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1. RESUMEN EJECUTIVO

ESPAE CAPITULO 1-3 ESPOL

La variedad del menu que se va a ofrecer en el local se va a componer de postres. tortas, 

helados de frutas y bebidas varias. preparados con un endulzante natural llamado fructosa. 

que es una forma de azucar encontrada en las frutas y en la miel, tambien puede ser 

obtenida del maiz y como beneficio se tiene que presents un bajo Indice glicemico Io 

que ayuda que el diabetico tenga menos malestar.

* Fuente:
http://www.inec.gob.ec/cenec/index.php?option=com_remository&Itemid=l28&func=startdown&id=l l&lan
g=es&TB_iframe=true&height=250&width~-800

El objetivo inicial del proyecto sera Hegar de manera directa al 42% de la poblacidn 

objetivo de la ciudad de Guayaquil, misma que vive al norte de la ciudad. Io cual se piensa 

lograr en base a una campana agresiva de promocion de la marca y productos a traves de 

cunas radiales, entregas de volantes y prensa escrita.

El principal objetivo que tiene esta idea de negocio es el demostrar la factibilidad del 

mismo para poder ingresar al mercado de reposteria en la ciudad de Guayaquil. El 

concepto de este negocio se plantea de una manera diferente, considerando que ios 

productos que se van a expender se producen sin contenido de azucar como insumo 

endulzante para los postres y tortas. este novedoso cambio en la comercializacidn de 

productos de reposteria hace que se pueda incorporar a nuevos tipos de clientes a este 

mercado.

La industria de alimentos, en Io que respecta al segmento de reposteria, ha mostrado en 

los ultimos anos un gran crecimiento y al mismo tiempo registra una mayor competitividad 

entre sus participantes. Esto puede ser medido en funcion del *crecimiento a nivel de 

locales nuevos que han tenido los negocios que se dedican a esta actividad en la ciudad de 

Guayaquil, lo cual se refleja en la industria de panaderia (complementario a reposteria) y 

sus derivados que cuentan con el mayor numero de establecimientos economicos en 

Guayaquil, con 1.788 locales segiin datos del •’ INEC.

http://www.inec.gob.ec/cenec/index.php?option=com_remository&Itemid=l28&func=startdown&id=l
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ELS POLCAPITULO 1 - 4ESPAE

La inversion initial para el negocio asciende a $ 74.000,00 de los cuales el 100% 

corresponde a capital propio de los accionistas. Para el primer ano se proyectan ventas 

de S 207.595,36. Durante el primer ano se espera lograr una cobertura del 25% del 

mercado objetivo, adicionalmente y de acuerdo a las proyecciones de la demanda se espera 

mantener un crecimiento para los proximos anos de al menos un 5% anual, lo cual se 

considera conservador y factible.

El proyecto arroja una TIR del 29,74% y una VAN del $ 20.897,98 como resultado de la 

evaluacion integral del proyecto, que se desarrolla con detalles a lo largo del Plan de 

Negocios, se puede concluir que el mismo es rentable y atractivo, que el nivel de riesgos es 

aceptable en relation al entomo y que la diferencia existente entre los ingresos y egresos es 

positiva frente a un escenario inicial de 5 anos.
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2. PRESENTACION DE LA EMPRESA Y SU PRODUCTO

• Enfoque al cl lente

ESPOLCAPITULO 2 - 5ESPAE

• Responsabilidad ante la comunidad

• Innovacion constante

VALORES CORPORATIVOS

Entre los principales se puede mencionar a los siguientes:

• Servicio de calidad

MISION

Ofrecer a los clientes productos de reposten'a. tortas. helados y bebidas libres de aziicar de 

excelente calidad, que satisfagan las necesidades de personas que deseen consumir 

productos saludables en un ambiente agradable.

FREE SUGAR S.A., empresa propietaria de la marca "FREE SUGAR", sera una empresa 

enfocada a la produccion y comercializacion de productos de reposten’a libres de azucar. 

La compania empezara sus operaciones en la provincia del Guayas, en la ciudad de 

Guayaquil-Ecuador, a partir del ano 2013. La empresa tiene como principal objetivo el de 

introducir al mercado una variedad de productos especializados de reposten'a , 

acompanados de un servicio de calidad dentro de sus locales que marquen una diterencia 

respecto a lo que ofrece actualmente la competencia.

VISION

Posicionarse en el mercado como una empresa pionera y lider de productos libres de 

azucar, de tipo y saludables, servidos dentro de un ambiente agradable, modemo y 

amigable para los clientes, lograndolo a traves del mejoramiento continue de los procesos 

y brindando siempre servicios y productos de calidad.
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ESTUDIO DE MERCADO3.

3.1 ANALISIS DEL SECTOR Y LA COMPANIA

3.1.1 EST ADO Y TENDENC1AS DEL SECTOR

Actualmente, se puede observar que en el mercado de Guayaquil existen varias empresas

que se dedican a la comercializacion de productos de reposteria, utilizando el azucar

ingrediente basico para sus productos. La competencia de estos productos esco mo

medianamente aka, no asi

SUGAR S.A. va a ser pionera dentro de este mercado, por eso es importante desarrollar

por varios anos.

Actualmente se puede observar algunos negocios que se dedican a la actividad de venta de

productos de reposteria, pero no cuentan con altemativas de productos libres de azucar.

Cafeteria Sweet &Coffee”, "Cafeteriatales como la "Dulceria y cafeteria la Palma”,

Valdez”, "Domremi”, por mencionar a los principales y lo cual puede ser observado en la

siguiente tabla:

ANAUSIS DE PARTICIPAC1ON DE LA COMPETENCIA EN EL MERCADO DE GUAYAQUIL

5 • 6 7421

RAZCN SOCIAL
OaUPACA.DOLCE INCONTRO DANIEL NEIRA ARIAS

JUAN VALDEZ CAFE 3OM8ONS DOLUPADOMREMISWEETS COFFEENOMBRE COMBO AL

0923538771001 099242693400109921206650010992106891001RUC 0990899592001 1792141486001

133 4 11362 8

30 I0130 12

16123 449TOTAL DE LOCALES 202

NONO NONOSIFRANQUIQA $1NO

CAFE CAFE POR EL NOMBREPASTELERIAPOR EL NOMBRECAFETERIAOULCERiA

TABLA 3.I.L : Andlisis de Purticipacion de la Competencia en Guayaquil

ESPOLCAPITULO3-6ESPAE

CArfBOMBCN’SC.B.

sk

OENOMINAGON DEL 

NEGCCO

INCUS7RIA

DUtlARALMAOALTDA.

■DULCERIA Y

CAFETERIA LA PALMA

DOLCE INCONTRO S.A.

OOLCINSA

PRCMOTORAECUATOR 

DE CAFEDE COLOMBIA 

SXPROCAFECOL 

ECUADOR

CANTIOAO LOCALES EN

GUAYAQUIL

CANTIOAD LOCALES RJERA 

DE GUAYAQUIL

estrategias adecuadas de negocios que permitan mantener un posicionamiento de liderazgo

-■'3. ~

SWEET AND CCF^E SHOP

en el segmento de reposteria sin azucar, en el cual FREE
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3.1.2 RIVAL1DADES EXISTENTES ENTRE LOS COMPETIDORES

BAJARIVALIDAD

87542O

ESC A LADE LA RIVALIDAD

Grafico 1.1: Determinacion de la rivalidad existente entre los conipetidores

3.13 PODER DE NEGOCIACION DE PROVEEDORES Y CLIENTES

ESPOLCAPITULO3-7ESPAE

RIVALIDAD IV1EDIA 

BAJA

3 6

DETERMIN AGIO N DE LA RIVALIDAD EXISTENTES ENTRE COMPETIDORES

El poder de negociacion lo tienen los proveedores debido a que al ser FREE SUGAR S.A. 

la unica empresa dedicada a otrecer en el mercado productos especializados se necesita 

para el efecto materia prima especial que no es tan facil de conseguir a precios 

convenientes para el negocio, sumado a esto en la Industria no existen muchos proveedores 

del principal insumo, que es la fructosa, lo cual crea indirectamente un grado de 

dependencia en ellos. Todo esto crea un poder en los proveedores debido a que es muy 

importante contar con este insumo, lo cual no da condiciones tan tavorables al negocio 

para poder negociar factores como precio y calidad. debido a que la cartera de proveedores 

•no es muy amplia, la determinacion de este punto se puede observar en el anexo 3.2 y se 

representa. en e! siguiente grafico:

RIVALIDAD MEDIA

__________ ALTA

4,29

De acuerdo a la investigacion de campo realizada en cada uno de los locales de la 

competencia, se observa que la rivalidad entre los conipetidores podria ser considerada 

como alta y moderada. dependiendo del segmento en el que se desee analizar a la industria, 

debido a que existen negocios de reposteria que no poseen ningun tipo de diterenciacion y 

por ende en ese segmento la competencia es alta. For otro lado existen negocios que se 

encuentran en constante proceso de innovacion de sus productos y procesos, pero no son 

muchos, razon por la cual se considera a este tipo de rivalidad como moderada. la 

determinacion de este punto se puede observar en el anexo 3.1 y se representa en el 

siguiente grafico:
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DETERMINACION DEL PODER DE NEGOCIACIQN DE LOS PROVEEDORES

BAJARIVALIDAD

87653 420 1

ESCALA DE PODER

Grafico 1.2: Determination del poder de negociacion de los proveedores

DETERMINACION DEL PODER DE CLIENTES (COMPRADORES)

BAJARIVALIDAD

87653 420 1

ESCALA DE PODER

Grafico 1.3: Determinacidn del poder de negociacion de los proveedores

3.1.4 AMENAZA DE INGRESO DE NUEVOS PRODUCTOS O DE SI STITUTOS

ESPOLCAPITULO 3 - 8ESPAE

Como se menciono antes no existe actualmente una variedad de productos sin aziicar en el 

mercado pero si se observ'd en el trabajo en campo que en los comisariatos se expenden

RIVALIDAD MEDIA 

BAJA

RIVALIDAD MEDIA 

ALTA

RIVALIDAD MEDIA 

ALTA ALT, 

6,59

RIVALIDAD MEDIA 

BAJA 

2,33

En lo que respecta a los clientes el efecto es contrario, no tienen el mismo poder que los 

proveedores. debido a que ellos tienen necesidades muy particulares y exigentes, las cuales 

son dificiles de cubrir por otros productos del mercado, teniendo un alto grado de 

dependencia en la compra de los productos FREESUGAR para poder satisfacer sus 

necesidades. Pero es importante indicar que el poder de negociacion de los clientes podria 

cambiar a medida que vayan ingresando nuevas empresas al mercado, lo cual si bien no se 

daria en el corto plazo si es importante prever estrategias de posicionamiento e innovacion 

que permitan a la empresa FREE SUGAR S.A. estar preparada en un mediano a largo 

plazo, la determinacidn de este punto se puede observar en el anexo 3.3 y se representa en 

el siguiente grafico:
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DETERMINACION DE AMEN AZ A DE INGRESO DE NUEVOS PROOUCTOS O SUSTITUTOS

BAJARIVAL1DAD

1,45

876532O

ESCALA DE AMENAZA DE INGRESO DE NUEVOS PRODUCTOS (SUSTITUCION)

Grafico 1.4: Determinacion del poder de negociacion de los proveedores

3.1.5 AMENAZA DE INGRESO DE NUEVOS NEGOCIOS

ESPOLCAPITULO 3 - 9ESPAE

RIVALIDAD MEDIA 

BAJA

En lo que respecta a los prodiictos nuevos hay qtie hacer un constante seguimiento de la 

competencia debido a que existen empresas que ya estan constituidas por algunos anos y 

bien posicionadas en el mercado y podrian optar por abrir nuevas h'neas de postres. lo cual 

incluye los productos especializados que identifican al negocio propuesto. la determinacion 

de este punto se puede observar en el anexo 3.4 y se representa en el siguiente grafico:

i

RIVALIDAD MEDIA

ALTA

azticar, tai como enproductos que son reducidos en azucar, tai como en el SUPERMAXI y MI 

COMIS ARI ATO que son los mas grandes y venden galletas y cakes sin azucar pero con 

perseverantes, lo cual no constituye una amenaza directa al negocio debido a que la 

especialidad del mismo esta en la venta de productos frescos, como son las tortas y postres.

En vista que en la actualidad no existen empresas que otrezcan los mismos productos 

especializados, se considera que es mas dificil que en los primeros anos ingresen nuevos 

negocios, debido a que la empresa ya habria obtenido suficiente participacion de mercado 

como para que empresas nuevas afecten de manera directa, sumado a esto que existe una 

barrera de entrada importante como es la diferenciacion de los productos, pero hay que 

estar atentos por que estas empresas podrian ver con el pasar del tiempo al negocio como 

una oportunidad ya sea abriendo nuevas empresas que se dediquen a vender tambien 

productos especializados o de abrir nuevas lineas de productos especializados en empresas 

ya en marcha, la determinacion de este punto se puede observar en el anexo 3.5 y se 

representa en el siguiente grafico:
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DETERMINACION DE AMENAZA DE INGRESO DE NUEVOS NEGOCIOS

R1VALIDAD BAJA

87653 420 1

ESCALA DE AMENAZA DE INGRESO DE NUEVOS NEGOCIOS

Grafico 1.5: Determinacion del poder de negociacion de los proveedores

3.2 ANALISIS DEL MERCADO PROP1AMENTE DICHO

3.2.1 DESCRIPCION DET ALLADA DEL SERVIC1O

ESPOLCAPITULO 3 -10ESPAE

Como se mencionaba anteriormente. FREE SUGAR S.A. se dedicara a la produccion y 

comercializacion de tortas y reposteria, con la particularidad de que su elaboration se 

realizara sin el ingrediente principal que es el aziicar, el cual va a ser sustituido en forma

RIVALIDAD MEDIA 

BAJA

El mercado de empresas que se dedican de forma directa e indirecta a la venta de productos 

de tortas y reposteria ofrece una variedad de productos con distintas especializaciones y en 

la cual dificilmente se pueden encontrar productos que sean elaborados sin aziicar, que es 

en el segmento de mercado que se piensa empezar las operaciones y establecer un claro 

posicionamiento frente a la competencia.

RIVALIDAD MEDIA 

ALTA

4,89

Este mercado es bastante amplio y puede ser dimensionado en base a los registros 

existentes de la Industria de elaboration de productos de panaderia, que segiin datos del 

INEC del ano 2011 es la Industria que cuenta con la mayor cantidad de establecimientos, 

segiin el perfil economico del canton Guayaquil existen 88.913 establecimientos 

economicos en la ciudad, de los cuales 1.788 establecimientos (locales) corresponden a la 

Industria de elaboration de productos de panaderia, la cual generan un promedio anual de 

USD 67.330 al ano. Otros datos relevantes relacionados con el perfil economico del canton 

Guayaquil y de la Industria de elaboration de productos de panaderia pueden ser 

observados en ei anexo 3.6.

RiVALIDAD

_______ALTA
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3.2.2 APLICACION DEL SERVICIO

ESPOLCAPITULO3-11ESPAE

Los locales seran comodos, con mesas y sillas confortables, musica asradable, televisores 

que proyecten solamente imagenes, decoracion relacionada con el negocio. aire 

acondicionado, espacios para lectura de revistas y periddicos, servicios de Internet 

inalambrico. entre otros detalles mas que permitan sentirse a gusto a los clientes, lo cual es 

un factor importante debido a que los clientes se sienten atraidos no solamente por la 

calidad de los productos sino tambien del servicio.

Lo que este negocio busca ofrecer es un servicio diferente para sus clientes, en el cual ellos 

puedan comprar productos saludables y sin azucar, distintos a los que se pueden encontrar 

actualmente en el mercado. Como un valor agregado se ha considerado importante que 

para la exposicion de cada producto exista en la vitrina, adicional al precio, un informativo 

del contenido calorico, los principales ingredientes y las propiedades de cada producto, con 

el fin de que cada cliente pueda saber que producto es el que esta adquiriendo y pueda 

llevar un control de su alimentacion, es por eso que se piensa que el principal problema 

que va a resolver este negocio es el de integrar a la sociedad de consumidores de postres a 

la gente que no puede ingerir azucar por encontrarse afectadas por alguna enfermedad y 

que tienen dificultades a la hora de vivir en un mundo que no esta preparado para ellos. asi 

como tambien el de brindar productos sanos que ayuden a las personas en general a cuidar 

su salud con productos sin azucar y con bajas dosis de aporte calorico por producto.

La vision a future de este negocio es la de poder brindar una variedad de productos frescos 

y saludables para mejorar la calidad de vida de aquellas personas que por su salud no 

pueden ingerir productos con azucar o deseen mantener habitos saludables alimenticios. 

todo esto con la finalidad de crecer rapidamente e incrementar el niimero de locales en 

todos los lugares estrategicos de la ciudad de Guayaquil donde exista gran circulation de 

personas, tales como centros comerciales, sector bancario, editicios de negocios y oficinas; 

asi como tambien los grandes supermercados de la ciudad.

moderada por un producto llamado fructosa, el cual es un endulzante natural que es 

obtenido del azucar de las frutas y tiene un poder endulzante dos veces mas fuerte que el 

azucar.
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3.2.3 PROPOSICION DE VALOR

PRODUCTOS ALOSDEESPECIALESELEMENTOS3.2.4

COMERCIALIZARSE

3.2.5 PRODUCTOS COMPETIDORES

ESPOLCAPITULO 3 - 12ESPAE

Dentro del mercado se pueden encontrar pocos productos que compiten directamente con 

el negocio, la mayoria de estos se encuentran en las cadenas de los grandes supermercados. 

los cuales comercializan la marca "GULLON' q oferta una variedad de postres y galletas 

empacadas y que se pueden encontrar en las perchas de los supermercados SUPERMAXI y 

MI COMISARIATO, pero su oferta no es variada y como se manifesto antes, este tipo de 

productos no son frescos, razon por la cual no representan una gran amenaza para el 

negocio. En la figura 3.2.5 se puede observar uno de los productos de la marca GULLON.

La mayor proposicion de valor que brinda este negocio es que por un costo razonable se va 

a dar productos realmente saludables, preparados para personas especiales. con gran 

calidad. delicioso sabor, confianza y caracteristicas nutricionales adecuadas en locales 

agradables, el mismo que se puede cuantificar basado en la cantidad de pedidos de cada 

producto que se van a realizar por cada cliente que visite el negocio, lo cual al tener 

aceptacion se vera reflejado en la lealtad de los clientes al regresar y dar un crecimiento 

sostenido al negocio.

Los postres que se van a comercializar poseen caracteristicas muy especiales no solamente 

en el aspecto nutricional sino tambien por el sabor, debido a que se utiliza un endulzante 

distinto al tradicional (azucar), lo cual permite marcar una diferencia en lo que respecta a la 

calidad final del producto, por la excelente textura que se logra en la masa. el placentero 

gusto en la boca al no hacer arenoso el producto y por que resalta el sabor de las trutas que 

se van a utilizar para los postres, logrando de esta manera una ventaja competitiva en los 

mismos.
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Figura 3.2.5: Producto competidor comercializado en supermercados

3.2.6 FODA DEL SERVICIO

3.2.6.1 FORTALEZAS

3.2.6.2 DEBILIDADES

3.26.3 OPORTLMDADES

• La poblacion esta cambiando sus habitos alimenticios para cuidar la salad

ESPOLCAPITULO 3 - 13ESPAE

• Por ser una empresa nueva no hay posicionamiento

• Productos no respaldados por una franquicia intemacional.

• Comercializacion de productos especializados complementados con un servicio de 

gran calidad

• Pioneros en la venta de estos productos de reposteria en el mercado

• Excelente propuesta de valor y contribucion social

• Diferenciacion de la competencia

• Compromiso con la salud y el bienestar del cliente

• Recurso humane comprometido con el negocio donde la satisfaccion del cliente y el 

cuidado de su salud forman parte de los principios corporativos

® Se cuenta con el know how para elaborar los productos

• Financiamiento propio del proyecto

Por otro lado hay empresas como VALDEZ que han ingresado al mercado ecuatoriano y 

que actualmente ofrecen como altemativa a su olerta de postres y tortas un cake simple 

hecho con splenda. que es un endulzante que reemplaza al azucar pero es de tipo artificial.
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3.2.6.4 AMEN AZ AS

• Elevados precios de locales comerciales para emprender el negocio

3.2.7 CLIENTES

3.2.7.1 TIPO DE COMPRADORES POTENCIALES

las cuales se

Para la realizacion de la encuesta se tomo una muestra calcuiada de forma tecnica. misma

que se muestra a continuacion:

n

ESPOLCAPITULO 3 - 14ESPAE

• Baja presencia de competidores que ofrezcan los mismos productos

• Apoyo fmanciero por parte del gobiemo para este tipo de proyectos novedosos

( para futuras ampliaciones)

• Poblacion ha desarrollado la cultura de asistir a sitios donde pueden disfrutar el 

consumo de dulces y reposteria

• Mayor demanda en el mercado hacia productos especializados

• Baja oferta del principal insumo del negocio en el mercado

• Incremento de productos dieteticos en el mercado

• Malos habitos alimenticios en los consumidores

Se tomo en consideracion la realizacion de una encuesta para poder conseguir mayor 

informacion sobre los requerimientos y necesidades del consumidor, asi como informacion 

de mercado, misma que se adjunta en anexo 3.7.

N * ZA2 * p *q____

dA2*(N-1) + ZA2*p*q

Se realizo una recopilacion de informacion a traves de fuentes primarias en 

efectuo encuestas en distintos puntos estrategicos de la ciudadela Urdesa. a hombres y 

mujeres en su mayoria de un promedio de 18 a 65 anos, con la finalidad de establecer y 

determinar las principales tendencias del mercado de productos de reposteria asi como los 

consumidores potenciales que existen en el mismo.
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246n=

Para este fin se ofrecio tin cuestionario con un tiempo de duracion por cada entrevista de 4

ESPOLCAPITULO 3 -15ESPAE

3.2.7.2 ANALISIS DE LOS RESULT ADOS

En funcion a los resultados de la encuesta realizada al norte de la ciudad de Guayaquil, se 

pudieron obtener varies resultados, mismos que de detallan a continuacion:

a 7 minutos.

A partir de los resultados obtenidos en la investigacion se tabularon y analizaron los dates 

de los mismos.

Asi se tiene que en base a estos resultados existe un 8% de los encuestados que poseen 

actualmente la cultura de consumir productos sin azucar y se identifican con el proyecto de 

la empresa FREE SUGAR S.A.. adicionalmente se destaca un 43% de personas que 

indicaron que consumirian los productos de FREE SUGAR por encontrarse en 

circunstancias de ser diabeticos.

• El rango de edad que alcanzo el mayor porcentaje se ubica entre los 46 a 65 anos 

con un 39%, seguido por el rango de 30 a 45 anos con un 30% de los encuestados, 

estos dos ranges son tornados para la segregacion del mercado.

• El ingreso economico de los encuestados alcanza el 56% dentro del rango de 

ingresos entre $501 y SI.000 dolares, lo cua! demuestra un poder adquisitivo de 

los consumidores potenciales de tipo medio.

• Existe la disposicion de consumir postres sin azucar en el 85,77% de los 

encuestados. io cual denota una intencion al consume importante.

Con lo cual se obtiene el resultado de:

PERSONAS

n= Tamano de la muestra

N= Total de poblacion
p = Factor de ocurrencia, es decir las personas que compran dulces sin azucar.

q = Factor de no ocurrencia. es decir las personas que no compran dulces sin azucar. 
Z = mvel de confianza (al 95%, lo cual es equivalente en la funcion de distribucion 

para poblaciones normales al valor de 1,96

d = el margen de error igual a 5%
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potenctales con un 42%.

3.2.73 RESUMEN DE LOS RESULT ADOS

El resultado porcentual y relativo de las encuestas puede

ESPOLCAPETULO 3-16ESPAE

ser observado en el anexo 3.8.

postres libres de azucar. en 

frecuencia pro medio de

De acuerdo a los resultados obtenidos se concluye que existe una gran potencial de 

aceptacion de personas de distintas edades y niveles socioeconomicos (NCE) por los 

especial de las personas diabeticas, los cuales tienen una 

consumo cada diez dias pero de igual manera existen muchas 

personas que no consumen los postres tradicionales por salud, lo cual es una clara 

demostracion de la oportunidad de negocio existente.

* jittp:/'vvwvv.elcomercio.coni'socieda^Diabeces-afecta-personas-Ecuador 0 59034 £076.html

• Tan solo un 8% de los encuestados consume actualmente productos de reposteria 

sin azucar. en la mayor parte de los casos adquiridos en grandes cadenas de 

supermercados.

• El 43% de los encuestados indican que la principal circunstancia para consumir los 

postres libres de azucar es la enfermedad de la diabetes, misma que alcanza a un 

6% de la poblacion del Ecuador, segun consta en una publicacion del diario :<E1 

Comercio de la ciudad de Quito.

• El 89,02% de los encuestados asistiria al local propuesto de FREE SUGAR ubicado 

en la ciudadela Urdesa al norte de la ciudad de Guayaquil.

• El 36,17% de los encuestados asistiria a comer al nuevo local de FREE SUGAR 

acompanados con 3 personas, siendo este el porcentaje de acompanantes mas alto.

• El resultado de concurrencia al local ubica al rango de 3 a 4 veces al mes como el 

mas alto con un 68,70% de frecuencia.

• El nombre de FREE SUGAR cuenta con una gran aceptacion de los clientes



FREE SUGAR S.A.

Como resultado de la encuestatenemos el detalle de participacion por cada producto:

DETALLE DE PARTICIPACION MIX

%CONCEPTOPART MIX %PRODUCTONo.

100%REPOSTERIA

100%BEBI DAS

Encuestas reaiizadas porlos autoresFuente:

S.2.7.4 CARrkCTERISTICA BASICA DE LOS CLIENTES

Por las caracteristicas del negocio y en base al estudio de mercado, se tiene que los

principales consumidores serian el siguiente segmento:

1. Edad: 30 a 65 afios

2. Ingreso: $501 a$ 1.000

van a

adquirirlos para llevarlos a otro lado.

Adicionalmente se piensa extender en un mediano plazo el servicio

franquiciar el negocio, lo importante seria mantener el

ESPOLCAPITULO3-17ESPAE

i

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

CHOCOLIGHT____________________

CAKE DE VAI Nl LLA______________

CAKE INGLES____________________

CAKE NAVI DENO________________

CAKE BANANO__________________

CAKE MARMOLEADO___________

CAKE DE MANZANA____________

FRUTOS DEL BOSQUE_________

MUSS DE VAI NILLA____________

MUSS DE CHOCOLIGHT_______

GELATI NAS (varios sa bores) 

ASPIC DE FRUTAS______________

HELADO (frutas)_______________

AGUA______________________ ______

COLASJJGHT___________________

JUGOS___________________________

TE HELADO DE LA CASA_______

TE (AGUA AROMATICA)_______

CAFE EN LECHE_________________

CAFE EN AGUA_________________

23,17% 

6,91% 

6,10% 

3,66% 

5,28% 

5,69% 

5,28% 

7,32% 

6,50% 

8,94% 

5,69%

15,45% 

15,04% 

25,20% 

1,63%

19,11% 

16,67% 

2,44% 

13,41% 

6,50%

servicio a domicilio para Hegar por otros canales a nuestros potenciales clientes

No se piensa a un mediano plazo en

dentro de locales el tipo de clientes que va a existir es el de consumidores directos que van 

acceder a los mismos a

Por las caracteristicas del negocio en el cual se van a otertar los productos de leposteria

a disfrutar de los productos dentro de los locales o

con la opcion de
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3.2.1.5 LOCALIZACION GEOGRAHCA DE LOS CLIENTES

decir la del Ecuador y la cual se la

12.156 6082001

7.177.6837.305.81619%14.483.4992010

Fuienie: pagina web InecTabla 3.2.7.5.1

muestra en la siguiente tabla:

1.256 4461990

1.648 3981.660.63632%3 309 0342001

1.815.9141 829.56910%3.645 4832010

Fuenire: pagina web InecTabla 3.2.7.5.2
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MUJERES HOMBRES

1.258.700

control del negocio hasta crecer y ganar posicionamiento no solamente a nivel local, la 

vision es nacionai y se piensa que el ser los propietarios de los locales va a ayudar a 

mantener un control sobre la calidad de los servicios y productos que se otrecen.

Finalmente obteuemos los datos de la ciudad de Guayaquil, que es donde se va a 

emprender el prayecto, segun lo que se muestra en la siguiente tabla:

POBLACION ECUADOR____________________

ANO TOTAL

1990

POBLACION GUAYAxS ________________________________________

ANO TOTAL INCREMENTO (%1

2.515.146

• Se parte primeramente de la poblacion total, es 

toma de la siguiente tabla:

• Posteriormente se extraen los datos a nivel de la provincia del Guavas, tai como se

INCREMENTO (%) MQJERES HOMBRES

Dentro de la segmentacibn de mercado realizada en el pais se ha considerado importante 

empezar el negocio en la ciudad de Guayaquil, de preterencia en la zona norte que es 

bastante amplia. ha demostrado tener un gran crecimiento poblacional importante en los 

ultimos anos y tiene un nivel de poder adquisitivo mas grande que los otros sectores de la 

ciudad. tai como se observa en las siguientes tablas:

Sin embargo proyectando a largo plazo, una vez consolidado el negocio a nivel nacionai, 

existe la posibilidad de franquiciar el negocio a nivel intemacional.
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HOMBRES

768.740801.6561.570.3961990

999.1911.040.59829,89%2.039.7892001

1.158.2211.192.69415,25%2.350 9152010

Tabla 3.2.7.5.3 Poblacion de Guayaquil

Fuente: pagina web Inec

POBLACION 2010UBICACIONPARROQUIA

Tabla 3.2.7.5.4 Poblacion de Guayaquil

Fuente: pagina web Inec

reposteria.
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En lo que respecta al norte de la ciudad de Guayaquil se calcula que existirian unas 

992.107 habitantes, segun los calculos que se desprenden del siguiente cuadro:

Adicionalmente para efectos de entender mejor el cuadro anterior se detalla en el anexo

3.9 un detalle del calculo de los habitantes del norte de la ciudad de Guayaquil.

Para efectos de iniciar las operaciones se ha analizado empezar en el sector de Urdesa. 

donde existe un gran movimiento comercial, de oticinas y una densidad poblacional 

bastante amplia. ademas existen muchos negocios de la competencia, lo cual nos permite 

ofrecer los productos a las personas que acuden a este sector a demandar productos de

3.2.7.6 Estimacion de la Demanda

Como se menciono anteriormente la idea de este negocio es empezar las operaciones 

desde el norte de la ciudad de Guayaquil, para el efecto partiendo del total de la poblacion

I

DATOS DE POBLACION DEL NORTE DE GUAYAQUIL

! DATOS DEL NORTE DE GUAYAQUIL
POBLACION

2001

25.323 p 

~835i486jB|

860.809

29 185

962.921

992.107

INCREMENTO

POBLACION GQUIL

15,25%

15,25%

Urdaneta________________________ ____

Tarqui _____________

TOTAL POBLACION NORTE GUAYAQUIL :

INCREMENTO (%) MUJERES

POBLACION GUAYAQUIL

ANO TOTAL
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Tabla 3.2.7.6.: Cdlculo del mercado objetivo (eii cantidades)

tabla:

Tabla 3.2.7.7 Calculo de pretension de mercado

Elaborado: Autores

En base a la estimacion anterior se obtiene la demanda mensual segun las siguientes tablas

de calculo de la demanda: 
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2.723

1.167

Para determinar la demanda inicial se considero por parte de los autores iniciar con un 

25% del total de mercado objetivo, mismo que se encuentra calculado en la tabla anterior, 

lo cual se considera un porcentaje racional, viable y tactible para empezar las operaciones. 

con lo cual se obtiene una demanda de 3.890 unidades, tai como se muestra en la siguiente

CALCULO DE LA DEMANDA TOTAL

ESTIMACION POR REPOSTERIA

ESTIMACION POR BEBIDAS Y HELADOS

CONCERTO

TOTAL MERCADO OBJETIVO 

PRETENSION DE MERCADO

69%

89%

TOTAL

14.483.499

3.645.483

2.350.915

992.107

850.930

65.722

45.685

25.442

TOTAL

15.560

3.890

17.479

15.560

3.890 j

70%

30%

PREGUNTA 5 ENCUESTA

PREGUNTA 6 ENCUESTA

del Ecuador y segregando por diferentes variables de analisis de los consumidores se 

obtiene un total de 15.560 clientes potenciales, tai como se muestra en la siguiente tabla:

FUENTE

_______ INEC_______

_______ INEC_______

_______ INEC_______

_______ INEC_______

PREGUNTA 3 ENCUESTA

PREGUNTA 4 ENCUESTA

PREGUNTA 1 ENCUESTA 

PREGUNTA 2 ENCUESTA

% 

100% 

25% 

64% 

42% 

85,77% 

8% 

70% 

56%

% 

100% 

25%

; DATOS

POBUXCION ECUADOR

POBLACION GUAYAS______________

POBLACION GUAYAQUIL__________

POBLACION NORTE_______________

Propension al consumo_____________

Cultura de consumo________________

Rango de edad (30-65 anos)_________

} Nivel de ingresos ( S500-S1.000 )  

Circunstancia de consumo ( diabetes - 

sobrepeso )_______________________

Ubicacidn del negocio ( Urdesa )



FREE SUGAR S.A.

CALCULO MENSUAL DE LA OEMANDA

NO. VBSES/MESPREFS’. 94CI AS
REPOST S’] A

CHOCOUGHT

388

114

CAKE BANANO

CAKE MARMOLEADO

TOTAL

■ PREGUNTA 3 ENCUESTA

NO. VS3ES/MES □DA. MESPRffHIStCIAS OSMANOA
3EBDAS Y HELADOS

460

401

59

TOTAL

•PREGUNTA 3 ENCUESTA

Tabla 3.2.7.6 Tabla de calculo mensual de la demanda

De igual manera para efectos de calcular la demanda por cada di'a de la semana y segun el

horario de cada dia se consideraron los resultados de las encuestas y que se demuestran en

la siguiente tabla:

CALCULO DE LA DEMANDA MENSUAL Efr RELACION A CADA DIA DE LA SEMANA

CALCULO DE LA DEMANDA POR DIA

□DA. MES
REPOSTEHIA

TOTAL

•PREGUNTA 9 ENCUESTA

DCA. MES
3EBDAS V HB-ADOS

108TOTAL

■ PREGUNTA 9 ENCUESTA

Tabla 3.2.7.7: Calculo de la demanda por dia
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CAKE OE VAINILLA

CAKE INGLES

CAKE NAVI DENO

MAR

S%

SA 8 

13% 

49

COLAS LIGHT 

Ijugos

TE HELAOO DE LA CASA 

TE [AGUA AROMATICA) 

CAFE EN LECHE________

CAFE EN AGUA_________ 7%

100%

___76

1.167

3^ 

3_ 

2

2 
3

3

3_

2
2
2 
3

2
2
3

2
3

342

205

297

319

297

□CM 

31% 

402 

120

CAKE DE MANZANA__________

FRUTOSDEL BOSQUE________

MUSS DE VAINILLA__________

MUSS DE CHOCOLIGHT

GELATI NAS (varios sabores)

ASPIC DE FRUTAS____________

HELAOO Ifrutas)

AGUA_______________

COLAS LIGHT_________

JUGOS______________

TE HELAOO DE LA CASA 

TEjAGUA AROMATICA, 

CAFE EN LECHE_______

OVE EN AGUA

(UM DADES!

362

506

________ 39_

460

_______ 401_

59

323 

156 

2.405

23%

7%

6%

4%

5%

6%

5%

7%

7%

9%

6%

15%

100%

15% 

25% 

2%

19%

17% 

2% 

13%

DSWANDA

POR PROOUCTO

________631

________ 188

________ 166

________ 100

________ 144

________ 155

__________144

199

________ 177

244

__________155

_________ 421

2.723

POR PRODUCTO

176

________294

_________ 19

________223

________ 194

_________ 28

157

• FRECUBICIA (3-4 voces al mes)

% DE FRECUBJCIA TOTAL

________69%

69%

________69%

________69%

________69%

________69%

________69%

69%

JUE 

4% 

58 

17 

15 

9 

13 

14 

13 

13 

16 

22 

14 

39 

251

TOTAL

433

129

121

202

13

153 

134 

20 

108

52

802

_3_ 

3

2
3

□DA. MES 

(UNIDADES) 

1300

(HELADO (frutas)

AGUA___________

LUN 

14% 

132 

54 

43 

29 

42 

45 

42 

57 

51 

70 

45 

121 

786

• FRECUENCIA (3-4 voces al mes) 

% DE FRBOUB^CIA

________69%

69%

________69%

________ 69%

________69%

________69%

________69%

69%

________69%

________69%

________69%

69%

VIE 

17% 

217 

65 

57 

34 

49 

53 

49 

63 

51 

34 

53 

144 

935

46

28

40

43

40

55

49

67

43

115

753

(UNI DADES) 

362 

606 

39

411

365

502

319

867

5.612

323

156

2.405

OOM

31%

112

(UM DA DES!

1300

388

342

205

297

319

297

411

365

502
319

367

5512

MIE 

15% 

196 

58 

51 

31 

45 

48 

45 

62 

55 

75 

48 

130 

844

68

99 
~106

99

137

122

167

106 

289 

1371

SA 3 

13% 

174 

52
CHOCD LIGHT_____________

CAKE PE VAINILLA_________

CAKE INGLES______________

CAKE NAVI DENO__________

CAKE BANANO____________

CAKE MARMOLEADO_______

CAKE DE MANZANA________

FRUTOS DEL BOSQUE

MUSS DE VAINILLA________

MUSS DE CHOCOUGHT

GELAT1NAS (varios sabores) 

ASPIC DE FRUTAS

137

12

142

124

18 

tOC

43

743

MIE 

15% 

54 

91 

__ 6_ 

59 

60 

__ 9_ 

49 

24 

362

VIE 

17% 

60 

101

77
___ 57 

____ 10 

54

___ _26_ 

*401

2’

34

2

26

23

3

13 
a 

Tst ’

LUN 

14% 

51 

____ 85 

_ 5_ 

____54_ 

56 

8 

____ 45 

___22_ 

337

MAR 

6% 

74 

22 

19 

12 

17 

18 

17 

23 

21 

29 

18 

49 

319

106

63

92

99

92

127

113

155

99

268

1734

81

~S2

54

8

43

2:
323

JUE

4%

16

27

____ 2_

____2i_
18

______ 3_

14
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CALCULO DE LA DEMANDA MENSUAL EN RELACION AL HORARIO FOR CAPA UNO DE

LOS DIAS DE LA SEM AXA

REPOST S^l A

TOTAL

- PREGUNTA 10 ENCUESTA

303DAS Y KB-A DOS

TOTAL

• PREGUNTA 10 ENCUESTA

Tabla 3.2.7.8: Calculo de la demanda por dia
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MEDO DtA 

16%

ODA. MES 

(UMDADeS) 

______ 362 

________ 606 

39 

________ 460_ 

401 

59 

________ 323 

156 

2.405

57

96

__ 6_

73

64

__ 9

51

25

381

TARDG 

49% 

634 

189 

167 

100 

145 

156 

145 

200 

178 

245 

156 

423 

2738

TARDE 

49% 

57 

96 

____ 6 

73 

64 

____ 9 

51 

25 

381

CALCULO DE LA DEMANDA POR HORARIO/DIA 

DO A. MES 

(UNI DA DES) 

1300 

388 

342 

205 

297 

319 

297 

411 

365 

502 

319 

867 

5612

HELADO (frutas)______

AGUA_________________

COLAS LIGHT__________

JUGOS________________

TE HELADO DE LA CASA 

TE (AGUA AROMATICA)

CAFE EN LECHE________

CAFE EM AGUA

MANANA

11%

137

41

36

22

31

34

31

43

39

53

34

92

593

MSDIO DIA

__ 16%__

206

61

54

33

47

51

47

65

58

80

51

137

890

NOCHE 

25% 

322 

96 

85 

51 

74 

79 

74 

102 

91 

124 

79 

215 

1392

MANANA 

11% 

38 

64 

________ 4_ 

_______ 49_ 

42 

________ 6_ 

34 

17 

254

CHOCOUGHT

|CAKE DE VAINILLA

CAKE INGLES

CAKE NAVI DENO

CAKE BANANO

CAKE MARMOLEADO________

CAKE DE MANZANA_________

FRUTOS DEL BOSQUE_______

MUSS DE VAINILLA__________

MUSS DE CHOCOUGHT 

GELATINAS (varios sabores) 

ASPIC DE FRUTAS___________

NOCHE

25%____

90

150 

_______ 10

1 14

99

15

80

39

596
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3.3 PLAN DE MARKETING

3.3.1 OBJETIVOS EMPRESARIALES

3.3.2 SEGMENTACION Y POSICIONAMIENTO

Figura 3.3.2 Logotipo FREE SUGAR
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Para lograr posicionamiento en la mente del consumidor se utilizara una imagen llamativa 

combinando colores verde, rojo, bianco y tones marrones para dar la apariencia a los 

locales de ser un sitio modemo. pero asi mismo donde se puede distrutar de productos 

saludables, divertidos, pero a la vez naturales. De esta forma se pretende captar la atencion 

de los posibles consumidores, asi como utilizar mensajes dentro de la publicidad que 

indique que el comprador al consumir el producto sentira una inmediata sensacion de una 

nueva vida que tan solo io puede brindar naturalmente esta tipo de producto, ademas el 

logotipo del negocio sera el siguiente:

Los productos "FREE SUGAR” seran posicionados en la mente del consumidor por un 

negocio ecuatoriano pionero en el pais en otrecer productos sin azucar, bajo un concepto 

saludable, y en un ambiente modemo.

♦ Lograr un posicionamiento en el mercado, mediante la utilizacion de estrategias 

adecuadas lo cual ayudara a que nuestro producto se distinga y se diferencie de las 

otras empresas similares existentes en el mercado. alcanzando una mayor participacion 

en el mismo.

♦ Difundir las propiedades y beneficios de nuestros productos libres de azucar a los 

futuros consumidores con el objetivo de inducirlos a al consumo.

♦ Lanzar al mercado un producto que cumpla con las normas de calidad que satistaga las 

necesidades y expectativas de los potenciales consumidores.
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Dado esto tenemos como resultado el siguiente slogan:

“VIDA PURA“

3.3.3 ESTRATEGIA GLOBAL

3.3.3.1 ESTRATEGIA DE PRODUCTO

caracteristicas.bebidas complementarias bajo las mismas

siguientes:

PRODUCTONo.

Cuadro 3.3.3.1 Detalle de productos FREE SUGAR

podran contener contenidos de azucar bajo caracteristicas light.

3.3.3.L1 MARCA

Como se ha dicho anteriormente, las marcas que se habian dispuesto fueron FREE

SUGAR, LIBRE SUGAR,. ZUCAR FREE, FRUTA LITE, DE. DULZONE. Mas al mismo

ESPOLCAPITULO 3 - 24ESPAE

La empresa se dedicara a la elaboracion de productos de reposteria sin azucar, asi como de 

los productos scran los

CHOCOLIGHT___________________

CAKE DE VAINILLA_____________

CAKE INGLES____________________

CAKE NAVIDENO_______________

CAKE BANANO_________________

CAKE MARMOLEADO  

CAKE DE MANZANA___________

FRUTOS DEL BOSQUE  

MUSS DE VAINILLA____________

MUSS DE CHOCOLIGHT 

GELATINAS (varios sabores) 

ASPIC DE FRUTAS______________

HELADO (frutas)_______________

AGUA_____________________________

COLAS LIGHT___________________

JUGOS__________________________

TE HELADO DE LA CASA 

TE (AGUA AROMATICA) 

CAFE EN LECHE________________

CAFE EN AGUA

1

2

3

4

5

6

7

8

9

IO

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

ser producidos por la empresa y ademas deTodos los productos tendran la caracteristica de

ser libres de azucar, excepto algunas bebidas de dieta que al ser de otros proveedores
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Total

3.33.2 ESTRATEGIAS DE PRECIOS

33.3.2.1 NIVELES DE PRECIO Y COLOCACION DEL PRODUCTO

ESPOLCAPITULO 3 - 25ESPAE

Cuando exista lanzamiento de nuevos productos no se piensa bajar los precios pero si dar 

una porcion adicional de postre, lo cual permita promocionar de una mejor forma los 

productos sin atectar al precio final de comercializacidn de los mismos.

LIBRE SUGAR

SUGAR FREE 

FREE SUGAR 

FRUTA LITE

DELIGHT

DULZONE

Numero de encuestados

16

13

104

32

48

_________ 33_________

________ 246________

Tabla 3.3.3.1.1: Resumen del resultado de preferencia de los consumidores por el nombre de la

%________

7

5

42

13

20

13_______

100

marca

tiempo si se considera el posicionamiento deseado para este producto, se tiene que 

considerar conio el nombre mas apropiado a FREE SUGAR y FRUTA LIFE, siendo 

seleccionado finalmente FREE SUGAR con un 42% de aceptacion. Asi tenemos que este 

debera ser resaltado en los locales, en la publicidad y todas las promociones que se 

propongan para la marca.

FREE SUGAR S.A. va a desarrollar por primera vez su nivel de precios a partir del ano 

2013 mostrando en los mismos una relacion de calidad y precio, que sea perceptible y 

sobre todo que se ajuste al diferenciamiento y posicionamiento que se quiere lograr.

El modelo de negocio esta basado en ofrecer dentro de un mismo lugar (local) productos 

de reposteria saludables, que no contengan azucar, dirigido a un mercado de consumidores 

con un servicio brindado en locales modernos con mesas, en un ambiente acogedor y 

alegre para que los clientes puedan pasar un momento ameno mientras distrutan de un rico 

postre acompanados de la bebida de su preterencia, adicionalmente se contara con un 

espacio para la lectura de revistas y documentales relacionados al cuidado de la salud.

El negocio se va a enfocar a un grupo objetivo que no es muy sensible al precio, razon por 

la cual se establecera precios similares a los de la competencia y buscando de manera 

permanente la diferenciacidn de los productos.
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Como estrategia se ha considerado importante aplicar la del "seguidor’, razon por la dial

establecer nuestros precios que estos cubran los costos de produccion. administrativos y

ventas.

33.3.2.2 VARIABLES PARA LA SELECCION DE PRECIO.

Para determinar el precio de cada uno de los productos se consideraran los siguientes

criterios:

♦ El costo unitario del producto.

la compra segun lo denotado en los resultados de las encuestas.

♦ El criterio tecnico de un chef pastelero reconocido en el mercado.

tabla:
PVP

No. Producto

1,00$14 AGUA

S$$IS COLAS LIGHT

1,80sss$16 JUGOS

$3TE HELADO DE LA CASA17

18

Tabla 3.2 de precio de los productos
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s
$ 
s

s

$
19

20

TE (AGUA ARQMATICA)

CAFE EN LECHE__________

CAFc EN AGUA 

0,55 

0.19 

0,41 

0,16

1,80

1.65

1.00

1.23

0,82

1,25

1,80

1,65

0,27

0,60

1 
S

S 

3 

_$ 

3

3

$
s’

3

CHOCOLIGHT___________________

CAKE DE VAIN ILLA_____________

CAKE INGLES___________________

CAKE NAVIDENO_______________

CAKE BANANO_________________

CAKE MARMOLEADO__________

CAKE DE MANZANA____________

FRUTOS DEL BOSQUE_________

MUSSE DE VAINILLA__________

MUSSE DE CHOCOLIGHT 

GELATINAS (varios sabores)

ASPIC DE FRUTAS_____________

HELADO (frutas)______________

3

3

3

3

3

3

3

$
3

$
3

3

3

ENTERO

14.48 

7,07

10,31

7,18

5,29

4,81

11,81

11,30

5,94

4,96 

2,80 

5,31 

2,01

0,20

3

3

3

3

3

3

$
3

3

3

3

3

PVP___________

PORCION

3,62

2,36

2,58

2,39

1.76

1,60

2,95

2,82

1,98

1,65

1,40

2,12 

1,00 

0,90

1,20

3

3

3

3

5

3

3

3

3

3

3

3

3

$

1,65

1 00

1,23

0,82

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

COSTO TOTAL 

PORCION 

~S 0,91 '

3 0,59

3 0,64

S 0.60

S 0.44 

3 0,40

S 0,74

3 0,71

$ 0,49

S 0,41

S 0,35

3 0,53

S 0,25

0,20 

0,27 

0,60 

0,55 

0,19 

0,41 

0,16

ENTERO

S 43.45

21,20 

30,93 

21,55 

15,86 

14,42 

35,44 

33,90 

17,82 

14,88 

8,40 

15,93 

6,03 

0,90

1,20

SUGERIDO

3,60

2,40

2,60

2,40

1,80

1,60

3,00

2,85

2,00

2,00

1,50

2.15

1,00

1,00 

1.25 
1,00’

♦ Valor percibido por el comprador, capacidad adquisitiva del mercado y la propension a

Asi se tiene que los di versos productos tendran una ponderacion de tres a cinco veces

respecto al valor de costo unitario por producto, tai como se demuestra en la siguiente

sc establecera un precio cercano al puesto por el lider. cuidando siempre a la hora de
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3.3.33 ESTRATEGIA DE PROMOCION

33.3.3.1 EVENTO DE INTRODUCC1ON

ESPOLCAPITULO 3 - 27ESPAE

Se va a considerar el uso de volantes infonnativas de manera inicial en las ciudadelas de 

Urdesa Central, norte y Lomas de Urdesa; Kennedy, Los Ceibos, El Paraiso y Miraflores 

durante el primer semestre de operaciones para luego empezar a ampliar el rango de accion 

geografica usando publicidad en varies medios.

Para el primer dia se piensa obsequiar unos bocaditos especiales por la compra de 

cualquier postre especial, adicionalmente por la compra de una torta se obsequiara una 

torta pequena adicional sin costo.

33.3.4 ESTRATEGIAS DE DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION

Para la distribucion de los productos se utilizara un canal de venta directa, considerando 

que el modelo de negocio se presta para la comercializacion de los productos dentro de 

locales, en los cuales se puede dar la diferenciacion determinada en la estrategia.

El negocio se piensa empezarlo con clientes conocidos como son amigos, tamiliares, 

contactos personales y profesionales ademas de sus reteridos, por medio de una promocion 

de apertura que permita captar personas del grupo objetivo.

33.3.3.2 CANALES PUBLICITARIOS Y MEDIOS PROMOCIONALES

Dentro de los canales publicitarios y medios promocionales se tiene: publicidad radial 

(cuatro radios distintas), volantes, pagina web; siempre leniendo en cuenta el mercado 

objetivo al que se desea Hegar.

En la pagina web se va a promocionar todos los productos de forma agresiva detallando la 

foto del producto y sus principales beneficios nutricionales.

Lo importante respecto al local es que los clientes puedan tener un tacil acceso a los 

productos. por lo que en el estudio tecnico se ha profundizado el analisis de la ubicacion y 

se ha determinado que por la cercania del grupo objetivo de clientes que se encuentran 

localizados al none de la ciudad, la mejor ubicacion es en Urdesa Central.
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Distribution

CLIENTESLOCALEMPRESA ->

Fuente: Los autores

Flujograma 3.3.3.4: Distribution de los productos FRE SUGAR

3.3.3.4.1 COXSIDERACIONES ECONOMICAS DE LA DISTRIBUCION
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La etapa de expansion nacional sera en base al lanzamiento de locales propios donde la 

venta de los productos y los principales insumos sea en exclusiva con nuestra empresa, asi 

como la capacitacion. el apoyo comercial y logistico.

Asi se dene que la distribucion seria a partir de distribucion propia de los locales 

comerciales que se implementen en primera instancia en la ciudad. como se indico en 

apartados anteriores. En una primera etapa (5 primeros anos) se tiene previsto lanzar los 

productos con un local en la zona de Urdesa, para luego ampliamos a partir del quinto ano 

a la zona de Kennedy Norte o Samborondon.

Es importante considerar que las ventas estaran en funcion del potencial de los primeros 

locales, asi como tambien de la publicidad y las estrategias promocionales, por esto se 

tendra que para el primer ano se espera una cobertura considerable de nuestro mercado 

objetivo. para lo cual se espera implementar en el arranque del negocio las operaciones de 

1 local (Urdesa), desde el inicio tendremos una pequena planta de produccibn de tortas y 

productos de reposteria sin azucar, para luego expandirnos.

En conclusion, la empresa va a tener los locales como canales de distribucion hacia los 

clientes considerando que el negocio se basa en venta directa de los productos dentro de 

locales, tai como se demuestra en el siguiente flujograma:

i

En una segunda etapa (sexto ano) se tiene previsto el lanzamiento de 2 locales, para luego 

en etapas posteriores en un mediano a largo plazo poder iniciar la comercializacion en las 

principales ciudades del pais tales como Quito, Cuenca, Manta y Ambato.



4. ANALISIS TECNICO

4.1 ANALISIS DEL PRODUCTO Y SERVICIO

4.1.1 BASES CIENTIFICAS Y TECNOLOGICAS

4.1.2 ETAPAS DE INVESTIGACION Y DESARROLLO

4.1.3 CRONOGRAMA DE DESARROLLO Y RECURSOS REQUERIDOS

ESPOLCAPITULO4 -29ESPAE

La fructosa en si es un monosacarido 100% natural que se metaboliza mas despacio que el 

azucar comun y no eleva tan rapido los niveles de glucosa en la sangre e implica cerca del 

50% menos de calorias por porcion.

Para efectos de llevar la ejecucion del presente proyecto 

operativa se piensa seguir los siguientes pasos:

en lo que respecta a la parte

A diferencia del azucar refmado, que se absorbe instantaneamente produciendo un 

incremento y un decremento rapido de energia, la fructosa es metabolizada y guardada por 

el higado, en forma de glucogeno como reserva para cuando el cuerpo requiere hacer un 

esfuerzo. pero siempre es importante que su consume sea moderado.

Para efectos de poder analizar el sabor, calidad y el poder endulzante de cada uno de los 

postres que se va a ofrecer en el negocio se elaboraron pruebas piloto con los mismos 

aplicando distintas dosis de fructosa, con lo cual se obtuvo un resultado de endulzamiento 

de dos a uno respecto al azucar, es decir que en cada postre donde deba ir una dosis de 

azucar se va a reemplazar con la mitad de la dosis con tructosa.

Para efectos de llevar a cabo el negocio de venta de productos de reposteria se necesila 

reemplazar el azucar por otro endulzante de tipo y natural, Ilamado tructosa.

La fructosa es una forma de azucar encontrada en las trutas y en la miel, tambien puede ser 

obtenida del maiz y en dosis moderadas no precisa insulina para ser metabolizada por el 

cuerpo humano.

1. Inversion economica en el proyecto
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Concretar el arrendamlento, decoracion y equipamiento del local.4.

5.

Seleccion. capacitacidn y contraiacion del personal operativo6.

Coordinar las promociones por inauguracidn y puesta en marcha del negocio7.

Retroalimentacidn del proceso8.

CARGOS

Cuadro 4.1.3.1: l\omina de personal

equip*? s

ESPOLCAPITULO 4 - 30ESPAE

Entre los principales recursos que se 

encueniran los siguientes:

Adquirir los equipos e impiemenxos necesarios para el proceso operativo del 

negocio

2. Elaborar el menu y diseno de los productos con nombres que guarden relacion con 

el negocio. Punto donde se dene la asesoria del Chet Standing Zambrano (ex chef 

Hilton Colon. Comoracidr. El Rj?saQo. Pasteleria Don Remi >.

• Recursos Materiales. representan la maquinaria, equipos y demas bienes 

que fbrman parte de la infraestructura fisica de FREE SUGAR, lo cual 

ayudarade manera importante para la satisfaccion del cliente.

C aj e ra______________________________

Administrador________________

Chef pasteiero_______________

Asistente de pasteleria 

(VI esero_________________________ __

Li m pieza

IMo.

Tra tz>a jad. 

1 

1 

-1 

2 

-1 

T

3. Elaborar la estrategia de marxedng. ventas y diseno del local, donde se puede 

cubrir mayor cobermra para la comercializacidn de los productos.

va a necesitar para poder emprender el negocio se

• Recursos Humanos, son cada una de las personas que va a laborar en la 

empresa y representan el mayor capital con que se va a contar para lograr el 

cuidado del negocio y que los clientes sientan ganas de regresar, el personal 

a contratar es el siguiente:

R.ecursos Lecnoidgicos. se encuentran conformados por los sistemas y 

que facilitan las operaciones y procesos de la empresa.
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de !a comercializacion

4.1.4 PRUEBA PILOTO DEL SERVICIO Y LA TECNOLOGIA

4.2 FACILIDADES

4.2.1 UBICACION

ESPOLCAPITULO4-31ESPAE

minimizando liempos y costos que influyen denuo 

de !os mismos.

Se va a calificar al personal operative en esos dos dias, lo cual permitira evaluar al 

personal de cocina, atencion al cliente y de ventas. adicionalmente se va a poder medir el 

normal funcionamiento de la maquinaria y equipo del negocio. permitiendo contar con un 

tiempo prudenciai para tomar correctives previos a la puesta en marcha del negocio.

Es importante poner a prueba el negocio. para el efecto se piensa realizar en dos dias 

consecutivos un pre inicio de las operaciones. lo cual se va a concretar con la asistencia de 

amigos intimos, familiares e invitados estrategicos que permita medir la calidad del 

servicio y que puedan degustar de los productos.

Inicialmente kt planta de produccion de los productos se va a ubicar en la ciudadela 

Urdesa, al norte de la ciudad de Guayaquil dentro de V ictor Emilio Estrada entre Las 

Monjas e Hanes,, justamente en el mismo lugar donde va a iniciar las operaciones el local 

comercial. Como area contingente se tiene un espacio de terreno ubicado en Lomas d>- 

Urdesa. calles Colmas y Cerros. con un area de terreno de aproximadamente 120 mts. 

cuadrados donde no se necesita realizar construcciones ya que el lugar es ideal y que

Recursos Economicos- se aet?e tener claro ei aspecto de compra de los 

equipos o maquinarias para poder realizar la eiaboracion de los productos 

que se va a comerHanzar dentro de los cuales se necesita realizar la 

importacion de los mismos desde Estados Lnidos o la tabricacion de los 

equipos. Para esto se realizara por fuentes propias (recursos propios, 

aportaciones o utilidacies) de dinero con los cuales se tinancian las 

operaciones y proyecciones de la compania
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4.2.2 FACILIDADES DE SERVICIOS

4.2.3 POSICION RELATIVA DE PROVEEDORES

4.2.4 FACILIDADES DE TRANSPORTE

ESPOLCAPITUL0 4-32ESPAE

presia las facilidades para la eiaboracidn de los productos. adicionaimente situado muy 

de donde va a estar el local de '-enta al publico. Io cual va a permitir operar entre los 

ocr temas de logisiica y entregas. Un detalle de lo 

ooservado en la ncha tecnica de localization del

En lo que corresponde al transporte existen varias altemativas que permiten trasladarse 

desde v hasta el local ubicado en la ciudadela Urdesa, como son los taxis amarillos y 

ejecutivos, distintas tineas de buses urbanos. autos privados, etc.

Es importante mencionar que la parte norte de la ciudad es bastante amplia y en la 

ciudadela Urdesa se encuentra concentrado gran numero de negocios y oticinas, que hace 

que mucha gente labore cerca de este sitio.

El sitio donde va a estar ubicado el local es estrategico, considerando que a pocos minutos 

del mismo se puede Hegar a las principales vias donde estan ubicados varios de los 

proveedores, como son la via a Daule, Av. Carlos Julio Arosemena, Av. Juan Tanca 

Marengo y las vias que dirigen al centro de la ciudad.

cerca

dos cemros con distancias cortas. 

mencionado en este pumo puede ser 

proyecto en el anexo 4.2.

En este sector se cuenta con todas las facilidades de servicios nasicos tales como agua 

potable, energia electrica. servicios de telefonia publica y privada. alcantanllado. En lo que 

respecta al manejo de desperdicios cada local tiene sus propias politicas y se cuenta con el 

servicio de recoleccion de basura por parte de la empresa Puerto Limpio.

La principal via de acceso al local es la av. Victor Emilio Estrada, misma que cuenta con 

dos carriles y un espacio para parqueadero de cada lado, en su gran mayoria los 

alrededores han sido parte de la regeneration urbana, un concepto aplicado en la ciudad de 

Guayaquil hace algunos anos.
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4.25 AREA REQUERIDA

4.2.6 INSTALACIONES

4.3 EQUIPOS Y MAQUINARIAS

4.3.1 ESPECIFICACION DEL PROCESO

La descripcion del proceso es la siguiente:

ESPOLCAPITULO4-33ESPAE

En lo que tiene que ver con las facilidades del local se va a contar con buenos sistemas de 

ventilacion, servicios higienicos limpios y confortables.

Para el efecto. se espera brindar una agil atencion considerando que el local estandar no es 

muy grande y se necesira rorar a los clientes a medida que van llegando al mismo.

La iluminacion del local es un tema basico para los propietarios. es por eso que se ha 

pensado en colocar un sistema de iluminacion basado en tocos dicroicos estrategicamente 

ubicados que le de un ambiente mas limpio y claro al local, que permita ver con mayor 

claridad todos los productos que se ofertan.

Adicionalmente se cuenta cerca del negocio con servicios adicionales especiales que 

t'acilitan el lema logisiico, como son el servicio de aire. gas. gruas. aceite. agua. 

refri serac ion. imprenias. copiadoras. ralleres de servicios auxiliares y oficinas de servicios 

administrativos.

El proceso de negocio de FREE SUGAR empieza desde que los clientes llegan al local y 

termina cuando se realiza el pago de la cuenta; es decir iniciando desde un buen servicio al 

cliente, entregar una selection de productos a consumir indicando venta sugestiva. Es 

importante mencionar que los productos estan previamente realizados para la entrega de 

los mismos y ciertos productos tendran un tiempo determinado para la fabrication (en 

cocina) de los mismos.

Para llevar a cabo el orovecio se reauiere de un local que no tensa menos de 60 mis. 

cuadrados de area util para la nroGuccion y comercializacion: que sea de construction en 

bloque o ladrillo y tenga bien deintiiados el perimetro de su terreno por efectos de 

seguridad. lo cual no es muy dincil de encontrar en esta ciudadela del norte de la ciudad.

1. Arribo del cliente
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2. Asignacion de tma mesa

3. Revision del mem!

4. Toma del pedido

Insreso del oedido 
4.

5.

6. Preparacion del pedido

7. Enirega del pedido

Retroalimeniacion del senicio8.

Facturacion9.

10. Salida del cliente

4.3.2 IMPACTO DEL NEGOCIO DENTRO DE LA SOC1EDAD

ESPOLCAPITULO4-34ESPAE

1. - Dentro de los productos donde se sirven bebidas o alimentos (platos, cucharas, sorbetes, 

etc.) de materiales plasticos se debe reciclar estableciendo un sitio solamente para este 

proposito.

2. - Los cartones de los productos imponados deberan 

donde solo se ubiquen este ripo de desperdicios.

3. - Los papeles de limpieza de manos y demas papeles que se pueda reciclar tambien debe 

tener un lugar como punto de reciclaje.

En cuanto al aspecto medioambiental es importante contar con procedimientos para la 

recoleccidn de los desperdicios que va a generar de manera diaria el negocio. para lo cual 

se establecera los siguientes ciclos:

ser reciclados dentro de un lugar

El proyecto de la idea de negocio realmente aparte de ser un punto de crecimiento para los 

estudiantes tambien conlleva puntos a favor dentro de la sociedad ya que el mismo estara 

dando oportunidades laborales de 7 a 10 plazas de trabajo para lo cual se minimiza el 

numero de personas sin laborar y serian socialmente activas. Esto realmente ayudaria a 

muchas personas a levantar las expectativas de vida; no se puede olvidar las oportunidades 

de crecimiento a medida que el negocio vaya creciendo poco a poco.
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4.3.3 PROCESO DE PRODUCCION E INSUMOS BASICOS

ESPOLCAPITULO4-35ESPAE

Harina de trigo.- Se verifica el contenido de proteinas y carbohidratos, que son los 

responsables de darle al pastel una estructura suave, esponjosa y semi-rigida, tan solo 

en determinados productos se podra utilizar la harina integral.

Dentro del proceso de produccion de los productos de reposteria 

los siguientes puntos:

Leche.- Se verifica el contenido de solidos grasos y de lactosa, ya que estos 

proporcionan la texrura del pastel y el color de la migaja. por ser productos de 

reposteria se priorizaxan los lacteos descremados.

Huevo.- Se verifica su contenido de grasa. proteinas y solidos totales, se eliminan las 

yemas en la mayoria de los postres.

es importante considerar

La diferenciacion de cada uno de estos desperdicios perrmtira contar con procesos de 

reciclaie oermanente. senarandc todc npo de basura de tipo orgamca. papel o plastico. 

Estas medidas pennitiran recicis'- ciasiricar y entregar a empresas recicladoras los 

residuos del negocio. Io cual va a general un ingreso adicional para la empresa.

> Recepcion e inspeccion de materia prima.- Se recibe la materia prima y antes de 

almacenarla se la inspecciona. para verificar sus caracteristicas, algunas de las cuales 

se enuncian a continuacion:

La ubicacion del negocio se va a dar en el norte de la ciudafi. en la ciudadela Lrdesa. 

donde la recoleccion de ia basura se produce a diario. Io cuai va a permitir mantener de 

manera diaria bien limpio el local, pero es importante respetar los horarios de recoleccion 

de la basura, los cuales se dan en horario nocrumo a partir de las 19h00. Io cual se va a 

acatar estrictamente para evitar sanciones del municipio.
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> Cremado de la margarina La margarina se deposita en una maquina batidora, en 

donde se bate a una velocidad de aproximadamente 590 rpm.. durante 18 a 20 minutes.

Margarina Se verifica su contemdo de grasa y humedad. asi como el indice de 

vodo. deberan ser muy baios debido al tipo de productos que dene ei negocio

La margarina tiene un corto periodo de plasticidad, por lo que es necesario trabajar con 

este ingrediente a una temperatura de entre 18 y 21' C.; de esta manera se aprovecha 

mejor las propiedades de cremado (incorporacion de aire) de la margarina.

> Almacenamiento de materia prima.- Una vez que se veriiican las caracteristicas de la 

materia prima se procede a su almacenamiento.

Otros ingredientes que se recroes son.- Endulzante < nnctosai. leudantes. 

saborizantes naturales y frutas.

La harina. el enoidzante y otros productos en polvo se almacenan en tachos pequenos 

con capacidad no mayor a 100 libras con la tinalidad de tenerlos por cierto tiempo y 

maximizar espacio; es conveniente que estos se equipen con sistema de carga y 

descarga para que en las estaciones de mezcla se pueda dositicar la cantidad deseada 

de cada uno de los ingredientes.

Transporte al area de mezcla.- La materia prima se transporta al area de mezcla 

donde se tendra un espacio compacto para poder maximizar los espacios a traves de 

carros empujados manualmente.

Los ingredientes liquidos (excepto la leche) se almacenan en depositos 

preferentemente de acero inoxidable. La leche. margarina. huevos e incluso la truta se 

almacena con retrigeracion.

Es fundamental utiiizar tiempcs. velocidades y temperaturas de mezclado que 

permitan que los ingredientes realicen sus funciones correctamente. El empleo de 

tiempos y velocidades inadecuados pueden causar problemas que atecten al batido y la
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Adicidn del enduizante.- Se avrega. el endulzanie y se mezcla a una velocidad de 140 

rpm.. duranre un uempo de 2 a 4 minutos, a una lemperarura de 21 a 23°C (que se 

maniendra hasia el final del procesc de mezclado).

caiidad del producio finai. propiciando el desgasie de ia maquinaria y elevando los 

costos de operation.

Batido de claras.- La clara de huevo, previamente separada de las yemas, se bate en 

una batidora diferente a la que contiene la masa descrita en los puntos anteriores, a una 

velocidad de 590 rpm durante un tiempo de 3 a 5 minutos. Esta actividad se realiza en 

paralelo para no dejar reposar la masa.

La temperarura del Dando eterct una gran influencia en viscosidad del mismo. Al 

trabajar con una viscosidad adecuada. la incorporacion de aire al batido sera mas 

facil. ademas de que se moszrara mas estable lo que redundara en la caiidad del pastel.

Transports a mezclado.- Se transportan las claras batidas a la mezcladora que 

contiene la masa efectuada en las actividades anteriores. Este transporte se realiza por 

medio de bombeo o. bien. a traves de carros empujados manualmente.

> Adicidn de claras batidas.- Se agregan las claras batidas y se mezclan a 140 rpm 

durante un tiempo de 2 a 4 minutos.

> Adicidn de harina preparada y leche descremada.- Se agrega la harina y, 

continuacioiu la leche mezclandolos a 140 rpm durante 5 minutos.

Adicidn de saborizantes, agente leudante y fruta.- Se agrega saborizante, agente 

leudante, fruta picada > se mezclan a 285 rpm durante un tiempo de 2 a 4 min.

> Adicidn de claras.- Se agregan las claras de huevo. tras separar las yemas 

previamente, y se mezclan a unos 285 rpm durante un tiempo de 2 a 4 minutos. (solo 

en determinados postres y en cantidades de receta)
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Transporte a mezciado.- Los moldcs ya. engrasados S£ zraasponaii manualmentc o por 

medio de carros a la maquina bandora que contiene la mezcia de ingredientes.

El tiempo y la temperamra del homeado, asi como la humedad relativa del aire 

existente demro del homo, son factores que deben ser cuidadosamente vigilados, para 

que esta etapa del proceso de elaboracion se realice exitosamente.

r' Engrasado de moides.- Paraieiamente al mezciado. se realiza el engrasado de los 

moldes en que se vertera la masac este se hara con mamequilla. margarina o manteca 

para evitar que el nasie; se uegue al molde. Se recomienda que los moldes sean de 

acero inoxidabie para facuitar su innpieza. Este engrasado se efectua en una mesa de 

trabajo.

Horneado.- La mezcia se deja homear a una temperatura promedio entre 130° C y 150 

° C durante un tiempo determinado entre 20 y 30 minutos dependiendo del producto.

> Transporte a horno.- Los moldes con mezcia se transportan manualmente al homo 

teniendo las precauciones previas como guantes de caucho para alias temperaturas. 

veriftcando el estado del equipo si esta o no encendido. Si bien es cierto se tiene que 

cuidar los productos del local pero tambien el personal que es muy importante

Transporte a mesa de trabajo.- derminado de homear el pastel, se transpona 

manualmente por medio de charolas a la mesa de trabajo utilizando las herramientas de 

seguridad para cuidado personal.

> Preparacion de la cubierta.- Paralelamente, se prepara la cubierta del pastel, a base de 

ingredientes que dependeran del sabor y tipo de producto deseado. pudiendose usar 

merengue v crema dulce, entre otros siempre que se mantenga la composicion de los 

ingredientes fibres de azucar.

Vaciado de mezcia en molder- La mezcia contemda en la batidora se vierte en los 

moldes engrasados; el vertido se realiza por gravedad y. una vez que el molde contiene 

la mezcia, se elimina el exceso de esta para que la superficie quede uniforme.
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Aeabado.- Esta acdvidad consisre en poner la cubiena del pastel, se transporta 

previamente al rarrbien incluye adomar ei pastel con trozos de trulas.

figuras y otros.

> Aimacenamiento.- El productc terminado se almacena en una camara de refrigeracion 

quedando listo para su venta. Se debe tener cuidado de no almacenar el producto 

terminado durante mas de 5 dias.

Transporte a refrigeracion-- i_os pasteles teimmaaos se aansportan manualmente. 

por medio de cairos o de bandas transportadoras al aimacen de producto terminado, 

que en este caso sera una camara de refrigeracion.

Nota: Las temperatura, velocidades y tiempo de mezclado descritas en este proceso son 

especificas y varian de acuerdo con el tipo de pastel que se quiera elaborar.
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Las materias primas para la eiabcracioc ae un pastel de - aias son:

• Fructosa

ESPOLCAPITUL0 4-41ESPAE

• Harina de tri go < preparada)

• Margarina

• Clara de huevo

• Crema pastelera = 1 It. de leche

• Durazno picado en almibar

43.5 RELACION Y CARa CTERISTICAS PRINCIPALES QUE DEBEN TENER

LAS MATERIAS PRIMAS. LAS AUX1LIARES V LOS SERMCIOS

• Yema de huevo (baja dosis y en ciertos postres)

• Leche (descremada i

• Agente leudante

• Saborizante

• Ingredientes endurecedores.- Se encargan de dar la estructura y resistencia al pastel 

(harina, solidos de la leche y clara de huevo).

• Ingredientes suavizadores.- Tiene la funcion de dar suavidad al producto final (grasa. 

endulzante. yema de huevo. chocolate y otros ingredientes que contengan grasa 

vegetal).

• Ingredientes humedos.- (leche. agua. huevo y jarabes).

• Ingredientes secos.- (harina, solidos de la leche y endulzantes).

• Saborizantes.- Estos ingredientes proveen de sabores naturales al pastel, por ejemplo: 

la cocoa, el chocolate, la margarina. el huevo y otros saborizantes de apoyo.

Para obtener un pastel de buena calidad. es necesario que las proporciones de los 

ingredientes esten balanceadas: endurecedores con suavizadores. ingredientes secos con 

humedos y que el producto final tenga un sabor adecuado.



FREE SUGAR S.A.

Por io que se re here a los servicios para el proceso, se reqirieren

• Coniente elecmca Lrifa

• Agua potable de buena calidad

• Recoleccion de desechos so Iigos

• Combustible f gas)

En lo que se renere a la presentacion de los productos

siguiente tabla:

FAMILIA DE PRODUCTOS Y PRESENTACIONES

PRESENTACIONCATEGORIAPRODUCTONo.

11

12

43.5.1 RELACION DE PROVEEDORES PRINCIPALES

la harina y la fructosa. que se puede adquirir deLa materia prima principal son

proveedores especializados o de las centrales de abasto. En el caso de las materias primas

auxiliares. existen empresas y laboratorios especializados que comercializan este tipo de

ESPOLCAPITULO 4 - 42ESPAE

5

6

7

8

9

10

13

14

15

16

17

18

19

20

1.

2

TORTA

TQRTA

TORTA

TORTA

TQRTA

TORTA

TORTA

TORTA

TORTA

TORTA

GELATINA

GELATI NA FRANCES

HELADO

3EBIDA FRIA

3EBIDA FRIA

BE3IDA FRIA

BE3IDA FRIA

3EBIDA CALIENTE

3EBIDA CALIENTE

BE3IDA CALIENTE

ENTERA / PORCiON 

ENTER A / POR Cl ON 

ENTERA / PORCION 

ENTERA / PORCION 

ENTERA / PORCION 

ENTERA / PORCION 

ENTERA / PORCION 

ENTERA / PORCION 

ENTERA / PORCION 

ENTERA / PORCION 

PORCION 

PORCION

PORCION 

UNIDAO 

UNIDAD 

UNIDAD 

UNIDAD 

UNIDAD 

UNIDAD 

UNIDAD

VASO

BOTELLA

BOTELLA

VASO

VASO

VASO

VASO

VASO

PLATO 

PLATO 

PLATO 

PLATO 

PLATO 

PLATO 

PLATO 

PLATO 

PLATO 

PLATO 

PLATO 

PLATO

3.

4

CHOCOLIGHT________________

CAKE DE VAINILLA___________

CAKE INGLES_________________

CAKE NAVIDENO_____________

CAKE BANANO_______________

CAKE MARMOLEADO_________

CAKE DE MANZANA__________

FRUTOS DEL BOSQUE________

MUSS DE VAINILLA__________

MUSS DE CHOCOLIGHT 

GELATI NAS (varios sabores) 

ASPIC DE FRUTAS____________

HELADO (frutas)____________

AGUA_______________________

COLASLIGHT________________

JUGOS______________________ _

TE HELADO DE LA CASA 

TE (AGUA AROMAT1CA) 

CAFE EN LECHE______________

CAFE EN AGUA

se considerara lo establecido en la
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almibar).

4.3.6 EQUIPO MLMMO

El equipo minima a considerar en esie dpo de empress es ei siguieme:

UNID.MUEBLES Y EQUIPOS

32Sillas

Cuadro 4.3.6 Equipo min into de trabajo
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8
125
100
100
104

1
1
2

1
20
2
1
1
2

8
12

1

1
1

1
1
1
1
2

1
1
2

1
2

3
5

Mesas______________________________ ___ ____________________

Vasos varios - rubro bebidas________________________

Plato postre_____________________

Ta za s______________________________________________________

Cubiertos varios________________________________

Caja registradora_______________________________

Charolas y varios________________________________ __

Cafetera-equi po________________________

Mesa de trabajo_________________________________________

Bandeja aluminio______________________________

Tel evisores_____________________ __ _______________________

Coche multiuso_____________________ ________________

Moldes y demas herramientas para hacer pastel 

Mostra dor______________________

Estantes y Tachos dealmacenaje___________________

Tachos basura - varios tamanos____________________

Tanquedegas estacionario________________________ _

Equipo contra incendio - kit__________________________

Horno conveccion, 1 solo cuerpo___________________

Maquina ba ti dora-a ma s a dora ___________________

Camara refrigeradora__________________________ _

Planta de luz de emergencia__________________________

Laminadora__________________________________________

Exhibidor refrigerante_______________________

Horno microonda______________ ________________________

Cocina industrial_______________________________________

Basculas varios pesajes______________________________

Maquina dejugos____________ _ _______________________

Licuadora________________________________________________

Centrales de a i re a condi ci ona do___________________

Utensil ios reposteria__________________________________

productos (margarina. huevo. leche. saborizantes. enduizantes. crema chantilly y fruta en
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La seguridad de la planta se 

seguridad al personal. Io cual debera 

Seguridad.

Se debe llevar un control sobre indices de accidentes para estudiar la forma de prevenirlos, 

o eliminarlos, suprimiendo las condiciones inseguras de los equipos e instalaciones.

Los empleados que intervienen en el proceso de preparacibn deben contar con uniforme 

limpio. cabello tapado y guantes. No se debera permitir que los empleados traigan barba. 

bigote o cabello largo.

La higiene del personal es 

la elaboracion de alimentos.

El personal que labora en el area oe produccidn debera comar con el equipo de seguridad y 

proteccion necesario.

RELa CION al  equipo  y

Y PROTECCION DE LOS

Los empleados con cortaduras, erupciones. unas sucias y cualquier enfermedad de la piel o 

contagiosa no deben intervenir en el proceso de la preparacion de pasteles.

43.7 PRECAUCIONES ESPECLXLES CON 

accesorios  respecto  a  la  seguridad  

RECURSOS HUMANOS

Para el caso particular de este giro se deberan contar con accesorios para manejar 

sustancias calientes. como imiformes especiales. lentes y guantes.

consisue principalmente a traves de platicas y cursos de 

ser prosramado por la Comision Mixta de Higiene \

de fundamental imponancia en este giro, puesto que se trata de
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4.4 DISTRIBUCION DE LA PLANTA

solo analizar las operaciones.

sin
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Dentro de la distribution de ia Plants para la elaboration de reposterfa se puede mencionar 

que el mismo seria especificado de la siguienie manera:

Ademas de la iocailzacion. diseac y eonstruccion de la piazna es importante estudiar con 

detenimiento el problema de la dismbucidn iniema de la misma. para lograr una 

disposicion ordenada y bien maneaaa de la maqamana y del equipo. acorde con los 

desplazamientos logicos de las maienas primas y de los productos acabados, de modo que 

se aprovechen eficazmente el equipo. el riempo y las apuwdes de los trabajadores.

Las mejoras en la distribucion se pueden introducir con 

conforme a los siguientes aspectos:

• Los materiales no deben tener demasiados desplazamientos para someterse a los 

diversos proeesos; sino mas bien un orden logico, de acuerdo con la secuencia de 

operaciones por las que han de pasar.

• El equipo para el manejo de materiales debera emplearse con facilidad y 

interferencias por la mala disposicion de la maquinaria o de otros equipos.

• Tener una oficina pequeha con la fmalidad de poder mencionar el tema de solicitud 

de suministros para la elaboracion de reposteria.

• Los equipos deben estar ubicados por sectores tales como homos o sistemas de 

calentamiento. sistemas de refrigeracion, sistemas de decoracion de productos, 

sistema de empaques para pedidos para llevar.

• Tener una parte para ubicacion de productos con la fmalidad de almacenamiento de 

los mismos donde se puede ubicar perchas debidamente seleccionadas para 

armarias y que ocupen el espacio debidamente reducido con la tinalidad de ganar 

espacio.

• Finalmente de debe tener un sector en donde se ubican los productos terminados 

para servirse, para llevar o para ser ubicados dentro de vitrinas de refrigeracion.
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local izadosdeberan estarsurmnistrosv

5n v mantenimiento.
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• Area de produccion

• Almacen de materias primas

• Almacen de productos terminados

• Pasillos

• Area de reception y expedition

• Almacen de eqtdpos mobiles de mantenimiento

• Almacen de herramientas

• Las maquinas deberan mamener ana separacion adecuada entre si para no obstaculizarse 

v evitar accidentes.

De acuerdo con las actividades de cualquier tabrica.

necesitan mayor espacio segiin las riinciones a desarrollar:

un libre

se recomienda establecer las areas que

• Los depcsiros

conveniememente para ahonar recorrido de maie~a_es.

• Las conexiones de luz y sapor ten su caso) aeberan estar debidamente ubicadas y 

seguras en su uulizacidn y maneic.

• La maquinaria se instalara de manera que se facilire su rqjaracidn } mantenimiento.

• Las areas de trabajo deberan contar con una adecuada iiuminacion.

• Los pasillos deberan permiur el libre transito en uno u otro sentido.

• Los pasillos v los ciaros de ias puertas deberan ser bastante amplios para permitir cl 

facil desplazamiento del equipo en general.

• La maquinaria y los marcos de ias puertas deberan estar protegidos contra los danos que 

les puedan causar las carretillas y vagonetas.

• Las instalaciones de lavabos, banos y bebederos de agua deberan colocarse 

convenientemente en lugares adecuados.

• Los colores utilizados en la planta deberan dar un descanso a la vista del trabajador.

• Los almacenes para materiales inflamables deberan estar construidos de tai manera que 

eviten el peligro de incendio.

• El equipo contra incendio debera colocarse en lugares estrategicos.

• Los diferentes almacenes deberan ser lo suficientemente amplios para permitir 

transito. tanto del equipo comercial como del personal.
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• .Area de mantenimienio

• Instalaciones medicas y bouqiiiii

• Oficinas

• Estacionamienic para clienxes y 'isitas

• Estacionamiento para vehfcuios de iraiisporte

la disxribucion del local:

Area de hornet

Li

F-^SILLO

-AS

B-AKOS

tambien la eficiencia en los trabajos del personal.
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(iRAFlCO 4.4 : MAPA DE DISTRIBUCION

Todas las distribuciones son orientadas a que productos tienen que salir a la venta, 

decir que cada producto tiene su tiempo

En el siguiente mapa se puede observar 

Aimacen de materia 

prim a

'£21

Banos v 
Vesti d ores

orieutada a los tiempos de produccion, es

determinado con la fmalidad de dar un buen servicio al cliente minimizando tiempos y 

aumentando sadsfacciones- Se precisa mencionar que sin importar el producto que se 

esta elaborando se debe determinar los riempos de produccion ya que asi se determina

'SMI
i -- —

Area d e 
c ome d or

L.

Area de mezcla
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Darricular.

4.4.1 PRODI CTOS DEL GIRO Y SUS CARACTERISTICAS BASICAS:

• Cake chocolate - tipc amencano ( para 16 personas

Cake Vainilla

• Cake Ingles

• Cake Navideno

Cake de banano

• Cake Marmoleado

Cake Manzana

• Frutos del bosque

• Muss de Vainilla

Muss de Choco

• Gelatinas (varies sabores)

• Gelatina (Aspic de fruias) Frances

• Helado ( fruias)

• Agua

Colas

• Jugos

Te helado de la casa

• Te (agua aromaiica)

• Cafe en leche

• Cafe eu agua
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El aasto inicial per concepic de aiquiier de local esia en Io> SZOOO, es un monto indicative

V real en terreno va que vanan significativamenre per region, ciudad y localizacion en
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- forma clara y sencilia se puede asignar una clave oHara identificar ios maieraiies

codigo a rada udg  ae aurnimsirc. -^i se riene en base ai analisi^ anterior la siguiente lista

de proveedores:

®SOV EEDORES LOGISTKOS

RCHA PROVEEDORES

ENTREGAADESCR1PC1O*-PRODI CTO
TELEFOXOS■ D!RECOC'NSOMBRE

DOMICIL1O

QCTFO.
MONOSAC a RIDCS

SICONBARTOLOME
1 POLY FOODS ,100% SATUR_AL_ RECARGO DE2599136Z.AMORA N62-FRLCTOSA

(LL’PASA)REEMPL.AZA AL FLETE130 Y
AZL'CAR

SAB AX IL LA

SiRVE COMO BASE

INDUSTRIALPARA REALIZAR LA XO2442060HARINA INTEGRAL
MOLINERAMAS A DE NUESTROS

PRODUCTOS

[ND1SPEXSABLES

PARA LOS BARDOS,
GUAYAQUIL.MERCADO

DECORACION DE SI097014718KM 14 1,2 VIA AMAYOR 1ST AFRUTAS
POSTRES Y PARA LAS

DAULEDE ABASTOS
ENSALADAS DE

FRUTAS

X ECESAR iOS PARA

COMBIX AR EN
IXSUMOS

CDLA. LOSNUESTRAS RECETAS
INDUSTRIASCOMPLEMENTARIOS NO2808997HELECHOS SECY PARA HACER LAS
LUDAFA S.A.

2MZ DI SI 18

Y TORTAS

TABLA 4.4.41 : Proveedores de principales productos
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I

Y DECORADO DE

PASTELERIA

En el anexo 4.1 se puede observar el detalle de la preparacion. ingredientes y fotos de cada 

DTOduCtO.

GUAYAQUIL. EL I 

ORO 109 Y 5 DE • 

JUNIO

DECORACK3NES DE 

' NUESTROS POSTRES
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5 ANALISIS ADMrxiSTRATIVO

5.1 GRUPO EMPRESa RIa L

5.1.1 CONDICIONES SALARIALES
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En lo que respecta a las condiciones salariales al inicio de las operaciones de la empresa se 

espera tener una estructura de sueidos acorde a lo que pide la ley y a medida que aumente 

la producciori. productividad y rentabilidad del negocio se piensa poner sueidos que esten 

por encima de la tabla sectorial del Ministerio de Relaciones Laborales, para el etecto se

El perfil de los profesionales, las capacitaciones y especialidades de cada uno. as! como 

tambien la experiencia personal podra ser analizado de una manera mas detallada en anexo 

No 5.1.

Las reuniones de la junta general de accionistas se daran siempre de manera ordinana y 

cuando las circunstancias lo ameriten se realizaran reuniones extraordinarias, para el etecto 

en cualquiera de los dos casos se elaboraran actas por cada reunion realizada.

El proyecto FREE SUGAR se eneuentra liderado por des profesionales y amigos, mismos 

que se especiaiizan en diszznras areas de la rama de negocios. Es por eso que se ha 

proyectado colocar a la cabeza -de la parte administrativa. comercial y economica al Ing. 

Com. Marx Garcia Leon por su amplia experiencia a nivel adminisirativo. tmanciero y 

comercial. por otro lado en Io que corresponde a parte tecnica. ambiental y operativa del 

nesocio va a estar a cargo del Ing. Elec. Carlos Mendez Ortiz quien tiene experiencia 

tecnica y operativa en este tipo de negocios. Los dos cuentan con una amplia experiencia 

laboral y son profesionales con grado de maestria. lo cuai les permite tener una vision mas 

amplia del negocio.

Como se habia mencionado anteriormente la empresa se va a encontrar dirigida por dos 

personas que a su vez seran los dos unicos accionistas de la misma y los cuales deberan 

tener los mismos derechos de voz y voto, debido a que las acciones van a contar con la 

misma cantidad de participacion por accionista.
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i

TABLA 5.5.1: ESTRI CTCRA SALARJaL

Adicionalmeme un deialle con ci desglose de sueldos incluidos los beneficios sociales

5.1.2 POLITICA DE DISTRIBVCION DE UTIL1DADES

5.2 PERSONAL EJECUTIVO
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1

1

1

2

1

1

Se ha coniemplado por pane de los accionistas de la empresa el reinvertir las utilidades de 

manera anual. considerando que es necesario adquirir algunos activos fijos y crecer a nivel 

de locales o puntos de venta, pero esta estrategia se espera que no sea mayor a los cinco 

adelante comenzar a realizar la reparticion de dividendos.

5.2.1 PERSONAS QUE OCUPARAN LOS CARGOS BASICOS, INCLUYENDO SU 

EXPERIENCIA Y EL APORTE POSIBLE A LA ORGANIZACION.

ANUAL

4727,4

9214,8

7719

12446.4

4727,4

4667.568 

43502,568

t*JAL
300 ”

300

500

4QG

300

296

2396

anos para de alii en

podra ser observado en el anexo 5.2

I TOTAL TOTAL 
MENSUAL ......... “

393,95

767,9

643,25

1037,2

393.95

388,964

En funcion de la experiencia y las habilidades de cada inregrante del negocio se van a 

distribuir los cargos basicos. entre los principales tenemos:

Nivel Direct!vo: Accionistas - Gerentes

Nivel Administrativo: Administrador, Cajero, Meseros, limpieza (conserje)

Nivel Operative: Jefe de cocina. asistentes de cocina

adjunta en la tabla 5.1.1 an resumen de la estrucrura de saiario de FREE SUGAR S.A.

Cajera

Adrninistrador

Chef pasteiero

Asistente de pasieieria i

Mesero

Limpieza________________[

TOTAL

ad. INC
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5.2.2 POLITICAS DE ADMINISTRACION DE PERSONAL:

5.2.2.1 T1PO DE CONTRATOS

S.2.2.2 POLITICA SALARIAL
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En lo que respecta al rubro de honoranos, los mismos seran pagados al protesional del 

derecho que asesore en todos los aspectos legales, para el etecto como se menciono antes 

se contraiara un estudio juridico bajo la hgura de asesoria legal y por tanto el pago sera por 

honoranos profesionales.

La modalidad de formalizacion laboral sera medianie un contrato de prueba por tres meses, 

mismo que de acuerdo al desempeno de los trabajadores sera renovado por doce meses mas 

y de haber en esie nuevo periodo una conformidad de las dos partes se renovara de manera 

indefinida.

Es por eso como se va a empezar un negocio nuevo en el mercado, al inicio de las 

operaciones se va a basar en salanos que cubran con los minimos legales establecidos por 

la tabla sectorial del Ministerio de Relaciones Laborales, se piensa que a medida que va 

creciendo el negocio se puede mejorar las condiciones salariales de los empleados fuera de 

los beneficios que la ley manda.

Los contratos de trabaj os seran eiaborados por tHia 

prestigioso de la ciudad de Guayaquil, todos los

La politica salarial estara basada en principios constitucionales como es el SUMAK 

KAWSAI, mas conocido como el ‘'buen vivir”, es deseable lograr no solamente la 

prosperidad del negocio sino compartir el exito del mismo junto a los mayores aliados, 

quienes son los empleados.

abc'gada de un esrudio juridico 

idles de tipo legal, entre esos los 

contratos de trabajo, seran administrados en base a una ngura jundica de "asesoria legal 

con el estudio juridico Estrada y Asociados.
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sus hijos de nasza. 18 anos oe ecac.

5.3 ORGANIZACION

5.3.1 ESTRUCTURA BASIC A (ORGANIGRAM A)

]

][[

Grdflco 5.3.1: Organigrama 
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GEREnrrE PIMAh*CTERO 

A,O*V* • f4iSTRATTX/O

I
GERENTE TECNICO V 

OPERAT1VO 

 I

r
L

Free Sugar se va a componer de dos niveles de jerarquia operacional y administrativo 

comercial que cubriran con todas las areas del negocio y va a permitir cumplir en cada uno 

de los procesos intemos de la empresa, garantizando de esta manera un buen servicio para 

los clientes.

Todos los empleados van a esiar ahliados al Insiinaio Ecuaioriano de Seguridad Social 

LESS. Io cuai les va a no solamente contar con serdcios de atencion medica en las 

zisdnias unidades —tr-d.-x de: T^sS sino come bezeSzo adicional x an a poder atender a

Adicionalmenre a finales de anc se piensa emregaz deniro de ia empresa una canasta 

navidena para cada uno de los empleados. Ia cuai va a esiar coniormada en su gran 

mavoria de productos FREh SUGAR y de producxos de nuescros proveedores. io cual va a 

permitir sarisr'a^er a los ermieaacs por el esnierzo reanzado durante todo el ano y ganando 

de esta manera una mayor iealiad y compromiso de parte de ellos hacia la empresa. 

adicionalmente permitira ananzar las relaciones comerciales con los proveedores.

.____ r
E*«OOUCCIOIM

I
AVUOAMTES

Por cada puesto se van a definir el alcance de los mismos en lo que respecta a derechos, 

responsabilidades y fimciones de manera especificas, las cuales van a ser consideradas 

fundamentales a la hora de emprender las operaciones.

En lo que respecta a la estructura basica de la empresa se incluye un organigrama de tipo 

vertical, tai como se puede observar en el siguiente grafico 5.3:
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53.2 LINEA DE ALTORIDa D

negocio.

533 MECANISMOS DE DIRECTION Y CONTROL

53.4 ESTILO DE DIRECCION

Las decisiones se tomaras en consenso encre los socios. en vista que se cuenta con solo dos
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Los resultados de la gestion de las dos gerencias seran analizados en la junta de socios, 

donde reposan la toma de decisiones final sobre la rentabilidad y buena marcha del

El estilo de coniiinicacion. sera abierto. Io cual pennitira contar con una comunicacion 

efectiva entre Los distiatos mandos de la empresa.

La Gerencia finsiciera y 

companira el rol jerarquico 

areas del negocio, pero con ;a diierencia que exisdran eocargos especificos para cada una 

de las aerencias que permnan adrzinisirar de una znejor manera los recursos de la empresa.

La primers riene la funcion oasica de administrar los recursos econdmicos y comerciales 

de la empresa. asi como *eiar por los recursos humanos de la misma. La gerencia tecnica y 

operativa velara por maximizar la produccion de ia empresa y minimizar los costos en 

funcion de las mejores pracdcas operativas del negocio.

El software adicionalmente permitira enviar intormacion al area contable y tinanciera en 

tiempo real. Io cual permitira contar con informacion actualizada del negocio. ayudando de 

esta manera en la toma de decisiones sobre la marcha.

en lo que respecta a

-misrrativa jimro con .a Gerencia tecnica y Operativa 

nrimera linea mediame el cual se supervisara las distintas

Basicamente se va a contar con un sistema de control automatizado, es decir un software 

que permita controlar las operaciones en lo que respecta a inventarios, pedidos. 

facturacion. etc.
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5.4 EMPLEADOS

5.4.1 NECESIDADES CUALITATIVAS Y CUANTITATIVAS
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5.3.5 LOS COMITES DE DIRECCION QVE TENDRA. SIS COMPONENTES Y 

SUS FUNCIONES.

En la empresa no existira mi directorio considerando que tan solo existen dos accionistas. 

pero Todas las decisiones van a ser lomadas bajo munic acuerdo. por lo tanio el control y 

toma de deoisiones del negocio va ser llevado bajo principios de acuerdos, comunicacidn 

efectiva v miirua confianza de ios dos linicos accionisias.

La vision del negocio sera contar dentro del mismo 

camp la los siguientes perfiles:

• hdad enrre 18 y 35 anos

• Aceptable presentacidn. preferible que lengan empatia con los clientes

con personal de atencion al publico que

incentivos por obtencion de logros y evaluaciones 

en indicadores de gestidn en cada uno de los puestos.

El concepto que debe primar en FREEE SUGAR es el servicio y atencion al cliente es por 

eso que se debe ser muy meticuloso en la selection del personal, pero asi como se va a 

exigir un nivel de competencias elevado para las distintas areas del negocio tambien se 

tiene que ser consciente de retribuir el esfuerzo de los empleados en condiciones laborales 

claras con planes de cameras, con 

periddicas de desempeno basadas

socios con iguai canridad de panicipaciones accionarias.

La capacitacion y el diaiogc confinuo seran pane de ta curmra de la empresa es por eso que 

se estableceran reuni-nnes rsnodicas con los empseazos de rodos los niveles.

De manera mensual se va a realizar una reunion de ios dos unicos socios donde se 

acordaran decisiones importantes relacionadas a la compra de activos tijos, apertura de 

nuevos puntos de venta, nuevas obligaciones bancarias, contratacion de personal y pagos 

de montos importantes.
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—~"na de 2 ano>
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negocio

• Education minima • secundaria completa)

Se daran estimulos economicos por productividad y se afiliara a todos los empleados al 

IESS.

• Definir el puesio que va a esiar vacanie, cuales van a ser los perfiles requeridos para 

el mismo asi como la experiencia y la preparacion tecnica academica.

• Proceso de reclutamiento por periodicos de mayor circulation regional y paginas 

Web de empleos.

• Entrevistas directas con el Gerente adm ini strati vo financiero. quien asumira al 

initio de las operaciones la responsabilidad de administration de los recursos 

humanos de la empresa.

• Elaborar informes acerca de las entrevistas laborales

• Preselection de los aspirantes que se acerquen mas a los pertiles requeridos por la 

empresa, posteriormente se les realizara pruebas psicologicas y un test de aptitud

• Contratacidn y retroaltmentation

5.4.3 POLITICAS DE ADMXNISTRACION DE PERSONAL

A nivel operaiivo los empleados tendran un contrato de prueba y luego de cumplir lo 

requerido se los contratara indefinidamente, los salaries se ajustaran al mercado y se 

incrementaran no solamente con los ajuste salariales q haga el gobiemo sino tambien por 

efectos de desempeno laboral.

• Ser proactivos y comar con iniciativa

• Tener aprirud y aeimjd para servir a los cliemes

• Con ma ----"ma de 2 anos ez aa- icadts similares a la de nuestro

5.4.2 MECANISMOS DE SELECCION, CONTRATACION Y DESARROLLO

Dentro de los mecanismos de selection del personal para el proyecto FREE SUGAR se 

piensa real mar un proceso que se encuentra basado en ios siguientes pasos:
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5.5 ORGANIZACIONES DE APOYO

5.5.1 LAS ORGANIZACIONTS DE APOYO AL XEGOCIO

• Seguros. COLONLAL
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5.5.2 SU ORGANIZACION CONTABLE V SUS MECANISMOS DE CONTROL, 

CON SUS ESPECIFICACIONES.

El area contable de la empresa estara llevada por el Estudio Contable A1IMOR, quien sera 

el responsable de registrar, controlar y emitir reportes tmancieros que permitan a la 

empresa evaluar de manera periodica el estado de la misma, evaluando los riesgos del 

negocio.

Se deberan presentar de manera bimensual los estados fmancieros a los directivos con el 

fin de mantener on control y apoyo para la toma de decisiones.

El inventario tisico sera reaiizado de forma mensual por el Ing. Elect. Carlos Mendez Ortiz 

para evitar cualquier tipo de faltantes.

• Asesoria en Gesddn comercial y de marketing. HOLOGRAF

• Asesoria en temas iegaies. ESTL DIO JLRJDICO ESTRADA \ ASOCIADOS

• Bancos. GUAYAQUIL y PICHINCHA

• Asesoria contable. ATTMOR SERYICIOS CONT .ABLES

Para la pitesra en marcha iei negocio FRbb SUGA*, se znenta con on pool de negocios y 

aliados estrategicos que van a dar soporte al negocio en disuntas lineas del mismo, los 

cuales se detallan a contmuacion:



6. ANALISIS LEGAL

6.1 ASPECTOS LEGALES

6.1.2 PROCEDLMIENTOS PARA LA CONTORMACION DE LA SOCIEDAD

ESPOLCAPITULO 6 - 59ESPAE

No se han encontrado nombres de compahias conformados porpalabrasaproximadas a aquella que Ud. 
ingreso para realizaresta consuita.

En lo que respects a los estanitos de la Compama, los mismos deberan incluir entre los 

prtncipales aspectos lo sisuienie:

• Lugar y fecha de consutucion de la empresa

• Accionistas de la compama y porcentajes de participacion

Supermtendencia de Corrpanias aei Ecuaaor

Ds-eoccr Calle Rcca 660 y Amazonas

Tetefcros :5&3; ,2j 2-553505/ 2-553879 ' 2-529960 
_______________________________ Quad - Ecuador ______________

Tabla 6.1.2 : Peculiaridad de nombres Superintendencia de Companias

Fuente: Pdgina web de la Superintendencia de Companias

6.1.1 TIPO D£ SOCIEDa D

La empresa FREE SUGAR se va a consdmir come sociedad anonima siguiendo lo 

esiablecido en ia Ley de Companias refereme a ess zpo de sociedades.

Adicionalmente se va a registrar la patente de FREE SL GAR en el Institute Ecuatoriano de 

Propiedad Intelectual IEPI con el fin de mantener la posesion comercial sobre este nombre 

v poder garantizar que las inversiones que se realicen a future en la difusion y potenciacidn 

de la marc a no se traduzcan en perdidas.

En primers msrancia se reMsd que el nombre propuesto FREE SUGAR S.A. no se 

encuentre resistrado por orra empresa o que posea peculiaridades parecidas a los nombres 

de otras. lo cual de acuerdc al registro de la Superintendencia de Companias que se 

presenta a continuacion no presenta ningun problema:

vvivw.supercias.gov.ec/ Sector Societario/ Consultas en iineas Nombres Aproximados
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Social

Domiciiio de ia C>mnsna

Otros mas

LABORESYCOxMERCIALESTRIBLTAR1AS,LMPLICACIOXES

6.1.4 NORMAS Y PROCEDIMIENTOS SOBRE LA COMERCIALIZACION DE
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Como se comento antes se van a realizar juntas ordinarias y extraordinarias en la 

Compania y se cumplira con los requisites minimos exigidos por la autoridad de control, 

en este caso la superintendencia de Companias.

Las Juntas Generales y Ordinarias, se lievaran a cabo trimestralmente y seran de caracter 

obligatorio. Las Juntas Extraordinarias, seran llevadas a cabo solamente cuando uno de los 

accionistas lo requiem, pero siempre con el mutuo acuerdo de los dos unicos accionistas de 

la Compania. para el efecto se debera avisar con un tiempo razonable la convocatoria a la 

misma.

6.1.3

ASOCLADAS AL TIPO DE SOCIEDAD

• Objeto Social

• Nombre de la Compania

SUS PRODUCTOS

Debido a que los productos que se van a comercializar son frescos y de rapida rotacion no 

es necesario contar con el Certtficado de Contormidad con sello de calidad INEN pero si 

se debe pensar a un mediano Diazo invertir en certiticados de calidad intemacionales como 

son los certiticados de calidad ISO, lo cual va a permitir lograr mejorar los procesos de 

produccidn v mantener un estandar de calidad que garantice el producto final para los 

clientes.

En lo que comprende a .a constitucion de la compania se va a incurrir en varies gastos 

legales y de constitucion. los cuales se han estimado en S 600. los cuales corresponden a 

gastos de honorarios profesionales al abogado, a del estudio juridico a ser contratado, 

extractos. la inscripcion en el Registro Mercantil y la publicacion en uno de los diarios del 

pais.
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6.2 ASPECTOS DE LEGISLACION URBANA

se
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6.2.1 DIFICULTADES LEGALES O DE REGLAAfENTACION URBANA PARA 

EL FUNCIONAAIIENTO DEL NEGOCIO

Las mayores dificuliades que se han idenuficado en este negocio son la cantidad de 

permisos que hay que obtener antes de iniciar las operaciones de la empresa. pero para el 

efecto se va a contar con el soporte de un estudio juridico especializado en la parte 

societaria, lo cual va a permitir minimizar tiempos y el gasto innecesario de recursos 

economicos.

• Municipio.- Se debera contar con la patente municipal, tasa anual de turismo y tasa 

de habilitacidn con el tin de evitar desde multas hasta la clausura del negocio.

• Servicio de Rentas Intemas.- Es imponante contar con el Registro Unico de 

Contribuyentes RUC previo al inicio de operaciones de la empresa. considerando 

que en base a este registro se pueden obtener las facturas de venta para el negocio.

• Empresa de agua potable.- Se debera contar coh el informe favorable de la revision 

del estado de la trampa de grasas que emite la empresa de agua potable con el tin 

de que el Municipio de Guayaquil pueda emitir los permisos de funcionamiento del 

local.

• Gobemacion.- Permiso de la Intendencia para la puesta en marcha del negocio.

• Ministerio de Salud.- Al ser el negocio la venta de productos alimenticios se va a 

requerir contar con el permiso de higiene .

• Benemerito Xuerpo de Bomberos.- Se requiere de una inspeccion de esta

6.2.2 TRAMITES Y PERMISOS ANTE LOS ORGANTSMOS DE GOBIERNO

Para poder iniciar normalmente las operaciones sin ningun tipo de inconvenientes 

debera contar con los siguientes permisos:

6.1.5 LEYES ESPECLALLS A SU ACTIATD.AD ECONOMICA

No exisiez normen el negC’Cio. lo que se debe considerar siempre es 

cumplir con los permisos nmmcipaies. ambieniaies y legaies que exigen distintos organos 

de controi para el norma, mncionamiento del negocio.
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Lnstitucion pars verincar que el local dei neaocio cuente con la senalizacion de 

segirridad re. las salidas de emergencia. equipos contra incendios que

-dad de los clienies.

Finalmente con el fin de demilar de una mejor manera los pasos y requerimientos para 

obtener algunos de los permisos mencionados anteriormente se adjunta un detalle de los 

mismos en el anexo No.6.1.

• Savce.- Es la sce-.efs*4 de antores y eonzx?<it4?res ecuatorianos. por lo ranto se 

debera respetar los inrntes de sonido y pagar la ssa correspondiente por contar con 

musica ambieniai en ei local.

• Camara de Turismc y Xfinisterio de lunsnc-.- Se debe contar con el Certiticado de 

registro y declaracion del 1 x 1000 de ios acnx os zijos.

• rniy de Guayaquil.- Es imponanie realizar la aportacion al sistema

en \dsia de que es una compania andnima.



1. ANALISIS AMBIENT AL

7.1 MANEJO DE RESIDUOS DE LA EMPRESA
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Es imponame contar con procediinientos para la recoleccion de los desperdicios que se \ a 

a senerar de manera diaria en el negocio. para lo cual se esiableceran los siguientes ciclos.

La diferenciacion de cada uno de estos desperdicios permitira contar con procesos de 

reciclaje permanence, separando todo tipo de basura de tipo organica. papel o plastico. 

Estas medidas permidran reciclar. clasificar y entregar a empresas recicladoras los 

residues del nesocio. lo coal va a generar un ingreso adicional para la empresa.

Considerando el dpo ue negocio que es FRht SLGAR no se van a generar danos 

ambieniaies c oe ermsiones que coniaminen ei meme ammenie durante el ciclo de vida del 

mismo. pero al ser esre un negocio de aiimenros si se va a necesitar de estandares de 

calidad en la pane ooeraaivs. que garanneen ias nuenas practicas de manipulacion de 

alimemos del negocio y come resultado rroduems de calidad para ios clientes.

La ubicacidn del negocio se va a dar en el norte de la ciudad. en la ciudadela Lrdesa. 

donde la recoleccion de la basura se produce a diario, lo cual va a permitir mantener de 

forma diaria nuesiro local bien limpio, pero es importance respetar los horarios de 

recoleccion de la basura. los cuales se dan en horano noctumo a partir de las 19h00, lo cual 

vamos a acamr estrictameme para evitar sanciones del municipio.

IDenrro de los productos donde se sirven bebidas o alimentos en platos de materiales 

plasticos hav que reciclarlos estableciendo un sitio solamence para este proposito.

2. - Los cartones de los productos importados deberan ser reciclados dentro de un lugar 

donde solo se ubiquen este tipo de desperdicios.

3. - Los papeles de limpieza de manos y demas papeles que se pueden reciclar tambien debe 

tener un lugar como punto de reciclaje.
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7.2 RIESGOS PARA LOS TRABAJADORES

".2.1 RIESGO DE QCJEMa DCRAS. CORTE> ¥ GOLPES

7.2.2 RIESGO DE CAIDAS.-

ESPOLCAPITULO 7 - 64ESPAE

Esie tipo de accidemes se 

litres de grasas. es por esc que se van a maniener 

litres de liquidos y desperdicios para que no pongan

■-fan tasicamente por que los pisos no se encuentran limpios o 

las areas de produccion de alimentos 

en riesgo la integridad de los

Por out ? I ado se mencionar que los homos de calemamiemo son sistemas cerrados

donde no hay peligro de contacto directo con el personal. Es un sistema muy simple 

mientras se sigan los paramerros indicados dentro de las normas de segundad tisica del 

personal. No se puede dejar de conrar dentro del negocio con un totiquin de primeros 

auxilios con la finalidad de que el personal se encuentre respaldado por la empresa y 

teniendo siempre como prioridad el no poner en riesgo al personal.

Debido a los sisrema^ de calentamienLO oemrc- las cocinas industnales es muy 

imporranre mencionar que exisre el riesgo y peugrc- de quemaduras. razon por la cual es 

imponante esrablecer separaciones de los equipcs con .a finalidad de que no haya contacto 

con el personal de manera conrinua.

En ese sentido es importante tambien capacitar de manera semestral al personal en normas 

basicas de seguridad que permitan evitar accidentes en especial de quemaduras.

En lo que respecta a los golpes es-importante considerar las recomendaciones de los 

fabricantes de los equipos para asi evitar golpes o cortes con cualquier tipo de maquina. 

herramienta o equipo. es por eso que van a existir a lado de cada equipo letreros de 

seguridad que van a recordar los pasos de manipulacion segura de los mismos.

En lo que se refiere a los riesgos de cortes en realidad es un punto donde las personas que 

utilicen objetos corto punzantes deben tener experiencia para evitar cortes pequehos o 

lamentables. dentro de esie punto es muy importante que se debe tener cierto nivel de filos 

con diferentes colores y ubicarlos dentro de stands de madera bien ubicados.
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723 RIESGOS DE SOBREESFVERZO^.-

iransporL

7.2.4 RIESGOS ELECTRICOS.-

7.3 MECANISMOS DE HIGIENE Y SEGETUDAD INDUSTRIAL

Dentro de los mecanismos de higiene se pueden nombrar los siguientes:

• C obenor de antebrazo

Delaniales
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• Gorros para proceccion de cabello

• Taoaboca de tela para protect ion respiratoria

• Guantes

En lo que respecta a las medidas que se van a tomar se encuentran tambien el aislar los 

enchufes y circuitos eiectricos. revisar periodicamente los cables electricos v dar un 

mantenimiento periodkro a los paneles y sistema electrico.

trabajadores, para el efecto tambien se les va a otorgar a los empelados de cocina unas 

boras de tipc- indiisrrial ’Biideslizantes para eGiar este tipo de accidentes y minimizar sus 

Lmoaczos.

Es importante que existan instalaciones electricas aptas para el desarrollo del negocio, que 

no obstaculicen la operatividad del mismo y que garanticen la integridad del personal y 

tambien de los clientes que visitan el local. Se considera este riesgo como uno de los mas 

importantes porque no solo representa una amenaza para el negocio sino tambien para las 

instalaciones y activos fijos de la empresa, es por eso que se va a contar con un seguro 

contra incendios para precautelar los intereses de la empresa.

Se va a evimr al maxima que los empleados de cocma mampulen objetos pesados tales 

como tanques de gas. oilas cartones con maieria pnma. etc. con el fin de evitar lesiones a 

nivel de la columna o esguinces. para el efeco van a existir coches que ayuden a 

ar cuaiquier zido  de carga v se va a obligar que se utilicen los cinturones de carga.
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Dentro de ios mecanismos de segundad indusmai se pueden nonibrar los siguientes:

procedimiento basicos detemas
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• Seguridad contra incendios: manejo seguro de extintores, evacuacion y primeros 

auxilios

• Dispensadores de toalla papel tipo z

• Dispensaaores de aicohol gel

• Ves~nenia aaeaiaaa para trabajar e

• Revision perkxnca ae anas cortas

• Xlanuales de acraadzados y socia de nigiene

• Proteccion audfdva zara cicios de trabajo en equipos con motor

• Guames esneciales zara cuando se adlicen herramientas de tipo corto punzantes

• Zapatos de cuero de caucho antideslizantes

• Vestimenta apropiada para manejo de equipos trios

• Pantalones tipo Jean

Adicionalmente se va a capacitar de manera semestral al personal de la empresa en temas 

concemientes a higiene y seguridad industrial, sobre todo en lo que respecta a los 

siguientes puntos:

• Capacitacion en manejo seguro de equipos de cocina

• Capacitacion en temas ambientales, normas y 

manipulacion de alimentos

• Otros temas relacionados con seguridad industrial.
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la parte social, considerando los
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• Incorporacidn de nuevos clientes al mercado

• Generacion de nuevas plazas de trabajo

• Aportacion de tributos para el Estado

• Aporte de conocimientos y profesionalismo del personal mediante 

capaciiaciones

En definitiva el negocio va a aportar de forma posiriva en 

siguientes pantos:

un proceso de

Adicionalmente el negocio va a generar al menos siete plazas de trabajo de manera directa 

y anas ocho indirectamente. Esto va a incorporar a estas personas dentro de la poblacion 

econo mi camente activa (PEA) logrando de esta manera dinamizar la economia del pais 

debido a que estos trabajadores van a entrar en el ciclo de consumo de la economia del 

pais, senerando mayores ingresos para las empresas, mayores tributos para el estado y 

manteniendo de esta manera el ciclo multiplicador del dinero de la economia.

Es per eso oue se ha elaborar este proyecto entocado no sol amen te a personas

que desean cuidar su salud- sea por razones de apariencia. prevencion de entermedades, 

etc., sino tambien para poder aicanzar a un segmento de mercado que no ha sido atendido 

y que muchas voces es desolazado dentro de la sociedad por etectos de acarrear algun tipo 

de enfermedad que no les permite ingerir productos con azucar, de alii que se piensa 

incorporar a todo este grupo de personas a la sociedad.

restaurantes. he lade

Hov en las perscsias u»e buscan cuidar de su salud ’• ias que sufren de algun tipo de 

entermeftac .ine los nrrnra a la ingesta de procucios con azucar viven en un mundo que no 

esta preoarado para eihos. al igual que ias demes personas necesitan distraerse. salir a 

comer con la fam hip degustar un rico peszre nero sucede que la mayoria de los 

 nastelerfas v no se encuentran preparados para

atenderios como se merecen y proveeries de productos especializados y que sean 

elabomdes. de acuerdc a las necesidades de este dpc- de clientes.
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8.1 POSIBILLDADES DE APOYO O RECH AZO DE LA COMUNIDAD

8.2 SERVICIOS ADIC1ONALES QUE LA EMPRESA TRAE A LA

COMUNIDAD

8.3 SERVICIOS ADICIONALES QUE LA EMPRESA DEMANDA DE

ESPOLCAP ITU LO 8 - 68ESPAE

Se piensa contar con una gran acogida al igual que lo han tenido distintos negocios 

parecidos a FREE SUGAR S.A. en otros paises. considerando el concepto positive que 

brinda la empresa a la hora de ofertar sus productos.

• Mantener nolmcas de buena salud en los cnemes generando un etecto multiplicador

en las de la sociedad

• de a:n~za recreacional nara a= nersonas de la sociedad

Den rm de ios puntes negarivos tan solo se nuece mencionar que los productos no van a 

tener zrecios tan ba?cs y accesibles para nodes _os consumidores del mercado. razon por la 

cual se h.aran estrategias comerciales pennanemes con ei tin de atraer siempre a nuevos 

clientes en vista que naciendo una reiacion costo oeneficio el saido de nuestro servicio 

termina siendo min ncsinvo.

LA COMUNID AD

La empresa io dnico que demanda de la sociedad es la creacidn de conciencia de cuidar la 

salud a la hora de demandar productos alimenncios. debido a que esto seria una gran 

contribucion y oporamidad para el giro del negocio.

Parte de este exito queremos compartirlo no solamente con nuestros empleados sino 

tambien con alguna fundacion de nines a la cual se piensa regalarle tonas pequehas 

personalizadas para los cumpleahos de cada niho integrante de la misma. la idea es aportar 

con un granito de arena para dar telicidad a los nihos de la calle que atraviesan problemas 

de abandono por parte de sus padres y que han sido en la mayoria de veces relegados por 

parte de los gobiemos de nimo y de la sociedad en general.
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TOTALUNID.MUEBLES Y EQUIPOS

348.8032
Si i I as

Tabla 9.1 : Inversion en Acrivos Fijos

INVERSION EN CAPITAL DE TRABAJO9.2
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8 

125 

100 

1OO 
104

1

1

2

1

20

2

1

1

2

8

12

1

1

__1_

1

1

_ ij
1

2

1

1

2

__1_

2

3

5

360,00 

87.50 

150,00 

150,00
1 1 12.43 

450,00 

150,00 

480,00 

600,00 

480,00 

1600,00 

488,00 
500,00 

1000,00 

2520,00 

384,00 

800,00 

500.00 

5652,00 

2718,00 

4328,00 

3500,00 

2800,00 

4328,00 

822,00

1 100,00 

220,00 

220,00 

160,00 
8400,00 

100,00

46508,73

Mesas___________________________ __________________
Vasos varios - rubro betidas

Plato scssre_________________ _______________________________

Ta za s_____________________ ____ _________________ _____________________

Cubiertos varios_____________ _________________________________

Caja regstraaora______ _____________________ ______________ _____

Charolas y varios_______________

Ca fetera -eq u i po _______________________________________________

Mesa de-rabajo____________ ____ ________________________________

Bandeja aluminio______________________________________ ________

Tel evisores__________________________ __________________ ____________

Cache multi uso_____________________________________ _________

rvloldes y demas herramientas para hacer pastel______

Mostra dor____________________ ____________________________________

Estantes y Tachos de a I macenaj e_ _______

Tachos basura - varios tamahos___________________________

Tanquedegas estacionario__________________ _______________

Equipo contra incendio - kit__________________ _______________

Horno conveccion, 1 solo cuerpo__________________________

Maquina bati dora-a masadora________________________

Camara refri gera dora_____________ ____________________________

Planta de I uz de emergenci a________________________________

La mi na dora-------------------------------------------------------------------------------------------

Exhibidor refrigerante________________________________________

Horno microonda____________________________________________

Cocina industrial_____________ _________________________________

Basculas varios pesajes--------------------------------------------------- - -----------

Maquina dejugos ______________ ______________________________

Licuadora________________________ _ _____________________ _________

Centrales de aire acondicionado__________________________

Utensilios reposteria______________ ___________________ ________

INVERSION TOTAL ACTH/OS FIJOS

se maneja con el 100% de la

por pane de ios accionistas un

embargo por efectos de que el negocio recien empieza sus operaciones se ha considerado 

aporte adicional de S 15.681.27 que sirva como caja inicial

La inversion, en capital de trabajo por el tipo de negocio que

veuta. de sus productos de contado no necesita de un capital de trabajo establecido, sin
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para afronT.-rr cuaiqmer eventualidad de page de sueldos oportunamente y de gastos

uestra en la tabla sismerse:

74.000,00

58.318.73

15 681 27

Fuente: Los autores

Tabla 9.2: Inversion en capaai de trabajo

PRESUPUESTOS93

25.138.30

52.185,2647.551,43

Tabla 9.3.1 Presupuesto de Pesrona!

INGRESO POR PRODUCTO
ayp

RE’CSTERA

TOTAL

PVP
aacAS ■' rtAOcs

TJTAL

253.199.71 i229.266.40 240.936.06213.161.96207.596.J6

Tabla 9.3.2 Ingresos par Producto
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- 
-

24.567,94

27.617.32

SSSpaESSSwaiwfPHwvwv

24.580,45

27.631,38

52.211,82

Aporte Socios

Inversion Iniciai

Caja Inicial

24.542,95

27.589,23

52.132.18

iNGRSO 

MB6UAL

4.581.19

930.75

889.70 

49276 

533,82 

511,01

389,70

1.170,30

730.01

1.303. t 

479.07

1.363.81

14.175.39

'NGHEC

ANO1

56.174.29

11.169,16

10.676.40

5.913.08

6.405.84

6.132,09

10.676,40

14 043,57

8.760,12

12045,17

5.748.33

22 365.69

170.110,53

INGRESO

ANO 3 

62.038.37 

12.335.11 

11 790,92

6 530,35

7 074.55

6.77222

11 790.92

15 509,59

9.674.50 

13.30257

6.348.96 

24.700.46 

187.362.52

NGRESO

ANO 4

5 038.13

3.44227

580.83

11519.62

9.211,61

816/99

5.616.33

2178.55

43.504.93

INGRESO

ANO 5

68.514.60

13.622.79

13.02178

7 21206

7.313,07

7.479,18

13 021 78

17 128,65

10.684.54

14 691.21

7.011.73

27 273.96

207.480.38

INGRESO

ANO!

4.794,11

8.033.37

647,85

10.96167

8 765,45

777.42

5.344 78 

2.073.13 

41.397 78

INGRSC 

ANO 5 

5.294,57 

8.871,98

715,48 

12'05,96 

9.680.48

358.58

5

2289.54

45.719,33

3.60

240 

260 

240 

1,30

1.60 

3.00 

285 

290

200 

150 

215

1.00 

1.00 

1.25 

1.30 

155 

190 

'.25 

' X

MSB

ANO

12

12

12

12

12

12

12

12

12

12

12

12

'NGR5C

ANO 2 

59.033,56 

11.737.67 

11.219.33

6214 E 

6 731.90 

6444.21 

11.219.83 

14 758.39 

9.206.01 

12658.27 

6.041,45 

23.504,10 

178.769.27

INGRSO

AN01

4 340,95

7.274.03

58E.62

9.925.53

7 92f 91

703.94

4.839 58

1.877 -

24.555.44

27.603,27

52.158,71

0GA.M5

(UNOADES) 

'300 

388

342

205

297

319

297

411

3K-

502

319

367

5612

•.NGRESO

M96UAL

361 75

506.17

48.88

827.13

561.41

58,66

403,30

156.43.

112173

NGRESO 

ANO 2

4 561.91 

754*28

616.47 

10 43.0,74

8 340.89

739,77 

5785,91 

1.97272 
32484^ ’ 39.3923

ODA. M3

’J4CAC6I

362

506

39

460

401

59

323

155 |

L4C5 j

iCHOGOUGHT 

1 CAKE DE »Al NILA 

;cw-iN(a£s 
■CAKENAVIOENC 

iCAKEBANANC 

:11KEMARMC-L£AOC 

jCAKE DE MAICANA 

FRUTOS DEL BC SOLE 

MUSSDEVAIMUA______

MUSDEaOCOUGrIT 

GELATTNAS ".ana saaerg 

'ASPIC DE FRURS

MBS

ANC

12

12

12

12

•2

12

12

12

>Operaciones

jVentas y Administracion____________

iTOTAL SUELDOSY BENEFICIOS ANUALES

j'-WDO Ifrutas;

4GUA__________

jcCLAS LIGHT

.UGGS_________

!-TEffiA00 3£.4CASA

AGaAAACMgCA)

yiAiAiA

imprevistos. tai eome se

INGRBO 

ANO 4

65.196,12 

1296297 

12391 '08

6 36275

7 434,65 

7.116.93 

12391.08 

16.299.03 

10.167.04 

13.979,67

6.67212 

25.957,71

197.431,13

____
22413,13
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______

costc  '.■jaeiJOR ?roduc ~

TOTAL

Tcvu
saoAS r hb ^oos

TOTAL

94.020.35 |
39.466.9835.133.5731.010.2577.086.555.42X38

COSTC TOTAL

■

74.456,62■0.8503467.418'364.15332100%

15774381501035142833313591321293322100%

94.020.8589.466,9885.133.6781.0102577.086,55
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1

229.26n.40

229^266.40

0

21t.16l.96

__________ O_

21X.16IJ6

__________ I)

21S.I61.96

21S.I6l.96

0

229.266.40 

0

229.26o.40

O

IBS

ANO

12

12

12

12

12

12

12

12

COSTO

ANO 1

1 327.42

93,86

1469,53

2 890.96
386.32

747.23

770,19

4 747.71

12.933,22

2615

229.266.40

O

2016

240.936.06 

0

240.936.06

___________ 0

240 936.06

240936.06

___________ O_

240 936.06

O

0.25 
0,20 

0.27 
0.60

0.55

3.19 

0,41 

0.16

COSTO

ANO 2

1920.43

98.64

1 544,33

3.038.11

405.99

785,26

809.39

4.989.37

13.591.52

COSTO

ANO 3

2.018 18

103.66

1.622.94

3 19275

426,65

325.23

850,59

5.243.33

14.283.33

COSTO

ANO 5

2.228.36

114,48

1 792.36

3.525.04
471,19

911,38

939.39

5 790.69

15.774.38

C-CCL'S-"__________

CUgUHMUA________

jCACiNGB___________

OAKS ^12ENC________

iCAAESANANC_________

ICAKEMARMOLEADO

ICAKEOEMANIANA

: FRUTOS PS aSQ'JE

! MUSS DE VAIMLLA

'MUSS DECHOCOUG-7

GELATINAS '»anos saoores)

ASPIC DE FRUTAS

»]

y.-______ *T
i Zf-.5*53o

•jkas ;

3E

3C

225

29“

2-9

3“

COSTO 

ANO 5 

5.138,10 

2.949,77 

1 936.57 

2.598.24 

2.058,76 

1 738.44 

4 437,32

3.772,73 

3.635,78 

1931,73

4,440.76

43.607,77 
78.246,47 |

COSTO

ANO 3 

4 65243 

2670.95

1 753.52 

235265 

’ 864.16

1 574,12

4 018.34

3.416,12

3 29211 

1749.14

4 021,01 

39.485.81 

70.850,34

IS­

IS 

164 

G.S 

144 

■3.40 

•3.74 

171 

0.49

0,41 

135 

0.53

COSTO

ANO 4

2.120,91

108.93

1.705,54

3 355 26

448.37

867 24

393,89

5.510.22

15,010.35

Ih ELADG (fruBs)

Iagua _______
ICDlASUgiT

1C-CS___________

nELADC' 0E-J4CASA

|Tt (AGUA ARGMATiCA!

■ CAfEENLEGtE

ICAEEEN AGUA

365

502

319 

367 

5612 

0

4- '

12

12

12

2
12

12

12

12

12

______ 12

5.346,11 | 1

______ ;____ __ ________ _
____________________ 

2017

253.199.71

O

253.199.71

___________ O

253.199,71

253.199.71

____________O_

253.199,71

O

COSTO 

ANO 4

4.889.23 

2806,90

1.84277 

247240 

’ 959/34 

1 654.24 

4.22288 

3.590.30

3.459,68 

1 338.17 

4 225.67 

41 495,64 

74.456.62

COSTO

MBSUAL

15228

__ !£
122.46

240 91

3219

6227

64.18

395.54

1.077, T1

COSTO 

ANO 2 

4.427.09 

2541,58 

1668.59 

2238 70 

1 773.-37 

1 497.38 

3.323.72 

3250 66 

3.13266 

1664.42 

3826,25 

37 573,33 

67.418,73

' TOTAL VESTAS ^ETAS 03*7-0)0__________________

TOTO. iTSTAS vFT-£S^ C3E3MTO________________

TOTAL VESTAS 'OTO .STS n A.__________________

A ALLUT TOTAL. TV A____________________________ ______

Tj TOVESTaS^ __________________

1 ISGRESOS PO* VESTAS BE ~O*TaSC (COS A A, 

l^GKESOS POK CUESTAS '"X COetAX__________

TOTAL •'•GSESOSSETOS ES-CTTi QS.___________

TOT AL CUESTAS POR COZZAS 

-T

_ , „p - LE-:. £ • ■•■.. - 
IzlXXJ

I 2013 m 2015 2916 2917

78.246.47
' DEscmaoN 

j TOTAL DE COSTOS POR REPOSTEMA 

; TOTAL DE COSTOS POR BEBIDAS YHELADOS 

| TOTAL DE COSTOS____________________

TS7Z

A®1 

42*2x ' 

2418.48 

1.557 77 j 

213027 j 

■ 58795 ! 

1425.33 | 

3.638.52 

3.29321 

2980.93 

■.583 30 

3.540.93 

35 753,48 

64.153.32

CCA. MS 1

■ ■XDAOBI '

606
39

460

401

59

323

156

2405

COSTO ’EE!

ME

=-E

—si;

■4Q.6c i

’18.78 ;

3032- i

257 ~ T

248.41 I

13198 >

32.41 1

2'979.46 ■
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10.1 FLLJO de  CAJA

el analisis del proyecto considerando

un honzonie de 5 anos:

FLUJC DE CAJA

5E.6Z7.S7! 131 383.30Sakio hucial

3DC.32-

-13 322,43-12.573 91-11.089,67-17 124 680,00P ARTIC. TRABAJ. E IMP'JESTOS

-228.391.30-213 323.33-209 763 88-200 64^.00-131 479.540.00;TOTAL EGRESOS...

4 660 874.660,375.430 3714 830.370.00AD1CX3N AJJOR’TZACXjNESDEPREC

28.969.23l24.983.3940.946.69FLUJO METO ANUAL

22. S12L35-
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5.430 37|
I

22.998.33'

0,00

0.00

-72.93 

0,00

-72,93

Fiujo neto erecnvo________

Factor Oe vaior 3r°serrp? a; 2_-

Vator presetre*_______________

Va lor presente new

O.QC 

0,00 

0.00 

0,00

2. XI 

-AOOC.OG

o.ool
O^G

240 936,06

0.00| 

240,936,06

-69,46;

0,00' 

■69.46

0 PC

0.00

-94 020 85

-27 336,33

-2 002,40

-3 380,95

61.300 67

0.00 

0,00 

0,00 

0,00 

000 

0,00 

0,00 

0.00 

0,00 

0,00 

0,00 

0,00

0,00 

0,00 

0,00

0,00

0,00

0,00

-60,00 

0.00

-60,00

-81 010,25 

-23 553.96 

-2.002.40 

-2.913,09 

52 540.79

-63,00
0,00 '

-63.00:

I 
-9 961,191

229 256.40

0.00

229.266.40

-27.603,27

■3.478,47
-1.058,40[

-529,20
.15 876.00|

-3.969,00
-304.291

-608,581
-926, IO]

-1 323,00 

-793.80

-26 460,00 

-254 60 

-463,05

-83.657,76

30.658 34

O.QC-

0.00

-89 46c 98 

-26 012,78 

-2.002,40 

-3 217,20 

58 234.60

-27,617,32 
-2.658,47' 

-1.111.32'

-555,66 
-16 669,30~ 

-1 167,45

-319,50

-639,01

-972,41

-1.389,15

-833.49 

-27.783,00

-277,33

-486.20

-85.480.61

34 756,10

253 199,71

0,00

253.199.71

28 969,28

2.12

13 662,66

-27 589,23

-3.478,47
-1 008,00 ~

-504,00

-15.120,00

-3 780.00

-289,80

-579,60

-882,00
-1 260.00 '

-756,00

-25.200,00 '

-252,001

-441,00|

■81.140.10
27 542.15"

24 983 39

1.57

15 915 12

4Q j46 59

1 15

35 732.08

22.998.S3'

■1 35i

17 027.26:

I 
-85 133,67| 

-24 752,861 
-2.002,401 

-3.061,37 

~55 rs

213 161,96 

0,00 

218.161.96

G.-XI 

-5c 31= ~ 

-■5 58- ~ 

-7-4.00C.OO-

INGRESOS
IVENTAS NETAS 
jQTROS INGRESOS

■ TOTAL INGRESOS

-66.15

0,00

-66,15

0 OOi

O.QC

0.00

-27 631,38 

-2.658,47 

-1.166,89

-583,44

-17 503,29

-4 375,82

-335,48

-670,96

-1 021,03

-1 458,61

-875,16

-29.172.15

-291.72

-510,51

-38.254.91

226.245,46

-74.000.00

------ T
-74 OOO.OCl

0.00'

-74 -ooc.-x:

EGRESOS_________________
'GASTOS OPERACIONALES

ICOSTO MATERIA PP.IMA__________________

'M.O D._____________________________

G.I.F.(AMORTIZACIONES)

G.I.F.(OTROS)

! TOTAL GASTOS OPERACIONALES

-GASTOS DE VENTA Y ADMINISTRATIVOS 

jSUELDOS Y BENEFICIOS 

[AMORTIZACIONES_______________________
Ibonq  PQR EXCELENCIA

MANTENIMIENTO PAG. WEB_____________

iPUBLlCIDAD RADIAL____________________ _

IVOLANTES______________________________

INTERNET_______________________________

!TELEFONC-7V CABLE__________________

iAGUA___________________________________

ILUZ_____________________________________

jSUMINISTROS DE LMPIEZA_____________

, MQVILiZACIONES________________________
j UTILES DE QFICINA

;GASTOS VARICS________________________

TOTAL GASTOS AOMINISTRATTVCS 

FLUJO NETO OPERATIVO

GASTOS TNANC1ERCS_________________

.■GASTOS BANCAP.XDS

I INTERESES_____________________________

TOTAL GASTOS F'.NANCiERCS ________

INVERS IONE S_______
-RPENC - D~CS— -SCA- 

u; =- - —-|

CAPTAL DE -RABAJC

TOTAL :fWERSiO*iES

-77 086,55 

-22.413.-.3

-3 362,40 

-2.772,00 

43.039.01

-25 138.30

-10.968,47|
-960,00 " 

-40,00 ~ 

-14,400,00 ' 

-300,00 ~ 

-23,00 ' 

-46 Qo|

-70,00) 

-100.00'

-60,00 ’ 

-2.000,00 '

-20,00 ' 

-35.0O| 

-54.160,77' 

47.300.50'

|
207 595 36.

0.00|

207.596.36i

79 626 3C|

26.773.611

26 773.611

1.321 
14.675.23'

104 610,191
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2S.74%

2£ 3S-.98

zr ■esoerL

'6JZ

AiTeT-nanva de mverskm

El van de 20.8Q7.98 mdica que se incrementa la riqueza del accionista.

10.2 EST ADO DE RESULT ADOS

siguiente tabla:

ESPOLCAPITULO 10 - 73ESPAE

16-

153

El Estado de Resultados se encuentra proyectado en ’an escenario de 5 anos. considerando 

el inicio de las actividades economicas en el ano 2013, tai como se puede observar en la

TASA MINIMA ACEPT ADA

TIR
VAN

'RF=

jF. scuUifeis- P? Beta (Err "Scs.

~ «3ranc=.yaDc.convq?s=RF

es 2 arese x de Dccaroiio de mercado.

, xp. :wws. xe±. ecresumer.-Xker. orc ?5cKer^aiue=nesgc pais
i ,_ 

iRpas

!R=

Caincad

Rendimier: s

Riesgo pas

La rnsa imerna oe retemo de 29.74% es anacma y superior a la de invertir en otra
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2015

I

-

126.458.68120.236.71114.316,10101.461.28i

38.130.8434.686,6430.592,1927.479.15

12.573.3111.083.673.961,19

22.112,7313.502,5217.517,96

ESPOLCAPITULO 10 - 74ESPAE

170. "ES

3748CZ

207.

187.868.62

41.397,78

229.266.40

63.00

63,00

- . .__________

2016 | 2017

137 431,13'

43.504.33’

240.936.06

74.456.62!

15.010,35 

26.012.78

2.002.40

3.217,20

120.699.35

207.480,38

45.719.33

253.199,71

72,93

72,93

2^.161.96!

66.15

66,15

69,46

69,46

78.246.47

15.774.38

27.336.83

2.002.40

3 380.95

126.741.03

27.603.27 

3.478.47' 

1.058,40'

529,20

15.876.00

3.969.00

304,29

608,58

926,10

1.323.00

793,80

26.460.00

264.60

463.05

83.657,76

27.617,32

2.658.47'
1.111.32'

555,66'

16.669,80'

4.167,45

319,50

639,01

972.41

1.389,15

833,49

27.783,00

277,83

486.20

85.480,61

UTILIDAD_______

PART iC.TRAB, ELK 

UTILIDAD

27.631.38

2.658.47

1.166,89

583,44

17.503,29

4.375,82

335.48

670,96

1.021,03

1.458,61

875,16

29.172.15

291,72

510,51

88.254,91

70.850^.341

14283.33!

24.752.86|
2_002.40f

3.061,37|

114.950.30:

INGRESOS

WSSCA5

TOTAL j KGRESOS

60.00

60,00

25.138.3oj 

10.968.471

960,00!

40,00j

14 400,00 ’ 

300,00 ’ 

23,00 ’ 

46.00’ 

70,00' 

100.00’ 

60,00' 

2.000,00’ 

20,00 ’ 

35,00'

54.160,77'

64-ELZ , 

72_S322: 

22r3/3- 

1362.40' 

1~X

106.134.08

13.822.43'

24.308.41:

COSTO DE VENTA
;Mesns Puma (Postres.________

iMersnc (Beoida)

G....- G’E-CS'

z< .418,73|

'151.52!

23.S3.96i

2X2.40'

1913.X!
1Q9.479.7li

__ [
108.682,25!

r
----------- !

27.589.23

3.478.47’

1.008.00'

504,00'

15.120,00

3.780.00

289.80

579.60

882,00

1.260.00

756.00

25.200,00

252,00

441.00

81.140.10

47.240,50

17.124,Si

30.115.82*

iUTIUDAD PREOPSATWA 

----------------- — I 
!gastos  DEVENTA YADMINISTRAWOS

SUELDOS Y BENEFICIOS

DEPRECIACIONES Y AMORTiZACIONES

BONO POR EXCELENCiA

MANTENIMIENTO PAG. WEB_________

PUBLICIDAD RADIAL______________

jVOLANTES_____________________i

j INTERNET

ITELEFONQ-TV CABLE 

lAGUA________________________

;LUZ_________________________

jSUMINISTROS DE LiMPEZA_________

jARRIENDC_____________________

I'JTILES DE OFICINA._______________

GASTOSVARIOS_________

TOTAL GASTQS ADMHiSTRATlVOS

I

iGASTOS FINANCIEROS

iGA.STOS SANCARIOS

iTOTAL GASTQS FiMANCBOS_______
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103 BALANCE GENERAL

S.A. se proyecta en la siguiente tabla:Ei naiSnci \_;t35era.

ACtWOS FJOS

4^362.-31

-

141.136,30 163.249,03 187.557,4474.000.00! 121.533.78104.115,82

73.200.00

73.200.0073.200,0073.200.0073.200,0073.200.0071 200.00TOTAL PASIVOS

300 0C

187.557,44163.249,03104.115,82! 141.136,30: TOTAL PAS1VO Y PA7BiK»iC

Un deialle de los gastos, amortizaciones, depreciaciones e inversion inicial pueden ser

observados en ANEXO 10.1

ESPOLCAPITULO 10 - 75ESPAE

73.200,X

0.00

^.32s.aoi

! TOTAL ACT1VOS

131.383.3C’

131.38130

1 3CC.XI

I PASIVOS

PRESTAMO ACCIONISTAS 

PRESTAMCCFN

73 200.00

0.00

73.200.00

0.00

’56-353.03

160.353.08

4 000,00 

1 300.00 

7 550,00' 

-1.800.00 

-7 550. PC' 

4.000,00

A3TV2S

~AL ACT1VCS CORR! El*?=

a:
as

9.350J

800,00 

0,00 

30.115,82

0,00 

30.915.82

4.XC.0CI 

1.30C,C0| 

7,550,001 

-1 3CC 

-7 550.00 

4.000,00!

73.200,00
0.00'

4 uOC.Xi 

1.900.00 

7.550,00 

-1 300.00 

-7 550.00 

4,000,00

300,00 

0.00 

22.112.73 

57 136,30 

90.049,03

73.200,00

0,00

800.00
0.00' 

17.517,96' 

30.115.82' 

48.433.781
------------- 1

121.633.78!

0.00

_ 0,00 

46.508.73

2 460.00

0.00 

-13.643 49 

-2460,00 

27.865,24

4.000,00 

1 300.00 

7 550',X 

-1 800.00 

-7 550.X

4.000.00

_________ I

2J3

2J3

L-S2X!

4 30C.X 

1 300 Xi 

7.50. X| 

-• XC XI 

-7 55C.X 
4.000.00’

800,00

____ 0.X

24 308.41

89 249,03

114.357.44

0,X

0.X 

46.508,73 

2460.X

0.X 

-23 304.X 

-2460.X 

23.204,36

____ i_

2J3

213 

-€X8.~2 

2462X1

233 

—.56257 

<22X1 

41487.86!

300.X 

o.x 
19 502.52 

47 633,78 

67.936,30

ACT! VO DlrLralJC____________________________

garantia deposit)___________________________

GASTOS PPSOPERAC1ONALE5 ________________

GTROS GASTOS PRE-OPERA7VCS_______________

AMORT ACLM. PREOPERAGCNALES_____________

AMQRT.ACUM. 07305 GASTOS ==E-GPERAC1CNALES 

TOTAL ACT!VO Di FS^I DO _______________

2X1 

ax, 
46 SEXI 

2 460. XI

gog 
a.-2- ~5j 

-1 54T X| 

38.006.981

EHFOOS________________________________

M. —. -=~z •' E2GP2S______________________

E3JPCS ZE ZOMPOCOt_________________

ZE=E>-2O« 4.X1ILX4-G4 EOFCXE_________

43LV2L.-~4- • EZ'JFQS

ZE==□ACO. EZ’JPOS ZE ZCIF-~-ZX>

TOTAL ACT1VO FIX >€TO

'_____________________
IPATR1MOMC____________________

j CAPITAL SOCiA.L

'reserva  legal

ITLEAGES PEL Ej EPOCIC_________
IlHUDADES REIENCAS E£=C.4N~?v

'.TOTAL PATRUtOflC

o,x
800-X!

74.000,XI.

KM.6lQ.ia

104.611191

_______ I
IX 

ax 
46508.73 

2.46Q.X

____ O.X 

-3.982.62 

-2460.X 

32.526.11



analisis  de  riesgos  intangibles11

11.1 RIESGOS DE MERCADO

Cambios oe^^ orables en ei Sec_CT

ESPOLCAPiTULO 11 -76ESPAE

Adicionalmeme esiamos consientes que demro de nuestro negocio un cliente mal atendido 

se va a multipEcar per diez y uno bien atendido por uno, esta trase muy popular debera 

estar en la meme de nuestros empleados con el tin de brindar una buena atencion a todos 

nuestros clientes.

• Reduccion del numero de clientes

Esto sucede cuando no se implementan adecuadamente las estrategias de publicidad y 

mercadeo. adicionalmente es importante destacar que dentro del presente estudio tan solo 

se consideraron personas de 30 a 65 anos, con un poder adquisitivo de S 501 a S 1.000 y 

que consumen con un nivel de frecuencia de 3 a 4 veces al mes. razon por la cual se podria 

ampliar el espectro del mercado potencial y por ende del mercado objetivo.

La posibilidad de que exista una disminucibn de clientes se encuentra latente en cualquier 

tipo de neeocio. al ser el nuestro un negocio de venta de alimentos es muy importante 

cnidar la calidad de los mismos, brindar una buena atencion a los clientes y estar revisando 

v retroalimentando todos nuestros procesos con el tm de minimizar los niveles de 

insatisfaccion de nuestros clientes, evitando de esta manera que se pueda crear una 

reduccion progresiva de clientes.

Se refiere a los cambic-s que se podrzar suscrzzr nor etectos de incremento de los costos de 

los insumos v sr: Esnmbi 1 idad, Dero 1c noede ser comrarrestado con un seguimiento 

profundo del mercado y ampliando la caneara de proveedores vigente.

Adicinnaimente existe actualmente la amenaza del incremento del precio de los insumos 

de la TyposjeT-'a en esoeciai de uno de :os principales que es la azucar, pero esto se 

combene una verrn? competitixa en vista que para elaborar los productos FREE SUGAR 

no se va a utiiizar este upo de endulzame.

Con la marca FREE SUGAR se espera alcanzar un posicionamiento de liderazgo en el 

mercado en vista que se va a constituir una empresa pionera en la comercializacibn de 

productos sin azucar.
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11.2 RIESGOS TECMCOS

11.2.1 PROBLEMAS CON LAS FUENTES DE MATERIA PRIMAS E INSUMOS

11.22 OBSOLESCENCES Y PROBLEMAS DE MANTENIMIENTO DE EQUIPOS

ESPOLCAPITULO 11-77ESPAE

Efc

Para el normal desarrollo del negocio se debera contar siempre con la oportuna provision 

de los insumos basicos para la elaboracion de los productos, entre los principales se 

encuentra el endulzante natural llamado tructosa. mismo que no es tan facil de encontrar en 

el mercado. de alii que pensamos hacer alianzas estrategicas con el proveedor de este 

insumo con el fm de garantizar al mismo la compra del producto en grandes volumenes. asi 

como tambien evitar la escasez del mismo en las bodegas.

Es per eso que es iinpartante ir renc’/andc ia ofena de nuestros productos e ir investigando 

sobre nuevas formas oe ir desarrollando estraiegias para contrarresiar a la competencia que 

pneda irse generando en el mediano piazo. en vista que consideramos que a un corto plazo 

no es factibie que se gene re una competencia directa y/o agresiva.

ckjcacion"' de la Competenda

Ccksc  se na znser'.ar en el izs Fuerzas de Porter establecidas en el

Esrudio de MeTTA-v- esisten empresas que ya estan constituidas por algunos anos y bien 

posicionadas ec ei mercado } podnan optar por azmr nuevas lineas de postres de tipo , 

Trarando de ''cl&rEjr ios  prooucios FRrm 2>_G-ARc  por tai razon es importante mantener el 

concepto diferenciador e innovar con nue'-os dpc- de postres en funcion de la demanda. 

gustos y preferencias de los clientes del mercado.

En lo que respecta al mantenimiento de los productos se considera que no va a existir 

problema con los mismos en vista que se cuenta dentro de nuestro personal con la 

expertencia del gerente tecnico en esta rama. el cual es un protesional con amplia 

experiencia en dar mantenimiento a diferentes tipos de equipos industriales. razon por la 

cual se conclude que mas que un riesgo este punto se convierte en una tortaleza para el 

neaocio.
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(AGUA,ALXILIARESSERMCIOSLOS

□eaocio va a

ESPOLCAPITULO 11-78ESPAE

Para rnanrener zodos los equipos en buen eszado se va a contar no solamente con la 

super, ision comma del Ing. Carlos Menaez smc que se va a elaborar un plan anual de 

——v—— -.y equipos. sz Lc me compete a mantenimlento prevent!vos 

orzncipalmente. cero ae dar^e el case se van a daborar mantenimientos correctivos con el 

fin de no oaraiizar ei nortnai funcionaimemc ae ios equipos y por ende del negocio.

Para evitar un posibie cone del suministro de agua potable, se piensa contar con un local 

que tenga cistema, adicionalmente se puede adquirir un tanque plastico tipo cistema que 

permita almacenar el agua potable en casos de continencia. en vista que el agua es un 

insumo muy importante para el normal funcionamiento del negocio, tambien para temas de 

aseo y limpieza de las instalaciones.

En lo cue respecza al provision normal de tos servicios auxiliares se debe considerar que el 

nr umcado en la pane none de la ciudad de Guayaquil, que al igual que 

otras zpnas nene el resgo de sufrir de cones de agua. energia o danos en los telefonos, 

para el efecio es imnoriante contar con estrategias que contrarresten estas amenazas, 

mismas que se detallan a continuacion:

En lo que respecta al suministro de energia se piensa contar con una planta electrica que 

permita acruar uara siniaciones de contingencia en las cuales se pierda el flujo continue de 

energia.

1133 PROBLJEMa S CON
ELECTRICIDAL). ETC.)

Finaimente en lo que respecta al servicio de telefonia se va a contar con los servicios de 

CLARO. io cual va a permitir siempre contar con una altemativa a la bora de tener al 

negocio comunicado, mas aun que mas adelante se piensa contar con el servicio de 

entregas a domicilio.
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RBESGOS ECONOMICOS

113.1 REDUCOON DEL PRECIO DEL PRODLCTO

113.2 INCREMENTO EN EL COSTO DE 5LXTERIAS PRIMAS E INSUMOS

1133 INCREMENTOS EN COSTOS DE PRODUCCION

ESPOLCAP[TUL0 11-79ESPAE

Como se menciono anteriormente el negocio se basa en la produccion de reposteria sin 

azucar, para el efecto se necesita de tin insumo que es basico para el negocio llamado 

fructosa, el cual no es tan abundante en el mercado y existe el riesgo de que sus costos se 

incrementen por motives de la escasa oferta del mismo.

En este punto es imponanie minimizar los desperdicios de este insumo con el tin de 

minimizar los costos de produccion y apiicar medios de control en lo que respecta no 

solamente a su aso sino tambien a una eficiente labor de manejo de inventarios. sobre todo 

para evitar ialtames en bodega.

Am is meme les nreczos de los procucios ae rep*: siena vahan de acuerdo a la composicion 

de cad.a postre. es de acuerdo ai ~pc y caddac de materia prima que se utilice para 

eiabcrar cad a oroducto. Con este amececeme se considera que las posibilidades de que 

njynhuvan sus nrecios es muy escasa pero es importante considerar que dentro de la 

estnaemra de mecios de cam posrre inter-~ene en un porcentaje importante el acabado y 

diseno del mismo. es por eso que se piensa tener como colchon del margen de utilidad el 

maneio de este rubro y no la baja en la calidad de los insumos y materia prima.

A etna Im erne existe de parte del gobiemo una politica arancelaria agresiva que ha 

incrementado los costos de muchos productos, entre esos estan los balanceados. alimentos 

y vacunas que se udlizan en el ganado vacuno y porcino, en la avicultura. etc. y que hacen 

que los productos derivados de los mismos se incrementen, tales como leche, huevos, 

mantequilia. etc„ ademas existen otros productos como la harina que tambien ha subido de 

precio . los cuaies sou insumos importantes para el negocio.
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empresa.

11.3.4 CAMBIOS EN COSTOS LABORABLES

11.4 RIESGOS F1NANCIEROS

11.4.1 DEMORAS EN LOS APORTES DE LOS SOCIOS

ESPOLCAPITUL011-80ESPAE

no existe flexibilidad en

Al inicio de las opemciones se va a contar con un capital propio en base a el ahorro y la 

venta de ciertos activos de propiedad de los accionistas. mismos que pueden tomar un 

tiempo pmdencial en venderse pero que van a servir para poderlos invertir en el negocio y 

financiar una pane de las operaciones de la empresa.

Tambien se puede observar en el aspecto laboral del Ecuador que

las leyes de trabajo para contratar empelados por un sistema por horas. Io cual encarece los 

costos del personal para el negocio, es por eso que se debe maximizar la productiv idad de 

cada uno de los empieados.

En lo que respecta a los servicios basicos se pretende por parte del actual gobiemo quitar

— -:-i subsidio a la eneraaa eiecmca para los consumidores mayores a 5000 

na a los sectores productivos. en vista que el 

va a trapsar con equipo eiecmcos esta medida afectana directamente, es por eso 

que se debe i mp^ernenrar planes dei uso ae .a energia electrica dentro del negocio que 

oermita aicanzar nn eies altos de endenca energebca.

Se puede observar en los ultimos anos que han existido incrementos en la tabla sectorial 

para los trabajadores. es decir que es politica del gobiemo la revision e incremento anual 

de los sueldos de los trabajadores, en lo que respecta a la remuneracidn mensual uniticada.

Por rales moth os y con el fin de conrarrescaT el incremento de los costos de produccion es 

miponante esiar mmtementando meporas commuas en el negocio que permitan incrementar 

la nroduccion • meiorar la productividad mediante el uso eficienie de los recursos de la
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Para efecic- ae ia evaluacion miegrai dei uroyecto se ha considerado el analisis del

i mismo. para ana -^sor iiusiracion se muestra el calculo en la tabla

anexa:

12.1 PUNTO DE EQUILLBRIO

CF

50.062.301

1

79.632,18PUNTO EQUILiBRiO =

Tabla 12.1: Cafcute del punto de equiiibrio

12.2 ANALISIS DE SENSIBILIDAD

VANTIRITT NET ADEMANDA 2DECREMENTO%DEMANDA 1

6389,6221,06%25955.8536955%3.890

22.627,000.81%17.635,923.30615%3.890

25.528,77-1,57%16.803,922.91716%3.890

VANTIRUT NETADEMANDA 2'.NCREMENTO (%)

64.423.0552.97%42.595,733.30615%3.89C

93.439,7667,10%50.915.662.91725%

posmvoEN ADELANTE

Tabla 12.2: Analisis de sensibilidad

realizado en base a variacionesEl analisis de

las ventas.

ESPOLCAPITUL0 12 -81ESPAE

I

I

PUNTO EQLSLiBRIO = 
i

77.086.55

207.595,36

CVT

VT

AR1O DE 1NCREMENTO DE LAS VENTAS E INGRESOS 
■ ___ _____________ ______________________________________________________________________________________________________________________________________________ ______________________________________________________________ ____________ _________________________________________________________________________- '___________________________________________________________________________

■4TO DE LAS VENTAS E INGRESOS
__________________________

sibilidad con recursos propios

relacionadas con incrementos y decrementos en las ventas (umdades) y pot ende en los 

la tir y van en varies escenarios positivesingresos de la empresa. Io cual repercuie en

cuando se rncrementan las ventas y aegaiivos a pamr de decrementos superiores al 15 o de

_ _____
CENARIO DE DEC RE

• - ■ • -

i
3.890

DEMANDA 1

E
___________



13 CRONOGRAMA DE IMPLEMENTACION DEL

NEGOCX)

■

iiCONSTiTUCC’N DE l A EMPRESA

ADQUISICIONES PARA EL NEGOCiO i

!
READECUACIONDELINMUEBLE

SELECCION DE PERSONAL

iCAPACITACION DE PERSONAL
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14 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

14.1 CONCLUSIONES

14.2 RECOMENDACIONES

Como se ha podido observar con el trabajo de investigacion de mercado realizado, existe la 

oportunidad dentro del mercado objetivo definido para ofrecer una propuesta de productos 

de reposteria bajos y/o libres de azucar en cuanto a las alternativas actualmente existentes 

en el mercado.

Afiches y prensa escrita, son los principales canales de comunicacion que impacta a los 

compradores ya que la parte visible es sugestiva para realizar la compra de los productos 

ofrecidos.

Por lo tanto se concluye que es un negocio viable y rentable.

La frecuencia de las asistencia seria en horas de la tarde sobretodo los dias domingos, 

viernes y miercoles; dias en el cual se pasa mas con la tamilia, companeros de trabajo y 

amigos en general.

Entre las exigencias que debera cumplir la empresa FREE SUGAR S.A. para con sus 

clientes, esta en ofrecer un nivel de precios no tan altos o alejados a los productos que 

ofrecen las empresas de reposteria con azucar, alta satistaccion del trato con los clientes, 

productos agradables a la vista y con los cuidados que amerita cada uno de ellos, es precise 

marcar la diferencia teniendo en cuenta la dcscripcion alimenticia de cada producto en las 

vitrinas para que los clientes conozcan bien cada uno de los productos o lo que estan 

ESPAE CAPITULO14 -83 ESPOL

Luego de las encuestas realizadas se puede concluir que existe un mercado ampliamente 

descuidado, es decir que existe un mercado por explotar o desaprovechado por lo que 

existiria un buen grupo de clientes que estan dispuestos a consumir productos que 

satisfagan sus necesidades alimenticias y que no perjudique su salud. Gracias a la 

investigacion de mercado se ha podido disenar una empresa que si puede estar dentro del 

mercado y que si tiene atraccion por las personas. El perfil de los clientes esta entre los 30 

y 65 anos de edad en su mayoria, con ingresos mensuales entre $501 y $1000, donde 

podemos notar que no esta lejos del alcance de las personas.
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ESPOLCAPITULO 14 - 84ESPAE

consumiendo, a nivel de gustos debera ser excelente con el valor agregado de bajo y/o libre 

de azucar.

Para lograr la difusion, se utilizara los medios de comunicacion de mayor impacto a los 

compradores para la eleccion de este tipo de productos, como lo son afiches (volantes), 

prensa escrita (periodicos) sin dcscartar en menor nivel a la radio, television y revistas 

considerando sus altos sus costos.
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ANEXO 3.1

ALTOBAJO MEDIO

PESO (%)
(^8)(3-5)(0-2)

0,28214%

0,12112%

0,2446%

0,2438%

2,331,00 TOTAL :

ANEXO 3.2

MEDIO ALTOBAJOFACTORES DEIMPACTO

PESO (%)
(6-8)(3-5)(0-2)2. Poder de negociacion de los proveedores

720%-Facilidodes o castes para el cambio de proveedor.

2825%-Grado de diferenciacidn de los productos delproveedor.

0,72612%

0,72612%

7 0,710%

6,59TOTAL :1,00SU MATO RIA :

ESPOLANEXOSESPAE

7%

7%

7%

FACTORES DE IMPACTO

1. Poder de negociacion de los clientes 

(comprador)

-Concentracidn de compradores respecto a la 

concentracion de companias.

-Grado de dependencia de los canales de distribucidn.

-Posibilidad de negociacion, especialmente en industrias 

con muchos costesfijos.

-Volumen comprador.

-Costes o facilidodes del cliente de cambiar de empresa.

-Disponibilidad de informacion para el comprador.

-Capacidad de integrarse hacia atrds.

-Existencia de sustitutivos.

-Sensibtidad del comprador al precio.

-Ventoja diferencial(exclusividad) delproducto.

-Andlisis RFM del cliente (Compra Recientemente,

Frecuentemente, Margen de Ingresos que deja).________

SUMATORIA :

-Presencia de productos sustitutivos.

-Concentracidn de los proveedores.

-Solidaridad de los empleados (ejemplo: sindicatos).

-Amenoza de integracidn vertical hacia adelante de los 

proveedores.

-Amenoza de integracidn vertical hacia atrds de los 

competidores.

-Coste de los productos del proveedor en relation con el 

coste del producto final.

5

5

5

PUNTOS

DEL 

FACTOR

PUNTOS

DEL

FACTOR

0.28 

0,08 

0,35 

0,14 

0,05 

0,27 

0,28

0,35

0,35

0,35

2

2

5

2

1

3

2

I

14% 

4% 

7% 

7% 

5% 

9% 

14%
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ANEXO 3.3

ALTOMEDIOBAJOFACTORES DEIMPACTO

PESO (%)
(3-5) (6-8)3. Amenaza de nuevos entrantes (negocios) (0-2)

TOTAL :SU MATO RIA:

ANEXO 3.4

ALTOMEDIOBAJOFACTORES DEIMPACTO

PESO (%)
(^8)(0-2) (3-5)4. Amenaza de productos sustitutos.

TOTAL :SUMATORIA :

ANEXO 3.5

ALTOMEDIOBAJOFACTORES DEIMPACTO

PESO (%)
(^8)(3-5)(0-2)5. Rivalidad entre los competidores.

TOTAL :SUMATORIA :

ESPOLANEXOSESPAE

-Existencia de barreras de entrada.

-Economias de escala.

-Diferencias de producto en propiedad.

-Valor de la marca.

-Castes de cambio.

-Requerimientos de capital.

-Acceso a la distribucidn.

-Ventajas absolutes en coste.

-Ventajas en Io curve de aprendizeje.

-Represalios esperodas.

-Acceso a canales de distribucidn.

-Mejoros en la tecnologia.

-Propensidn del comprador a sustituir. 

-Precios relativos de los productos sustitutos. 

-Coste o facilidad de cambio del comprador. 

-Nivelpercibido de diferenciacidn de producto. 

-Disponibilidad de sustitutos cercanos.

Poder de los compradores.

Poder de los proveedores.

Amenaza de nuevos competidores.

Amenaza de productos sustitutivos.

Crecimiento industrial.

Sobrecapacidad industrial (cap. Instalada) 

Barreras de solid a.

Diversidad de competidores.

Valor de la marca.

Costosfijos y de olmacenamiento

20%

25% 

10% 

30% 

15%

1,00

3

4

6

4

6

2

5

6

6

3

4

4

1

1

1

2

2

2

7

5

2

5

4

3

6

4

3

PUNTOS

DEL

FACTOR

0J8 

0,32 

0,78 

0,32 

0,78

0,1 

0,35

0,6 

0,78 

0,18 

0,32 

0,36 

4,89

PUNTOS 

DEL

FACTOR 

0,2 

0,25 

0,1 

0,6 

0,3 

T45

6% 

8%

13% 

8%

13% 

5% 

7% 

10% 

13% 

6% 

8% 

9% 

1,00

11% 

14% 

13% 

11% 

14% 

7% 

6% 

9% 

7% 

8% 

1,00

PUNTOS 

DEL 

FACTOR 

0,22 

0,98 

0,65 

0,22 

0,7 

0,28 

0,18 

0,54 

0,28 

0,24 

4,29
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ANEXO 3.6 PERFIL ECONOMICO DEL CANTON GUAYAQUIL

REFER ENCIATOTAL

LOCALES88.913ESTABLECIMIENTOS ECONOMICOS

MILLONES DE DOLARES$ 35,507INGRESOS PORVENTAS

PERSONAS441.976TOTAL DE PERSONAS EMPLEADAS

MILLONES DE DOLARES671,7INVERSION EN ACTIVOS FIJOS

INDUSTR1A CON EL MAYOR NUMERO DE ESTABLECIMIENTOS TOTAL LOCALES

1788ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA

823FABRICACION DE PRODUCTOS METALICOS PARAUSO ESTRUCTURAL

782FABRICACION DE PRENDAS DE VESTIR, EXCEPTO PRENDAS DE PIEL

773FABRICACION DEMUEBLES

INDUSTRIAS DE ACUERDO AL PERSONAL OCUPADO TOTAL PERSONAL

5746ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA

ELABORACION YCONSERVACION DE PESCADOS, CRUSTACEOS YMOLUSCOS 5574

5229FABRICACION DE PRODUCTOS DE PLASTICO

3020FABRICACION DE PRODUCTOS METALICOS PARAUSO ESTRUCTURAL

TOTALINGRESO PROMEDIO POR ESTABLECIMIENTO ECONOMICO (ANO)

67330ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA

ESPOLANEXOSESPAE

FUENTE DELAINFORMACION:
http://www .inec.gob.ee/cenec/index.php?option=com remository&lterrid=128&func=staftdow n&id=11 &lang=es&TB iframe=true&height=25O&width=80C

PERFIL ECON6MICO DEL CANTON GUAYAQUIL

DATOS GENERALES



FREE SUGAR S.A.

ANEXO 3.7 FORMATO DE ENCUESTA

CUESTlONARIO - FHeE SIMOAR

tviayor a 65 arto>•Entr« 46 y 65 aAos[ Entre 30 y 45 aHosEntre 18 y 20 oAos

Mayor a i OOOEntry 50 1 y 1 OOO[manor a 500bJo trabaja

il llamado fructo*- 7produccoa dw .«»>«>■ t—r I - sin azucar -ndulj-do* cor.

SI

librrConr um a

MqSi

A»l.tiri- Matavd a u<» local

bJOSI

][2

cm Ab de 6c ©5

5-6 veces al me a
1-2 veoe* al mes

Jue ve sMiercoiee*] Marte s

Oom mgoS^DadoX/lcrr»ea

blootieTardelyiedio die

USD S

r do -cuardo a loo producror ofrocldor por

rvleyor n S5.OQEntre S2.Q1 - $5.00S2 ,OG

nuovo local da products da ropo»torl« aln azocarMotive principal po»

UDicaaion

Tlpo de Productos

Qua b-nuflclo Iw »<u»«ai

Dea cu e r» Ip «

local d— productor da rapoata.

E 3
da au mayor a8rado?O-ntro dal manu cual do las

do?«l|t<.iarrtaa opclonoa da taablda o Kali

Anexo 3.8 Resultado de las encuestas

ESPOLANEXOSESPAE

DcaubtsclOn de nuevosi 

prodMOtOS 

Prom octone a

So Dre pe g o 

Oe poms la

PRENSA ESC RITA 

REVISTAS

Variedad

Salud 

Prccio

LIBRE SUGA«

ZUCAHFREE

FREE SUGAR

RADIO

TELEVISION

AFICHES

CHOCOl_l<3F-4T

CAKE DE VAINILLA

CAKE INGLES

CAKE NAV1DENO

PoKtre por su cm  rr» plead o s- 

Otros . cual?

PR OTA LITE

DELIGHT

DULZONE

CAKE BANANO

CAKE MARMOLEADO

CAKE DE IVlAlMZAbJA

FRUTOS DBL BOSQUE

TE RELADO

TE (AQUA AROMATICA)

OAFS Eb4 LECHE

CAF£ EbJ A/SLJA

MUSS DE VAINILLA

MUSS OE CHOCOLIGHT

GELATINAS

ASPIC OE FRUTAS

l-»Et ADOS (FRUTAS)

AGOA

COLAS (LIGHT)

JUGOS

_________Pf^OOUCTO

F^ epost—net (porclonea ) 

Torino (entero ) 

Hyiados (ver go A)__________ _

Jog o w 

Hen Id as frias___________________

Sobidaa callentan

rtuavo local do productO* da raporti

rrrravo local da pmductoa do

miavo local do

DipOetes

l-Upe (ten s i6n

PrevenclOn (salud)
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I

1.1 Determinacion de la estructura demografica de la muestra (encuestados) segun la edad (medida en ranges)

Total

1.2 Grafico

Rango de edad de los encuestados

150

97

STOTAL

0 

Entre 46 y 65 anos

2.1 Ingreso econdmico de encuestados

Total

2.2 Grafico

Enque range de ingresosseubica usted?

■ NoTrabaja

'■ Menora $500

8 Entre $501-$1000

S Mayor a $1000

ESPOLANEXOSESPAE

74

 ■
Entre 30 y 45 anos

43_______

JHiL,, 
Mayor a 65 anos

jl- Resultados de la pregunta #1 

En que rango de edad se ubica usted?

Entre 18 y 29 anos

Entre 30 y 45 anos

Entre 46 y 65 anos

Mayor a 65 anos

En que rango de ingresos se ubica usted?

NoTrabaja

Menor a $500

Entre $501-$1000

Mayor a $1000_______________

TOTAL

32

74

97

43

246

Numero de personas

17

49

137

_______43_______

246

Porcentaje de clientes potenciales (%) 

7% 

20% 

56%

____________ 17%____________ 

100%

%

13%

30%

39%

17%

100%

O -49'' 43 -J

100 1“"“'—

| 2.. Resultadosdelapregunta>12

50 ----------±2---------

Entre 18 y 29 anos

Illg
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_______| 3.- Resultados de la pregunta #3__________

Numero de respuestas de los encuestados

3.2 Grafico

Numero de respuestas de los encuestados

250 211

200

150

100

35
50

0

SI KO-

| 4 Resultados de pregunta M

4.1 Consume ud. actualmente productos de reposteria bajosy/o libresde azucar?

Respuestas de los encuestados

4.2 Grafico

4.3 En caso de ser afirmativa su respuesta senale el nombre y ubicacion del lugar,

Total

Super maxi

HogarUbicacion

ESPOLANEX0SESPAE

Cantidad de encuestados segun lugar 

%
4

21%

2

11% 

Guayaquil

12 

63% 

Guayaquil

Preparacion 

Casera

» Numero de respuestas de los 

encuestados

Sweets and 

Treats

Nombre del lugar donde consume productos de reposteria 

libres de azucar

Mi

Comisariato

SI

211

NO 

35

NO

227 

92%

TOTAL

246 

100%

19 

100%

Porcentaje NO 

14,23%

Porcentaje SI 

85,77%

SI

19 

8%

1

5%

Costa Rica

con un ingrediente natural llamado fructosa ?

_____

Estaria dispuesto a consumir productos de reposteria sin azucar endulzados 

3.1

I I

.9 personas

= 227 personas

8%

0
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□| 5 Resultadosde pregunta#5

5.1 Porque circunstancias consumiria productos libres de azucar?

Total de pesonas

5.2 Grafico

Diabetes

■ Sobrepeso

a Deportista

Jj 6 Resultados de pregunta #6

%Cantidad Encuestados

NOSISI NOLocal

10,98%89,02%27219

ESPOL,ANEXOSESPAE

Urdesa (V.E.E. entre Las lomas e Hanes), 

cerrado,puertas/vidrio, colorido, Ietreros led, 

condicion higienica, refrigeration permanentey 

detallede los productos

a Hipertension

Prevencidn (salud)

Porque circunstancias consumiria productos libres 

de azucar?

Diabetes

Hipertension

Prevencidn (salud)

Sobrepeso

Deportista

TOTAL

107

23

25

62

29

246

% 

43%

9% 

10% 

25% 

12% 

100%

6.1 Asistiria ud a un local ubicado en la ciudadela urdesa, en la Av. Victor Emilio Estrada entre la Av. Las Lomas e Hanes 

de la siguientes car act e r isticas: local cerrado, con puertas de entrada de vidrio, aire acondicionado, mesas y sillas 

coloridas, letreros, con menu tipo led, con productos para lievar a la mano, banos y local en condiciones higienicas 

y con vitrinas refrigeradas en las cuales se detalle el contenido caldrico y beneficios nutricionales de cada uno de los 

productos?

Porque circunstancias consumiria productos sin 

azucar
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1Resultadosde lapregunta#? ________________________________________________________ri
7.1 Personas con las que asistiria al local c/cliente

Totalmas de 6653 40 (ninguna) 21

493079 98223
2461

10,57% 6,50%9,76%36,17%29,28%7,72%0 0 1

8.1 Con que frecuencia asistiria usted al nuevo local de productos de reposteria sin azucar?

9.1 Que dias iria a consumir en el nuevo local de productos de reposteria sin azucar?

Total

9.2 Grafico

80 76

70

60

50

40
37

33
30

20
14 4-1-10

0

Sabado DomingoViernesMiercoles JuevesMartesLunes

ESPOLANEXOSESPAE

Con cuantas personas asistiria a comer al nuevo 

local de productos de reposteria sin azucar?

Lunes 

Martes 

Miercoles 

Jueves 

Viernes 

Sabado 

Domingo

Frecuencia de Asistencia 

(numero de asistencia)

I

1 - 2 veces al mes 

3 - 4 veces al mes 

5 - 6 veces al mes 

> 7 veces al mes 

Total

Frecuencia de Asistencia (numero

43

169

25

______________9______________

246

Porcentaje de asistencia (%)

14%

6%

15%

4%

17%

13%

__________ 31%_________

100% 

Frecuencia de Asistencia (numero

34

14

37

11

41

33

_____________ 76____________

246

Porcentaje de asistencia (%) 

17,47% 

68,70% 

10,17%

_________ 3,66%  

100,00%

| 9 Resultados de pregunt #9 - Dias ed asistencia

| 3 Resultados de preguntaSS - Concurrenciua al nuevo local 1

34
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| 10 Resultadosdepregunta^lO-Horariodeconcurrencia

Total

10.2 Grafico

150

100 bl

-2650

0

fef Noche■ TardeMedio dia9 Manana

Moneda

dolares14
11.1

,5 ■ -’"j ■1-'i V -I
[ 12 Resultados de pregunta#12

Bebidas

FriasCalientesJugosHelados

Total

los que deberiamos tener el precio de productos

Bebidas

FriasCalientesJugosHelados

xx

xx

X

Bebidas

FriasCalientesHelados Jugos

ESPOLANEX0SESPAE

En que horario asistiria a consumir al nuevo local de productos de 

reposteria sin azucar?

Manana

Medio dia

Tarde

Noche

Que cantidad de dinero estaria dispuesto a gastar cada vez que visile el nuevo local de productos 

de reposteria sin azucar? 

Reposteria

(porciones)

Reposteria 

(porciones) 

21% 

75% 

4% 

100%

Tort as 

(entera)

Tort as 

(entera ) 

9% 

19% 

72% 

100%

Cantidad 

promedio

Frecuenciade 

Asistencia (numero 

de asistencia)

176

49

21

246

Menor a $2

Entre$2,01 y $5

Mayor a $5

Menor a $2

Entre $2,01 y 55

Mayor a $5

Menor a $2

Entre $2,01 y $5

Mayor a $5

25%

68%

7%

100%

190 

52

4 

246

77%

21%

2%

100%

62

167

17

246

151

87

8 

246

Reposteria 

(porciones) 

51 

184

_ 11 
246

Tort as 

(entera ) 

21 

47 

178 

246

Frecuencia de Asistencia (numero

26 

39 

120

______________61_____________

246 

Porcentaje de asistencia (%)

11%

16%

49%

___________25%__________

100%

72% 

20% 

9% 

100%

61%

35%

3%

100%

| 11 Resultados de pregunta tfll ~Z1

12.2 Resultados potenciales de los ranges en

10.1 En que horario asistiria a consumir al nuevo local de productos de reposteria sin azucar?

12.1 En que rango de precio estaria usted dispuesto a gastar de acuerdo a los productos ofrecidos por el nuevo local de 

productos de reposteria sin azucar?

12.3 Resultados potenciales de los ranges en cuanto al porcentaje de personas encuestadas

----

■i
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1I 13 Resultados de pregunta »13______

13.1 Motivo principal por el cual usted visitaria el nuevo local de productos de reposteria sin azucar

TotalUbicacidn NovedadPrecioSaludVariedad

246792014810421

100%32%8%6%42% 3%9%

14.1 Que beneficio le gustaria tener de acuerdo a su concurrencia al nuevo local de productos de reposteria sin azucar?

TotalOtrosDescuentos

169327265
Beneficio por concurrencia 100%0%19%43%38%

14.2 Grafico

Beneficio por concurrencia

0 © o 0% o19%

■ Descuentos

s Degustacion de productos

■ Postres personalizados

"i Otros

J

15.1 Que nombre le gustaria que tenga como presentacidn el nuevo local de productos de reposteria sin azucar?

Total

15.2 Grafico

Que nombre le gustaria que tenga como presentacion el nuevo local de

■ Numero de encuestadosAQ

DULZONEDELIGHT

ESPOLANEXOSESPAE

16

ji
_13

~a~

Tipo de 

productos

120

100

80

60

40

20

0

LIBRE 

SUGAR

SUGAR

FREE

FREE 

SUGAR

FRUTA

LITE

Degustacion 

de productos

Postres 

personalizado

%
7

5

42

13

20

13

100

LIBRE SUGAR 

SUGAR FREE 

FREE SUGAR 

FRUTA LITE 

DELIGHT 

DULZONE

Numero de encuestados

16

13 

104

32

48

___________33__________

246 ______

32.

i
33 

t

| 14 Resultadosde preguntattlA —1

Motivo principal por el cual usted visitaria el 

nuevo local de productos de reposteria sin azucar 

__________(numero y % de encuestados)_________

| 15 Resultados de la pregunta #15

43%

°0
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| 16 Resultados de pregunta #16

%Numero de encuestados

10%25RADIO
5%12

46%114

37%92

1%3REVISTAS
100%246Total

16.2 Grafico

Porcentaje Potencial de publicidad

;1 REVISTAS■ PRENSA ESCRITAAFICHES■ TELEVISION■ RADIO

1% 10%

| 17 Resultados de pregunta #17

17.1 Dentro del menu cual de las siguientes POSTRES seria el de su mayor agrado?

7%

6%

14

13

7%

9%22

6%14

17.2 Grafico

15%6%
14

9% 7%
22

6%5%

ESPOLANEXOSESPAE

■ CAKE DE VA1NILLA

H CAKENAVIOENO

« CAKE MARMOLEADO

oFRUTOS DEL BOSQUE

a MUSS DE CHOCOLIGHT

15

9

13

18

16

M CHOCOLIGHT 

W CAKE INGLES 

MCAKEBANANO

■ CAKE DE MANZANA

7%

7% 5%

EN CUESTA DOS (%)
■ CAKE DE VAIN ILLA

■ CAKENAVIOENO

a CAKE MARMOLEADO

■ FRUTOS DEL BOSQUE

4% 

5% 

6% 

5%

7%

— - - - |

15% 

100%

TELEVISION________

AFICHES (VOLANTES) 

PRENSA ESCRITA

RESPUESTAS ENCUESTADOS

57

17

38

246

CHOCOLIGHT_____________

CAKE DE VAINILLA_________

CAKE INGLES_____________

CAKE NAVI DENO__________

CAKE BANANO____________

CAKE MARMOLEADO  

CAKE DE MANZANA________

FRUTOS DEL BOSQUE______

MUSS DE VAINILLA________

MUSS DE CHOCOLIGHT 

GELATINAS (varios sabores) 

ASPIC DE FRUTAS_________

TOTAL 

% 
23%

. .

RESPU ESTAS ENCU ESTADOS
n CHOCOLIGHT

■ CAKE INGLES

■ CAKE BANANO

■ CAKE DE MANZANA 

u MUSS DE VAINILLA

r 6% 

4%

16.1 A traves de que medio le gustaria que publicitemos el nuevo local de productos de reposteria sin azucar?

15 
9

14 13

16

18 13
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| 18 Resultados de pregunta #18

18.1 Dentro del menu cual de las siguientes BEBIDAS Y HELADOS seria el de su mayor agrado?

TOTAL

18.2 Grafico

RESULTADOS ENCUESTADOS

7%16
13%33

2%4

ESPOLANEXOSESPAE

a HELADO (frutas)

; COLASLIGHT

® TE HELADO DE LA CASA

■ AGUA

UUGOS 

tiTE (AGUA AROMATICA)

BAGUA

BJUGOS

' TE (AGUA AROMATICA)

15%

HELADO (frutas)

AGUA

COLAS LIGHT

JUGOS

TE HELADO DE LA CASA 

TE (AGUA AROMATICA) 

CAFE EN LECHE 

CAFE EN AGUA

Porcentaje potencial %

15%

25%

2%

19%

17%

2%

13%

7%

100%

(%) ENCUESTADOS

S HELADO (frutas)

S COLAS LIGHT

8 TE HELADO DE LA CASA

6

; 41^

RESPUESTAS ENCUESTADOS

37

62

4

47

41

6

33

________ 16________

246

2% ■

IM
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ANEXO 3.9 CALCULO DE LA POBLACION DEL NORTE DE GUAYAQUIL

______

1946000

ANOINCREMENTO (%)TOTAL

1990
1570396

200129,89%
2039789

201015,25%

DATOS DE POBLACION DEL NORTE DE GUAYAQUIL

DATOS DEL NORTE DE GUAYAQUIL

POBLACION 2010UBICACIONPARROQUIA

992.107

ESPOLANEXOSESPAE

Parroquias Urbanas-Censo 2001

________________ Parroquia

_______________ 2350915_______

http://www.inec.Rob.ec/cpv/ (FUENTE)

CUADRO 1.-

DETALLE DE POBLACION DE GUAYAQUIL POR PARROQUIAS

CUADRO 2.-

DATOS DEL INCREMENTO DE LA POBLACION DE GUAYAQUIL

POBLACION

2001

25.323

835.486

860.809

Urdaneta________________________________

Tarqui________________________

TOTAL POBLACION NORTE GUAYAQUIL :

500076 
60255 
101615 
341334

INCREMENTO 

POBLACION GQUIL 

15,25% 

15,25%

29.185

962.921

UBICACION

CENTRO 

CENTRO 

CENTRO 

CENTRO 

SUR 

SUR 

CENTRO 

CENTRO 

NORTE 

NORTE 

SUR

CENTRO 

SUR 

SUR

Pedro Carbo

Roca__________

Rocafuerte

Olmedo_______

Bolivar________

Ayacucho 

9 de Octubre

Sucre_________

Urdaneta______

Tarqui________

Ximena_______

Garcia Moreno 

Letamendi 

Febres-Cordero

Total_________________________

Datos preliminares del INEC de 1,946,000 habitantes.

El dato final es 1,984,379 habitantes urbanos.

http://enciclopedia.us.eS/index.php/Guavaquil#Parroquias Urbanas (FUENTE1

Habitantes 
13462 
7296 
8761 
9516 
9149 
11976 
6680 
15071 

25323

NOTA SE REA LIZA ESTA METODOLOG1A DE CALCULA EN VISTA QUE EN LA PA GINA WEB DEL INEC NO SE CUBVTA 

CON UN DATO EXACTO DE LA POBLACION TOTAL DE NORTE DE LA CIUDAD DE GUAYAQUIL

% 
1% 
0% 
0% 
0% 
0% 
1% 
0% 
1% 
1% 
43% 
26% 
3% 
5% 
18% 

100%

______________
835486

http://www.inec.Rob.ec/cpv/
http://enciclopedia.us.eS/index.php/Guavaquil%2523Parroquias_Urbana


FREE SUGAR S.A.

ANEXO 4.1 DET ALEE DE PRODUCTOS

cHocolwtc light

In Iruiolosia. hi vuinilki y los Inutovos ptirti b»i»lir p<»r ki pjso

ciontiouar h»atiencio a velocidaci iiiecliti por 3

nl homo uiiiiiiclo yu lori^ti In niczclapusar

tetnpc rut lira de 13O*C (previjimenle revisado el homo) por

I* WO <2C M <»

adeeviados has la romper liervor

a

rvi <? rm c laclat

I ra £4 re die rates :

dos iogrediont^s liasta cjiie este liyoso, tiempo aproximado de preparationI . - C?oc iriii r los

Km Icc  Vainilla

la ra Ila dura de naraoja por uin

(es deeir unidad por unidad) y eontinuar butiendo n la misma

a

lit e re m *a p>«.stc

I tiie^’O pre via me rite ubicado en recipicntes a dee

lapso de 3 a -4

ESPOLANEXOSESPAE

a

continuiar batietido a vclocidad lenta: 

totalmente mezekida la liarina 

30 mimitos uit ilixaodo moldes do lihra y

1 K-S- Mora

500 gr. F*nxctosa

>»me rieamo

nuraoja (eortexa do naranja)

uados has la rompor

1 XJbieivie In leche al fviego previstrnente ubicado en recipientes

2.- Rcalice la mczela de la t'meiosa y la maicena

3__ Luego agregar bnevos en la mezela meneionada y batir con varilla de mano
 tjnando rompa Hervor agregar esta mezcla a la leclie y cocinar bien por un lapso de 3 

minutos
hl ota: Una vox listo ol producto do jar on friar bion antes do nsar

1 ■» jx re <1 ■■ te s :

1 II. hluranja

200 ^r. I^ruiolosa

5 vmid. Huevos (ck»n»s)

SOOgr. b'ccuki do maiz = maicena

1. _ JSatir a vclocidad media la margarina, la Frvictosa, la vainilla y 

tiempo aproximado de 4 a 5 minutos cviando ya esta esponjoso

2. - L. no go ugregar hnovos poco a poco C—--------------

velocidad media
3. - /Xgrcgtir lii harina con polvo de horncar para 

so va mexclando ir suhiendo la vclocidad hasta que este 

A.- Pastir al homo por un tiempo aproximado entre 25 y 

nnu temperatura de 15O’C

hl ota: tJna vex listo el producto de jar enfriar bien antes de usar
tJna vex terminado ambos procesos podemos armar el plato listo para los clientes.

a medida que

I IJbicp-ie el litro de naranja a 

hervor
2. - Kcalice la mezcla de la Iructosa y la maicena
3. - t-Liego agregar huevos en la mexcla mencionada y batir eon varilla de mano 

e»._ Cuando rompa hervor agregar esta mezcla a la naranja y cocinar bien por u 

minutos

I ng rc die n te s :

1 it. Locho

200 gr. Fruclosu

5 unid. I-Inovos

SOOgr. Fecuki do maix = maicena

Ing rc <1 ie n s

500 gr. Marina Integral

200 ml. /Xceito granola

S>O gr. Cocoa

2 50 gr. Pructosa

O unid. Mnovos (cl».<m^>

15 gr. ‘Vainilla

200 nil. Loo he Descremada

I re <lic n te s

350 gr. l-larinu

3 50 gr. b/largaritia light

3 50 gr. I I no vos

3 50 gr. I’rue losa

12 gr Polvo do homcar

IO gr. Vainilla 

1 ralladuira de 

Ke Ueno:

os 1 horn

1 |-£n un taxon ubicar la loehe,

aproximado de 3 minutos

2. - Luo go agregar harina. polvo du hornear. cocoa para 

m inutos
3. - LJhicar on recipie nt o para alias lomperaturas pa

hntida complete
4. - 1’asur al horno a una temperatura de 1 3O’C (previamente revisado el horno) por un lapso entre 

20 y 30 minutos aproximadamente (dependiendo del tamafto. cjcmplo moldcs de 2<>cm. de 'xi libra 

on ol tiempo dado)

5. - Kinalmente armc el pinto listo para
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Kiike Ingles

Ing re die n te s

la misma

Kake Navideno

lngi~edie ntes

Kake de banano

ESPOLANEXOSESPAE

Re lie no:
500 gr. Cubierta de chocolate light (100% puro cacao)

250 gr. Lcchc

’ ~«3~

Proceso de la crema pas te le ra

1Rcalice la mczcla y batido por 4 minutos entre el chocolate light y la leche 

Una vez terminado ambos procesos podemos armar cl plato listo para los clientcs.

uti tiempo aproximado de 4 a 5

350 gr. Harina

3 50 gr. Margarina light

350 gr. Huevos

350 gr. Fructosa

12 gr. 1’olvo de hornear

IO gr. VainiUa

1 ralladura de naranja (corteza de naranja)

1OO gr. Nueces

1 OO gr. Frutas confitadas

40 gr. Harina adicional

350 gr. Harina

350 gr. Margarina light

350 gr. Huevos

350 gr. Fructosa

20 gr. Polvo de hornear

1 O gr. Vainilla

I ralladura de naranja (corteza de naranja)

25 gr. Fscncia de caramelo

IO gr. Clavo de olor en polvo

IO gr. Canela en polvo

1 OO gr. Nueces

1 OO gr. Frutas confitadas

40 gr. Harina adicional

I ng re die nte s

3 50 gr. Harina

350 gr. Margarina light

350 gr. I luevos

350 gr. Fructosa

12 gr. Polvo de hornear

IO gr. VainiUa

300 gr. Banano

5 gr. Canela

12 gr. Bicarbonato

P i*o ce s o:
1. - Bath- a velocidad media la margarina, la fructosa, la vainiUa y la raUadura de naranja por un 

tiempo aproximado de 4 a 5 minutos cuando ya esta esponjoso
2. - Uuego agregar huevos poco a poco (cs deeir unidad por unidad) y continual* batiendo a la misma 

velocidad media
3. - Agregar la harina con polvo de homear para continuar batiendo a velocidad lenta; a medida quo 

se va mezclando ir subiendo la velocidad hasta que este totalmente mczclada la harina

4. - Agregar el clavo de olor en polvo. la canela en polvo, las nucces. las frutas confitadas (o frutas 

secas)
5 - Scguir batiendo por 2 minutos hasta que cstc uniforme los ingredientes
6. - Pasar al horno por un tiempo aproximado entre 25 y 30 minutos utilizando moldes de 'Za libra y a 

una temperatura de 15O“C

7. - ferminado el proceso esta listo para servirse

2. - Luego agregar huevos poco a poco (es deeir unidad por unidad) y continuar batiendo a 

velocidad media
3. - Agregar la harina con polvo de hornear para continuar batiendo a velocidad lenta; a medida que 

se va mezclando ir subiendo la velocidad hasta que cste totalmente mczclada la harina

4. - Agregar las nucces, las frutas confitadas (o frutas secas)
s'- Pasar al horno por un tiempo aproximado entre 25 y 30 minutos utilizando moldes de 'Xi libra y a 

una temperatura de 1 50*C

Pvoceso
1 .- Batir a velocidad media la margarina, la fructosa. la vainiUa y la ralladura de naranja por un 

tiempo aproximado de 4 a 5 minutos cuando ya esta esponjoso

Pi’oce so:
I Ratir a velocidad media la margarina. la fructosa y la vainilla por 

minutos cuando ya esta esponjoso
2. - Uuego agregar huevos poco a poco (es deeir unidad por unidad) y continuar batiendo a la m.sma 

velocidad media
3. - Agregar la harina con polvo de hornear para continuar batiendo a velocidad lenta; a medida que 

se va mezclando ir subiendo la velocidad hasta que este totalmente mczclada la harina

4. - Agregar el banano, la canela y el bicarbonato
5 - Scguir batiendo por 3 minutos hasta que este uniforme los ingredientes
6. - Pasar al horno por un tiempo aproximado entre 25 y 30 minutos utilizando moldes de ‘A libra y a 

una temperatura de 1 5O"C?
7. - Luego del proceso estaria listo para servirse. ......
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FVl i-rai <» !*-• n«l<>

01-1000 kite 5<)"Zo de cuda uno. con los mismos ing.re die tiles petvtezola kake de 'Vainilla

30 minulds milixando moldes de

■

5

Hialir por u»t-» lt»pso

baticncli' n vc=looiclaci nAdelin pov 3paru continiuir

tenga In iiicz.cki

sorvirso

rvi

a..: tteaxM-->•ejjetctl)

rvi us

ESPOLANEXOSESPAE

1- r-ci rnbucs n s* 

bzloro

re visa do el liomo> por un lupso emre 
ejemplo nioldes de 2Ocni. de V-a litiru

250 g.r. dam de liuevos

125 £.r. F'T-uctosti
500 e.r. C'heeolule amargo

1 It. O remit de leu lie <
IO ftr. CSeUititiu simple

“-Ma

20

di
5_- Finalinc nt*c arn^c cl plato Lis to para

cn friar por un

250 fc-’.r. Clara de hiicvoM

125 g.r. Fruxctosa
1 Ir. <2r*=xTX£* de IccHc ('vegetal)

1 raiTta de V a in ilia
1 o gr. <3e kit iri i» Siinplc

Sin l>4£i inora : guarnicic»n

500 gr. ivlora
3 00 gr. Fruictosxx

50 ml. Agtia

ul liorno ctianclo yti s»=

1* rv> e c s o , ..,
1 - Utilteitr de mimem sepumdu los ing.redienles cott In fitialidad de realtzxtr un kuke de vmuilta 

kukc clc chocolate consklcrundo Muxc «c debe alilixxtr la mitacl de los ingred^ntes «xn conlar kx 

vainilUx y cl chocolate
2. - Kcsilfcear la m^^ckx cn tm envase sirx i-rxczclor
3. - Fascir ex  I hortno par vm tiempo aproxiniudo entro 25 y

Ltixu lampcraturu de 1 5O"C

• I.- I -.I pltxto «quicicUi li>*tc* puri-i

3 50 gr. Hurinu
350 gr. Fvliirgiiriitti Liglit

3 50 gr. I 11.10 vos
3 50 gr. E-Vuctoso

5 gr. X/tiirxilki
25gr. <lo cococx txmurgtx
1 rtx llxx cl lira do naranja (cortcs^xx do nsircxnjxx)

l*rx»<2« s* «>
1 .- Mczuktrnos lit mom, lit Iruelosit y cl tx£sua mas las trulas pieadas

2. - 1’onor i» txiogo Ksistii toner cl primer hervor
3. - I^ucgo de estos ptxsos ciuxccHx listo pcxra servirsc
Wota: Se puede acompaftar eon Kclado de ehoeolnle o helados a eleccidn

1 IJliliscitr las clams y la fruclosa para batir a punto de nieve

2.- HI chctcolute umure-o disolver en buflo maria
3 - I u crema de teche semtmonlada <semibaltda> previamertte battda

Una ^ez listo cl merensue a pvtnto de niece agreear la getatinn preiztamcnte deme lot con aSi.u al

5.’^L?iteSo aSreSamos cl chocolate amarSo disuelto en forma envolv-ente (con la mano>

<5 - Z\.l final uareaamos la leelie semimontada en forma cnvolvente
7.- Una vez listo llevar en envases deseados (copes, vasos. cevicherus. etc.) y enlrtur por un 

tiempo de 30 minutos a & o 5"C?

1 Utilizer las clams y la fructose para botir a punto de ntev-e

2 - Ua rama de vainillo disolver cn ba flo maria
3 - l a crema de leche semimontada (semibatida) previamente battdu 
4. - Una vez listo el mere.iSuc u panto de nieve asresar la eelatina prev.umenle dtsucllu con oSua al

S-^T^Ltetto a8.reSumos la vatnilla del batte maria en forma envolvente (con la mono) 

e».~ Al final agrcgEii-nos* hi IccHc wemimontada on formti cnvolvcrxtc
-7 _ IJ|ia vex: listo Hcvar cn cnvnscs deseados (copas, vasos, cevichcrns, etc.) y

tiempo do 30 iwinuios a o 5" <2
5. - El plato civxcda Listo para el scr-vicio

■ *»-oe*s4*o do !*■ »■■!»« mor**

1 Eiouxar los ingrec.lientcs y luego tamixixr (eemir)
2.- 1-lcvtxr al fuxego lo licuxado Husta dado um hervor por scgvxridad alimcntxcia

1 500 gr. Mora

900 gr. Frnctosa
1 50 mJ. Agcia
3 50 gr. Frcxtillas

250 gr. Ovillas
250 gr. “

200 gr.
250 gr. I3uxra2cno
Salsa mora: morn, azucar. ugiuj

Knkc Miinziinii

lug x~«y die lite s

SOO gr. I-Iorina Integral
1 50 ml. /\.ceite canola

2 50 gr. Frvxctosa

C> nnid. I Ino vos
15 gr. XZ a in ilia
150 nil. I_edie dcscrcmada 

nnicl. Munzimux
jxr. Color oartmiclo o cscncia 

gr. <2 a no la

■*r-oc<? s o

I .- En uin tax'.on Lifc»icor lu leelie. In Irvictosa, Ui vainUla y los linevos para 

a proximo do de 3 minntos
Lncgo agro gar liar inti, polvo de liomear 

minutos 
3__ Ubicur las porcioncs do miinxxinas cn enbos pequenos 
3,_ (Jtiicnr en recipiente para alias tempcralLiras para pasar 

buikki complela
Pasar al Fiorno a Lina tempera! nr a de 13O"C (pre viarnenle 

y 30 minutos aproximacUimcnte (dependiendo del tamafto, 

cl tiempo dado)
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Gelatinas varios sabores

I

Proceso

Gelatina (Aspic de frutas) Frances

Proceso

ESPOLANEXOSESPAE

Concentrado de gelatina

1000 ml Agua

50 gr. Fructosa

175 gr. Frutilla

125 gr. U villa

125 gr. Frambuesas

100 gr. mora

125 gr. durazno

1 It. Jugo de naranja

30 gr. Gelatina simple 

100 gr. Fructosa

1 ramita hierba buena

son: jugo de naranja, fructosa y

1. - Disolver la gelatina con 72 litro de jugo de naranja al fuego

2. - Luego retirar del fuego y agregar el resto de ingredientes que son: jugo de naranja, fructosa y 

hierba buena
3. - Mezclar bien para luego llenar en envases deseados (copas, etc.) la cantidad necesaria para 

luego de esto agregar todas las frutas picadas

4. - Refrigerar por un tiempo aproximado de 40 a 50 minutos.

1. - Disolver la gelatina con 72 litro de jugo de naranja al fuego

2. - Luego retirar del fuego y agregar el resto de ingredientes que 

hierba buena
3. - Mezclar bien para luego llenar en envases deseados (copas, etc.) la cantidad necesaria para 

luego de esto agregar todas las frutas picadas

4. - Refrigerar por un tiempo aproximado de 40 a 50 minutos.

’ * 1 f 77'

I /
-I

A ■■ *
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ANEXO 3.7 FORMATO DE ENCUESTA

CUES-TIONARIO - EXEC OOOAR

tn «,««« rarigo adad ublca uatod?

Mayor a 65 anosEntre ^6 y65 a nos
Entre 18 y 29 aHos Entre 30 y ^5 aHos

ryiayor a 1 OOOEntre 501 y 1 OOOmanor a 500Mo traDaja

it llamndo f'uctoi
<JI.pUM.tO B3

MoSt

nctuatmonto producto, doConiumo

MOSI

idor?MorquM clrcunata ncl«» conaumlrla productoa libra

E ]

cSI

Con ci

32

O (nmguna >
O5

3--t </eces e»l mesi-2 vece» al meat

local do productoa do rapoatai

Miftrcolee

Oom ingoSaDadoViernes

ol nuovo local do product!!, do

Moon**Tardervledto dieMnHuna

USO S

$5,00Entre S2 °1 - $5,00M^nor $2.00

il uatad vlaltarla

UblcoclOn

Tlpo cict RroductO;

local do product!
Qua bonoficio

O e s OM e n to «

u cumplrtaHo9

IOVO local do producto. do ropnstoaA travO* do qua modlo

][
ido?

Anexo 3.8 Resultado de las encuestas

ESPOLANEXOSESPAE

OmDetes

H ipe rtrana Irin

PrevenciOn (go Ilic !)

Vnrteclocl

Salud 

Preoio

Sobrepeso

Oeportls te

FRUT/X LITE

DELIGHT 

OUUZLOME

MUSS OE VA1MILLA

IMIIJSS OE CMOCOLIGHT 

GEC/VTIMAS

ASPIC DE FPUTAS

LI0RE SUG/XR

ZUCAPFREE
FREE SUGAR

CAKE B/XM/XMO

CAKE MARIWOLEAOO

CAKE DE MAMZAMA 

FRUTOS DEL. BOSQUE

CHOCOLIGHT

CAKE DE VAIMILLA

CAKE INGLES

CAKE MAV1DENO

RADIO

TELEVISION 

AFICHES

F^REMSA ESCRITA

RE VI STAS

MEUADOS (FRUTAS> 

AQUA 

COLAS (LIGHT) 

JUGOS

____________ PROOUCTO________

Repoateria (porctones) 

Tortas (ontera )______________ _

Meledoft (writ* os)

Boo 1 do a fries___________________

Bobidna oalientes

TE MEL-ADO

TE (AGUA AROMATICA)

CAFE EM UECME

CAFE EM AGUA

—Wark;

nuovo local do pmdMCVoo do

rtuowo local do

Dcauslacibn d<t nuevos 

productos

Prom oclones

Oorsono* a.i.tiria o c«*r-r>or

5-0 voces el mes

Postres peraonelizadoH
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11.- Resultados de la pregunta #1

1.1 Determinacion de la estructura demografica de la muestra (encuestados) segun la edad (medida en rangos)

Total

1.2 Grafico

Rango de edad de los encuestados
150

97
100 74

43
-3-2-50

STOTAL

0
Mayor a 65 anosEntre 46 y 65 anosEntre 18 y 29 anos Entre 30 y 45 anos

2.1 Ingreso econdmico de encuestados

Total

2.2 Grafico

s No Trabaja

Menora $500

« Entre $501 -$1000

S Mayor a $1000

ESPOLANEXOSESPAE

2- Resultados de la pregunta #2

En que rango de edad se ubica usted?

Entre 18 y 29 anos

Entre 30 y 45 anos

Entre46 y 65 anos

Mayor a 65 anos

En que rango de ingresos se ubica usted?

No Trabaja

Menor a $500

Entre $501 -$1000

Mayor a $1000

TOTAL

32

74

97

43

246

Niimero de personas

17

49

137

______ 43_______

246

Porcentaje de dientes potenciales (%) 

7% 

20% 

56% 

_____________17%____________  

100%

% 

13% 

30% 

39% 

17% 

100%

_____

En que rango de ingresos se ubica usted?

49
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I

Numero de respuestas de los encuestados

3.2 Grafico

Numero de respuestas de los encuestados

250 211

200

150

100

50

0
NOSI

____________________I 4 Resultados de pregunta #4

4.1 Consume ud. actualmente productos de reposteria bajosy/o libres de azucar?

Respuestas de los encuestados

4.2 Grafico

8%

0
%

19 personas

92%

= 227 personas

4.3 En caso de ser afirmativa su respuesta senale el nombre y ubicacion del lugar.

Total

Super maxi

HogarUbicacion

ESPOLANEXOSESPAE

si

211

NO 

35

19 

100%

Porcentaje SI 

85,77%

Porcentaje NO 

14,23%

1 

5% 

Costa Rica

35

JM.

Preparacion

Casera

■ Numero de respuestas de los 

encuestados

Sweets and 

Treats

2

11% 

Guayaquil

Nombredel lugar dondeconsume productos de reposteria 

libres deazucar

Mi

Comisariato

NO

227 

92%

TOTAL

246 

100%

4 

21%

12 

63% 

Guayaquil

Cantidad de encuestados segun lugar 

%

SI

19 

8%

un ingrediente natural llamado fructosa ?

| 3.- Resultadosde lapregunta#3

Estaria dispuesto a consumir productos de reposteria sin azucar endulzados con 

3.1
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5 Resultados de pregunta #5

5.1 Porque circunstancias consumiria productos libres de azucar?

Total de pesonas

5.2 Grafico

s Diabetes

s Hipertension

Prevencion (salud)

8 Sobrepeso

3 Deportista

[ 6 Resultados de pregunta #6

Cantidad Encuestados %

NOSISI NOLocal

10,98%89,02%27219

ESPOLANEXOSESPAE

Urdesa (V.E.E. entre Las lomas e Hanes), 

cerrado,puertas/vidrio, colorido, letreros led, 

condi ci on higienica, refri gera ci on permanente y 

detalledelos productos

6.1 Asistiria ud a un local ubicado en la ciudadela urdesa, en la Av. Victor Emilio Estrada entre la Av. Las Lomas e Hanes 

de la siguientes caracteristicas: local cerrado, con puertas de entrada de vidrio, aire acondicionado, mesas y sillas 

coloridas, letreros, con menu tipo led, con productos para lievar a la mano, banos y local en condiciones higienicas 

y con vitrinas refrigeradas en las cuales se detalle el contenido calorico y beneficios nutricionales de cada uno de los 

productos?

■ ■ ■ ■ ■

Porque circunstancias consumiria productos libres 

de azucar?

Diabetes

Hipertension

Prevencion (salud)

Sobrepeso

Deportista

TOTAL

107

23

25

62

29

246

% 

43%

9% 

10% 

25% 

12% 

100%

Porquecircunstanciasconsumiria productos sin 

azucar

•. ■
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J_______________| 7 Resultados de la pregunta #7______________________________________________

7.1 Personas con las que asistiria al local c/diente

mas de 6 Total653 40 (ninguna) 1 2

30 9 49822 793
2461

10,57% 6,50%36,17% 9,76%7,72% 29,28%0 10

| 3 Resultados de pregunta tfS - Concurrenciua al nuevo local I

8.1 Con que frecuencia asistiria usted al nuevo local de productos de reposteria sin azucar?

9.1 Que dias in'a a consumir en el nuevo local de productos de reposteria sin azucar?

Total

9.2 Grafico

80
76

70

60

50

40
37

31.34
30

20
14

44-10

0

Sabado DomingoViernesMartesLunes

ESPOLANEXOSESPAE

1

Con cuantas personas asistiria a comer al nuevo 

local de productos de reposteria sin azucar?

Lunes

Martes

Miercoles

Jueves

Viernes

Sabado

Domingo

Frecuencia de Asistencia 

(numero de asistencia)

| 9 Resultados de pregunt #9 - Bias ed asistencia I

1 - 2 veces al mes

3 - 4 veces al mes

5 - 6 veces al mes

> 7 veces al mes 

Total

Frecuencia de Asistencia (numero

34

14

37

11

41

33

____________76___________

246

Frecuencia de Asistencia (numero 

43 

169 

25 

______________9______________ 

246

Porcentajedeasistencia (%) 

14% 

6% 

15% 

4% 

17% 

13% 

___________31%__________ 

100%

Porcentaje de asistencia (%) 

17,47% 

68,70% 

10,17%

___________3,66%__________  

100,00%

~.........t.... ——

Miercoles Jueves
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10.1 En que horario asistiria a consumir al nuevo local de productos de reposteria sin azucar?

Total

10.2 Grafico

150  ---- T2O-

100 61

50

0

Tarde S Nochea Medio diaS Manana

| 11 Resultadosde preguntatfll I

Moneda

dolares1411.1

_____________I 12 Resultados de pregunta #12 

Bebidas

FriasCalientesHelados Jugos

Total

12.2 Resultados potenciales de los ranges en los que deberiamos tener el precio de productos

Bebidas

FriasCalientesHelados Jugos

x x

x

x

12.3 Resultados potenciales de los rangos en cuanto al porcentaje de personas encuestadas

Bebidas

FriasCalientesHelados Jugos

ESPOLANEXOSESPAE

12.1 En que rango de precio estaria usted dispuesto a gastar de acuerdo a los productos ofrecidos por el nuevo local de 

productos de reposteria sin azucar?

En que horario asistiria a consumir al nuevo local de productos de 

reposteria sin azucar?

Manana 

Medio dia 

Ta rde 

Noche

Que cantidad de dinero estaria dispuesto a gastar cada vez que visile el nuevo local de productos 

_______________________________ de reposteria sin azucar?_________________________________

Frecuenciade 

Asistencia (numero 

de asistencia)

Reposteria 

(porciones) 

51 

184 

11 

246

Reposteria

(porciones)

Tortas 

(entera ) 

21 

47 

178 

246

Tortas 

(entera)

Tortas 

(entera) 

9% 

19% 

72% 

100%

176

49

21

246

72%

20%

9%

100%

Cantidad 

promedio

Reposteria 

(porciones) 

21% 

75% 

4% 

100%

Menor a $2 

Entre $2,01 y $5

Mayor a $5

Menor a $2 

Entre $2,01 y $5 

Mayor a $5

Menor a $2 

Entre $2,01 y $5 

Mayor a $5

25%

68%

7%

100%

77%

21% 

2% 

100%

61%

35% 

3% 

100%

62

167

17

246

190

52

4

246

151

87

8

246

Frecuencia de Asistencia (numero

26

39

120

_____________ 61_____________

246 

Porcentaje de asistencia (%)

11%

16%

49%

___________ 25%__________

100%

| 10 Resultados de pregunta #10 - Horario de concurrencia 
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 J| 13 Resultados de pregunta #13

13.1 Motivo principal por et cual usted visitaria el nuevo local de productos de reposteria sin azucar

TotalUbicacion NovedadSalud PrecioVariedad

24679208 1410421

100%32%8%6%3%42%9%

14.1 Que beneficio le gustaria tener de acuerdo a su concurrencia al nuevo local de productos de reposteria sin azucar?

TotalOtrosDescuentos

169327265
Beneficio por concurrencia

100%0%19%43%38%

14.2 Grafico 

Beneficio por concurrencia

0 Q o 0% o19%

si Descuentos

H Degustacion de productos

» Postres personalizados

® Otros

| 15 Resultados de la pregunta #15

15.1 Que nombre le gustaria que tenga como presentacion el nuevo local de productos de reposteria sin azucar?

Total

15.2 Grafico

Que nombre le gustaria que tenga como presentacion el nuevo local de

  104---------

■ Numero de encuestados

 
48

13

DULZONEDELIGHT

ESPOLANEXOSESPAE

LIBRE 

SUGAR

SUGAR 

FREE

FREE 

SUGAR

Degustacion 

de productos

Postres 

personalizado

Tipo de 

productos

| 14 Resultados de pregunta #14

LIBRE SUGAR 

SUGAR FREE 

FREE SUGAR 

FRUTA LITE 

DELIGHT 

DULZONE

Numero de encuestados

16

13 

104

32

48

________ 33________

246

!6

1

%
7

5

42

13

20

13

100

33

1
32

I'-
FRUTA

LITE

_________ _ ——

120---

100--- -

80---

60 ---

40

20

0

Motivo principal por et cual usted visitaria el 

nuevo local de productos de reposteria sin azucar 

__________(numero y % de encuestados)_________

I

43%

Oo, 

o J
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| 16 Resultados de pregunta #16
■ ■ ;

16.1 A traves de que medio le gustaria que publicitemos el nuevo local de productos de reposteria sin azucar?

Numero de encuestados %
10%25RADIO

5%12TELEVISION

46%114

37%92

1%REVISTAS 3

100%246Total

16.2 Grafico

PorcentajePotencial de publicidad

S AFICHES « PRENSA ESCRITA • R EVI STAS88 RADIO SI TELEVISION

1% 10%

J| 17 Resultados de pregunta #17

17.1 Dentro del menu cual de las siguientes POSTRES seria el de su mayor agrado?

%
23%

7%

13

18

16

22

6%14

TOTAL

17.2 Grafico

15%6%

9% 7%

7%

6%5%7% 5%

ESPOLANEXOSESPAE

« CAKE DE VAINILLA
■ CAKENAVIDENO
S CAKE MARMOLEADO
■ FRUTOS DEL BOSQUE
S MUSS DE CHOCOLIGHT

15

9

13

14

» CHOCOLIGHT

SS CAKE INGLES 

MCAKEBANANO

■ CAKE DE MANZANA

ENCUESTADOS (%)

a CAKE DE VAINILLA

■ CAKE NAVIDENO

M CAKE MARMOLEADO

■ FRUTOS DEL BOSQUE

6%

4%

5%

6%

5%

7%

7%

9%

■ ■ ■ ■■ ■ ■

AFICHES (VOLANTES)

PRENSA ESCRITA

RESPUESTAS ENCUESTADOS

57

17

38

246

15% 

100%

CHOCOLIGHT_______________

CAKE DE VAINILLA___________

CAKE INGLES________________

CAKE NAVIDENO____________

CAKE BANANO______________

CAKE MARMOLEADO________

CAKE DE MANZANA_________

FRUTOS DEL BOSQUE_______

MUSS DE VAINILLA__________

MUSS DE CHOCOLIGHT

GELATI NAS (varios sabores) 

ASPIC DE FRUTAS 

RESPUESTAS ENCUESTADOS
■ CHOCOLIGHT

H CAKE INGLES
HCAKE BANANO
« CAKE DE MANZANA
: MUSS DE VAINILLA

• 6% 
4%

14

22 ,

Kgr is 
9

14 13

16

13 13
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18 Resultados de pregunta #18

18.1 Dentro del menu cual de las siguientes BEBIDAS Y HELADOS seria el de su mayor agrado?

TOTAL

18.2 Grafico

RESULTADOS ENCUESTADOS

7%16
13%33

2%

4

ESPOLANEXOSESPAE

s HELADO (frutas)

S COLAS LIGHT

STE HELADO DE LA CASA

■ AGUA

SJUGOS

' TE (AGUA A RO MATICA)

3 AGUA

1JUGOS

TE (AGUA ARO MATICA)

15%

HELADO (frutas)

AGUA

COLAS LIGHT

JUGOS

TE HELADO DE LA CASA

TE (AGUA ARO MATICA) 

CAFE EN LECHE

CAFE EN AGUA

RESPUESTAS ENCUESTADOS

37

62

4

47

41

6

33

________ 16________

246

Porcentaje potencial %

15%

25%

2%

19%

17%

2%

13%

7%

100%

(%) ENCUESTADOS

S HELADO (frutas)

S COLAS LIGHT

STE HELADO DE LA CASA

6

2%
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ANEXO 3.9 CALCULO DE LA POBLACION DEL NORTE DE GUAYAQUIL

CUADRO 1.-

DETALLE DE POBLACION DE GUAYAQUIL POR PARROQUIAS

1946000

ANOINCREMENTO (%)TOTAL

1990
1570396

200129,89%
2039789

201015,25%
2350915

http://www.inec.gob.ee/cpv/ (FUENTE)

DATOS DE POBLACION DEL NORTE DE GUAYAQUIL

DATOS DEL NORTE DE GUAYAQUIL

ubicaci On POBLACION 2010PARROQUIA

29.185Urdaneta

ESPOLANEXOSESPAE

962.921

992.107

Tarqui_______________________ ._____________

TOTAL POBLACION NORTE GUAYAQUIL :

835.486 |

860.809

CUADRO 2.-

DATOS DEL INCREMENTO DE LA POBLACION DE GUAYAQUIL

NOTA: SE REA LIZA ESTA METODOLOGIA DECALCULA m VISTA QUEEN LA PA GINA 'AEB DEL INEC NO SECUENTA 

CON UN DA TO EXACTO DE UA POBLACION TOTAL DE NORTE DE LA CIUDAD DE GUAYAQUIL

Parroquias Urbanas-Censo 2001

Parroquia

Total____________________________________________

Dates preliminares del INEC de 1,946,000 habitantes.

El dato final es 1,984,379 habitantes urbanos.

http://enciclopedia.us.eS/index.php/GuaYaquil#Parroquias Urbanas (FUENTE)

INCREMENTO 

POBLACION GQUIL 

15,25% 

15,25%

Habitantes

13462

7296

8761

9516

9149

11976

6680

15071

25323

835486

500076

60255 

101615 

341334

POBLACION

2001

25.323

UBICACION

CENTRO 
CENTRO 
CENTRO 
CENTRO 
SUR 
SUR

CENTRO 
CENTRO
NORTE 
NORTE
SUR 

CENTRO
SUR 
SUR

% 
1% 
0% 
0% 
0% 
0% 
1% 
0% 
1% 
1% 
43% 
26% 
3% 
5% 
18% 

100%

Pedro Carbo

Roca__________

Rocafuerte

Olmedo_______

Bolivar________

Ayacucho

9 de Octubre

Sucre_________

Urdaneta______

Tarqui________

Ximena

Garcia Moreno

Letamendi 

Febres-Cordero

http://www.inec.gob.ee/cpv/
http://enciclopedia.us.eS/index.php/GuaYaquil%2523Parroquias
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ANEXO 4.1 DETALLE DE PRODUCTOS

1 >1 t

ps o

1-^.c? lie r»<>M

iaMFT»IV1 e r~r»<c?

I nj’ »-e die r» tc >* ;

Kake

kipso cte 3 a4

los c lie rite j>.

ESPOLANEXOSESPAE

Pro ce no :

l Coeinur loss dos imgredientes haslsx cjue este ligoso, tiempo aproximado de preparation

Noia: I. J nil vez listo <sl proclucto dejar enfriar bien antes de user

Una vez terminado ambos procesos podemos arxnar el plato listo para

1 Kg. Mora

500 gr. Pmetosa

naranja)

1 Ubique cl litro de naranja al I'nego previamentc ubicado en recipientes adecuados liasta romper 

lie rvor
2. - Ke a lie e ki me xe ki <le In fruiolosa y In maieena

3. - I.uego agregar Imevos en kt rnezcla mencionada y batir con varilla de mano

Cuando rompa hervor csta mczcki a la naranja y cocinar h»ten por n

minuios

1 En uin lazon nBicar la lechc, la fruictosa. la vainilla y los huievos para batir por

a proxima do de 3 minotos
2. - Lncgo agregar harina. polvo de horncar, cocoa para continual- batiendo a velocidad media por 3

3. - Ubicar on recipicnte para altas te mpe ratnras para pasar al liorno CLtando ya se lenga In mezcla 

bsitida completa
4. - Hasar al homo a nna temperatnra de 13O“CJ (prcvkimente revisedo el homo) por nn lapso entre

20 y 30 miiiLilos a proximudumenle (dependiendo del lamaflo. ejcmplo moldcs de 2Ocm, de 'zS libra 

en el tiempo dado)

5. - Finulincnte a rme cl pkito listo pttra servirse

I r> «-<* <1 ic rite n

350 gr. Harina

3 50 gr. Margarina light

3 50 gr. I-Iucvos

3 50 gr. Fmclosa

12 gr. Polvo de horncar

IO gr. X/a iri ilia

1 ralhdnra de naranja (corteza de 

Ke lie no:

Ing we *1 ic ra tc n  :

1 It. Lcche

200 gr. 1-rvictosa

5 Linid. I I Lie vos

5OOgr. I-denla de niafz. — maiccna

p<» a m c ric ano ( oa rfci 30 personas )

I’r-occ s o
1 ISatir a velocidad media la margarina. la fmetosa. la vainilla y la ralladiira de naranjsi por tin 

tiempo aproximado de 4 a 5 mintitos cuando ya csta esponjoso

L.viego agregar Ittievos poco a poco (es decir unidad por unidad) y continuar batiendo a la ntisma 

velocidad media
3/Vgrcgar ki harina con polvo de horncEir para continuar bntiendo £i velocidad lenia: a medidu c ]lic  

se vsi nnezekindo ir snbiendo ki velocidad hasla que este totalmente mezclada kt harina

Rasar al horiio por nn tiempo aproximado entre 25 y 30 minuios Litilizando moldes de '/a libra y a 

Lina IcmperatLira de 1 5O"CT

roccso de Im crema* pas te Ic m

Ing re <1 ic n te s :

1 It ?'Iiaranja

200 gr. Eruclosa

5 Linid. 11 no vos < clams.)

5OOgr. Pec Lila de mafcx = maiccna

Ing die n tc s

500 gr. Ilarina Integral

200 ml. Accite granola

VO gr. C'ocoLi

250 gr. Ernelosa

<5 Linid. II Lie vos ( ulitrns)

15 gr. Vainilla

200 ml. Lee he Oescremada

1 UbiciLie ki lechc al ftiego previamentc Libicado cn recipientes adecLiados husia romper hervor

2. - Keulice la mex.cki de la I'mctosa y la maiecna

3. - I_Liego agregar hLievos en la mezcki mcncionada y batir con varilla de inano

4. - Cuando rompa hervor agregar csta mezcla a la lechc y cocinar bien por Lin laps* 

minuios

r^Jolu: Una vez listo el produclo dejar enfriar bien antes de usar
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Kake Ingles

Ing»-e die n te s

S-T*'

nja (corteza de naranja)

i- batiendo a la misina

Kake Navideno

1 ngredie ntes

uin

Kake de banano

vclocidad media la margarina, la fructosa y la vainilla por tin tiempo aproximado de 4 a 5

ESPOLANEXOSESPAE

Re lie no:

500 gr. Cubicrta de chocolate light (IOO% pure cacao)

250 gr. I-eche

Proces o: 

I Batir a 

minutos cuando ya csta csponjoso

- ',s 
pl*’-

Ri'oceso de la crema pastelera

1.- Kealice la mezcla y batido por 4 minutos entre el chocolate light y la leche 

Una vez terminado ambos procesos podemos armar el plato listo para los clientes.

350 gr. 1 Larina

350 gr. Margarina light

350 gr. Huevos

3 50 gr. Fructosa

20 gr. Polvo de hornear

IO gr. Vainilla

1 ralladura de naranja (corteza de naranja)

25 gr. Esencia de caramelo

IO gr. Clavo de olor en polvo

IO gr. Canela en polvo

1 OO gr. Nueces

1 OO gr. Frutas confitadas

40 gr. I-larina adicional

1 ngredie ntes

350 gr. I-Iarina

350 gr. Margarina light

350 gr. Huevos

350 gr. Fructosa

12 gr. Polvo de hornear

IO gr. Vainilla

300 gr. Banano

5 gr. Canela

12 gr. Bicarbonuto

350 gr. Harina

350 gr. Margarina light

3 50 gr. Huevos

3 50 gr. Fructosa

12 gr. Polvo de horncar

1 O gr. Vainilla

1 raUadura de nara:

1OO gr. Nueces

1 OO gr. Frutas confitadas

40 gr. I tarina adicional

2.- Luego agiegar huevos poco a poco (cs decir unidad por unidad) y continuar batiendo a la mLsma 

velocidad media
3  A-gregar la harina con polvo de hornear para continuar batiendo a velocidad lenta; a medida que 

se va mezclando ir subiendo la velocidad hasta que este totalmente mezclada la harina

4. - Agregar cl banano, la canela y el bicarbonato

5. - Seguir batiendo por 3 minutos hasta que este uniforme los ingredientes

6. - Pasar al horno por tui tiempo aproximado entre 25 y 30 minutos utilizando moldes de 'za libra y a 

una temperatura de 15O'C
7. - Luego del proceso estaria listo para servirse. ....

J

Proceso
1. - Batir a velocidad media la margarina, la fructosa, la vainilla y la ralladura de naranja por un 

tiempo aproximado de 4 a 5 minutos cuando ya csta csponjoso

2. - I.uego agregar huevos poco a poco (cs decir unidad por unidad) y continua 

vclocidad media
3. - Agregar la harina con polvo de hornear para continual* batiendo a vclocidad lenta; a medida que 

se va mezclando ir subiendo la velocidad hasta que este totalmente mezclada la harina

4. - Agregar las nueces, las frutas confitadas (o frutas sccas)
5. - Pasar al horno por un tiempo aproximado entre 25 y 30 minutos utilizando moldes de '/i libra y a 

una temperatura de 1 5O"C

Proceso:
1 Batir a velocidad media la margarina, la fructosa. la vainilla y la ralladura de naranja por 

tiempo aproximado de 4 a 5 minutos cuando ya csta csponjoso
2. - Lucgo agregar huevos poco a poco (es decir unidad por unidad) y continuar batiendo a la misma 

vclocidad media
3. - Agregar la harina con polvo de horncar para continuar batiendo a velocidad lenta; a medida que 

se va mezclando ir subiendo la velocidad hasta que este totalmente mezclada la harina

4. - Agregar el clavo de olor on polvo, la canela cn polvo, las nueces, las frutas confitadas (o frutas 

sccas)
5. - Seguir batiendo por 2 minutos hasta que este uniforme los ingredientes

6. - Pasar al horno por un tiempo aproximado entre 25 y 30 minutos utilizando moldes de libra y a 

una temperatura de 1 50"C

7. - Terminado el proceso csta listo para servirse



FREE SUGAR S.A.

Kn l<<?

Chocolate 500/o de cada vino, com los iviismos ingrcdienlcs r»cMczcla kitikio de 'Vu* iiiillti

30 miirotos utilteamdo moldes de '^s liKr-n y ti

htievos para Htitir por un U»>3tf«G»

coutiniuir Hatiendo o vclociciod ivicdici por 3para

la mezclaal Homo cuando ya sc temy’a

Fv'l ora

rvi <■?* >■

■■'Z'

las claras

scgtiridad alhncnticia

ESPOLANEXOSESPAE

350 y.r. Clara de Huevos 

! 35 &r. F'ruioiosa
SOO y.r. CHoeolalc or»ary,o

1 It. Crema de leche (vegetal)

IO y.r. Gclatiria siiiYplc

350 g.r. Clara de Haevoas

135 y.r. I'•ructosu

I it. Creiria de lee He (vesetal)

1 rama de X/ainilla
IO gr. CSclctirtu Simple

Sa Is a mora : g.uia mic icf>n
500 £ir. Ivlora
300 y.r. P’rvxctosa

SO ml. /Xy.via

I wax F~<-~ die ■» te ?*
350 &r. 1-IariiYM
350 g_r. Margarina liy.Ht

3 50 y.r. Mvtevos
3 50 y.r. I;'riietosu

5 gtr. Va inilla
25gr. de cocoa amargu
1 rulladvtra de naranja <cortexa de naranja)

TVIora

IZ> uira zrxo
Salsa mora: imora, uzucar. agua

ro u

1 TVlczxslamos la mora. la frvictosa y cl agua mas las frutas picadas

3._ I»or»cr a t\.»eg.o Hasta tenor cl primer Hervor
3.- I.iicgo de estos pas os ciueda listo para ser-virse
Noia: Sc pnede acompafinr con Helado de cHocolate o Helados a eleceidn

■ •roc*? so
1 LIlili>-i>r <1«= inunuru scipuradn los ioaredientes con la llnalidad de reulizar un Icake de vainilUi y un 

kalce de chocolate considcrando que se debe utilizer la mitad de los inSredientes sin comer la 

vanxilla y el chocolate
2. - Kealizar la iriezcla eit '.m ettvase sin mezclar
3. _ 1’usar al homo por an tiempo uproximado enlre 25

Lina le rape rat tiro de I SO“C
•d-.- IS1 plato queda listo para cl servicio al cliente.

  la tructosa para batir a punto de nievc

2__ I_a rama de -vainilla disolver en bafto maria
3 - I a crema de leche semimontada (semibatida) previamente batida
Zi\ Una vez listo el merenat.e a punto de nieve agxeg.ar la Selatiitu previamente disuelta con aSua al

1 de g.0
5.- r_t.cy.o agtrcfcnarnos la vairulln del Hailo mm «a on Forma envolvenre (con la mano)

<5._ ys.1 final agxcgiamos la leche scmjmomada en forma cnvolvcnte
7,_ Una vez listo llcvnr en cnvascs deseados (copas, vasos. cevicherns. etc.} y cntriar por un 

tictJYpo de 30 minuitoss t» *4 o 5’C
B.- l£l pinto ciueda listo para cl -.er vic io
■*r-oc<»S4O de las mor-a»

l._ Licu*ar los* iny.rodientes y liaeyo tamiscar (cernir>
3.- LLevar al fuego lo licuado Hasta dado un Hcrvor por

500 gr. Hurinu Integral
150 nil. Accitc canola
350 gr. F’mctosa

<S Linicl. 1-1 no vos
15 y.r. 'Vainilla
150 ml. l.ccHc deKcremada

7 niiid. IdTan-rxinas
5 yr. Color enramclo o cscncia

5 gr. Canola

1 Utilixxir lus darns y la Frnctosu para Hatir a punlo de nievc

3.- El chocolate amaryo disolvcr en baflo maria
3 - Ln crcmn do leche semimontada (scmibaticla > previamente Halida
A.- Una listo el merengue a punto de nieve CBregar la gelatine previamente disuelta con aguo al

I'uic y o
5.- Locyo ayreyamos d chocolate amaryo disudto en forma cnvolvcnte (con la mono)

<5.- Al final ngregamos la leche semirnontada en forma envolvente
7.- Una vez listo llevnr en cnvnses deseodos <copas. vasos. cevicheras. etc. > y enfriur por un 

tiempo de 3 0 ininuttos a o 5

• — - -

1 500 gr.
S>00 gr. 1- rue lose

1 50 mJ. >S.guo
350 gr. F’rulilUis

250 gr. U villas
250 gr. Lrttmbuesas

200 gr.
250 gr.

CVl ■n»

1 |-Ln on tuzon ciHicur la leche, la t’rkictosa, la vainilla y los

a proximo do de 3 min utos
3.- Lucyo ayrcyar hariua, polvo de Horncar

nYinmos

3.- Ubictxr las porcioncs de manzanas en cubos pequefios
3,_ Ubicar en recipientc para altos temperatures para pasar 

ba tidn comple la
a..- Pasar al horno a uina tcmperutvirn de 13O C (previamente revisado el horno) por an lapso entre
20 y 30 minutos uproximadomonte <depcndiendo del tamafto, c.jemplo moldes de 2Ocm. de 'zl Itbrtt 

en cl tiempo dodo)
S.- Kinalmente a rmc el plain listo para servirse
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Gelatinas varios sabores

Proceso

Gelatina (Aspic de frutas) Frances

Proceso

ESPOLANEXOSESPAE

1 Concentrado de gelatina 

1000 ml Agua

50 gr. Fructosa

175 gr. Frutilla

125 gr. Uvilla

125 gr. Frambuesas

100 gr. mora

125 gr. durazno

1 It. J ago de naranja

30 gr. Gelatina simple

100 gr. Fructosa

I ramita hierba buena

1. - Disolver la gelatina con 'A litre de jugo de naranja al fuego

2. - Luego retirar del fuego y agregar el resto de ingredientes que son: jugo de naranja, fructosa y 

hierba buena

3. - Mezclar bien para luego llenar en envases deseados (copas, etc.) la cantidad necesaria para 

luego de esto agregar todas las frutas picadas

4. - Refrigerar por un tiempo aproximado de 40 a 50 minutos.

1. - Disolver la gelatina con 'A litre de jugo de naranja al fuego

2. - Luego retirar del fuego y agregar el resto de ingredientes que son: jugo de naranja, fructosa y 

hierba buena

3. - Mezclar bien para luego llenar en envases deseados (copas, etc.) la cantidad necesaria para 

luego de esto agregar todas las frutas picadas

4. - Reifigerar por un tiempo aproximado de 40 a 50 minutos.
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Hui ado

Proce s o

Agua

500 cc1 bote Ila de agua

Proce so

Colas light

1 botella de 600 cc

Pi-oceso

J ugos

Proce s o

Tc helado de la casa

la casa)

P ro c e s o

Tc (agua aromatica)

P ro c e s <>

Caft e n leche

Proceso

Cafe eo agua

Proceso

ESPOLANEXOSESPAE

1. - Disolver al leche descremada junto a la crema vegetal al fuego

2. - Luego battr las claras de huevo hasta que esten firmes

3. - Agregar la vainilla y endulzante (fructosa)

1Disolver el concentrado en agua caliente 

Nota: El concentrado incluye endulzante (fructosa)

1 Disolver el cafi con la leche 

2.- Agregar el endulzante (fructosa)

2 gr. Caf6 

250 mlagua 

4 gr fructosa

1. - Disolver el cafe con el agua

2. - Agregar el endulzante (fructosa)

1. - 1OO gr. Pulpa de fruta

2. - 20 gr fructosa

1. - Licuar la pulpa pura con agua

2. - Agregar endulzante natural (fructosa)

2 especies aromaticas 

200 ml de agua

500 ml. Leche descremada

500 ml. Crema leche vegetal

6 claras de huevo

5 gr. Vainilla

50 gr. Fructosa

2 gr cafe

250 ml de leche

4gr endulzante (fructosa)

99

“ ■ ■ •

24 gr. Concentrado de Te (hecho en

400 ml. Agua

en baja dos is

1.- Adquisicion. almacenaje y venta

1.- Adquisicion. almacenaje y venta

I .- D.isolver la gelatina con Vi litro de jugo de naranja al fuego

J
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ANEXO 4.2 FICHA DE LOCALIZACION DEL PROYECTO

LOCAL:

r.-icnA «>f : i>e  p-ro - local  i>e  v'Er<Ta

I>a\7OS DEL I» RO V ECTO :

ACIAZUCAR S.NOMBRE OE I-A EIV1PR.ESA

PREE SLTGARNOTvfI3R.E COMEFtC I AL.

ECUADOR.PAIS

OLTAYASI'KOXZ INC I A

OU A YA QI J ILCIUDAD

KORTESECTOR

TARQUII’ARROQU IA

URDESAif'-ON A

URDESA CEKTRAL, VICTOR EMILIO Y

ESTRADADIRECCIOK

XOKAS COLIKDANTES

la

PLANTA Y BODEGA:

FICHA DE LOCALIZACION DE PROYECTO - PLANTA

AL1AZUCAR S.A.NOMURE DE LA EMPRESA

FREE SUGARNOM BRE COM ERC1AL

DATQS OF. UBICAClON PLAN TA:

ECUADORPAIS

GUAYASPROVINCIA

GUAYAQUILCIUDAD

NORTESECTOR

TARQUIPARROQU1A

URDESAZONA

LOMAS DE URDESA COLINAS 320 Y CERROSDIRECCION

un

ANEXO 5.1 PERFIL DE LOS ACCIONISTAS

5.1.1 Perfil Ing. Carlos Mendez

ESPOLANEXOSESPAE

ntsgocios a 1 iiTic^ntioios, raz<3n p<>r

JUSTIF-ICACION:

Por lemas logisticos y de costos la planta dcbcra estar situada a maximo 10 km del perimetro de nucstro local, por esa razon escogimos 

area de terrcno con inlracstructura quo nos permitc estar a tan solo 3 kilometros del local de panto de venta, minimizando no solamentc costos 

en cl traslado de los productos. sino lambiihn en lo que respecta a tiempos. creando ana ventaja competitiva para naestro negocio

Ciudad sin

DATQS l>L. tHI<:\<I<>N LOCAL:

■> LSTIFICACIOIN:

Sc: li:.x considerado importante montar I local de venta del negocio en Iti parte norte de 

vista qua es acqui donde se concentra la mayor cantidad de poblacion de la ciudad, 

ad icionalmcntc ocistc on mayor* podcr adqu isi ci vo y la citadadcla U’rdesa se caractcriza en 

este sector por ser Lin bucn logar para emprendimiento de 

la cual podemos encontrar importantes empresas de reposteri'a en este sector
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automatizacion Industrial

Domicilio:

EMRESAS

Educacion

ESPOLANEXOSESPAE

2007 - 2009 ESCUELA DE POST-GRADO EN

ADMINISTRACION DE

• Canada, Montreal - Universidad de Quebec

Estudios en Comercio y Marketing Internacional.

• Brasil, Pernambuco - Tecon Suape S.A.

Curso de electricidad, electronica y mecanica

Objetivo

Profesional

MBA - Maestria en Administracion de Empresas (proceso de 

tesis - graduacion)

Datos

Personales

Cursos y 

Seminarios

• Fecha de Nacimiento:

• Lugar de Nacimiento:

• Nacionalidad:

• Estado Civil:

• Profesion:

1999 - 2005 ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL 

LITORAL

Cedula de Identidad:

Telefono:

E-mail:

091628965-5

042844384 -098978691- 088345587

camendez@espol.edu.ec

rickyjc@hotmail.com

Urb. La Joya - Rubi

Mzll V37

Ser parte de una empresa donde pueda desarrollarme tanto en la parte 

tecnica como administrativa, trabajar con honradez y responsabilidad 

defendiendo los intereses de la empresa como mis propios intereses.

27/Marzo/1981

Guayaquil

Ecuatoriana

Casado

Ingeniero Electrico
Especializacion electronica y

• Graduado en la Facultad de Ingenieria Electrica y

Telecomunicaciones
Especializacion en Electronica y Automatizacion Industrial

China, Shangai - ZPMC (Zhenhua Port Machinery Co. LTD)

mailto:camendez@espol.edu.ec
mailto:rickyjc@hotmail.com
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Curso de electronica

ESPOLANEXOSESPAE

Proyectos

realizados

• Chile - Santiago - Linde

Curso tecnico

• Compania BROMMA International - USA
Seminario de sistema electrico, electronico, mecanico e hidraulicos.

• UNIVERSIDAD CASA GRANDE
Taller aINTELIGENCIA EMOCIONAL ENLA EMPRESA

• Colegio Regional e Ingenieros Industriales 

Conferencia de “Bombasy sus aplicaciones"

• Righttrack, Soluciones Operativas en el mercado
Seminario de puntos clave de logistica: minimizacion de tiempos y 

costos.

• GRUPO NOVATECH 
Taller “Hallazgos de Auditorial

• ESPOL - INSTITUTO DE TECNOLOGIAS 

Seminario de “Refrigeration Industrial”

• ESPOL - INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

Seminario de “Seguridad Industrial”

• CENTRO DE LENGUAS EXTRANJERAS 
“Suficiencia en Ingles” - Modulos de Ingles (Graduado)

• TBL - THE BOTTOM LINE
Seminario Internacional “Comunicacion y Resolution de ConfUctos”

• ESPOL - CEDEP
Seminario de “Productividad y Eficiencia”

• Coordinacion, calculo de carga de la planta, implementacion y 

ejecucion para realizar la calificacion de gran consumidor de 

energia

• Realizar armado de maquinas porta contenedores

• Realizar armado de las gruas de muelle

• Realizar montaje de gruas RTG con personal de.

• Realizar armado de locales comerciales tanto en la parte electrica, 
electronica y mecanica: Chilis Norte, Machala, Riobamba, 
Quevedo, Carls Jr Norte, Quevedo, Machala, Riobamba, Libertad, 

Alban Borja. Control de personal de proyecto.
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Julio 2010 - Actualidad

Corporacion el Rosado

Gerente Tecnico Regional

Diciembre 2009 - Julio 2010

CONAUTO

Asesor Tecnico Comercial de la Costa de Ecuador

Junio 2007 - Octubre 2009

GROUPICTS!ANGUAYAQUIL S.A.

Dpto. de Ingenieria - Jefe de Mantenimiento

Junio 2005 - Junio 2007

INDUSTRIAL Y COMERCIAL TRILEX S.A

Supervisor de Mantenimiento

Nov. 2004-Junio 2005

Industria Plasti-Empaques S.A. - (6 meses)

Dpto. de Mantenimiento - Asistente de Mantenimiento y Proyecto

Marzo 2004 - Mayo 2004

Base Naval Sur - ARMADA DEL ECUADOR (3 meses)

ESPOLANEXOSESPAE

CONTECON 

COMPANY

Experiencia 

laboral
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5A2 PERFILING.COM. MARX XAVIER GARCIA LEON

macion personal
Estado civil: Casado

Nacionalidad: Ecuatoriano

Cedula de Ciudadania: 0916592207

Edad: 36 anos

Lugar de Nacimiento: Guayaquil

Fecha: 21 febrero de 1.976

cation

MAESTRIA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS (EGRESADO)

TITULO: INGENIERO COMERCIAL

BACHILLER FISICO MATEMATICO

ESPOLANEXOSESPAE

UNIVERSIDAD CATOLICA DE GUAYAQUIL 

FACULTAD DE CIENC1AS ADMINISTRATIVAS

COLEGIO

INSTITUTO INTEGRAL SUDAMERICANO, GUAYAQUIL

ESCUELA POLITECNICA DEL LITORAL

ESCUELA DE POSTGRADO EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS - ESPAE

ESCUELA

COLEGIO ALEMAN HUMBOLDT DE GUAYAQUIL

PERFILING.COM
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CURSO DE CONTABILIDAD, TITULO : AUXILIAR CONT ABLE, IDEPRO

CURSO DE VENTAS- CONSORCIO DEL PICHINCHA

CURSO DE COMPUTACION AVANZADA, IDEPRO

ESTUDIOS DE INGLES, BENEDICT SCHOOLS (TERMINADO)

ESTUDIOS DE INGLES, WALL STREET INSTITUTE (TERMINADO)

ESPOLANEXOSESPAE

SEMINARIO - TALLER : “ LEY ORGANICA DE CONTRATACION PUBLICA Y 

SU REGLAMENTO, EDICIONES LEG ALES.

CURSO DE CONTRATACION PUBLICA : ESTADE

CURSO DE DERECHO ADMINISTRATES/O : ESTADE

os-Seminarios 

zados

SEMINARIO INTERNACIONAL DE LIDERES LATINO AMERICANOS DE 
SEGURIDAD INTEGRAL Y PARTICIPACION EN FERIAS DE TECNOLOGIAS DE 

SEGURIDAD, INCASI

CURSO DE GERENCIA Y ADMINISTRACION PUBLICA, UNIVERSIDAD 

CENTRAL DE QUITO

CURSO DE RELACIONES PERSONALES : MINISTERIO DE RELACIONES 

LABORABLES

CURSO DE ATENCION AL CLIENTE: MINISTERIO DE RELACIONES 

LABORABLES

CURSO TALLER “SISTEMA NACIONAL DE CONTRATACION PUBLICA”, 

INCOP.

CURSOS VIRTU ALES DE COMPRAS PUBLICAS : PAC, MENOR CUANTIA 

BIENES Y

SERVICIOS, MENOR CUANTIA OBRAS, COTIZACION, LICITACION E INFIMA 

CUANTIA

SEMINARIO - TALLER : “ EL PORTAL DEL SISTEMA NACIONAL DE 

COMPRAS PUBLICAS”, EDICIONES LEGALES.
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ANEXO 5.2 SUELDOS Y BENEFICIOS SOCIALES

CARGOS FIJOS POR SUELDOS ANO 1

VACACIONESSUELDONo.
CARGOS

CARGOS FIJOS POR SUELDOS ANO 2

MosesNo.
CARGOS

II

2

1

CARGOS FIJOS POR PERSONAL ADICIONAL POR MESES PICO ANO 1

SUELDOMeses
CARGOS

CARGOS FIJOS POR PERSONAL ADICIONAL POR MESES PICO ANO 2

CARGOS

MESES ADICIONALES

Nota: No se consideran estos meses en los flujos de demanda con el fin de dejar un

colchdn para eventuales caidas del niimero de clientes

ESPOLANEXOSESPAE

2 
1

MES 1 (FEB) 
MES 2 (MAYO) 

MES 3 (JUN) 
MES 4 (DIG)

No.
Trabajad.|Trabajados

1

No.

Trabajad.

1

1

300,00 

600,00 

500,00 

400.00 

300,00 

296,00 

2.396,00

400,00

300,00

700,00

SUELDO 

MENSUAL 

400,00 

300,00 

700,00

DECIMO DECIMO

TERCERO ----------
33.33 '

25,00 ’

58.33 '

CUARTO

24,33

24,33

48,67

16,67

12,50

29,17

17,33

13,00

30,33

26,00

52,00

43,33

69,33 

26,00 

25,65 

242,32

0,00 

0,00 

0,00

TOTAL

ANUAL

2 171,51

1 652,97

3.824,47

Asistente de cocina

Mesero_________

TOTAL

Meses 

Trabajad. Trabajados INDIVIDUAL 

12 

_12 

_12 

12 

_12 

12

SUELDO
Trabajad.|Trabajados| INDIVIDUAL 

312,00 

624,00 

520,00 

416,00 

312,00 

307,84 

2,491,84

_12 

_12 

J2 
J2 
12 

12

4 

i

416,00

312,00

728.00

..Patrona, 

lx, lOva 

37,91 

75,82 

63,18 

101,09 

37,91 

37,40 

353,30

A.Patronal 

12,15% 

50,54 

37,91 

88,45

12,15%

36,45

72,90

60,75

97,20

36,45

35,96

339,71

FONDO DE 

RESERVA 

_______ 0,00 

_______ 0,00 

_______ 0,00 

_______ 0,00 

0,00 

0,00 

0,00

TOTAL

MENSUAL

398,28

772,23

______ 647,58

1 045,87

1 398.28
393,30

MENSUAL
542,88 ' 

413,24'

TOTAL 

ANUAL 

5.270,90 

10.249,79

8 590,16 

13,861,06

5 270,90 

5.204,51 

48,447,31

Cajera ____

Administrador________

Chef paslelero________

Asislente de pastelena

Mesero______________

Limpieza____________

TOTAL

Asistente de cocina

Mesero

TOTAL

______________________

SAN VALENTIN 
DIA DE LA MADRE 
DIA DEL PADRE 
NAVIDAD Y FIN DE 

ANO

CUARTO

24,33

24,33

48,67

TOTAL 

MENSUAL 

439,24 

_______ 854,15 

_______ 715,85 

1.155,09 

_______ 439,24 

433,71

TOTAL 

ANUAL

4 779,40

9 266.80

7 771,00

12 550,40

4 779,40 

4,719,57 

43.866,57

Cajera_______________

Administrador

Chef paslelero

Asistente de pastelena

Mesero

Limpieza ___

TOTAL 

TOTAL

ANUAL

2.091,73

1 593,13

3.684,87

A.Patronal 

12,15% 

48,60 

36,45 

85,05

12,50 

25,00 

20,83 

33.33

12,50

12,33 

116,50

VACACIONES FONDO DE

13,00

_______ 26,00

________ 21,67

________ 34,67

________ 13,00

12,83

121,16

SUELDO 

MENSUAL 

_______ 312,00 

624,00 

520,00 

832,00 

_______312,00 

______ 307,84 

2.907,84

|VACAC,°NES|™000E

0,00

0,00

0,00

SUELDO SUELDO 

MENSUAL 

416,00 

312,00 

728,00

TERCERO 

26,00 

52,00 

43,33 

69,33 

26,00 

25,65 

242,32

SUELDO lA.Patronal

MENSUAL 1’ 
_______ 300,00 ' 

600,00 ’ 

500,00 

_______ 800,00 

_______300,00 

______ 296,00 

2.796,00

DECIMO

CUARTO

24,33

24,33

24,33

48,67

24,33

24,33

170,33

DECIMO

CUARTO

24,33

24,33

24,33 

~ 48,67 

~ 24,33

24,33

170,33

ter Cce Mr °o

34,67

26,00

60,67

DECIMO 

TERCERO 

25,00 

50,00 

41,67 

_ S6'67

25,00 

24,67 

233,00

__________4

4

VACACIONES FONDO DE TOTAL 

RESERVA MENSUAL 

522,93 

398,28
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ANEXO 6.1 TRAMITES Y PERMISOS ANTE LOS ORGANISMOS DE

GOBIERNO.

1.- Solicitar una auditoria ambiental municipio Guayaquil:

Atencion: Lunes a Viernes 8h30 a 171100

2.- Inspeccion Sanitaria :

vez.

ESPOLANEXOSESPAE

Requisites:

1. Tasa unica de tramite.

2. Copia de la Tasa de Habilitacion Municipal de la empresa o establecimiento.

3. Carta de entrega de la Auditoria Ambiental dirigida al Director de Medio Ambiente y 

suscrita por el representante de la compania o establecimiento.

El solicitante debera regresar en el plazo de 30 dias laborables, para conocer el resultado de 

su tramite.

Pasos del tramite:

1. Pagar la tasa de tramite en las ventanillas municipales de recaudaciones (bloque noroeste 

2).

2. En una carpeta, adj untar todos los requisites indicados a la solicitud y entregarla en la 

Direccion de Medio Ambiente (10 de Agosto y Malecon, Edificio "Valra", 4to piso).

* Procedimiento intemo: Verificacion de datos, analisis del estudio, evaluacion e informe.

Requisites:

1. Tasa unica de tramite.

2. Formulario "Solicitud para suscripcion de convenio de inspeccion sanitaria con la Muy 

Ilustre Municipalidad de Guayaquil", indicando en la misma el numero de la Tasa de 

Habilitacion actualizado.

3. Copia de la autorizacion otorgada por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia, paia el 

caso de Mataderos Particulares, solo en el caso de suscripcion de convenio por primera
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3.- Solicitud para registro de patente: personas juridicas :

(TRAMITE PREVIO - INFORME TECNICO DE FACTIBILIDAD DE LA DUAR):

ESPOLANEXOSESPAE

Requisitos:

1. Copia de la cedilla de ciudadania.

4. Copia del permiso de funcionamiento vigente otorgado por la Direccion Provincial de 

Salud, tanto del lugar de origen como sitio de expendio de los productos.

El solicitante debera regresar en el plazo de 30 dias aproximadamente, para conocer el 

resultado de su tramite.

* Procedimiento interno: Revision de documentacion, analisis.

Pasos del tramite:

1. Pagar la tasa de tramite en las ventanillas municipales de recaudaciones (bloque noroeste

2, Palacio Municipal, planta baja), donde recibira la solicitud respectiva.

2. Llenar la solicitud a maquina o con letra clara.

3. Adjuntar a la solicitud todos los requisitos indicados, colocarlos en una carpeta y 

entregarla en la Direccion de Salud e Higiene Municipal (Palacio Municipal, jei piso, 

puerta 10 de Agosto)

Requisitos generales:

1. Formulario “Solicitud para Registro de Patente Personas Juridicas”.

2. Copia legible de los Estados Financieros del periodo contable a declarar, con la fe de 

presentacion de la Superintendencia de Companias o de Bancos, segun sea el caso.

3. Copia legible de la cedula de ciudadania y del nombramiento actualizado del 

Representante Legal.

4. Original y copia legible del R.U.C. actualizado.

5. Original y copia legible del Certificado de Seguridad (otorgado por el Benemerito 

Cuerpo de Bomberos). Las personas que tienen mas de un establecimiento, deben presentar 

el Certificado de Seguridad de cada uno de los locales.

6. Copia de la Escritura de Constitucion (cuando es por primera vez).
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ESPOLANEXOSESPAE

2. Oficio dirigido al Director de Urbanismo, Avaliios y Registro

3. Tasa de Tramite para Planeamiento Urbano

4. Foto del letrero

Requisites:

1. Tasa unica de tramite

2. Formulario “Solicitud para la instalacion de rotulos publicitarios”

3. Copia de cedula, o del nombramiento del representante legal si se trata de una empresa

4. Copia del Certificado de Factibilidad otorgado por la DUAR

5. Foto del rotulo publicitario

6. Copia de la Tasa de Habilitacion y Patente Municipal de la empresa propietaria de la 

estructura donde se pretenda ubicar la publicidad

7. Copia del comprobante de pago del impuesto predial al dia

8. Plano de ubicacion y diseno del rotulo, firmado por el interesado y el responsable 

tecnico

Pasos del tramite:

1. Pagar la tasa de tramite en las ventanillas de recaudaciones (Palacio Municipal, planta 

baja, lado de Clemente Ballen)

2. Entregar la documentacion completa, en la Direccion de Urbanismo, Avaluos y Registro 

(Palacio Municipal, segundo piso, lado de 10 de Agosto)

* Procedimiento interno: Verificacidn de Factibilidad.

Para la obtencion del permiso de ocupacion, los interesados deberan presentar un Informe 

del Colegio de Ingenieros Civiles del Guayas, el cual comprendera dos instancias: la 

primera respecto del diseno y pianos de la estructura metal mecanica; y, la segunda 

respecto de la instalacion. Una vez instalado el rotulo publicitario, el propietario o 

responsable de la instalacion tendra un plazo de 30 dias para presentar la Certificacion de 

instalacion de la estructura publicitaria que emitira el Colegio de Ingenieros Civiles del 

Guayas, de no contarse con dicho documento, se sancionara al propietario con el retiio de

4.- Tramite para obtencion del permiso de via publica (posterior a la determinacion 

de la factibilidad) :



FREE SUGAR S.A.

la estructura, y la revocatoria del permiso.

5.- Para obtener la tasa de habilitacion:

ler Paso Obtener el Certificado de Uso de Suelo

(.Como se obtiene el Certificado de Uso de Suelo?

la Ventanilla Municipal #54 (ubicada

IMPORTANTE

Al recibir el Certificado de Uso de Suelo el Usuario debe verificar que:

ESPOLANEXOSESPAE

^Que es el Certificado de Uso de Suelo?

Es el documento que indicara inicialmente si la actividad solicitada es permisible y las 

condiciones adicionales con las cuales debera cumplir el local.

Para la renovacion del permiso de ocupacion, se debera presentar un Informe del Colegio 

de Ingenieros Civiles del Guayas, que acreditc el buen estado de las estructuras 

publicitarias, considerando los elementos visibles de lo instalado.

1. Tasa de Tramite por Servicios Tecnicos Administrativos (valor $2, comprar en la 

ventanilla de Ballen y Pichincha)

2. Formulario de Solicitud de Consulta de Uso de Suelo (se lo recibe al comprar la Tasa de

Locales ubicados en Centres Comerciales

Deben presentar el Certificado de Uso de Suelo del Centro Comercial, que para la 

obtencion del mismo deben solicitarlo a la Administracion del Centro Comercial.

Completada la documentacion debera ingresarla en 

en 10 Agosto y Malecdn).

Tramite)

3. Cumplir con demas requisites que se indiquen en la Ventanilla Municipal #54 (ubicada 

en 10 de Agosto y Malecdn)
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ESPOLANEXOSESPAE

• El codigo catastral en el que se otorga la factibilidad corresponda al codigo catastral del 

predio en el que funciona el local comercial.

• La direccion en la que se otorga la factibilidad sea la misma que consta como direccion 

del establecimiento en el RUC de la compania.

Previa a la obtencion de la Tasa de Habilitacion es imprescindible leer las 

OBSERVACIONES del Certificado del Uso de Suelo, ya que en estas constan los 

requisitos adicionales para la obtencion de la Casa de Habilitacion.

2do Paso De ser Factiblc cl Certificado de Uso de Suelo ingrcsar en la Vcntanilla 

Municipal #41 (10 de Agosto y Pichincha) la carpeta con la siguiente documentacion

Documentacion General exigida a TODOS los locales

1. Certificado de Uso de Suelo (Incluidos aquellos locales ubicados en Centres

Comerciales)

2. Tasa de tramite de Tasa de Habilitacion (valor $2, comprar en las ventanillas 

municipales ubicadas en 10 de Agosto y Pichincha)

3. Formulario de Tasa de habilitacion (se lo recibe al comprar la Tasa de Tramite de Tasa 

de Habilitacion)

4. Copia de Patente Municipal del ano en curso

5. Copia de ultima actualizacion del RUC

6. Copia del Nombramiento, Cedula y Certificado de Votacion del representante legal (si el 

solicitante es una persona juridica)

7. Copia de Cedula y Certificado de Votacion del dueno del negocio (si el solicitante es 

una persona natural)

8. Tasa por Servicio Contra Incendios (Certificado del Cuerpo de Bomberos) del ano en

curso

9. Carta de Concesion o Contratos de Arrendamientos extendidos de manera legal y con 

copia de cedula del arrendador (adicionalmente los documentos deben sei notariados)

10. Copia del pago de los Impuestos Prediales vigentes (de Enero a Junio el del aho

• La actividad comercial otorgada como factible conesponda exactamente a la actividad 

desempenada en el local, la cual debera coincidir con la registrada en el RUC y la 1 asa por 

Servicio Contra Incendios.
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Documcntos Adicionales exigidos de acucrdo a la Actividad Comercial de su Negocio:

ESPOLANEXOSESPAE

anterior, de Julio a Diciembre se recibe el del ano en curso)

11. Certificado de Desechos Solidos (se obtiene en la Direccion de Aseo Cantonal, en el 

3er piso del lado de 10 de Agosto)

12. Si la persona que realiza el tramite no es el titular del negocio debera presentar su copia 

de cedula y certificado de votacion junto con una carta de autorizacion del titular del 

negocio notariada

Importante: Todos los Documentos deben ser vigentes, y deben contener siempre la 

direccion exacta del local y el nombre del solicitante ya sea persona natural o juridica.

Certificado de Trampa de Grasa de Intcragua

Para todos los locales como restaurantes, talleres mecanicos, lubricadoras y a fines a 

cualquiera de estas actividades necesitaran especificamente el certificado de Interagua. 

Se obtiene en Interagua (sucursal norte: Calle Justino Cornejo y Av. Feo de Orellana, 

Edificio Atlas; sucursal sur: Coronel y Calicuchima, Polideportivo Huancavilca).

Certificado Municipal de Turismo

Para todos los locales en los que se realicen actividades turisticas. Por ejemplo: hoteles, 

restaurantes, transporte turistico, etc.

Se obtiene en la Direccion de Turismo, en el primer piso del Edificio Ex-Crillon al frente 

del Palacio Municipal.

Previo a la obtencion de este documento debe tener el Certificado del Ministerio de 

Turismo (Av. Feo de Orellana, Edificio Gobierno del Litoral, 8vo Piso).

Certificado de Medio Ambiente

Para todos los locales en los que se realicen actividades que puedan tener impactos 

ambientales. Por ejemplo: talleres, fabricas, industrias, y locales donde se expenden 

alimentos y bebidas (restaurantes, asaderos, parrilladas, cangrejales y cevicherias, etc). 

Se obtiene en la Direccion de Medio Ambiente, en el tercer piso del Edificio Ex-Crillon. 

Nota: Si una vez obtenido el Certificado de Medio Ambiente, este posee alguna 

observacion, debera acercarse a la comisaria correspondiente para la firma del acta de 

compromise, la misma que debera adjuntar a la carpeta del tramite para la Tasa de 

Habilitacion.
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Certificado del Ministerio de Educacion

Requisitos:

En caso de ser factible:

Requisitos para funcionamiento anual

Importante

Hay requisitos adicionales que deberan cumplirse, segun el genero de actividades.

Atencion: Lunes a Viernes 8h30 a 17h00

ESPOLANEXOSESPAE

Para todos los centros educativos.

Se obtiene en la Direccion Provincial de Educacion del Guayas ubicada en Domingo 

Comin y Chambers.

• Comprar la tasa de uso de suelo.

• Completar la solicitud.

• Entregarla en la ventanilla de recepcion de uso del suelo en Malecon y 10 de

agosto.

• La factibilidad sera contestada luego de 10 dias.

• Comprar la tasa de habilitacion

• Completar el formulario para funcionamiento anual

• Copia de la cedula de identidad

• Copia de registro Unico de contribuyente

• Copia de nombramiento de representante legal (persona juridica)

• Carta de autorizacidn a la prensa que realiza el tramite

• Copia de la patente del ano a tramitar

• Certificado de seguridad otorgado por el Cuerpo de Bomberos
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ANEXO 10.1 DETALLE DE GASTOS, AMORTIZACIONES, DEPRECIAC1ONES

E INVERSION INICIAL

PROYECCION DE GASTOS ANUALES

MES 201720162014

TOTAL GASTOS OPERAC.

54.936,00| 57.682,80 63.595,2960.566,9452.320,00TOTAL GASTOS

ESPOLANEXOSESPAE

5,00

5,00

60,00

60,00

63,00

63,00

GASTOS OPERACIONALES

GAS_______________

VARIOS

GASTOS DE VENTA

BONO POR EXCELENCIA 

MANTENIMIENTO PAG. WEB 

PUBLICIDAD RADIAL 

AFICHES (VOLANTES) 

PRENSA ESCRITA_______

TOTAL GASTOS DE VENTA

GASTOS ADMINISTRATIVOS

INTERNET

TELEFONO-TV CABLE

AGUA

iLUZ_________________

SUMINISTRQS DE LIMPIEZA

ARRIENDO

UTILES DE OFICINA

GASTOS VARIOS

TOTAL GASTOS ADMIN.

GASTOS FINANCIEROS

GASTOS BANCARIOS 

TOTAL GASTOS FINANC.

80,00

40,00

1.200,00

300,00

150,00

1.770,00

23,00

46,00

70,00

100,00

60,00

2.000,00

20,00

35,00

2.354,00

171,00

60,00

231,00

960,00

480,00 

14.400,00 

3.600,00 

1.800,00

21.240,00

276,00

552,00

840,00

1.200,00

720,00

24.000,00

240,00

420,00

28.248,00

2.052,00

720,00

2.772,00

1.008,00

504,00 

15.120,00 

3.780,00 

1.890,00

22.302,00

289,80

579,60

882,00

1.260,00

756,00

25.200,00

252,00

441,00

29.660,40

2.154,60

756,00

2.910,60

1.058,40

529,20 

15.876,00 

3.969,00 

1.984,50

23.417,10

304,29

608.58

926,10

1.323,00

793,80

26.460,00

264,60

463,05

31.143,42

2.262,33

793,80

3.056,13

66,15

66,15

1.111,32

555,66

16.669,80

4.167,45

2.083,73

24.587,96

319,50

639,01

972,41

1.389,15

833,49

27.783,00

277,83

486,20

32.700,59

2.375,45

833,49

3.208,94

69,46

69,46

2.494,22

875,16

3.369,38

72,93

72,93

1.166,89

583,44

17.503,29

4.375,82

2.187,91

25.817,35

ANOS

2015

335,48

670,96 

1.021,03 

1.458,61

875,16

29.172,15

291,72

510,51

34.335,62

2013
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DETALLE DE INVERSION INICiAL

0,00

TOTALUNID.PRECIOMUEBLES Y EQUIPOS
348,8010,90

Sillas

2.460,00

58.318,73Total inversion

ESPOLANEXOSESPAE

1.500,00 

360,00

1.860,00

PLAN PUBLICITARIO DE INICIO

Afiches (Volantes)________________________

Radio___________ ____________________________

Prensa escrita ____________________________

DISENO DEL LOCAL

Diseno y di stri buci on

Ma no de obra____________

Materia les________________

Vitrinas decorativas

VARIOS__________________________________________________

Fotos, aseson'as, uniformes_________________________

ServiIleteros, revistas, sorbeteros, sorbetes, etc

BIENES INMUEBLES

Terrenos____________________

Edi ficios (local)

750,00

230,00

500,00

2,00 

2,00 

1,00

Dolares

0,00

0,00

600,00

250,00

100,00

80,00

40,00

80.00

500,00

150,00

1,800,00

800,00

240,00 

1.000,00 

2 000,00

4.040,00

1,500,00

460,00

500,00

Mesa s ___________________________________________________

Vasos varios - rubro bebidas_________________________

Plato postre______________________________________________

Tazas_______ _____________________________________ ____ _____

Cubiertos varios________________________________ ___ _____

Caja registradora ______________________________ ______

Charolas y varios

Cafetera-equi po______________________________ ___________

Mesa de trabajo_________________________________________

Bandeja alurninio

Tel evi sores_______________________________________

Coche multiuso

Moldes y demas herramientas para hacer pastel 

Mostrador__________________________________________

Estantes y Tachos de almacenaje____________________

Tachos basura - varios tamahos 

Tanquedegas estacionario_______________________ _

Equipo contra incendio - kit__________________________

Horno conveccion, 1 solo cuerpo____________________

Maquina ba ti dora-a ma s a dora______________________

Camara refrigeradora__________________________________

Planta de luz de emergencia__________________________

La mi nadora___________________________________________ _

Exhibidor refrigerante_____________________________ __

Horno microonda______________________________ ________

Cocina industrial_______________________________________

Basculas varios pesajes

Maquina dejugos______________________________________

Licuadora 

Centrales de aire acondicionado___________________

Utens i I i os reposteri a

EQUIPOS DE COMPUTACION Y SOFTWARE

Computa dora _______________________________________

I mpresora _____________________________________ _____________

Licencia del Software_

GASTOS DE CONSTITUTION Y PERMISOS

Gastos de cons titucion

Registro de Patente Municipal_________________________

Permiso de funciona miento____________________________

Mi ni s ter io de turi smo___________________________________

Permio de bomberos

Licencia deturismo____________________________________

Registro de marcas y patente (IEPI)__________________

Permiso para medidor de energia el6ctrica

45,00 

0,70 ~ 

1,50 ' 

1,50 ~ 

10,70 ~ 

450,00 ~ 

150,00 ‘ 

240,00 ’ 

600,00 ~

24,00 ‘ 

800,00 
488,00 ' 

500,00 ' 

500,00 ' 

315,00 '

32,00' 

800,00 

500,00 

5.652,00

2 718,00 

4.328,00

3 500,00 

2.800,00 

2.164,00

822.00 

1 100,00

110,00 

220,00

80,00 

2.800,00

20,00

300,00

1.200,00

1 50,00

1.650,00

32,00 _ 

8,00 
125,00 ’ 
100,00 ~ 
100,00 ' 
104,00 ' 

1,00 ~ 
1,00 ’ 
2,00 

1,00
20,00 ' 

2,00 
1.00 
1,00 
2,00 
8,00

12,00 
1.00 
1,00 
1,00 

1,00 
1,00 
1,00 
1,00 
2,00 
1.00 
1,00 
2,00 
1,00 
2,00 
3,00 
5,00

360.00 
87,50 
150,00 
150,00

1 112.43 
450,00 
150,00 
480,00 

600,00 
480,00

1.600,00 
488,00 
500,00

1.000,00 
2.520,00
384.00 
800,00 
500,00

5 652,00 
2.718,00 
4 328,00 
3,500,00 
2.800,00 
4 328,00
822,00 

1.100,00
220,00 
220,00 
160,00 

8 400,00 
100,00 

46.508,73
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20U2016Inversiones a amortizar 2014Dolaraa 2013

OPERAC. /TAS.ADM. OPERAC.OPKAC. VTAS.-AOM.VTAS.-ADM. OPERAC. VTAS.-ACfAOPERAC.;NES INMUE81ES

rem>

,3.

0,000,00 0,00 0,000,00

;eno  del  local

HIOS

1 500 CO o.oc0,00 O.K0.00 0.00 0.00 0,00o.oc o.a1 500.00 1 503.00 o.oq
360.00 O.OCO.OC O.OC 0,000,00 0,00 000360.00 0.00360.X

1.860.CO 0,000,000.00 0,00 0,00 0,001.860,00 1.360,00 0,00 0,00

iN PUBUC1TARI0 OEINKIO

u wcria

E3LES YEQUIPOS OELNEGOCIO

I74.4C34.88 174 40o.co 34 88 0,000,00 34,880,00 34 88348.30 0,00 34,68

varioi-rubro betidii

postre

10.871,66531,75363 60 531,75 963,60531,75 963,60 531,751.072,40 3.750,67 1 030,3046.508.73

4 650,87

IPOS DECOMPUTACION

15CO.CC O.K0,005CC.X OX o.x 0.XO.Kox 5X.X o.x 5X.X15X,XT •:' ■■

esora

icu del Software

2 46OX 0,XO.X O.X0,X O.XO.X 820,X82O.X O.( 82OX2460X O.X

58.318,73 566.40Lui fr.e'jO'3 38,40 O.CO820,00 38,40 CX820,00 38,401 940,» 6.810,00 38,4

ESPOLANEXOSM'AE

—
21681,56

STATUS FIKAL Dt ACTIVOS

VTAS.-ADM. DEP./AMORT ACL'M. |VALOR RESID.

renamiento y uniformes 

^illeteros, sor beteros, otros

AiMTIZAatMES

2015

tiufa

io de obrt

___
Inas decoridwi

EX,X 

2X,X 

IXX 

XX

4OX

XX

5XX 

tax 

1800,00

ax,x
24Q,X~ 

1000,x' 

2X0,X' 

4.040.00'

3X,X

12XX

IXX

1 650X

4X.X

5X,X

ox 
ox 
o,x 
ox 
ox

ox 
o,x

8XX

24OX

1X0X

20XX

4.040,00

153,33

1X67

WO

OX

OX 
ox’

ox 
ox 
ox
ox

153,33

166,67

OX

OX

153.33

166 67

ox
ox

ox 
ox 
_ox 
ox

_ox
ox’
ox

ox'

ox
o.x

ox 
000 

000 

0,00

ox
ox

ox 
ox’ 
ox 
ox’ 
ox 
ox' 
ox’ 

_ox 
ox

OX 

ox 
ox
ox

ox 
o.x

6X,X 

250 X 

IXX 

x,x 
40.x 

XX 

5XX 

IXX 

1X0,co

8XX 

240,X 

1X0,X

2.X0.X 

4,040,00

xox 
12XX 

IXX 

1X0X

460X

5X.x'

ox 
ox 
ox 
ex

i: ’ _________

ii :-:t -eb'seu-:* 

a mtrocnci_________

-a m i____

llllliitiOS p«i|w

."-I : 

: ___
iladeeimc;noc.o<ndo

p. -r. lex'-wu

va riot 

regsttadou 

oli«. y wiot

QX

0,X

OX 

OX 

000 

000 

ox 
ox 
_ox 
_ox 
0.30

ox 
000 

ox 
ox

3D0X

12X.X

1X,X

1.6MX

ox
ox
ox

ox 
ox 
0,00

ox 
ox 
o.x 
ox 
_ox 
_ox 
_ox 
_ox 

0,00

ox 
ox 
ox

0,00

ox
Txi

ox

ox

ox 
ox 
ox 
ox 
ox

OX 

ox 
o.x 
OX 

ox 
ox 
ox 
ox 
OX

ox 
ox 
ox 
ox" 
o.x~ 
o.x 
15X 
48,X~ 

x,x~ 
48,x' 

IX,x~ 

48.x' 

XX' 

ixx' 
252,x' 

38,40 ' 

38,40' 

ox’ 

ox' 
ox’ 

OX 
o.x 
ox 
ox 
15X 

15.X 

15X 

15.X 

15,X 

15.X 

15,X

ox
ox
ox
OX

ox
OX

ox

ox 
ox 
ox 
wo 

_ox 
-OX 

_ox 
_ox 
ox

ox 
ox 
ox 
ox 
ox

ox 
ox 
.ox 
0,00

ox 
ox 
ox 
O.x 

O.x 

ox 
ox 
ox 
ox

ox 
OX 

O.X 

ox 
ox

ox
ox

O.X 

ox; 
ox'

ox 
ox’ 
ox 
ox’ 
ox’ 
ox' 
_ox 
_ox 

0,00

ox
O.x

o.x
ox

ooo 
ox 
ooo 
ox 
ox 
_ox 
wo 
WC 

0,00

o.x 
0.x ' 

ox 
ox" 
WOT 

ox~ 
I5,X~ 

48X~ 

XX ~ 

48,X~ 

ixx' 
48,X~ 

x,x' 
1X,X~ 

252,X~ 

38,401 

38,40' 

ox' 
ox' 
ox' 
ox' 
ox’ 
ox 
ox' 

15,X 

15,X 

15,X 

15X 

15,X 

15X 

15X

ox 
ox 
O00 

ox 
0,00

ooo

0,00

ox
0 X

ox 
ox 
ox 
ox 
0,00

OX

0.00

OX 

ox 
ox 
ox 
ox

'?i K H££__________________

i jemhap___________________

■eu» j CCj I' ______ _________

Iwe

- ' ic________________

la -i demit hgiimieeut pari hater pastel

r.-£________________ ______

ntetv'ichmdeilmacemje_________

or basara ■ranos amaeos_________

pe de ja; e: a tiota no _________

po contia incendio - bt____________

o coeaveccion, 1 soiocuerpo_________

aina bagdora-amaiadora__________

ara i efri{eradora_______________

la delat de e'.e'ger.cia_

360 X

87,50 

IXX 

ixx
1 112,43 

450X~ 

150X~ 

480X~ 

600.001

48OX 

15XX
488X’ 

5X,X~ 

10XX~ 

25XX'

384.X ~ 

axx' 
5XX~ 

5 652,00 ~

2 718X~ 

4 328X' 

3.5X.gj 

28X,X| 

4 328X’

822.X ’ 

11X.X’

220X’ 

22OX’ 

IXX

8.4X,X 

IXX

OX 

ox" 
ox" 
ox 
ox" 
ox" 

15.OO| 

48X" 

XX' 

48,X'

ix, eg 

43,X~

x, x' 
ixx' 
252,00 ’ 

38,40 ’ 

x,xl 
QX’ 

ox' 
ox' 
ox' 
ox' 
ox 
ox 

82,20 

15,X 

15 X 

15X 

15,X 

15,X 

15,X

XOX 

2X,X 

1X.X

XX 

4O,X 

x,x 
5X,X 

IXX 

1.800,M

ox 
ox" 
ox 
ox" 
ox" 
ox" 

15X 
48,X~ 
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