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“Proyecto de factibilidad para la implementacién de una empresa especializada en
reposteria que revalorice postres tipicos quitefios y lojanos en el sector de la
Floresta de la ciudad de Quito”

AUTOR: Juan Pablo Hidalgo Armijos
DIRECTOR: Ing. Teresa Cevallos C.
FECHA: D.M. Quito, junio 2020

RESUMEN

Este plan de negocio trata sobre la factibilidad y aceptacién que a través de la
creacion de una reposteria que revalorice los postres quitefios y lojanos, los cuales
puedan ser consumidos por turistas, por clientes que no han probado estos postres 0 a su
vez quieran recordarlos acompafiados con una bebida tradicional como la caspiroleta o
ponche. Se pretende ofertar productos como quesadillas, Caspiroleta o ponche, mani
dulce, bizcochuelo y bocadillo.

La microempresa SURAPO contara con un local en el sector de la Floresta entre
la Av. Corufia y la calle Madrid, el cual estara a cargo por un gerente chef y su grupo de
trabajo que estd conformado por 4 colaboradores, y se aplicardn procesos mediante
recetas estandar. Ademads, contara con servicio a domicilio a través de plataformas
virtuales como Uber, Glovo y Rappi, por los cuales se atendera a los clientes brindando

productos de calidad, seguridad y rapidez.
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1. Resumen ejecutivo
¢ Naturaleza del proyecto
Es una reposteria de dulces tradicionales quitefios y lojanos, dedicada a la
produccién. Estos postres seran presentados de una manera innovadora y de acuerdo
con lo solicitado por el cliente, estos postres se produciran y venderan en la Av., Corufia
y Madrid contando con un espacio fisico donde realizar los pedidos, consumirlos en
familia y también se trabajara con plataformas que facilitaran el servicio a domicilio.

e Marketing

El proceso de marketing es uno de los pilares fundamentales para el surgimiento
del negocio ya que con este proceso se dara a conocer el establecimiento.

Las herramientas de marketing que se utilizaran seradn: Las redes sociales, esta es
una herramienta mundial, utilizada y conocida por todos en la cual, se puede
promocionar el establecimiento, sus productos, servicios y promociones, asi como una
aplicacion de cupones digitales, se usara esta aplicacion para premiar al cliente con
cupones de descuentos que seran escaneados en el establecimiento con el fin de fidelizar
y ganar clientes, ademas del uso de una pagina web, ya que esta herramienta digital
beneficiara al establecimiento ya que en esta se daran a conocer los productos y precios
que se ofertan en el establecimiento, en esta se podra realizar pedidos, reservaciones,
cotizaciones y comunicarse con un asesor que beneficiara al cliente con el fin de que

realice un pedido.

e Administracién, produccion o servicio
El establecimiento sera administrado por el administrador del establecimiento el
cual contard con un ayudante, y en conjunto trabajaran para producir y establecer
recetas estandar las cuales, deberan ser usadas siempre ya que con esto se mantendra el
control de la materia prima del establecimiento, para el servicio a domicilio se trabajara
en conjunto con todo el personal ya que se los capacitara constantemente para brindar

un servicio de excelencia.



e Contabilidad y Finanzas
Este proceso es indispensable para el mantenimiento y crecimiento del establecimiento,
la contabilidad y finanzas se llevara a cabo con el buen manejo de recetas estandar y con
el control adecuado de las comandas, que estas ayudaran a que el establecimiento se
mantenga en orden y se lo pueda controlar, con el fin de cumplir con los colaboradores,

proveedores y tener ganancias para gque exista utilidad.



2. ORGANIZACION EMPRESARIAL

2.1 Creacion de la empresa

La ciudad de Quito posee una gran variedad de oferta culinaria que atrae a
turistas nacionales y extranjeros, en especial los postres y dulces tradicionales. Parte de
esta oferta se encuentra en el Centro Histdrico, el cual guarda la caracteristica de
recordar los sabores dulces que las personas mayores combinaban y degustaban. Sin
embargo, los postres que devuelven a la infancia y que traen recuerdos Unicos, se han
perdiendo con el tiempo, tal punto que se ha perdido la memoria del consumo de estos.

Es por esto, que se propone la creacion de una reposteria quitefia-lojana Ilamada
SURAPO, la cual elaborard distintos postres tradicionales, para la degustacion y

revalorizacion culinaria.

2.2 Descripcion de la empresa

La Reposteria SURAPO, busca mantener la tradicion de postres quitefios y
lojanos, con el fin de fomentar el consumo de platillos tradicionales, revalorizar las
recetas que se han ido perdiendo y contribuir con el turismo gastronémico a nivel local
y nacional. SURAPO, estard dedicada a la elaboracion y comercializacion de varios
tipos de postres quitefios y lojanos, resaltando la tradicion y manteniendo el sabor para
que puedan ser consumidos por nifios y adultos, en todo el Ecuador. Ademas, sera una
empresa que se proyecte a futuro, con el objetivo de llegar a nuevos consumidores en

mercados internacionales.

2.3 Tamanfo de la Empresa

Se considera a este negocio como una microempresa porque pertenecerd a un
solo duefio quien también serd parte del personal, ademas contara con menos de diez
trabajadores y ofrece servicios profesionales basados en la alimentacion. Con el tiempo,
se prevé el crecimiento y expansion de la misma.

SURAPO es una microempresa con un espacio adecuado y oportuno para la
operacion de la actividad. Contara con un area de produccion en donde se realizara el
procesamiento apropiado de los postres y un area de servicio para la atencion de los

clientes.



SURAPO contara con un Gerente chef para la direccién y el desarrollo de las
actividades dentro del establecimiento, ademas tendra un ayudante de cocina, que seré
el responsable cuando lo determine el gerente-chef, quien estara a cargo del resto del
personal y de la satisfaccion del cliente. Se contratara con un mesero polifuncional para
brindar atencion en el salon del restaurante y cuidar de que el cliente tenga una
experiencia satisfactoria integral. Como el establecimiento cuenta con servicio a
domicilio, se tendra un repartidor polifuncional, quien hara las entregas y cobrara en un
sistema de contra pago.

Este equipo estard pendiente de cualquier situacion para satisfacer las
necesidades del cliente en todo momento y recibira sugerencias para la continua mejora

de la empresa.
2.4 Necesidades a Satisfacer
Grafico N° 1

Necesidad de Autorrealizacion
Necesidad de Reconocimiento

Necesidad Social

' Necesidad Seguridad
& ;

Necesidad Fisiologicas

Maslow Abraham. (2020). Piramide de Maslow. Elaborado por: Juan Pablo Hidalgo

a. Necesidad Fisioldgica

Una de las necesidades que cubre SURAPO es la de alimentar, brindando
productos gque cubren esta necesidad basica de acuerdo con lo descrito en la piramide de
Maslow.

b. Necesidad de Seguridad

SURAPO, ofrecerd productos de calidad mediante una buena cadena de
produccion y comercializacion a través de factores como una infraestructura apta para el

trabajo, tiene equipos modernos y seguros para evitar accidentes laborales, cuenta con

4



un manual de seguridad para garantizar un buen manejo de los equipos y con una guia
de buenas préacticas de manufactura (BPM) para evitar cualquier tipo de problemas de

salud, tanto en los colaboradores como en los clientes.

C. Necesidad Social- Afiliacion

La empresa esta disefiada para mantener un buen clima laboral y tener una buena
infraestructura para la atencion directa a sus clientes. A la vez, generara aceptacion en
los clientes logrando una relacion amistosa y creando vinculos sociales que le permitan
ser parte del entorno, a través de la participacion en diversas actividades que son propias
del sector en el que estara ubicado.

d. Necesidad de Reconocimiento

La elaboracion, produccién y conservacion de los productos se realizara bajo
normas de estandar de calidad, para que los clientes se sientan seguros de degustar los
postres quitefios y lojanos.

e. Necesidad de Autorrealizacion

La necesidad de autorrealizacion de SURAPO se enfoca en cubrir las
expectativas del cliente, generar fidelidad al producto y lograr recomendaciones, asi
como buenas puntuaciones, en diversos medios publicitarios. Como parte de las
estrategias para lograr esto, la empresa generara ofertas y promociones para sus clientes

frecuentes.

2.5 Localizacion de la empresa

La empresa SURAPO estarad ubicada en el sector de La Floresta en el redondel
de la Av. Corufia y calle Madrid, en el cual se llevara a cabo todo el proceso de
elaboracion, produccion y venta de los productos. También, sera el punto de venta para

receptar los pedidos digitales o telefénicos, para el servicio a domicilio que ofrece.
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Google Maps. (2020). Ubicacion de la Empresa. En: https://www.google.com.ec/maps/

2.6 Filosofia empresarial
e Mision
Proveer un ambiente divertido y seguro en el cual los clientes disfruten de
buenos postres con ingredientes de calidad y a precios accesibles, para posicionarse

como el mejor establecimiento de postres quitefios y lojanos tradicionales.

e Vision
La vision de SURAPO sera llegar a cubrir las necesidades de consumo de los
clientes, tanto nacionales como internacionales, con postres tradicionales quitefios y
lojanos para valorizar su cultura culinaria, buscar una rentabilidad estable y lograr

expandirse en un futuro cercano; con un compromiso sustentable y ambiental.

e Objetivos
o Ofrecer una amplia gama de postres tradicionales quitefios y lojanos que
estén siempre frescos, que sean de calidad y atractivos para el cliente.



o Meta

Definir el puesto a cada uno de los colaboradores qué trabajen en la
empresa a fin de lograr un bueno manejo de las areas y un clima
organizacional idéneo.

Trabajar con buenas normas de manufactura para evitar posibles
contaminaciones.

Contar con proveedores de calidad para generar una buena produccion y
cumplir con los estandares de calidad.

Brindar un servicio seguro y confiable, de forma que el cliente se sienta

comodo, tranquilo y pueda disfrutar de la oferta del establecimiento.

SURAPO trabajara para dar a conocer los postres quitefios y lojanos a los nifios,

jévenes y adultos, con una meta de posicionarse en la mente del consumidor en un lapso

de tres meses.

e Estrategia

o

Manejar normas de bio seguridad alimentaria mediante protocolos de
produccion internos.

Contar con personal profesional y generar capacitacion constante.
Trabajar con proveedores de calidad, confiables y que garanticen su

cumplimiento con el establecimiento.

e Politicas de la empresa

o Puntualidad y horarios

a. No se deberé llegar tarde al trabajo, cada empleado debera presentarse al menos

15 minutos antes de su hora de entrada a su puesto de trabajo.

b. Se debera cumplir el horario de entrada y salida del establecimiento. EI mismo

puede modificarse de acuerdo con resoluciones internas, previo acuerdo con el

empleado.

c. En caso de enfermedad o emergencia, se debe comunicar al gerente el motivo de

salida previa a la establecida o la inasistencia al lugar de trabajo.

©)

Dentro del lugar de trabajo

a. Llevar el uniforme correctamente, debe estar limpio e impecable.

b. No se utilizara gorros o elementos que no sean del trabajo en el area de cocina.



c. No se debera usar aretes, pulseras, anillos o cualquier tipo de joyeria.

d. Utilizar guantes para la preparacion de los alimentos que lo requieran.

e. No se deberd fumar en las areas de trabajo ni previamente a la entrada del turno
establecido.

f. Esta prohibido ingresar al turno de trabajo con olor a alcohol, en estado de
embriaguez o bajo los efectos de estupefacientes.

g. No se permite el consumo de bebidas alcoholicas dentro de la empresa.

h. No se permite el acceso a las areas de trabajo o sensibles de la empresa, a

personas ajenas a la misma.

Los colaboradores que no cumplan con las politicas de la empresa seran sancionados de
acuerdo con las normas internas vigentes, con sanciones desde leves hasta graves y la
penalidad correspondiente como multas, llamados de atencion, entre otros. El gerente es
el responsable de verificar el cumplimiento de las normas y politicas establecidas, asi
como de aplicar las sanciones respectivas.

Gréfico N° 3
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FODA SURAPO. (2020). Elaborado por: Juan Pablo Hidalgo.



2.7 Desarrollo organizacional

e Tipo de estructura
Diferenciacion
SURAPO tendrd una comunicacion horizontal que ayudard a mejorar las funciones y
requerimientos de cada area de trabajo y colaborador. Los procedimientos que se
desarrollen estaran definidos para cada miembro de la organizacion y podran ser de
supervision, logisticos o de produccion, con el fin de coordinar las tareas del dia a dia e
ir intercambiando roles para desempefiar mejor las funciones de cada uno. De esta
manera, todos los colaboradores podran aprender en cada puesto de trabajo y crecer
dentro de la organizacion.
Los canales de comunicacion horizontal en la empresa permitirdn conversar con mas
confianza con los colaboradores, para valorizar las funciones de cada puesto de trabajo
y seguir mejorando constantemente; con el fin de crear un entorno mas colaborativo y
aumentar la productividad de la empresa.
Estructuracion
La organizacién de la empresa estara estructurada de la siguiente manera:
o Nivel gerencial
e Gerente-chef
o Nivel operativo
e Ayudante de cocina.

e Repartidor cobrador.

e Mesero polifuncional.

e Formalizacién
La empresa estard regida a manuales de procedimientos operativos y administrativos,
basados en la mision creada para su identificacion y también en la seguridad social tanto
para el gerente y sus empleados.
Para la operacion de la empresa, debe estar legalmente constituida y cumplir con las

exigencias determinadas por los entes de control legislativo y tributario.



e Centralizacion y descentralizacion
La empresa SURAPO se centrara en las areas de produccién y distribucion, para dar un
servicio satisfactorio a los clientes y generar un crecimiento de valor en
posicionamiento en el mercado.
La descentralizacion estara en la delegacion de ciertas funciones del nivel de gerencial
tomando buenas decisiones y mejorando el desempefio de los empleados, con el fin de
buscar beneficio para los clientes y el crecimiento de la empresa.

e Integracion
La integracion se basard en el sistema de gestién de los procesos de adquisicion, de
ventas, de produccion y de distribucion, que permitird llevar un control completo de
entradas y salidas de cada una de las areas, identificando la relacion entre el puesto de
trabajo y a la vez tomando en cuenta que se llevara un registro mayor de las actividades,
en los cuales participaran todos los colaboradores de la empresa para una continua

mejora.

2.8 Organigrama empresarial
Gréfico N- 4

Ayudante de cocina

—— Repartidor

Mesero polifuncional

Juan Pablo Hidalgo. (2020). Organigrama de empresa. Quito.
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2.9 Funciones del personal

PUESTO DE GERENTE CHEF

Detalles generales del puesto de Gerente Chef.

Empresa: SURAPO
Unidad administrativa: Area de produccion y distribucion.
Misién del puesto: Delegar y supervisar funciones para el manejo

general en todas las areas, solucionar anomalias de la empresa, atender las quejas de los
empleados y clientes, dirigir la cocina y responsabilizarse de la direccion de la empresa,
distribuir el trabajo en la cocina y supervisar la compra de la materia prima.
Denominacion del puesto: Gerente Chef.

Rol del puesto: Administracion y supervision de procesos de
produccidn, venta y distribucion.

Remuneracion: $ 650

Aspectos para considerar

Instruccion formal Experiencia Capacitacion Competencias del puesto
Tecn6logo en Minimo 1 afio en Procesamiento de Trabajo en equipo.
Gastronomia el cargo de alimentos. Protocolo de Supervision y monitoreo

Licenciado/a en Gerente-Chef. servicio. de puestos de trabajo.
Gastronomia Curso de Administracion de Habilidad para trabajar con
reposteria y empresas; alimentos y otras personas de manera
Pasteleria bebidas. coordinada para cumplir
con los objetivos. Ser
atento y cordial.
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PUESTO DE AYUDANTE DE COCINA

Detalles generales para el puesto de Ayudante de Reposteria

Empresa: SURAPO
Unidad administrativa: Area de produccion.
Misién del puesto: Limpiar y ordenar los elementos de la cocina, mise

place, produccion de los postres y ayuda en la limpieza.

Denominacion del puesto: Ayudante de cocina.

Rol del puesto: Ayudar al chef en la elaboracion de los procesos de
produccion y decoracion.

Remuneracion: $ 400.

Aspectos para considerar

Instruccion formal Experiencia Capacitacion Competencias del puesto
Tecn6logo en Minima 6 meses Pre-elaboracion y Trabajo en equipo.
Gastronomia. en el cargo de conservacion de los Habilidad para trabajar con

Certificacién en ayudante de productos. otras personas de manera
Pasteleria y cocina. BPMs coordinada para cumplir
Reposteria. Minimo 1 afio Administracién de con objetivos.

en trabajo en empresas; alimentos y Ser atento y cordial
reposteria. bebidas. Tener habilidad de trabajar
bajo presién.

PUESTO DE REPARTIDOR - COBRADOR

Detalles generales para el puesto de Repartidor

Empresa: SURAPO
Unidad administrativa: Area de atencion y distribucion.
Mision del puesto: Brindar un servicio de calidad, eficiencia y

puntualidad en cuanto a la distribucion de los productos solicitados por los clientes.

12



Mantener un control estricto de la cantidad de productos envasados, vendidos y

distribuidos
Denominacion del puesto:

Rol del puesto:

Repartidor — Cobrador.

Atencion y distribucion de productos listos.

Realizar el proceso de cobro a contra pago.

Remuneracion:

$ 400.

Aspectos para considerar

Instruccién formal

Experiencia

Capacitacion

Competencias del puesto

Bachiller.
Licencia de
conducir: tipo Ay
tipo B.

Minimo 1 afio en el

puesto de cajero.

Protocolo de servicio.

Atencion al cliente.

Tener buenos conocimientos del
&rea 'y espacios locales.
Tener don para tratar con clientes.
Ser capaz de trabajar siguiendo un
horario.

Gestionar los retrasos y las
emergencias.

Ser capaz de trabajar por su cuenta
sin supervision directa.

Ser honesto, responsable y
puntual.
Conocimientos basicos de
matematica.

PUESTO DE MESERO

Detalles generales para el puesto de Mesero- Polifuncional

Empresa:
Unidad administrativa:

Mision del puesto:

SURAPO

Area Mesero Polifuncional

Brindar un servicio de calidad,

eficiencia vy

puntualidad en cuanto a la distribucion de los productos solicitados por los clientes.

Mantener el establecimiento limpio y ordenado.
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Denominacion del puesto:

Rol del puesto:

Mesero.

Atencion y distribucion de productos

envasados al cliente. Recibir y efectuar el pago de los clientes del establecimiento.
$ 400.

Remuneracion:

Aspectos para considerar

Instruccién formal

Experiencia

Capacitacion

Competencias del puesto

Bachiller.
Certificacion en atencién
al cliente o similares.

Certificacion en Barismo.

1 afio minimo en el
puesto de cajero.

1 afio en el puesto de
mesero.

6 meses de Barista.

Protocolo de servicio.
Atencién al cliente.
Conocimientos de caja.
Conocimientos de

Barismo.

Tener buenos conocimientos
de su &rea local.

Tener don para tratar con
cliente.

Ser capaz de trabajar
siguiendo un horario.
Gestionar los retrasos y las
emergencias.

Ser honesto, responsable y

puntual.
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3. PROCESO DE INVESTIGACION DE MERCADOS Y MARKETING

3.1 Objetivo de mercadotecnia

SURAPO tiene como objetivo principal mantener un plan de marketing para que
la marca se posicione en la mente de los clientes con el fin de ofrecer un producto de
calidad, superar las ventas y satisfacer las expectativas del mercado.

3.2 Investigacion de mercado

A continuacion, se explica la metodologia y los instrumentos de la investigacion.

e Propdésito

o Buscar informacion real sobre el producto a ofrecer en un mercado potencial
con la finalidad de conocer a los posibles clientes que visitaran el negocio y
de mostrar que se puede recorrer los sabores quitefios y lojanos en un mismo
lugar.

e Lugar

o La investigacion bibliografica se realizara en bibliotecas virtuales,
repositorios digitales e informacién de fuentes primarias.

o La investigacion de campo se llevard a cabo mediante encuestas para
conocer el grado de recepcion y aceptacion de los postres en el entorno
elegido, es decir en el sector de LA FLORESTA entre las calles Madrid y
Av. Coruiia.

o La investigacion experimental se realizarda mediante la realizacion de
pruebas de los postres, de esta manera se podra analizar su elaboracion,
contenido, peso, entre otros factores que sustentaran el proyecto.

e Modalidad

SURAPO manejara la investigacion de mercados a través de encuestas, con
preguntas cerradas para obtener respuestas precisas de la oferta que se propone. Esto
permitird conocer el grado de aceptacion de los postres quitefios y lojanos que se
ofrecen en el negocio.

Las encuestas se enviaran de forma digital, por medio de la herramienta Google

Forms, al universo escogido, el cual se compone de amigos, familiares y vecinos del

sector de La Floresta.
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3.3 Plan de Muestreo
o Universo: 150 familias.
o Poblacion segmentada: 1400 personas
Donde:
n=2Z%P.Q.N/e*N-1) +Z2.P.Q
e n =tamaiio de la muestra
e Z =nivel de confianza 95%
e e =erroren la estimacion
e P =proporcion de defectos esperados
e Q = probabilidad negativa
e N = poblacion segmentada
B NxZ?xpxq
d?x(N—-1)+ Z?xpxq
_ 1400 x (1.96)% x 0.05 x (0.95)
(0.05)?x(1400 — 1) + 1.962 x 0.05 x 0.95
_ 1400x 3.8416 x 0.05 x (0.95)
0.0025x(1399) + 3.8416 x 0.05 x 0.95
_ 2554664
3.679976
n="70

n

n

n

3.4 Formato de encuesta

ENCUESTA DE INVESTIGACION DE MERCADO
Estimado lector, la presente encuesta tiene como finalidad conocer acerca de sus
preferencias sobre postres quitefios y lojanos, con el fin de conceptualizar una cafeteria
especializada en la ciudad de Quito.
La informacion proporcionada seré de uso privado con fines académicos.
Muchas gracias.

1. ¢,Cual es su rango de edad?
18-24 25-30 31-40 41-50 50 0o més
2. ¢Ha consumido alguna vez postres de origen ecuatoriano?
a) Si
b) No
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3. ¢ De esta lista de postres lojano seleccione cudl ha consumido?

a) Alfefiique d) Bizcochuelo
b) Roscas e) Otros ¢Cual?
c) Bocadillo f)  Ninguno
4. ¢ De esta lista de postres quitefios seleccione cual ha consumido?
a) Mani dulce e) Pristifios
b) Bufiuelos f) Otros ¢Cual?
c¢) Colaciones g) Ninguno
d) Quesadillas
5. ¢ Con que frecuencia consume postres quitefios?
a) Diario ¢) Quincenal
b) Semanal d) No consume
6. ¢, Cual es la bebida de su preferencia para acompanar los postres?
a) Café c)Agua
b) Gaseosa d)Té

e) Otros ¢cual?
7. ¢ En donde suele comprar los postres quitefios o lojanos?
a) Pastelerias c) Supermercados
b) Tiendas caseras d) Otros ¢cudl?
8. ¢ Con que frecuencia prefiere comprar postres para las ocasiones especiales?
a) Siempre c) A veces
b) Casi siempre d) Nunca
9. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por una quesadilla quitefia?
a) 0.50 ctv.
b) 1.00%
c) 2.00$
10. Segun su criterio y preferencia, ¢los postres que usted adquiere de qué calidad
son?
a) Excelentes
b) Muy buenos
c) Buenos

d) Regulares
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3.5 Analisis de las Encuestas

1. ¢ Cuél es su rango de edad?
TablaN° 1
Edad Respuestas
18-24 22.6%
25-30 8.7%
31-40 35.7%
41-50 20%
50 0 mas 13 %

Total 100%

Tabla. N°. 1. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Tabulacién 1. Quito.

Gréfico N° 5

m18-24
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m31-40

41-50

W 50 0 mas

Gréfico. N°. 5. Juan Pablo Hidalgo (2020). Tabulacién 1. Quito.

En la pregunta acerca de la edad las personas entre 25 y 30 afios, asi como las de
50 0 méas no estan muy interesadas en el producto que se les ofrece en el negocio. En
cambio, el mayor porcentaje se registrd en los rangos de edad entre 18 a 24 afios, 31 a
40 afios y entre 41 a 50 afios. Esto indica que, el grupo objetivo en cuanto a edad es

mayor a los 30 afios y seran los clientes potenciales en la apertura de SURAPO.
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2. ¢Ha consumido alguna vez postres de origen ecuatoriano?
Tabla N°2

Respuesta | Porcentaje
Sl 100%
NO 0
Total 100%

Tabla. N°. 2. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Tabulacién 2. Quito.

Gréfico N° 6

uSl
mNO

Grafico. N°. 6. Juan Pablo Hidalgo (2020). Tabulacion 2. Quito.

Analisis

En esta siguiente Grafico como podemos observar es el 100% de personas que ha
consumido, probado y han comprado postres no conocen a lo que la empresa va a
ofrecer para ellos.
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3. ¢De esta lista de postres lojano seleccione cual ha consumido?

Tabla N° 3

Literales | Porcentaje
Alfefique 14%
Roscas 24%
Bocadillo 19%
Bizcochuelo 28%

Todos 2%

Otros 7%
Ninguno 6%

Total 100%

Tabla. N°. 3. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Tabulacion 3. Quito

Grafico N°7

m Alfefiique

M Rosacas

H Bocadillo
Bizcochuelo

H Todos

B Otros

W Ninguno

Gréfico. N°. 7. Juan Pablo Hidalgo (2020). Tabulacién 3. Quito.

En esta Grafico el 87% de personas han probado postres tradicionales de Loja,
tales como bizcochuelo, roscas, bocadillo y alfefiique, ademas un 7% ha probado otro
tipo de postres lojanos, por lo que los productos que va a ofrecer SURAPO pueden tener
buena acogida. En cambio, el 6% no los han consumido lo que indica dos aspectos, el
primero es que con una buena estrategia de marketing se puede llegar a mas

consumidores y promover el consumo de estos postres y la segunda es que estos clientes
pueden ser potenciales.
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4. ¢De esta lista de postres quitefios seleccione cuél ha consumido?
Tabla N°4

Literales | Porcentaje
Mani dulce 8,7%

Bufiuelos 16,5%
Colaciones 6,1%
Quesadillas 17%

Pristifios 43,5%

Ninguno 1,7%
Todos 6,5%
Total 100%

Tabla. N°. 4. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Tabulacion4. Quito

Grafico N°8

H Mani dulce

M Bufiuelos

m Colaciones
Quesadillas

M Pristifos
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Gréfico. N°. 8. Juan Pablo Hidalgo (2020). Tabulacion 4. Quito.

En el consumo de postres quitefios, como muestra la Grafico, el 98%de personas
han consumido mani de dulce, bufiuelos, colaciones, quesadillas y pristifios y tan solo el
2% no los ha probado, dando a entender que la aceptacion por estos productos es alta y
gue aun hay un porcentaje de mercado que se puede cubrir.
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5. ¢Con que frecuencia consume postres quitefios?

Tabla N°5
Literales | Porcentaje
Diario 0,9%
Semanal 15,7%

Quincenal 64,3%
No consume| 19,1%
Total 100%
Tabla. N°. 5. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Tabulacion5. Quito

Grafico N°9
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7 No consume

Gréfico. N°. 9. Juan Pablo Hidalgo (2020). Tabulacion 5. Quito.

En esta pregunta se puede observar que la mayoria de las personas con un 64%,
consume postres de forma quincenal y el 16% de forma semanal. El porcentaje de
consumo diario es minimo, pero se evidencia que el porcentaje de no consumo también
es alto con un 19%, lo que se puede deber a factores de preferencia, salud o
desconocimiento. Es importante evaluar este mercado que no consume postres para

conocer sus razones y pensar en satisfacer sus necesidades mas adelante.
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Tabla N°6
Literales Ventas
Café 59%
Gaseosa 9,6%
Agua 6,1%
Té 22,6%
Leche 1%
Agua de guayusa 1%
Jugos 1%
Total 100%

6. ¢Cudl es la bebida de su preferencia para acompafar los postres?

Tabla. N°. 6. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Tabulacion6. Quito

Grafico N°10
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W Jugos

Gréfico. N°. 10. Juan Pablo Hidalgo (2020). Tabulacion 6. Quito.

En cuanto a las bebidas que prefieren los consumidores para acompafiar los
postres tiene la mayor preferencia, con el 59%, el café seguido del té con el 23%. En
menor porcentaje se ha elegido las gaseosas y el agua sumando un 15%, y entre la leche,
el agua de guayusa y los jugos se llega a 1%. En base a estos resultados, SURAPO
debera ofrecer café y té como parte de sus bebidas estrella, y también puede incluir
bebidas tradicionales para fortalecer su oferta de postres.
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7. ¢En donde suele comprar los postres quitefios o lojanos?

Tabla N°7

Literales Porcentaje
Pastelerias 48, 6%
Tiendas cazeras 33,95
Supermercados 6.1%
Cafeterias 2. 7%

Los hacen en caza 5%

Fenas Artesanales 0.9%
No compra 0.9%
Vizjes 0.5%
Total 100%

Tabla. N°. 7. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Tabulacién7. Quito

Gréafico N°11

M Pastelerias

M Tiendas caseras

m Supermercados
Cafeterias

H Los hacen en casa

M Ferias Artesanales

B No compra

M Viajes

Gréfico. N°. 11. Juan Pablo Hidalgo (2020). Tabulacion 7. Quito.

En cuanto a los lugares de preferencia para comprar postres un 49% de personas lo
hacen en pastelerias y un 34% le gusta comprar en tiendas caseras, lo que suma un 83%
de preferencia. EI 16% restante se divide en 6% en supermercados, el 5% les gusta
hacer en casa, un 3% les gusta comprar en cafeterias y un 2% en ferias artesanales y en
viajes, seguramente como recuerdo. A penas el 1% de los encuestados no consumen el

producto por ende no hay un lugar de preferencia de compra.
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8. ¢Con qué frecuencia prefiere comprar postres para las ocasiones

especiales?
Tabla N°8

Literales Porcentaje

Siempre 16,5%

Casi siempre 30,4%

A veces 50,2%

Nunca 2%
Compromisos sociales 0,9%
Total 100%

Tabla. N°. 8. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Tabulacion8. Quito

Gréafico N°12

W Siempre

W Casi siempre
m A veces

= Nunca

B Compromisos sociales

Gréfico. N°. 12. Juan Pablo Hidalgo (2020). Tabulacion 8. Quito.

En cuanto a la frecuencia de compra el 17% compran siempre postres, un 80% lo
hacen de forma eventual, el 1% lo hace en ocasiones especiales y el 2% prefiere no
comprar postres. Esto indica que los postres tienen una buena acogida de compra por

parte de los consumidores actuales.
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9. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por una quesadilla quitefia?

Tabla N°9

Literales | Porcentaje
0,50 ctv. 42,6%

1,00% 50,4%
2,00% 7%
Total 100%

Tabla. N°. 9. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Tabulacién9. Quito

Gréfico N°13

m 0,50 ctv.
m 1,008

m 2,005

Grafico. N°. 13. Juan Pablo Hidalgo (2020). Tabulacion 9. Quito.

En este grafico el 50% de personas encuestadas comprarian una quesadilla de buena
calidad a $1, el 43% la comprarian a 0,50 ctvs. y solo un 7% la comprarian a $2. Esto
indica la variacién de precios que se pueden tener en los productos similares que ofrece

SURAPO, siempre y cuando cumplan estandares de produccién y calidad.
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10. Seguin su criterio y preferencia, ¢los postres que Usted adquiere de qué
calidad son?
Tabla N°10

Literales | Porcentaje
Excelentes 25%
Muy buenos| 55,7%
Buenos 18,3%
Regulares 1%
Total 100%

Tabla. N°. 10. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Tabulacion10. Quito

Gréafico N°14

1%

= Exelentes
= Muy buenos
= Buenos

Regulares

Gréfico. N°. 14. Juan Pablo Hidalgo (2020). Tabulacion 10. Quito.

En este gréafico se puede observar que un 99% de personas cuando compran
algun postre prefieren la calidad y saben dénde comprarlos para consumirlos, el 1% de
la poblacion indica que los postres adquiridos no son de calidad, lo cual se puede deber
al desconocimiento de reposterias que ofrecen buenos productos.

Anélisis General
Gracias a los resultados obtenidos, se puede determinar que los productos

tendran una buena aceptacion por las personas encuestadas, ya que prefieren lo dulce y
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estan abiertos a probar productos tradicionales de diferentes lugares del pais, lo que
significa oportunidades favorables para la comercializacién de postres quitefios y
lojanos, y a la vez tener clientes frecuentes.

3.6 Entorno Empresarial
3.6.1 Microentorno
Para SURAPO es todo aquello que se encuentra alrededor de la empresa, la cual

podemos tomar decisiones para un bien de la empresa.

Gréafico N°15

SURAPO

Proveedoresg

Competencias Sustitutos Intermediarios

Grafico N°. 15. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Microentorno de empresa. Quito.

e Competencias
Como competencia directa en la elaboracion de postres estan la Panaderia
Migas, la cadena Supermaxi y tiendas cercanas al lugar donde se establecera el negocio.
Como competencia indirecta estan varias empresas que realizan postres como La
Fabrica Panaderia y Pasteleria de autor, Yumi Yumi, San Honoré, Un Bakery, Quito
Deli-Swissotel Quito y Minka Louge.
e Sustitutos
Como sustitutos de los productos ofertados existen galletas nacionales y
extranjeras, gaseosas, helados, bolos, etc. Estas empresas se dedican a la elaboracion de

postres y bebidas para el consumo masivo.
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e Proveedores
Tabla N°11

PROVEEDORES
PROVEEDOR PRODUCTOS

Tabla N°.11. Juan Pablo Hidalgo (2020). Tabla de proveedores. Quito

e Intermediarios
SURAPO tiene como intermediarios principales a tiendas cercanas, grandes
pastelerias y cadenas de supermercados como el Supermaxi ubicado en la Av. 12 de
octubre, los cuales se encuentran en el sector de La Floresta.
e Clientes
SURAPO esta dirigido a todo tipo de personas desde nifios y adultos, que
disfruten los postres que ofertan la empresa, sean nacionales o extranjeros.

3.6.2Macro entorno
El macroentorno de SURAPO es todo aquello que se encuentra en los factores
externos que influyen en el desarrollo y desenvolvimiento de la empresa, los cuales

deben ser aceptados como una fortaleza empresarial.
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Gréfico N°16
Grafico N°. 16. Juan Pablo Hidalgo (2020). Macroentorno de empresa. Quito.

e Factor Politico
La microempresa SURAPO manejard todos los procesos formales con el fin de
desempefiarse de acuerdo con las leyes y normas de funcionamiento establecidas por la
Constitucién de la Republica del Ecuador.
e Factor Economico
SURAPO dependera de los intereses y de la inflacién actual de la economia del
Ecuador para la fijacion de costos, se intentard mantener estable el emprendimiento con
el fin de aportar a la economia del pais.
e Factor Sociocultural
Los postres, al ser un acompafante que se sirve al final de cada servicio de
alimento, puesto que, al tener un sabor dulce ayuda a neutralizar los sabores que se
consumen anteriormente. Ademas, son apetecidos por la mayoria de las personas y en
este caso el valor agregado para el consumo sera la oferta de productos tradicionales.
e Factor Tecnolégico
Con el continuo avance de la tecnologia, y de nuevas creaciones de aplicaciones
para el mercado, SURAPO se vera beneficiada y hara uso de estas nuevas tendencias

para facilitar la comunicacion entre la empresa y sus clientes.
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3.7 Producto y Servicio

El objetivo principal es brindar y elaborar productos de calidad, a fin de superar
la expectativa de los consumidores, logrando buenos ingresos, como también establecer
una buena comunicacion con los proveedores, a fin de obtener una buena adquisicion de
productos de calidad y necesarios para una elaboracion efectiva de postres, rindiendo
beneficios tanto para el cliente y para la empresa. Ademas, a largo plazo busca distribuir
sus productos mediante servicios de catering y supermercados en la ciudad de Quito.

3.7.1 Producto Esencial

Los productos que se van a ofrecer a los consumidores y al mercado son cinco
postres estrellas, tales como quesadilla, mani dulce, caspiroleta o ponche, bizcochuelo y
bocadillos, los cuales tendran su sabor tradicional.

La importancia de llevar a los clientes un producto que revalorice la cocina
tradicional quitefia y lojana, es para potenciar el consumo de postres que estan siendo
olvidados y satisfacer la necesidad de alimentarse para un publico exigente.

3.7.2 Producto Real

Tabla N°12
Producto Caracteristicas Calidad Presentacion
Quesadilla Ingredientes  mezclados, | La  empresa de | Funda o en carton
horneados, puestos en | harina Santa Lucia | con capacidad de 6
funda o en carton | tiene una calidad | quesadillas de peso
personalizado, peso del | alta con productos | 60gr.

producto 60gr y peso neto
180qgr.

de trigo muy bien
conservados y con
altos estandares de
seguridad

alimentaria.
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Mani de dulce

Ingredientes  tostados vy
confitado, fundas de papel
0 puesto en un cartén
personalizado de la
empresa, peso producto

60gr y peso neto 150gr.

La empresa de mani
de Olmedo, del
sefior Carlos Robles
sus  cultivos vy
transporte de los
productos, con altos
estandares de
seguridad

alimentaria.

Fundas de papel o
caja de cartdn
personalizado  con

un peso de 150gr.

Caspiroleta o

Ingredientes  mezclados,

No se encuentra en

Frasco de vidrio o

Ponche Horneados, envasado en|el mercado, sin | vaso térmico con un
frasco de vidrio o en vaso | embargo, es un | peso de 200ml.
plastico  térmico, peso | postre tradicional
producto 100gr y peso neto | esta en proceso de
200ml. revalorizacion

manejando

estandares de

calidad alimentaria

y ofrecer al mercado

un producto mas

apegado a la receta

original

Bizcochuelo | Ingredientes chunos | La empresa de la | Tarrinas reusables

(achira), horneados, | sefiora Delia | con capacidad de
puestos en tarrinas | Herrera tiene una | 60gr.

reusables, peso producto

60gr y peso neto 120gr.

calidad alta con
productos de achira
de produccion
chuno muy bien
conservados y con
altos estandares de

seguridad
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alimentaria.

Bocadillo Mani tostado y panela | La empresa de mani | Empaques de carton
diluida, secado al | y panela del sefior | personalizados con
ambiente, puestos en | Carlos Robles tiene | tapa  transparente
carton personalizado de la | una calidad alta con | con un peso de
empresa, peso producto | productos muy bien | 250gr.
50gr y peso neto 250gr. conservados y con
altos estdndares de
seguridad

alimentaria.

Tabla N°.12. Juan Pablo Hidalgo (2020). Tabla Dulces de SURAPO. Quito

o Marca
La empresa SURAPO adquiere su nombre en honor a mis padres son de la
provincia de Loja de cantdn Olmedo y este pueblito queda entre el canton
Chaguarpamba y el canto Olmedo, es un nombre muy llamativo este nombre es
acogedor y calido como su barrio, aqui se produce café y mani, hacen elaboraciones de
alfefiique, bocadillo, bizcochuelo, raspado, colaciones y mazapanes de maiz, etc., estas
recetas se han mantenido de generacion en generacion y por eso le quiso poner este

maravilloso nombre.

3.7.3 Producto aumentado

SURAPO ofrece el servicio de entrega a domicilio para sus clientes y para
empresas que requieran sus servicios o productos, que se encuentren ubicados dentro o
fuera de la provincia de Pichincha.

Ademas, brindara el servicio de preventa mediante la recepcion de pedidos que
hagan los clientes, donde el personal encargado de la distribucién conoce todas y cada
uno de los postres o productos que se oferten dentro del establecimiento. Como proceso
de satisfaccion al cliente y para mejorar la calidad se manejara la etapa de post venta, en
la cual se realizara el seguimiento de los pedidos que se recepten, se observara que no se
destruyan, se pierdan o estén incompletos y que lleguen en éptima calidad para

satisfacer al cliente y generar su fidelidad con la empresa.
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3.8 Plan de introduccion al mercado
3.8.1 Uniformes
e Areade Cocina

El personal de cocina, tanto el chef ejecutivo como los ayudantes, contaran con
lo siguiente:

o Chaqueta color blanca, con el logo de la empresa en la parte superior
derechay en la parte izquierda el nombre y el cargo.

o Pantaldn negro.

o Falddn blanco o delantal negro con logo de la empresa.

o Malla para el cabello.

o Parael chef gjecutivo toca alta y para la ayudante toca media.

Ademas, todos los miembros de esta area deben usar zapatos antideslizantes para
evitar accidentes laborales y guantes quirdrgicos al momento de manipular los
productos.

e Areade Servicio
En esta area el personal a cargo debera usar lo siguiente:
o Pantaldn de servicio con colores institucionales
o Camisa de color morado con mangas cortas y con el logo de la empresa.
o Malla para el pelo
o Zapatos antideslizantes de servicio.
e Repartidor

En esta area con el personal que esté a cargo debera utilizar:

o Camisa morada con mangas cortas y logo de la empresa.
o Casco negro con logo de la empresa.

o Pantalon de servicio con colores institucionales.

o Zapatos adecuados para la conduccion.

o Guantes negros de conduccion con el logo de la empresa.
3.8.2 Materiales de Identificacion

SURAPO contara con tarjetas de presentacion en las cuales constara con

informacion del Gerente Chef, datos del establecimiento y el isotipo del mismo.
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Grafico N°17

JUAN PABLO HIDALGO

CHEF EJECUTIVO

N PROBAR UN
N POSTRE DE

Gréfico N°. 17. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Tarjeta de presentacion. Quito.

Ademas, contard con cartas de presentacion para los clientes y diversos
establecimientos en los cuales se brindara informacién, promociones y descuentos que
tendra SURAPO.

También se propone colocar vallas publicitarias en lugares publicos de alto trafico con

el fin de llegar y posicionarse en la mente de los consumidores con la marca SURAPO —

/ POSTRES QUITERNOS LOJANQS .

“Aroma a Café”.
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Gréafico N°18

Gréfico N°. 18. Publitrans. (2020). Valla publicitaria. En: https://www.publi-
trans.com/.
A los clientes frecuentes se les obsequiara bolsas de tela o envases reusables, las

cuales llevaran logotipo de la empresa.

3.9 Canal de distribucién y puntos de ventas

El canal de distribucion directo que tendra la empresa SURAPO sera por medio
de su establecimiento en el sector de La Floresta y el canal de distribucion indirecto sera
mediante distribuidores mayoristas, quienes seran los intermediarios para la venta de los
productos.

e Promociones

Las promociones que tendra SURAPO se daran a conocer en los siguientes

medios:

o Anuncios

o Volantes

o Espacios publicitarios
e Contacto

Para mantener en contacto con los clientes se les entregara:
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o Tarjetas de presentacion
o Cartas de presentacion
e Correspondencia
o Anuncios en periédicos
o Correos informativos
¢ Negociacion
o Viatelefénica
o Correos
o Directamente en nuestra oficina
e Financiamiento
SURAPO como parte del proceso de marketing utilizara diversos medios para

llegar y posicionarse en la mente de los clientes, a través del siguiente financiamiento:

Tabla N°13
RECURSOS CANTIDAD VALOR
Volantes 2000 unid $ 56,00
Anuncios 2 X semana $ 30,00
Cartas de presentacion 150 unidades $ 18,50
Tarjetas 100 unidades $ 20,25
Repartidor Mensual $ 180,00
TOTAL $304.75

Tabla N°. 13. Juan Pablo Hidalgo (2020). Tabla de financiamiento. Quito.

3.10 Riesgo y oportunidades del negocio
Un elemento fundamental es el riesgo que existe por la de presencia de marcas que
estan dentro del mercado por varios afios, ya que estos son una competencia directa en
cuanto a la oferta de postres, bebidas, etc.
Las oportunidades de SURAPO es brindar servicio de excelencia, productos de calidad

y con colaboradores de alta calidad.

37



3.11 Fijacion de precios

Fijacion de precios por recetas estandar

e Postre Quesadilla

iTi

Tecnoldgico
Internacional

Tabla N°14

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO: | Quesadilla Cddigo: 001
FECHA _ .
ACTUALIZACION: 05/07/2020 Chef: Juan Pablo Hidalgo
INGREDIENTE MEDIDA | COSTO (Kg) CANTIDAD TOTAL
Huevos U 3.60 8 1.20
Mantequilla Gr 5 0.50 0.50
Harina Gr 13 150 0.25
Queso crema Gr 23 225 0.90
AzUlcar impalpable Gr 1 454 1.00
Almidon de papa Gr 3 113 0.50
Total, masa: 950.5gr
FOTOGRAFIA Total, Bruto 4.35
10 % Imprevisto 0.43
Costo Neto 4.79
Gasto de fabr.
15% 0.72
Factor Costo
33,33% 159
M.O. 45% 2.15
G. Adm. 12% 0.57
45 % Utilidad 2.15
Subtotal 11.99
12 % L.V.A. 1.44
10 % Servicio 0.00
Total 13.43
Peso: 60gr | 15u P. Unidad 0.90

Tabla N°. 14. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Receta estandar quesadilla. Quito.




e Postre Ponche o Caspiroleta

Tabla N°15
| Ol
ITI Tecnoldgico RECETA ESTANDAR DE COSTOS
Internacional
NOMBRE DEL PLATO: | Caspiroleta o Ponche Cadigo: 002
FECHA 05/07/2020 Chef: Juan Pablo Hidalgo
ACTUALIZACION:
INGREDIENTE MEDIDA | COSTO (KG) CANTIDAD TOTAL
Leche Lt 0.80 1.000 0.80
Azlcar Gr 0.50 114 0.012
Huevos U 3.60 250 0.60
Canela U 2.50 0.01 0.10
Brandi Ml 25 100 2.50
Sal Gr 1 0.05 0.05
Total peso 1,464.06 gr
masa:
FOTOGRAFIA Total, Bruto 4.06
10 % Imprevisto 0.41
Costo Neto 4.47
Gasto de fabr. 0.67
15%
Factor Costo 1.49
33,33%
M.O. 45% 2.01
G. Adm. 12% 0.53
45 % Utilidad 2.01
Subtotal 11.18
12 % I.V.A. 1.34
10 % Servicio 0.00
Total 12.52
Taza:4onzas \ 12 copas P. Unitario 1.05

Tabla N°. 15. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Receta estandar Caspiroleta. Quito.
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e Postre Mani Dulce

Tabla N°16
[ | ]
ITI Tecnoldgico RECETA ESTANDAR DE COSTOS
Internacional
NOMBRE DEL PLATO: | Mani Dulce Cddigo: 003
FECHA 05/07/2020 Chef: Juan Pablo Hidalgo
ACTUALIZACION:
INGREDIENTE MEDIDA | COSTO (Kg) CANTIDAD TOTAL
Mani Gr 2.50 454 1.25
Azlcar Gr 0.25 220 0.25
Agua Ml - - -
Canela en rama U 2.50 0.01 0.10
Cocoa Gr 2.00 20 0.50
Total peso 694.01gr
masa:
FOTOGRAFIA Total, Bruto 2.10
10 % Imprevisto 0.21
Costo Neto 2.31
Gasto de fabr. 0.35
15%
Factor Costo 0.77
33,33%
M.O. 45% 1.04
G. Adm. 12% 0.27
45 9% Utilidad 1.04
Subtotal 5.78
12 % L.V.A. 0.69
10 % Servicio 0.00
Total 6.47
Peso: 60gr (1funda) \ 11 fundas P. Unitario 0.60

Tabla N°. 16. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Receta estandar mani dulce. Quito.
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e Postre Bizcochuelo

Tabla N°17

Im

Tecnoldgico
Internacional

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO: | Bizcochuelo Cddigo: 004
FECHA 05/07/2020 Chef: Juan Pablo Hidalgo
ACTUALIZACION:

INGREDIENTE MEDIDA COSTO (Kg) CANTIDAD TOTAL
Chuno Gr 4 454 2.00
Azlcar Gr 1.00 454 0.50
Huevos U 1.00 10 1.00
Vainilla Gr 1.25 0.5 0.50

Total peso 918.5
masa:
FOTOGRAFIA Total, Bruto 4.00
10 % Imprevisto 0.4

Costo Neto 4.40

Gasto de fabr.
15% 0.66

Factor Costo
33,33% L4t
M.O. 45% 1.98
Subtotal 11.02
12 % L.V.A. 1.32
10 % Servicio 0.00
Total 12.34
Peso: 60gr 15u P.Unitario 0.85

Tabla N°. 17. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Receta estandar bizcochuelo. Quito.




e Postre Bocadillo

Tabla N°18

L L _
Tecnoldgico
Internacional

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO: | Bocadillo Cddigo: 005
FECHA 05/07/2020 Chef: Juan Pablo Hidalgo
ACTUALIZACION:
INGREDIENTE MEDIDA COSTO (Kg) CANTIDAD TOTAL

Mani Gr 2.50 454 1.25

Agua Ml - - -
Panela Gr 2.75 454 0.50

Total, peso 908gr.
FOTOGRAFIA Total, Bruto 1.75
10 % Imprevisto 0.175
Costo Neto 1.93
Gasto de fabr. 0.29
15%
Factor Costo 0.64
33,33%
M.O. 45% 0.87
G. Adm. 12% 0.23
45 % Utilidad 0.87
subtotal 4.83
12 % L.V.A. 0.58
10 % Servicio 0.00
Total 541
Peso Porcion: 30gr 10 fundas P. Unitario 0.55
(1funda)

Tabla N°. 18. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Receta estandar. Quito.
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Receta estandar de produccion

Postre Quesadilla

Tabla N°19

iTi

Tecnoldgico
Internacional

RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

CANTIDAD

NOMBRE DE LA RECETA

Quesadilla

PUNTOS CRITICOS PUNTOS DE

UNIDAD INGREDIENTES

Calorias

Porcion (g)

FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

DE CONTROL CONTROL

3 U Huevos 4 -18°C Bowl

60 Gr Margarina 4-18°C Disuelta
150 Gr Harina 4 -18°C Cernida

5 U Yemas 4 -18°C Separadas
454 o | “Queo feko. 418 Bow
454 Gr Azucar Impalpable 4 -18°C Bowl
113 Gr Almidon de Papa 4 -18°C Bowl

PREPARACION

1.Mezclar los huevos con la margarina.

2.Agregar la harina poco a poco hasta conseguir una masa suave. Dejar reposar.

RELLENO
1.Batir las yemas y agregar el aztcar impalpable, el queso crema o queso fresco, el
almidon de papa y mezclar todo bien.

2.Extender la masa y cortar en rodelas de 5 centimetros de didmetro.

3.Enharinar ligeramente y poner una sobre otra.
4. Tomar un poco de relleno, formar una bolita y colocar en el centro de la masa,
aplastando un poco.

5.Doblar en forma pentagono, protegiendo el relleno sin cubrirlo.

6.Hornear a media temperatura hasta que queden doradas, y sacar del horno.
Nota: Rociar azUcar impalpable sobre la quesadilla.

Fibras (g)

(kcal)
60gr 150.06

Hierro Grasas Proteinas Carbohidratos Colesterol  Sodio
(mg) (9) (9) (9) (mg) (mg)

1.068 9.167 50.29 9.338 129.33 | 90.968 1.557
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Tabla N°. 10. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Receta produccion de quesadilla. Quito.

e Postre Ponche o Caspiroleta
Tabla N°20

- -
I I I Tecnolodgico RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

Internacional
Caspiroleta o Ponche

PUNTOS CRITICOS PUNTOS DE

NOMBRE DE LA RECETA

CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES DE CONTROL. CONTROL
1 Lt LeChe Pasteurizada HerVida
30 Gr Azucar 4-18°C
Separar yemas de
° U Huevo 4 -18°C claras
1 U Canela Rama
Brandi (licor que
> M desee) 4-18°C
Gr Sal 4 -18°C
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1. Hacer hervir la leche.
2.Una vez hervida la leche se pone el azucar y la canela en llama baja, se mezcla
. para que se diluya el azUcar.
R " i 3. Batir las yemas con brandi (o licor que se desee) y se afiade a la mezcla anterior,
para que se termine de cocinar.

)

4.Batir las claras a punto de nieve con una pizca de sal para estabilizar.

5. Una vez batido se afiade a la mezcla anterior en forma envolvente

6. Servir en un jarro de vidrio con canela en polvo y canela en rama para decorar.

Nota: Cuidar que las yemas no se sobren cocinen para que no se forme natilla.

Porcion Calorias Hierro Grasas Proteinas | Carbohidratos Colesterol  Sodio .
Fibras (g)

(9) (kcal) (mg) (9) (9) (s)) (mg) (mg)

118 ml 12.288 3.88 5.66 7.82 42.319 178.627 | 248.296 0.22

Tabla N°. 20. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Receta produccion Caspiroleta. Quito.
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e Postre Mani Dulce

Tabla N°21

[ m
I Tecnologico < .
I I Internacional RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

Mani Dulce

NOMBRE DE LA RECETA

CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES PUBIE%%EI_T_E(;EOS ngJ.SSODLE
454 Gr Mani 4 -18°C Tostado
225 Ml Agua Purificada
220 Gr Azucar 4 -18°C
1 U Canela Rama 4 -18°C
20 Gr Cocoa 4 -18°C
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

' ' : 1. Tostar el mani.

2. Cuando este el mani tostado poner el azlcar y el agua en una olla.

3. Cocinar a media llama y dejar hasta que se consuma el agua.

4. Mezclar y poner la cocoa a llama bien baja.

5. Mezclar que no se pegue por 15 minutos y retirar del fuego.

Nota: No dejar de mover

. Calorias Hierro Grasas Proteinas Carbohidratos Colesterol  Sodio
Porcion (g)

Fibras

(kea) (Mg  (g) (9) (9) (mg)  (mg) ©)

30gr 192.918 3.152 14.828 7.248 21.509 0 241.787 3.
Tabla N°. 21. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Receta produccién mani dulce. Quito.
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e Postre Bizcochuelo

Tabla N°22

[ | [ |
I I I Iﬁgﬂg%‘gﬂal RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

Bizcochuelo

NOMBRE DE LA RECETA

PUNTOS CRITICOS PUNTOS DE
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES DE CONTROL. CONTROL
10 U Huevos 4 -18°C Puestos en un Bowl
454 Gr Chuno 4-18°C Cernido sin grumos
454 Gr Azlcar 4 -18°C
c/n c/n Esencia de vainilla 4 -18°C

FOTOGRAFIA . PROCEDIMIENTO

1. Batir los huevos con el azlcar hasta el punto de letra.
2.Una vez que se forme, se va agregando el chuno poco a poco y se le afiade la
vainilla.

3. Enharinar un molde rectangular.

4.Precalentar el horno a 250°C

5.Se afiade la mezcla al molde, golpear un poco el molde para que suelte el aire.

6. Meter al horno el bizcochuelo y hornear por 45 min.

7. Pasado el tiempo sacar y reposar.

Nota: Una vez dentro el bizcochuelo no abrir el horno.

Fibras (g)

(9) (kcal) (mg)

(9) (9) (9) (o)) ()
60gr 145.408 1.176 8.71 0.418 15.69 269.319 | 89.147 0

Porcion Calorias Hierro Grasas Proteinas Carbohidratos Colesterol  Sodio

Tabla N°. 22. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Receta produccién bizcochuelo. Quito.
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e Postre Bocadillo

Tabla N°23

- -
I Tecnoldgico ’ .
I I Internacional RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

Bocadillo

NOMBRE DE LA RECETA

PUNTOS CRITICOS PUNTOS DE
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES DE CONTROL CONTROL
454 Gr Mani 4 -18°C Tostado
454 Gr Panela 4-18°C
254 Ml Agua 4 -18°C

FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1.Tostar el mani en término %, luego moler hasta que quede medio arenoso.

2. Se pone a derretir la panela con el agua hasta que llegue el punto de bola.

3. Se retira del fuego la paila y se afiade el mani y se empieza a mezclar.

4. Se retira 'y se deja en el meson y se extienda la mezcla dejando 2cm de grosor

5.Cortar los bocadillos y servir o empacar.

Nota: Se le puede dar diversas formas pero la tradicional es cuadrada.
Hierro Grasas Proteinas Carbohidratos Colesterol  Sodio

(mg) (@) () () (mg) (mg)
60gr 42.41 0.757 | 5.879 2.77 13.14 0 10056 | 0.937

Fibras (g)

Porcién (g)  Calorias (kcal)

Tabla N°. 23. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Receta estandar. Quito.
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3.12Capacidad instalada

3.12.1 Implementacion del negocio

e Arriendo local

Tabla N°24
ARRIENDO
Pago Mensual | Pago Semestral Pago Anual
$400 $2400 $4800

Tabla N°.24. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Arriendo. Quito.

e Equipos industriales

Tabla N° 25
EQUIPOS INDUSTRIALES
DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL

Horno de 3 latas, acero

inoxidable 1 $223.21 $223.21
Vitrina pastelera pequefia 1 $803.57 $803.57
Frigorifico vertical de una

puerta 1 $1.116,00 $429.99
Mesa de trabajo de una repisa

(1,12 x 0.62x0.90) 1 $113.92 $113.92
Pozo (1,17 x 0,60) 1 $260.00 $260.00
Estanteria (93 x 33/ 5

divisiones) 1 $60.00 $60.00
Dispensador de  bebidas

importado de dos tanques 12

litros 1 $1.200,00 $1.200,00
Cocina industrial 2

quemadores mas bodega 1 $200,00 $200,00
Licuadora semi industrial 1 $445.00 $445.00
Silpat 1 $18.00 $18.00
Cafetera Domestica 1 $375.00 $375.00

TOTAL $4.128,69

Tabla N°. 25. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Equipos Industriales. Quito.
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Vehiculo

Tabla N° 26
VEHICULO
DESCRIPCION PRECIO V. TOTAL
Camioneta Mazda $13.500 $13.500

Tabla N°. 26. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Servicios Bésico. Quito.

Equipos de Computacion

Tabla N° 27
EQUIPOS DE COMPUTACION
DESCRIPCION CANTIDAD | V. UNITARIO | V. TOTAL
Computadora CPU Intel 1 $475.00 $475.00
Impresora y copiadora
EPSON 1 $310.00 $310.00
TOTAL $785

Tabla N°. 27. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Equipos Industriales. Quito.

Muebles y Enseres

Tabla N° 28
MUEBLES Y ENSERES
DESCRIPCION CANTIDAD | V.UNITARIO | V. TOTAL

Estacion de trabajo oficina 1 $160.00 $160.00
Silla oficina 1 $65.00 $65.00
Colador grande tipo bowl 3 $9.50 $28.50
Tabla de picar grande 3 $7.00 $21.00
Set de chuchillos (6 piezas) 1 $25.00 $25.00
Regleta iman para cuchillos 1 $12.00 $12.00
Cuchareta 3 $1.75 $5.25
Recipiente mediano con tapa 3 $7.00 $21.00
Recipiente pequefio con tapa 3 $4.75 $14.25
Pala recogedora 3 $1.20 $3.60
Embudo 3 $2.50 $7.50
Rollo papel de cocina 4 $1.80 $7.20
Rollo pléastico film 3 $7.25 $21.75
Basurero 2 $15.00 $30.00

TOTAL | $422.05

Tabla N°. 28. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Muebles y enceres. Quito.
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e Equipos Industriales de seguridad
Tabla N° 29

EQUIPOS INDUSTRIALES DE SEGURIDAD

DESCRIPCION CANTIDAD | V.UNITARIO | V. TOTAL
Extintor (tipo K) 10Lt 1 $177.10 $177.10
Extintor (polvo seco) 10 Lb 1 $19.00 $19.00
Letreros (sefalética) 3 $3.30 $9.90
Detector de humo 1 $6.50 $6.50
Rétulo de sefializacion 1 $9.50 $9.50
Botiquin de Primeros Auxilios 1 $50.00 $50.00

TOTAL | $272.00
Tabla N°. 29. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Equipos Industriales de Seguridad.
Quito.
e Suministros de Oficina
Tabla N° 30
SUMINISTROS DE OFICINA
DESCRIPCION CANTIDAD V.UNITARIO | V. TOTAL

Resma 4 $4.90 $19.60
Grapadora 2 $2.54 $5.08
Grapas (caja) 3 $1.60 $4.80
Archivador 5 $3.49 $17.45
Etiquetas autoadhesivas 4 $0.65 $2.60
Notas post tit. 3 $0.90 $2.70
Resaltador 4 $0.99 $3.96
Esferos 10 $0.35 $3.50
Perforadora 2 $4.00 $8.00
Cinta adhesiva 6 $0.40 $2.40
Tijera 2 $1.45 $2.90
Marcadores Permanentes 2 $1.32 $2.64
Calculadora 1 $18.00 $18.00
Pizarra 1 $35.00 $35.00
Carpetas 5 $0.51 $2.51
Cuaderno 1 $1.46 $1.46
Perforadora 1 $9.66 $9.66

TOTAL| $143.26

TOTAL, ANUAL | $1,299.2

Tabla N°. 30. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Suministros de Oficina. Quito.
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e Servicios Bésicos

Tabla N° 31
SERVICIOS BASICOS
DESCRIPCION PAGO MENSUAL

Agua $30.00
Luz $75.00
Teléfono $25.00
Internet $22.00

TOTAL $152.00

TOTAL, ANUAL $1.824.00

Tabla N°. 31. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Servicios Béasicos. Quito.

e Materiales de Limpieza

Tabla N° 32
MATERIALES DE LIMPIEZA
DESCRIPCION CANTIDAD | V. UNITARIO | V. TOTAL
Escoba 1 $1.75 $1.75
Trapeador 1 $2.45 $2.45
Cloro 2 $2.43 $4.86
Desinfectante 2 $3.45 $6.90
Lustre (6 unidades) 3 $2.98 $8.94
Fibra limpiadora (5 unidades) 3 $0.84 $2.52
Fundas basura (10 unidades) 2 $1.42 $2.84
Lavavajillas (5000gr) 2 $11.16 $22.32
Desengrasante 2 $20.61 $41.22
Cepillo sanitario 1 $1.00 $1.00
Recogedor 1 $1.54 $1.54
Jabén liquido manos 2 $4.47 $8.94
Papel higiénico industrial 2 $1.61 $3.22
Toallas de papel (paguete) 2 $1.76 $3.52
TOTAL | $112.02
TOTAL, ANUAL | $1.344.24

Tabla N°. 32. Juan Pablo Hidalgo (2020). Materiales de limpieza. QUITO.
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3.13 Disefio y distribucion de la planta y oficina

Leyenda

1.
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Basureros
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. Zona de empleados
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Grafico N°. 18. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Disefio y distribucion de la planta y oficina. Quito.
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4. PROCESO DERECHO EMPRESARIAL
4.1 Objetivo del &rea
Para la creacion de la empresa seran necesarios algunos parametros a fin de
cumplir los requisitos que permitan su debido funcionamiento.
4.2 Marco legal de la empresa
SURAPO es una microempresa que tiene como representante un solo duefio,
quien deberd cumplir con los permisos y tramites legales para el debido y correcto
funcionamiento de esta.
4.3 Obtencion de la Patente Municipal
e Para personas naturales
o Copiadel RUC O RISE
o Copia de Cédulay Papeleta de Votacion
o Formulario de inscripcion en el RAET
o Formulario del acuerdo para uso de medios electrénicos
o Copia u Original de una plantilla de servicios basicos

(Distrito Metropolitano de Quito, 2020, https://www.quito.gob.ec/)

4.4 Obtencion del RUC o RISE
e Documento de identificacion, original y copia.
e Certificado de votacion, original.
e Cadigo Unico electronico nacional, registrado en la factura de servicio

electrénico.
e Factura, planilla, comprobante de pago de agua o teléfono, original.
e Factura o estados de cuenta de otros servicios, copia simple.
e Cualquier documento emitido por una entidad publica, copia.
e Contrato o factura de arriendo, contrato de comodato, copia simple.
e Estado de cuenta bancaria o tarjetas de crédito, copia simple.
e Patente Municipal.
e Permiso de Bomberos, copia simple.
Ademas, se debe cumplir con:
1. Certificacion de la Junta Parroquial méas cercana al lugar de domicilio,

original.
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2. Escritura de compra venta del inmueble o certificado del Registrador de

la Propiedad, copia simple.

Consideraciones Importantes

o La vigencia del requisito serd de cualquiera de los doce (12) meses
anteriores a la fecha de inscripcion o actualizacion del RUC,
partiendo de la fecha de emision.

o Las certificaciones no tienen fecha limite de vigencia.

o Cuando el documento de ubicacion no contenga la direccion
completa, el contribuyente o autorizado debera informar y/o
completar y firmar esta informacion en la respectiva copia.

o Cuando el documento sea emitido de manera anual, servira el del afio
en curso o del inmediatamente anterior.

o Todos los documentos de ubicacion entregados deben estar en buenas
condiciones: no en el papel térmico, papel quimico, sin tachones o
enmendaduras.

o El documento de ubicacion deberd contener al menos un dato
completo e invariable de la direccion. Este dato debera corresponder
a cualquiera de los siguientes casilleros: calle, interseccion, barrio,
sector, recinto, ciudadela, edificio. El resto de informacion debe ser
completada de acuerdo con la informacion que proporcione el
contribuyente, siendo obligatorio escribir con letra clara y legible la
direccion completa en el mismo documento de ubicacion, junto con
la firma de aceptacion del contribuyente o autorizado segun sea el
caso.

o En el caso de personas naturales se debera presentar cualquiera de los
documentos de ubicacion descritos que sustenten la direccion tanto
del domicilio como el del lugar donde desarrolla la actividad
economica.

o En casos de intermitencia o indisponibilidad del sistema, se solicitara
como contingencia la copia de la cédula y/o del certificado de

votacion del ciudadano y/o contribuyente.
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o En los requisitos en los cuales se requiere copia del documento, esta
copia puede ser a color o blanco y negro, siempre y cuando se
encuentre legible.

o En los requisitos en los cuales se requiere original del documento, en
caso de no contar con el original deberd presentar una copia
certificada o notariada segun corresponda a la naturaleza del
documento (SRI, 2020, https://www.sri.gob.ec/).

4.5. Aspectos legales, laborales, tributarios, mercantiles

4.5.1. LUAE (Licencia Unica de Actividades Econémicas)
La Licencia Metropolitana Unica para el Ejercicio de Actividades Econdmicas
(LUAE) es el permiso de funcionamiento que otorga el GAD del Distrito
Metropolitano de Quito, al desarrollo de actividades econémicas en un
establecimiento ubicado en el Distrito Metropolitano de Quito. Este permiso se
otorga mediante dos procesos: Emisién y Renovacién. En este caso se optara por la
emision al ser un negocio de reciente apertura (PAM, 2020,
https://pam.quito.gob.ec/).
4.5.1.1 Emisién: Las Actividades econémicas nuevas que se desarrollan en un
establecimiento o LUAE son otorgadas por primera vez o para aquellas que no
cumplieron con las renovaciones consecutivas. En funcién de las caracteristicas de
la actividad econdmica y ubicacion del establecimiento, la LUAE se puede otorgar
mediante seis diversos procedimientos de emision tales como simplificado,
ordinario, ordinario para actividades econémicas turisticas, ordinario con validacion
de preexistencia, especial y especial con validacion de preexistencia (PAM, 2020,
https://pam.quito.gob.ec/).
En el caso de este proyecto se obtendrd la LUAE por el método simplificado,
que se describe a continuacion:
a. Simplificado: La Autoridad Otorgante es la Administracién Zonal a
donde pertenece el establecimiento y las inspecciones de cumplimiento
de reglas técnicas de los componentes de la LUAE, son aleatorias y
posteriores a la entrega de la Licencia. Los Componentes de la LUAE
son las dependencias municipales que emiten las autorizaciones

administrativas que integran la LUAE: Cuerpo de Bomberos, Turismo,
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Movilidad y Secretaria de Territorio, Habitat y Vivienda (Portal Unico de

Tramites Ciudadanos, 2020, https://www.gob.ec/).

4.6. Permiso de funcionamiento de la Agencia Nacional de Regulacién, Control y
Vigilancia Sanitaria (ARCSA)

4.6.1. Establecimientos destinados a la elaboracion de productos de
panaderia y pasteleria.

Son establecimientos destinados a la manufactura de productos de panaderia y pasteleria
(ejemplo pan, postres, galletas, bufiuelos, pasteles, etc.).

Opcionalmente, podran contar con la certificacion de Buenas Précticas de
Manufactura de conformidad a la normativa vigente. Funcionaran bajo la
responsabilidad técnica de un profesional con el perfil descrito en la normativa
pertinente, vigente (Agencia Nacional de Regularizacion, Control y Vigilancia
Sanitaria, 2020, https://permisosfuncionamiento.controlsanitario.gob.ec/)

4.6.2 Requisitos para obtencion del permiso de funcionamiento
1. NUmero de Registro Unico de Contribuyentes (RUC).
2. Categorizacion otorgada por el Ministerio de Produccion, Comercio
Exterior, Inversiones y Pesca (MPCEIP) o por la Superintendencia de

Economia Popular y Solidaria (SEPS).

4.6.3 Tipos de establecimientos, costos de elaboracion de Panaderia y
Pasteleria.

Categoria:14.1.9.1 Industria Costo: $144.00

Categoria:14.1.9.2 Mediana Industria Costo: $115.20

Categoria:14.1.9.3 Pequefia Industria Costo: $76.80

Categoria:14.1.9.4 Microempresa Costo: $0.00

Categoria:14.1.9.5 Artesanal Costo: $0.00

Categoria:28.9 Establecimientos Destinados a la Elaboracion de Productos de

Panaderia y Pasteleria Costo: $0.00.

(Consulta  requisitos  para  permisos de  funcionamiento, 2020,

http://permisosfuncionamiento.controlsanitario.gob.ec/)
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4.6.4 Procedimiento de Obtencion de Permiso de Funcionamiento.
4.6.4.1 Primer proceso: registro
a. Ingresar al sistema informatico de la ARCSA en la péagina
www.permisosfuncionamiento.controlsanitario.gob.ec, con el usuario y contrasefia
asignados. En caso de no contar con el usuario, el registro se debe hacer mediante la
pagina http://permisosfuncionamiento.controlsanitario.gob.ec/registrar_usuario.
b. Una vez registrado, se podra obtener el permiso de funcionamiento.
c. Llenar el formulario (adjuntar los requisitos de acuerdo con la actividad
del establecimiento).
d. Emitida la orden de pago, imprimir y después de 24 horas de haberse
generado la orden de pago proceder a cancelar su valor.
e. Validado el pago, imprimir el permiso de funcionamiento y factura.
f. Para el tramite, los siguientes requisitos seran verificados en linea con las
instituciones pertinentes, por lo que no se requiere adjuntar la siguiente documentacion:
i. Cédula de ciudadania o de identidad del propietario o
representante legal del establecimiento.
ii.  Registro Unico de Contribuyentes.
lii.  Categorizacion del Ministerio de Industrias y Productividad, si
fuera el caso (Agencia Nacional de Regulacion, Control vy

Vigilancia Sanitaria, 2020, https://www.controlsanitario.gob.ec/).

4.6.4.2 Segundo proceso: servicios en linea

Ingresar a la seccion de solicitudes en linea

T &

Digitar el usuario y la contrasefia.

Presionar el botén acceder.

o o

. Seleccionar pagos y luego tramites en linea.
e. Generar un comprobante de pago y pagar la tasa de servicio.

Luego de realizar los pagos correspondientes, dentro de 2 semanas se recibird una

respuesta de parte de la entidad y se entregara un informe completo sobre la solicitud.

4.6.4.3 Tercer proceso: registrar marca
a. En la seccion de servicios en linea ubicar el enlace de solicitud para el

formulario de registro de marca IEPI.
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b. Se abrird un nuevo formulario en el que se debe introducir datos de la
marca detalladamente, segin la naturaleza del negocio (Informacion Ecuador, 2020,
https://informacionecuador.com/).

5. PROCESO DE IMPACTO AMBIENTAL Y SOCIAL

5.1. Objetivo del area

Minimizar el uso de productos que generen un impacto ambiental negativo, asi
como efectivizar las operaciones dentro de la empresa para optimizar la materia prima,
ademas de adoptar estrategias para un uso responsable de agua, luz y energia con el fin
de cuidar el medio ambiente.

Como lo menciona la  Secretaria de  Ambiente (2020,
http://www.quitoambiente.gob.ec/), todos los proyectos, obras y actividades que causan
impacto y/o riesgo ambiental, determinados por esta institucion requieren permiso
ambiental (proceso de regularizacion ambiental) establecido por la Autoridad Ambiental
Nacional.

5.2. Impacto Ambiental

Como lo menciona la consultora ambiental Gestion en Recursos Naturales
(2020, http://www.grn.cl/impacto-ambiental.html), el impacto ambiental “es la
alteracion del medio ambiente, provocada directa o indirectamente por un proyecto o
actividad en un érea determinada”, es decir es la modificacion que se da al ambiente por
la accion de hombre en la naturaleza. Es por esta razon que, las actividades que
pudieran generar un impacto en el ambiente deben someterse al Sistema de Evaluacion
de Impacto Ambiental.

5.2.1 Identificacion de posibles impactos ambientales
La empresa SURAPO genera un impacto ambiental negativo como:

e Alto consumo de electricidad

e Desechos liquidos y sélidos que producira la cocina y el servicio.

e Uso de agua en grandes cantidades.

e Utilizacion de productos de un solo uso (solo cuando sea necesario),
como cucharas y fundas de plastico.

5.2.2. Medidas para contrarrestar los impactos encontrados
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SURAPO consumira y ofrecerd productos mas sostenibles para una
buena mejora del medio ambiente y a su vez pedira a sus proveedores productos
que cumplan normas ambientales como: bolsas biodegradables, cartones
reutilizables, etc.

Tambien reducira el consumo de productos quimicos que se utilizan para
la limpieza del establecimiento y consumird productos biodegradables que
causen menos impacto al medio ambiente.

Los residuos seran rejuntados adecuadamente para su debido
procedimiento, sera puestos en contenedores de reciclaje.

Se reducird el consumo energético y agua, se utilizard energia solar
mediante paneles solares que se utilizara en la noche para optimizar el consumo
energético y el consumo de agua de optimizara solo cuando sea necesario.

5.3. Impacto social

Para la microempresa SURAPO el impacto social, sera un cambio positivo al
generar fuentes de empleo para personas profesionales.

5.3.1. Generacion de fuentes de trabajo

SURAPO es una microempresa que generara fuentes de trabajo con la finalidad
de aportar a la sociedad en el area productiva y de empleo, ademas contara con un grupo
de colaboradores dispuestos a trabajar con profesionalismo para el crecimiento de la
empresa a fin de brindar un servicio seguro y eficiente.

El grupo de colaboradores que tendra SURAPO se enmarcara en los siguientes

lineamientos generales:

o Género femenino y masculino.

o Edad entre los 18 a 45 afios.

o Experiencia en el campo de reposteria, cafeteria y servicio al cliente.
o Buena actitud, proactivo y que aporte ideas de crecimiento.

La empresa contara con 4 colaboradores en el inicio de las operaciones de
produccién y atencién al cliente, Las areas que demanden mas trabajo tendran un mayor
namero de colaboradores, buscando siempre la contratacion de hombres y mujeres por
igual. Sin embargo, a largo plazo se estima contratar un 50% mas de colaboradores de
acuerdo con el crecimiento de la empresa.

5.3.2 Igualdad de género

SURAPO contratara personal de los dos géneros, de acuerdo con su nivel de

conocimientos, experiencia y profesionalismo. Al inicio tendrd un mayor nimero de
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colaboradores varones, pero se ha enfocado en la contratacion de mujeres a mediano
plazo y de acuerdo con el crecimiento de la empresa. Esta estrategia se aplicara con el
fin de mantener y respetar la igualdad de género y brindar las mismas oportunidades a
todos los colaboradores.

La empresa SURAPO se caracteriza por su igualdad de género, sera un ambito de
convivir entre mujeres y hombre Ilevando a cabo la unién, el esfuerzo que se obtendra
de todos para sacar adelante y luchar con la discriminacion de género,

5.3.3. Satisfaccion de una necesidad social prioritaria

Las necesidades sociales pueden ser cubiertas al genera relaciones sociales y
emocionales entre las personas, tales como compaferismo, amistad, liderazgo, trabajo
en equipo, aprecio y aceptacion dentro del &mbito laboral y social, motivando a que se
cumpla un papel activo y provechoso en la sociedad. En la piramide de MASLOW
(Grafico N°1) se puede observar la jerarquizacion de las distintas necesidades que
Abraham Maslow propuso, esta piramide contiene cinco niveles de necesidades a
satisfacer, pero en este apartado se describiré la necesidad social.

La empresa SURAPO, dentro de la satisfaccion de la necesidad social,
contempla generar resultados positivos mediante la creacion de fuentes de trabajo que
permitird a los colaboradores cubrir otras necesidades primordiales. Ademas, la idea del
negocio enfatiza en la satisfaccion de las necesidades fisioldgicas de los consumidores,
al ofrecer productos de alimentacion que seran seguros, de calidad y proporcionan

bienestar.

5.3.4 Mejoramiento del nivel de ingresos
Para la microempresa SURAPO generara fuentes de empleo, para recibir los
beneficios que la ley nos ampara y asi aportar a los hogares positivamente, generando

fuentes de ingresos para los proveedores que tendra la microempresa.
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6. PROCESO FINANCIERO

6.1 Introduccion

En el presente capitulo se detallard el andlisis financiero del proyecto que se
estd llevando a cabo, donde se mostrara el flujo economico que tendra SURAPO
durante su funcionamiento.

6.2 Inversiones

Activos Fijos

Tabla N°33
INVERSIONES
ACTIVOS FIJOS
Edificio $ -
Vehiculo $13.500,00
Equipos Ind./ seguridad $ 4.400,69
Equipos de Computacion $ 785,00
Muebles - enseres $ 422,00

Juan Pablo Hidalgo. (2020). Activos fijos de SURAPO. Quito

En la tabla de activos fijos se muestra que la inversion que se propone realizar
es de diecinueve mil ciento siete dolares con sesenta y nueve centavos, la cual se divide
en un vehiculo con un valor de trece mil quinientos dolares, en equipos industriales y de
seguridad con un valor de cuatro mil cuatrocientos dolares con sesenta y nueve
centavos, en equipos de computacion con un valor de setecientos ochenta y cinco

ddlares y en muebles y enseres con un valor de cuatrocientos veintidos dolares.

6.3. Activos Diferidos
Tabla N°34

ACTIVOS DIFERIDOS
Gastos de Constitucion | $ 600,00

Juan Pablo Hidalgo, (2020). Activos diferidos de SURAPO. Quito

SURAPO busca un espacio fisico adecuado para la operacion, lo que generara
que los gastos de constitucion que se necesitan sean de seiscientos dolares divididos en

trecientos dolares para el arriendo de un lugar apropiado y otros trecientos délares para
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el pago de los permisos de funcionamiento como son LUAE, IEPI, ARCASA y
la patente.
6.4. Capital de Trabajo

Tabla N°35
CAPITAL DE TRABAJO
Sueldos $ 26.249,40
Servicios Bésicos $ 1.824,00
material oficina $ 1.299,20
material limpieza $ 1.344,24
servicio auto $ 13,50
alquiler local $ 4.800,00
publicidad $ 304,75
adquisicion de materia prima | $ 3.000,00
gastos financieros $ 4.251,19
TOTAL INVERSION $ 62.780,47

Juan Pablo Hidalgo, (2020). Capital de Trabajo de SURAPO. Quito

En el capital de trabajo se reflejan todos los recursos necesarios dentro
de la microempresa SURAPO para la operacién de forma anual, entre los cuales
estan los sueldos en veinte seis mil doscientos cuarenta y nueve ddlares con
cuarenta centavos, los servicios basicos en mil ochocientos veinte y cuatro
ddlares que contemplan agua, luz teléfono e internet, en cuanto a material de
oficina se invertird mil doscientos noventa y nueve délares con veinte centavos,
en materiales de limpieza serd mil trecientos cuarenta y cuatro délares con
veinte y cuatro centavos. La empresa no cuenta con un vehiculo ya que por
ahora las entregas se haran por medio de plataformas virtuales, pero si invertira
en el alquiler de local que sera de cuatro mil ochocientos ddlares. En publicidad
sera un valor de trecientos cuatro ddlares con setenta y cinco centavos, mientras
que en la adquisicion de materia prima seran tres mil dolares y por ultimo en los
gastos financieros se estima un valor de cuatro mil doscientos cincuenta y un
dolares con diecinueve centavos, dando un valor total de sesenta y dos mil

setecientos ochenta ddlares con cuarenta y siete centavos.
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Detalle de la Inversion

Tabla N°36

DETALLE DE INVERSION

Activos fijos $ 19,107.69
Activos diferidos $ 600,00
Capital de trabajo $ 62,780.47
TOTAL, INVERSION |$ 62,780.47

Juan Pablo Hidalgo, (2020). Detalle de la inversion SURAPO. Quito

En cuanto al detalle de la inversion se establece que entre activos fijos, activos

diferidos y capital de trabajo se invertira un total de sesenta y dos mil setecientos

ochenta dolares con cuarenta y siete centavos.

6.5 Sueldos
SUELDOS
PERSONAL SUELDQOSS ANUAL IESS EMP. IESS EMPRESA | GASTOS SUELDOS ANUAL
Gerente chef $ 650,00 | $ 7.800,00 | $ 73,71 $ 947,70 | $ 8.010,60
Ayudante de Cocina $ 400,00 | $ 4.800,00 [ $ 453,60 | $ 583,20 | $ 4,929,60
Repartidor $ 400,00 | $ 4.800,00 [ $ 45360 | $ 583,20 | $ 4.929,60
Mesero $ 400,00 | $ 4.800,00 [ $ 45360 | $ 583,20 | $ 4.929,60
TOTAL $ 1.850,00 | $ 22.200,00 [ $ 2.097,90 | $ 2.697,30 [$ 22.799,40
Tabla N°37

Juan Pablo Hidalgo, (2020). Detalle de sueldos del personal de SURAPO. Quito

Décimos
Tabla N°38

PERSONAL SUELDOS DECIMO 4° DECIMO 3° TOTAL DECIMOS
Gerente chef 3$ 650,00 | $ 400,00 | $ 650,00 | $ 1.050,00
Ayudante de Cocina $ 400,00 [ $ 400,00 [ $ 400,00 | $ 800,00
Repartidor $ 400,00 | $ 400,00 | $ 400,00 | $ 800,00
Mesero $ 400,00 | $ 400,00 | $ 400,00 | $ 800,00
TOTAL $ 1.850,00 | $ 1.600,00 | $ 1.850,00 | $ 3.450,00

Juan Pablo Hidalgo, (2020). Detalle de décimos del personal de SURAPO. Quito.

Total anual
Tabla N°39
TOTAL SUELDOS TOTAL DECIMOS |TOTAL ANUAL
22.799,40 | S 3.450,00 26.249,40
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Juan Pablo Hidalgo, (2020). Detalle de total de sueldos del personal de SURAPO. Quito

En las tablas presentadas se detalla los sueldos y valores a pagar sobre los
colaboradores de SURAPQO de forma anual. Los sueldos tienen un valor veinte dos mil
setecientos noventa y nueve dolares con cuarenta centavos, en total de décimos se
pagaré un total de tres mil cuatrocientos cincuenta ddlares, lo que sumado da un valor

total de veinte seis mil doscientos cuarenta y nueve ddlares con cuarenta centavos.

6.6 Depreciacion de activos fijos
Tabla N°40

DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS

%DEPRECIACION |DEPRECIACION
Equipos Ind. $ 4.400,69 10%| $ 440,07

Edificio $ - 20%| $ -
Vehiculos $ 13.500,00 5%| $ 2.700,00
Equipos de Computacion $ 785,00 33,33%| $ 261,64
Muebles y Enseres $ 422,00 10%| $ 42,20
$ 3.443,91

Juan Pablo Hidalgo, (2020). Depreciacion Activos Fijos SURAPO. Quito

En la tabla de depreciacion de activos fijos, de acuerdo a cada insumo y
su porcentaje de depreciacion como el 10% a los equipos industriales, asi como
a los muebles y enseres, el 5% para el vehiculo y el 33.33% para los equipos de
computacion, refleja un valor total por esta razon de tres mil cuatrocientos

cuarenta y tres dolares con noventa y un centavos.

6.7 Amortizacion

Tabla N°41
AMORTIZACIONES

PORCENTAJE AMORTIZACION
Gastos de Constitucion $ 600,00 20%] $ 120,00

Juan Pablo Hidalgo, (2020). Amortizaciones SURAPQO. Quito

La amortizacién de SURAPO da un porcentaje de 20% que a su vez da

un valor de ciento veinte dolares.
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6.8 Estructura de capital

Tabla N°42
ESTRUCTURA DE CAPITA
ESTRUCTURA COSTO TD
Capital Propio $ 32.414,85 52% 13% 6,71%
Capital Financiero $ 30.365,62 48% 14% 6,80%
TOTAL INVERSION $ 62.780,47 100% 13,50%|TMAR

Juan Pablo Hidalgo, (2020). Estructura de capital de SURAPO. Quito

La estructura del capital de SURAPO se encuentra establecida con un capital

propio que suma treinta y dos mil cuatrocientos catorce dolares con ochenta y cinco

centavos indicando una estructura del 52% con un costo de 13% y una tasa de descuento

del 6.70%, ademas requiere un capital financiero de treinta mil trecientos sesenta y

cinco dolares con sesenta y dos centavos, equivalente a un 48% de la estructura con un

costo de 14% y una tasa de descuento del 6.80%. El total de la inversion, en la suma

total se muestra una estructura del 100% y una tasa total de rendimiento, que es la suma

de las tasas de descuento de los dos capitales, del 13.50%, lo cual es un valor que indica

la factibilidad de SURAPO.

Tabla de amortizacion

Tabla N°43
TABLA DE AMORTIZACION

MONTO $ 30.365,62

TASA 14%

PLAZO 5

PERIODO DIVIDENDO | PAGO INTERES AGO CAPITA SALDO
0 - - - $ 30.365,62
1 $ 8.84501 (% 4251,19|$4593,82 (% 25.771,80
2 $ 8.84501 (% 3.608,05| $5.236,95| $ 20.534,85
3 $ 8.84501($ 2.87488| $5970,13 | $ 14.564,72
4 $ 8.84501($ 2.039,06 | $6.80594|$ 7.758,78
5 $ 8.84501($ 1.086,23 | $7.758,78 | $ -
$ 13.859,41

Juan Pablo Hidalgo, (2020). Tabla de Amortizacién de SURAPO. Quito
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En la tabla de amortizacion de SURAPO se indica el manejo de pago
de la suma de treinta mil trecientos sesenta y cinco ddlares con sesenta y dos
centavos, con una tasa de 14% y un plazo proyectado de 5 afos.

Margen de contribucion

Tabla N°44
RECETA ESTANDAR
Precio $ 2,33
Costo $ 0,35
Ganancia $ 1,98 MARGEN DE CONTRIBUCION

Juan Pablo Hidalgo, (2020). Receta estandar de SURAPQ. Quito
En esta tabla se muestra costo y precio del postre estrella, el cual fue
tomado de la receta estdndar de la caspiroleta o ponche. Ademas, se refleja la

ganancia del mismo.

6.9 Punto de Equilibrio

Tabla N°45
PE= COSTO FIJO / MARGEN DE CONTRIBUCION
PE= 1510
1510(postres $ 50,30 |diario

Juan Pablo Hidalgo, (2020). Tabla de PE de SURAPO. Quito

En esta tabla se muestra el margen de contribucion en la cual se indica

el nimero de postres que se debe vender al mes, siendo esto 1510 unidades.

Ventas, costos y gastos.

Tabla N°46
VENTAS 1510| $ 233($ 3517,90
COSTO $ 0351 % 528,40
GASTO $ 2.989,45

Juan Pablo Hidalgo, (2020). Tabla de ventas, costo y gastos de SURAPO. Quito

En esta tabla se muestra la venta, el costo y el gasto que se va a obtener

de las ventas de 1510 postres mensuales.
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Grafica N°20
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Grafico N°. 20. Juan Pablo Hidalgo. (2020). Punto de Equilibrio. Quito.

Tabla N° 47

PUNTO DE EQILIBRIO
COSTOS FIJOS
Materia Prima $ 250,00
Arriendo $ 400,00
Sueldos $ 2.187,45
Ser. Basicos $ 152,00
$ 2.989,45

Juan Pablo Hidalgo, (2020). Punto de equilibrio de SURAPOQ. Quito

Como se puede observar, el punto de equilibrio de los costos fijos tiene materia

prima con un valor de doscientos cincuenta dolares, arriendo en cuatrocientos dolares,

sueldos en dos mil ciento ochenta y siete do6lares con cuarenta y cinco centavos, y en

servicios basicos, que son agua, luz, teléfono e internet, ciento cincuenta y dos doélares,

dando un total de dos mil novecientos ochenta y nueve dolares con cuarenta y cinco

centavos.
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6.10 Ventas proyectadas

Tabla N°48
VENTAS PROYECTADAS
$ 3.200,00 | $ 7.456,00 [ $ 89.472,00 |Ventas
$ 3.200,00 | $ 1.120,00 [ $ 13.440,00 |Costo

Juan Pablo Hidalgo, (2020). Ventas proyectadas de SURAPO. Quito

Flujo de ventas

Tabla N°49
FLUJO DE VENTAS
0 1 2 3 4 5
VENTAS $ 89.472,00|$ 92.16511[$ 94.939,28|$ 97.796,95 | $ 100.740,64
COSTO DE VENTAS $ 13.440,00 |$ 13.84454|$ 14.26126 [$ 14.690,53|$ 15.132,71
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS $ 76.032,00|$ 78.32056 [$ 80.678,01 |$ 83.106,42|$ 85.607,92
GASTOS ADMINISTRATIVOS $ 26.24940|$ 27.03951[$ 27.853,40|$ 28.691,78|$ 29.55541
SERVICIOS BASICOS $ 1.824,00 | $ 1.878,90 | $ 10346 |$ 1.99371|$ 2.053,73
MATERIAL OFIC. Y LIMPIEZA $ 2.643,44 | $ 2.72301|$ 280497 |$% 2.88940|$% 2.976,37
ALQUILER AUTO $ - $ - 3 - $ - $ -
ALQUILER AUTO $ 4.800,00 | $ 494448 |$ 5.09331|$ 5.246,62|$ 5.404,54
PUBLICIDAD $ 304,75 | $ 313,92 | $ 323,37 |$ 333,11 % 343,13
DEPRECIACIONES $ 3.44391 [ $ 344391 |$ 344391|$% 344391|$ 3.44391
AMORTIZACIONES $ 120,00 | $ 120,00 [ $ 120,00 | $ 120,00 | $ 120,00
UTILIDAD OPERATIVA $ 36.64650|% 37.856,83 [$ 39.103,60 |$ 40.387,89|$ 41.710,84
GASTOS FINANCIEROS $ 4.251,19 | $ 3.60805|$ 2.87488|% 2.039,06|$% 1.086,23
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS $ 3239531 |% 31.248,78|$ 36.228,72|$ 3.834,83[$ 40.624,61
BASE IMPOSITIVA $ 11.743,30|$ 1241518 |$ 13.13291|$ 1.390,45|$ 14.726,42
UTILIDAD NETA $ 20.652,01|$% 21.83360|% 23.09581|$ 24.44738[$ 25.898,19
Juan Pablo Hidalgo, (2020). Flujo de ventas de SURAPO. Quito
En la empresa SURAPO el flujo de ventas es la oportunidad para crecer,
se trabajara en un sistema de tareas para una mejor organizacién de la empresa, se hara
seguimiento de las redes sociales que se tendran y asi se podra ver lo que ha sucedido
como una oportunidad.
6.11 Flujo de caja
Tabla N°50
FLUJO DE CAJA
0 1 2 3 4 5
UTILIDAD OPERATIVA $ 36.646,50|$ 37.856,83|$ 39.103,60 |$ 40.387,89 |$ 41.710,84
DEPRECIACION $ 3.44391 | $ 344391 |% 344391($ 344391($ 3.44391
AMORTIZACION $ 120,00 | $ 120,00 | $ 120,00 | $ 120,00 | $ 120,00
BASE IMPOSITIVA $ 1174330 [$ 12.415,18|$ 13.132,91|$ 13.901,45|$ 14.726,42
GASTOS FINANCIEROS $ 425119 | $ 3.608,05|% 2.87488[$ 2.039,06($ 1.086,23
PAGO CAPITAL $ 459382 (% 5.23695|% 5970,13[($ 6.80594($ 7.758,78
VALOR DE SALVAMIENTO $ -
CAPITAL DE TRABAJO $ -
REPOSICION DE ACTIVOS $ -
FLUJO DE CAJA $ 62.780,47 | $ 19.622,10 [$ 20.160,55|$ 20.689,59 |$ 21.205,34|$ 21.703,32
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Juan Pablo Hidalgo, (2020). Flujo de caja de SURAPO. Quito
Sera los pagos de facturas, pagos de impuestos, pago de sueldos, amortizaciones,
depreciaciones, etc., por lo tanto, constituye un importante indicador de la liquidez de la

empresa.

6.12 Célculo del TIRy VAN

Tabla N°51
CALCULO DEL TIR Y EL VAN
VAN $ 9.677,05
TIR 18,92%
TMAR 13,48%

Juan Pablo Hidalgo, (2020). Calculo del TIR y el Van de SURAPO. Quito

Para finalizar el analisis financiero se realiza el VAN y el TIR.

VAN (Valor Actual Neto)

El VAN o VPN esta calculado a partir del flujo de la caja anual, trasladando las
cantidades futuras al presente. EI VAN trae el valor presente de las proyecciones de
obtenidas en el flujo de caja menos la inversion, por lo que se considera que el van es
positivo cuando es mayor que cero. En el caso de SURAPO, el VAN de SURAPO es de
nueve mil seiscientos setenta y siete dolares con cinco centavos, lo que indica que es
bueno.

TIR (Tasa Interna de Retorno)

La tasa interna de retorno o tasa interna de rentabilidad (TIR) de una inversion,
esta definida como la tasa de interés con la cual el valor actual neto o valor presente
neto (VAN) es igual a cero. Se utiliza para decidir sobre la aceptacion o rechazo de un
proyecto de inversion.

El TIR valor porcentual del flujo de caja debe ser mayor al TMAR, en este caso
el TIR de la empresa posee un valor de 18.92 % que en resumen brinda gran utilidad y

rentabilidad a la microempresa, pues es mayor al TMAR.
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8.ANEXQOS
Anexos N°1

Escritorios Metalicos Con Tableros De Madera Para Oficinas

U$s 115

Pichincha { Quito )

Sillas Ergonomicas

U$s 65

Usado
T ——

VICTORINOX

Us$s 170

Cuchillos Profesionales Victorinox

U$S 28

Barra Magnética Para Cuchillos
Tramontina De Lujo

U$sS 15 us$s 1

Espatula 36 Mm Alta Temperatura 60a

Tablas De Picar O Cortar Plasticas
230C

Varios Colores
Tungurahua

Muebles y enseres,
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Anexo N°2

Tacho Plastico P/basura
C/ruedas C/tapa 120 Lts...

U$S 53

Equipos Industriales

i

Direccion: &v. Leonidas Plaza Gy

M DOFRIGO M&M Segundo Nicanor Quiroz

R.U.C. 1719693366001

Tl9N DF FOLPDS GASTRonOMICOS  Conocoto - Quito - Ecuador PROFORMA
E-mail: 0000128
= mundofrigomymm@hotmail.com VALIDA POR: 30 DIAS
7
. ™
FECHA: 23/06/2p20 RUC: TELEFONO:
CLIENTE: JUAN PABLO
DIRECCION: QUITO
" _/
CANTIDAD DESCRIPCION V.UNITARIO |V.TOTAL
1 VITRINA PASTELERA PEQUEMA REFRIGERANTE MEDIDAS 0,80 ANCHO X s 80357 | § 803,57
0,65 PROFUNIDAD ¥ 1,30 ALTO
[3 -
[3 -
1 VITRINA PASTELERA GRANDE REFRIGERANTE MEDIDAS 1,40 ANCHO X s 1071438 107143
0,65 PROFUNIDAD ¥ 1,30 ALTO
3 -
1 FRIGORIFICO VERTICAL DE UNA PUERTA, SOLO REFRIGERANTE SISTEMA s 11e00]|s 1.116,00
NO FROST
5 -
1 DISPEMSADOR DE BEBIDAS IMPORTADO, DE DOS TANQUES 12 LITROS G/U | 5 1.200,00 | & 1.200,00
3 -
1 COCINA INDUSTRIAL 2 QUEMADORES MAS BODEGA, PARRILLAS DE 25CM X 250 5 20000 5 200,00
3 -
1 FREGADERO DE 2 POZ0S, CON SALPICADERO 5 44830 | 5 44830
[3 -
1 MESA DE TRABAJD, CON SALPICADERA, ¥ UNA REPISA,MED: 1,12 X 0,62 X 0,90 5 13392] % 13392
3 -
1 MESA DE TRABAJD, COM SALPICADERA, ¥ DOS REPISA, MED: 1,12 ¥ 0,62 X 0,90 5 16071] 5 160,71
[3 -
1 HORNO DE 3 LATAS, ACERO INXIDABLE PULIDO ¥ ACERD GALVANIZADOD S 2232115 22321
3 -
\ J
SUMAN % 535714
DESCUENTO
P SUBTOTAL
> o >
Diego Morales VA 12% |5 642,86
Firma Autorizada TOTAL 5 6.000,00
FORMA DE PAGOD: AL CONTADO
PLAZO DE ENTREGA:
GARANTIA: 1afl0 Los equipos estan fabricados en acero calidad 430 inoxidable pulido
LUGAR DE ENTREGA: QUITO - CONOCOTO

Pagina 1



73



LD ITALDESIGN’. IDITALDESIGN'.

VITRINAS, EGUIFDS E INSUMOS MADE IN ITALY
VITRINAS,

QUIFOS E INSUMOS MADE IN ITALY

Quito, 29/06/2020 PROFORMA 29062020 C Contador de cafés: total o parcial

SENOR: MAIL: juanpoh@yahoo.com Crondmetro: asistente del punte de molturacién
Juan Pablo Hidalgo TELEF: 0963269894 Medidas: ancho x largo x alto: 170x340x410mm
Presente: Peso: Bkg

Estimado, reciba un atento saludo. Ruido aéreo: 77db

A continuacidn, detallo los siguientes equipos: Color: blanco, negro y rojo

[ MARCA GAGGIA ITALTANA |
CAFETERA DOMPESTICA MODELO CLASSIC VALOR % 490,00+ IVA 12%
DESCRIPCION: Cafetera que ofrece un resultado perfecto en |a taza de la mas alta calidad, MARCA TEKNA ITALIANA
grupo de latén mecanizado y soporte de filtro, crean un sellado perfecto para una limpieza
suave. VITRINA EXHIBIDORA REFRIGERADA MODELO 4100 NFP
CARACTERISTICAS: DESCRIPCION: Vitrina refrigerada con puerta de vidrio, permite reservar cualquier
. i6n manual. producto gue se requiera con visibilidad en la parte frontal del equipo.

Vaporizador para leche.

Capacidad: 1Lt

Facil de usar.

Estructura de acero inoxidable

Medidas: 23 x 24 x 38 cm.

Depdsito de agua extraible.

Permite servir 2 tazas a la vez

Se desconecta automaticamente después de 9 min
de no usarla.

Potencia: 1300 W

CARACTERISTICAS:

. MEDIDAS: 670 x 640 x 1930 mm
. REFRIGERACION: No fiost

. DESOONGELACION: Auimabc.

. TEMPERATURA: +10 a -5 °C

. POTENCIA: 0.54KW

. OOLOR: Negra

. CAPACIDAD. 330 Lims

VALOR §$ 375,00 + IVA 12 % ¢+ PEOIZKG
+  ALIMENTACION ELECTRICA: 110V/60HZ

VALOR $ 3.230,00 + IVA 12%

www.italdesign.com.ec

Matriz Quito Sucursal Guayaquil www.italdesign.com.ec

NMNUU 141 y 6 de Circunvalacion Sur 626,

Giciembre Entre Ficus y Las Monjas Matriz Quito Sucursal Guayaquil

02 292 0251/208 04 510 5137 MNMNUU 147 v & de Circunvalacion Sur 6246,
Diciembre Entre Ficus y Las Monjas
02 292 0251/208 04 510 5137

LD TALDESIGN.

VITRINAS, EGUIPOS E INSUMDS MADE IN ITALY

IDITALDESIGN'.

MARCA FIMAR. EASYLINE ITALIANA | VITRINAS, EQUIPOS E INSUMOS MADE IN ITALY
LICUADORA SEMI INDUSTRIAL MODELO BLO20
MARCA COFRIMELL ITALIANA
DESCRIPCION: Maquina para preparar batidos de fruta, tapon en la tapa para poder
agregar los ingredientes mientras se encuentra en funcionamiento. JUGUERA 2 TANQUES MODELO COLDREAM 2M

DESCRIPCION: Juguera de 2 tanques, por su sistema impide la espuma y oxidacion del

CARACTERISTICAS: producto, con su sistema de refrigeracion mantiene el producto en perfecto estado.
. CARACTERISTICAS:
+ Alimentacion eléctrica: 220v/60Hz c idad: 12 Lt por ta
) . apacidad: por tanque.
RPM: 28000 +  Alimentacion Eléctrica: 110/60Hz
« Capacidad: 2 Lt e Peso:27
+ Medidas: 200 x 260 x 520 mm . Medida externa: 40x43x71 H cm
» Peso: 5Kg . Tanques de policarbonato transparente
+ Vaso die levan transparente, «  Tapas dobles por un mejor aislamiento del
§ . producto.
+ Cuchilla con 4 cuchillas de acero inox. . Sistema de refrigeracion por aire forzado.
+ 4 programas pre-establecidos. . Chasis en acero inox.
. Grifos para extraccion de producto.
. Control de temperatura, mediante termostato.

5
VALOR $ 445,00 + IVA 12 % VALDR § 800,00 + TVA 12%

www.italdesign.com.ec

Matriz Quito Sucursal Guayaquil www.italdesign.com.ec

NMNUU 141 y 6 ds Circunvalacion Sur 626,

Diciembre Entre Ficus y Las Monjas Matriz Quito Sucursal Guayaquil

02 292 0251/208 04 510 5137 NNUU 141 y 6 de Circunvalacion Sur 626,
Diciembre Entro Ficus y Las Monias
02 292 0251/208 04 510 5137
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VITRINAS, EQUIPOS E INSUMOS MADE IN ITALY

MARCA FIMAR- EASYLINE ITALIANA I

EXTRACTOR DE CITRICOS MODELO SMCI6

DESCRIPCION: Maquina para exprimir citricos con palanca, cuba, filtro, proteccidn y conos

extraibles.
v
CARACTERISTICAS: .
« Potencia: 0.23 Kw [} F&
+ Alimentacion eléctrica: 220v/60Hz -
« RPM: 980
s Capacidad: 2 Lt /
+  Medidas: 220 x 290 x 390 mm
» Peso: 8.7Kg 7
* Estructura en acero inox.
<
~ap h
VALOR $ 340,00 + IVA 12 %
[ MARCA PAVONI ITALIA MODELO SPV 64 ]
Tapete anti- para ch ia o rep:
MEDIDAS: 585 X 385
VALOR $ 18,00 + IVA 12%
www.italdesign.com.ec
Matriz Quite Sueursal Guayaquil
MNMNUU 14171 y 6 de Circunvalacion Sur 626,
Diciembre Entre Ficus y Las Maonjas
02 292 0251/208 04 510 5137

Anexo N°3
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Moldes Rectangulares Para Torta

us$s 3

Bolillo Para Panaderia

U$S 55

Usado - Pichincha ( Quito )

Anexos N°4

Equipos y suministros de oficina

Computador Cpu Intel
Core 17 8va Gen 1tb 8gb...

U$S 649

Grapadora K.w. 5860 26/6
Metal - Utiles De Oficina...

U$s 3% U$S 259
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Oferta Papel Bond Xerox
A4 Caja 10 Resmas Alta...

U$S 247

Pichincha ( Quito

RRRRR

yvYyvy ey

Marcadores Borrables

‘Z’m Jiawei 8 Colores

/f ',v

i 27 U$S 1%
4‘;/’/-{2 2

\, //{ > Guayas

Tijera Ewin Sa6007 (18 Cm) Utiles Escolares Papeleria Oficin
Us$s1
Chimberazo

Marcador Leely L-505 Pizzaron 10unid. Ventas Por Mayor
U$s 2°0

Envio gratis

Pizarron De Pared Medida 1.20°0.80 Formica Blanca
U$s 35

Pichincha ( Quito )

Anexos N°5
Articulos de Limpieza

Galon Detergente
Desengrasante Limpieza...

U$S 18*

Guayas

77

Esferos Publicitarios Sin
Impresion 100 Unidades...

U$S 29

Pichincha ( Quito
)

Perforadora Eagle P5024b
80 Mm Todo Importado...

U$S 1%

Chimboraze

ARCHIVADOR 5 GAVETAS MOCCA

$ 266.56

Cloro Desinfectante
Potente X Galon

USS 4%

Pichincha ( Quito
)



—Escobas De Cerdas Largas Impoexito

Trapeador Microfibra Plana Secadc Autoescurrido Rapido

us$s 1190

Guayas

us$s 299

Tungurahus

Lavavajillas En Crema Sapolio Con Colédgeno
Fundas Basura Ecologico 23x28 30x36 40x47 17x25 & », ﬁ U$s 9

U$s 250 &ﬂ" / .
Pichincha ( Quito )
ee
=

Caneca Detergente Desengrasante Limpieza Cocina Marca Dg

U$S 35 R dor De B 882914 Cm | it
. . ecogedor De pbasura m Impoexito
e U$s 1475

Tungurahua

Jabon Liquido En Galon
U$s 5

Pichincha ( Quito )
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Anexo N°6
Formulario de inscripcion o actualizacion, registro de actividades econémicas
tributarias — RAET (Patente).

INSTRUCTIVO FORMULARIO DE INSCRIPCION O ACTUALIZACION
REGISTRO DE ACTIVIDADES ECONOMICAS TRIBUTARIAS — RAET (PATENTE)
PERSOMAS NATURALES NO OBLIGADAS A LLEVAR CONTABILIDAD

El formulario deberd ser llenado con letra imprenta, sin borrones, tachones o enmendaduras conforme las siguientes instrucci ones:

Fecha: Fecha de presentacion del formulario de Insoripcidn o Actualizacién en las ventanillas

A. |DENTIFICACION DEL CONTRIBUYENTE

APELLIDOS ¥ NOMBRES COMPLETOS: | Apellidos y nombres completos coma constan en su oédula de ldentidad.

NUMERD DE IDENTIFICACION: Nimero de identificacién o pasaporte del Contribuyente,

Fecha de inicio de actvidades econdmicas en el Cantdn, gue consta en el RUC o en el Reporte de Actualizackin de datos

FECHA DEMICICIDE ACTIMDAD ES:; de Con tribupen tes proporcionad o porel SRIL

Fecha de reinicio de actividades econdmicas en el Cantdn y que consta en el RUC o en el Reporte de Actualizacion de

FECHA DE eI OICIDE ACTIDADES: datos de Contribuyentes proporcionado por el SRI.

Inscripcion/ Actualizacion: Marcar con wna X el casillero cormespondiente,
Emcaso de Inscripcidn llenar todos los campos del formulario, en caso de Actualizacldn, llenar solo los campos que se requiera actualizar informaci dn.

B. DATOS DE UBICACION DEL CONTRIBEUYENTE

PROVINCIA: No:

CANTON: CALLE SECUNDARLA:

PARROCLIA: REFERENCIA DE UBICACION: La informaciin que se registre en las cadllas deberd contener todos los datos necesarios
- para la ubicacién del Contribuyente.

BARRIO: CORRED ELECTRONICO:

CALLE PRINCIPAL; TELEFOND:

[ cEL:

C. DATOS DEL DOMICILIO TRIBUTARIO DEL CONTRIBUYENTE (ESTABLECIMIENTO MATRIZ)

M2 ESTABLECIMIENTO: EDIFICIO:
PROVINCIA PISO:

CANTON; MANZAN A

PARROCUIA: Wi Se deberd detallar los datos de localizacian del domicilio tributanio del establecimiento
BARRID: (A5H matriz conforme las casillas presentadas, si es necesario especificar de forma mds

CALLE PRINCIPAL:

REFERENCLA DE UBICACION:

detallada utilice la casilla Referencia de Ubicacitn,

ND.: CORRED ELECTRONIED:
CALLE SECUNDARIA TELEFONDS:!
CONIUNTO: i [ 2

0. ESTABLECIMIENTOS EN EL CANTON QUITO

We ESTABLECIMIENTO: PISO: Informacidn gue consta en el Registro Unico de Con tribuyen tes

PARROCLIA: MANTANA:

BARRID: wiag

CALLE PRINCIPAL: KM La informacidn que se registre en estas casillas deberd mantener perfecta comelacidn con la
: : informacidn de ubicacion que conste en la factura o planilla de los servicios bisicos del lugar

NOL: REFERENCLA DE UBICACION: donde siecuta o actiidad econdmica

CALLE SECUNDARIA: TELEFONOS: e '

COMIUNTD: 1 [ 2

EDIFICIO: CORRED ELECTRONICO: Direccién de coreo electrdnico a la cual se emdardn las claves respe ctivas. [Campo Obligatorio)

E. EN CASO DE ARTESANOS CALIFICADOS POR LA JUNTA NACIONAL DE DEFENSA DEL ARTESAND

MO, DE CALIFICACKIN ARTESAMAL:

FECHA DE CALUFICACION ARTESANAL: La Informacidn debe tener concordancia con la calificacidn artesanal vigente, emitida por la Junta

FECHA DE EXPEDICKIN DE LA CALIFICACKIN: Nacional de Defensa del Aresano,

FECHA DE CADUCIDAD DE LA CALIFICACION:

F. EN CASO DE PERSONAS CON CAPACIDADES ESPECIALES IGUAL O MAYOR AL 30%

WO. DE CARNE DE CONADIS O MINISTERIO DE SALUD:

FEC HA DE CADUCIDAD: La informaciin que se registre en estas casillas deberd ser la misma gue conste en el camé otorgado

PORCENTAIE DE DISCAPACIDAD: por & COMADIS o Mintsterio de Salud.

G AUTORIZACIGN TERCERAS PERSONAS
Estd informacidn deberd ser completada solo cuando se autorice a una tercera persona a presentar el formulario de Inscripcion o Actualizacion, La persona
autorizada no debe firmar,




Anexo N° 7

Ficha de requisitos para la obtencion del RUC

FICHA DE REQUISITOS

REQUISITOS GENERALES PARA IDENTIFICACION DEL CONTRIBUYENTE (PERSONA NATURAL) O REPRESENTANTE LEGAL DE LA SOCIEDAD EN INSCRIPCION O ACTUALIZACION DEL RUC

Nombre del Requisito  Detalle del Requisito Forma de presentacidén Caracteristicas del Reqy

Son validas las cédulas: reemplasticadas, que se encuentren perforadas, siempre y cuanda no afecte la integridad del documento.
Sin huellz para analfabetos o persenas con discapacidad. Se podré aceptar [a ficha indice dactilar, certificados provisionales
vigentes emitidos por el Registro Civil, certificados biométricos, o tarjeta consular siempre gue en estos documentos se puedsa
identificar la firma del contribuyente.

No se aceptan cédulas legibles, caducadas, que no tengan un periodo de vigencia o refieran hasta la muerte del titular, cédulas de
menor de edad cuando la persana ya sea mayor de edad

Ecuatoriano / Extranjero

Cédula de identidad Residente

Griginal

Original y copla para
inscripcién y solooriginal | No se aceptan pasapartes caducados. £l pasaporte debe Incluir aquellas hajas que identifiquen al contribuyente
para actualizacion

Ecuatoriano / Extranjero

Pasaporte ecuatorlano
po Resldente

Documento de identificacidn

Original y copia para

No se aceptan pasaportes caducados. £l pasaporte debe Inclur squellas hojas que identifiguen al contribuyente. Se acepta
Pasaporte + Visa Extranjern no residenta inscripci6n y solo original plan pasapo pasana = 22 que identl v ?

cualquier tipo de visa vigente, excepto visas de turista o . N 58 30 e ap
para actualizacin quier tipo & P o e
Cradencial o Certifcada de Originaly copla para|Para el caso de refugiados se sallcita en lugar del pasaporte y visa la credenclal o certificads emitido por el Ministeric de
] :
i Extranjera no residents inscripeién y solo original | Relaciones Exteriores y Movilidad Humana, na se acepta la credencial caducada (13 cradencial provisional de refuglads s vilida
s paraactualizacién | por tres [3) meses.

Documentn que acredite la Originaly copia del

B Ecuatoriana / Extranjero P oy

condiclén migrataria dente Extranjero no focumenta vigente que

regular en el territorio acredite la condicién
residente

Insular migratoria regular

Documents migratorio [Aplica exclusivamente para los trimites realizados en ka Provincia de Galipagos

Certificado de votacién, .
Miearlo de votacan cuando sea obligatorio el voto, se verilicard la obligacin de haber cumplida con el misme mediante la informacién que consta en
Certificado de exencidn; o,

Certificade de votacin Ecuatoriana Griginal los medios electrénicas que dispone el SR, en casa de no dispaner de esta Informacidn de manera electrénica, 2 exigiré la

Certificado de pago de presentacion de este documenta.
multa por no sufragar

REQUISITOS GENERALES PARA UBICACION DEL DOMICILIO Y ESTABLECIMIENTOS DEL CONTRIBUYENTE (PERSONA NATURAL O SOCIEDAD) EN INSCRIPCION O ACTUALIZACION DEL RUC

En los procesos de inscripcion o actualizacidn del RUC, el contribuyente debe informar y/o presentar cualquiera de los siguientes documentos (vigencia de doce (12) meses desde la fecha de emisién) para verificar su direccidn:

s procesos de inscripcion o actualizacién del RUC, el contribuyente debe informar y/o presentar cualquiera de los siguientes documentos (vigencia de doce (12) meses desde la fecha de emision) para ve

Detalle del Requisito Forma de presentacion Caracteristicas del Requisito

Cédign CUEN (Cadigo Unico Eléctrico Naclonal) Informar el codigo Este codigo consta de 10 digitos y se encuentra registrado en |a factura de servicio eléctrico.

Se presentard Gnicamente el original de las facturas, planillas o comprobantes de pago de agua oteléfono. En caso de que s

Factura, planilla, comprobants de de agua potable o teléfono Presentacidn del original 4
P L Pagp ce agua po el encuentre en trémite la adquisicidn del servicia basico.
Farcturas o estados da cuenta correspondientss a telefonia fija o movil, televisin pagada [TVCABLE, Aero cable, DirecTV, o
Factura o estados de cuenta de otros servicios Copla simple v N i =T amol. ion paga [ & =0 ’
cualquier otro), servicio de internet, prestados por instituciones plblicas ¢ privadas.
Comprobante de pago de impuesto predial urbano o rural Copia simple

Copla, a excepcidn de las  [Estos documentos pueden ser: Certificaciones de cualquier entidad piblica; contrato de sarvicios baiscos, orden de instalacién da
Cualguier documento emitido por una entidad plblica certificaciones de cualquier |cualquier medidor o linea telefénica fija, llena y firmada por |2 persona que realizd la inspeccién de la direccidn (trabajador de la
entidad piblica empresa de agua potabile,energla eléctrica o entidad pdblica proveedora de telefon(a fija). Concesiones minerasy camaraneras.

El contrato de arrendamiento cuyo cinon de arrendamiento supere una RBU (remuneracin basica unificada) deberd ser inscrita

Contrato o factura de arrendamiento, contrato de comadato Copla simple
ante un notario.

Contrato de Concesin Comercial Copia simple

Los certificados emitidos per centros comerciales, clinicas, asociaciones de plazas y mercados, u otros deben contener la direccidn
Original exacta, el nombre de la plaza o mercado,el ndmero de puesto, nombre del edicio, oficina o local: deberd ser emitida por el
ndministrador con sello y firma.

Certificaciones de uso de locales u oficinas, otorgadas por administradores de centros
comerciales, del municipio, de asociaciones de plazas y mercados u otros

Estado de cuenta bancario o tarjeta de crédito Copla simple

Patente Municipal, Permiso de Bomberos Copia simple
Certificacién de la Junta Parroquial més cercana al lugar de domicllio Griginal Se acepta este requisito dnicamente para aquellos casos en que el predio na se encuentre catastrado.
Escritura de compra venta del inmueble o certificado del Registrador de |2 Propledad Copla simple La escritura de compra venta del inmueble deberd encontrarse inscrita en el Registro de |a Propledad.

CONSIDERACIONES IMPORTANTES:

1) La vigencia del requisito serd de cualquiera de

2) La certificaciones no tienen fecha

3) Cuando el docun . ntribuyente o suterizado deberd informar y/o

4) Cuando el docun i i el del afio en curso o del
5) Todos los decurment




Recetas Estandar y de Produccion

Tecnolégico RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

Internacional

NOMERE DE LARECETA Quesadilla

PUNTOS CRITICOS PUNTOS DE
DE CONTROL CONTROL

CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES

3 U Huevos Bowl
60 Gr Margarina Disuelta
150 Gr Harina Cernida

RELLENO
5 U Yemas Separadas
Queso crema o
44 Gr Queso Bowl
454 Gr Azicar Impalpable Bowl
113 Gr Almidén de Papa Bowl
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
PREPARACION

1. Mexclamos los huevos con la marparina
2 Apregamos la harina poco a poco hasta conseguir una masa suave y dejar reposar.
RELLENO
1.Batir las yemas v agregamos la azicar impalpable, el queso crema o queso normal,
almidén v mezclamos todo bien.
2 Extendemos la masa y cortar en rodelas de 5 centimetros de didmetro.

3.En hamn ligeramente v poner una sobre otra.
4 Tomamos unos centimetros de relleno. formar bolita ¥ colocamos en el centro de

la masa_aplastamos un poco.

5 Dobl en forma penta », protegiendo el relleno sin cubrirlo.

6. Horneamos a media temperatura hasta que queden doradas, sacarlas.

Nota: Rociar aziicar impalpable

Tecnolégico RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION
Internacional
NOMBRE DE LA RECETA Caspiroleta o Ponche
. PUNTOS CRITICOS PUNTOS DE
LT | T 2D & DE CONTROL CONTROL
1 Lt Leche Olla v Hervida
30 Gr Azicar Olla
5 U Huevo Separados
1 U Canela
Brandi (licor que
5 Ml desee)
Gr Sal

PROCEDIMIENTO
1. Hacer hervir la leche
2 Una vez hervida la leche se pone azicar v la canela en llama baja, se mezcla para
que se diluya el azicar.
3. Batir las yemas con brandi (licor que desee) v se afiade a la mezcla anterior, para
que se termine de cocinar.

4 Batir las claras a punto de nieve con una pizca de sal para estabilizar.

5. Una vez batido se afiade a la mezcla anterior en forma envolvente

Nota: Se le puede agregar canela

Porcion Calorias Hierro Grasas Proteinas Carbohidratos Colesterol  Sodio
(=) (kcal) (mg) = ! (=) (mg) (mg)

178.627 |248.296 |0.22

Fibras (g)
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Tecnolégico RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

Internacional
. PUNTOS CRITICOS PUNTOS DE
e e DE CONTROL CONTROL
454 Gr Mani Tostado
225 Ml Agua Purificada
220 Gr Azicar

FOTOGRAFIA

1. Tostar el mani

2.Cuando este el mani tostado poner, el azicar

Nota: No dejar de mover

Calorias Hierro Grasas  Proteinas Carbohidratos Colesterol  Sodio
(kcal) (mg) (6:4] = (=) (mg) (mg)

192918

Porcion (g)

Fibras (g)

241.787

Tecnolégico RECETA ESTANDAR DE PRODUCCIC
Internacional

NOMEBRE DE LARECETA | Bizcochuelo

Nz FIOSGUCos  rvIoso:

10 U Huevos 52::15 ¥ puestos en un
454 Gr Chuno Cermido sin gnumos
454 Gr azicar

5 c/n Vainilla

PROCEDIMIENTO

1. Batir los huevos hasta con el aziicar hasta el punto de letra
2 Una vez que se forme, se va agregando el chuno poco a poco y se le afiade la
vainilla.

3. En harina el molde

4 Precalentar el horno a 250°C

5 Se afiade la mezcla al molde_ golpear un poco el molde para que suelte el aire

6. Se mete al horno el bizcochuelo v Hornear por 45 min

7. Pasado el tiempo sacar v reposar.

Nota: Una vez dentro el bizcochuelo no abrir el horno

Porcion  Calorias Hierro Grasas Proteinas Carbohidratos Colesterol  Sodio

(mg)
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Tecnologico RECETA ESTANDAR DE PRODUC
Internacional
NOMERE DE LA RECETA Bocadillo
. IENTE PUNTOS CRITICOS PUNTOS DE
L& H D < DE CONTROL CONTROL
454 Gr Mani Tostado
454 Gr Panela Derretido
254 Ml Agua

PROCEDIMIENTO

1.Tostar el mani en termino en ¥, luego moler que quede medio arenoso

2. Se pone a derretir la panela con el agua hasta que llegue el punto bola

3. Se retira del fuego la paila v se afiade el mani v mezclar

4. Se retira v se deja en el mesdn v se extienda la mezcla dejando 2cm de grosor

5.Cortar los bocadillos v servir o empacar.

Nata:
o . . . Hierro Grasas  Proteinas Carbohidratos Colesterol  Sodio . .
Porcién (g)  Calorias (keal) (mg) @ ) (® (mg) (mg) Fibras (g)
60zr 42.41 0.757 5879|277 13.14 |0 100.56 0.937
Anexos N°9

Tabla Nutricional

QUESADILLA
Peza porcion ] TAELA NUTRICIONAL
Ingredientes RECETAlal| Calorias (keal Hierrorlmal | Grasaslal | Prateinasial Carbohidratoslg| Colesterolia] Sodiclmal |Fibrasial
HUEWDS 130 441 543 29,82 22 644 23 1269 420 0
MARGARIMNA B0 ns 1] nr o 024 o 433.8 0
HARIMNA =0 546,62 10,38 123 1203 n7.045 o 3 10,5
YEMAS 125 4025 34125 33175 19,5125 44575 Bd2s [i] 0
QUESD CREMA 454 156176 5448 1553038 34,277 12,0764 4334 134354 0
AZUCAR IMPARABLE 454 381,36 0.454 o o .08 o 0 223
ALMOON DE PAPA 13 403,41 15594 0,3842 7797 93,8239 0 £2,15 E,EE7
Total receta 25.6( 1500645 106812 9.16715| 50.2942( 9.33839063| 129.332| 90,9684 1.5573
POMCHE D CASPIROLETA
Peso porcion 113 TABLA NUTRICIOMNAL
Ingredisntes FECETA [g] Caloriaz ke s Hierrsimal | Grazazlgl |Prateinaslal Carbohidratorlg] Calesterdlig] Sodiclmal | Fibrazial
LECHE 1000 500 03 1.7 33 46.8 &0 410 0
AZUCAR ) 3264 0,085 o o &4.235 o 0 -
HUEMD 300 7B 3.5 43,7 623 385 2115 w00 0
CAMELA 5 261 38.07 01535 01345 3.3325 i 13 2,715
ROM 55 127.05 0,066 a o 0 o 055 0
SAL 5 1] 0,0165 0 0 0 0| 133325 0
Total receta 12,2861 158.6449| 3.88078( 5.6607| V.8201( 42.3194733| 178.628| 248.296| 0.22094
MAN OULCE
Peso parcion B[ 1FLINDA TABLA NUTRICIONAL
Ingrediertes Fecetaig) | Caloriaslkoal] Hiersimal | Grasaslgl |Proteinaslal Cabohidratoslg] Calesterdlig] Sodiclmal | Fibrazlial
AN 454 2655.9) 10.2604] 2254564 1075072 976554 0] 363102 36,32
AGUA 225 Ju] Ju] 1] 1] 0 1] 27 0
AZLICAR 220 8,445 0.22 0 i 218,02 0 0 [
CAMELA 5 261 38.07 0.1535 0.1345 3.9325 a 13 2715
COCOoA 20 45,6 1] 2,74 3,92 11,58 1} 4.2 7.4
Total receta 15.4| 1929187 3.15262( 14.8283| 7.24816| 215036033 0) 241.787| 3.01526




BIZCOCHUELD

Pesoporcion (1} TARBLA NUTICIONAL
Ingredientes Recetalg) |Caloriasikeal] Hierrolmg) | Grasaslg) | Proteinas(g) Carbohidratas(g| Colesterolig] Sodiolmg) |Fibrasig)
HUEVOS 1600 3320 48.6] 265.0667| 335.46667) 20.53333333 11280 3733,333 0
1aRINA OE ATCHIRACHUNG 454 213634 1] 33,66 53,02 156,14 0 0 0
AZLICAR 454 174336 0.454 1] 0 443,914 0 0 ———
WAINILLA, 5 4.4 0,006 0,003 0,003 0,6325 0 0,45 0
Total receta 41,8833| 145408| 1.17612| B.71348| 39 41877| 156916733 269.32| 89,1472 1]
BOCADILLO
Peso porcion 30|10 fundas TABLA MUTRICIONAL
Ingredientes Recetalg) |Caloriasikeal] Hierrolmg) | Grasaslg) | Proteinas(g) Carbohidratas(g| Colesterolig] Sodiolmg) |Fibrasig)
MANI 454 26,553 10,2604 2254564| 1070532 37 6554 0] 363102 36,32
PAMNELA 454 616,24 15,065 227 0.4 411,524 0 177,06 0
AGLA 254 1] 1] 1] 0 0 0 27 0
Total receta 38.7333| 42.41306| D.75719| 5.87934| 2 77416 13.1406041 0| 100,561 0.93769
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