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Resumen

Este proyecto tiene como objetivo analizar la Blidiad econdmica y financiera para
la implementacion de una pasteleria que fusionéélasicas modernas con los sabores
tradicionales de la costa Ecuatoriana, que confailmon el desarrollo gastronémico. Se
aplicd un estudio descriptivo que tiene como psitp interpretar las realidades del
objeto de estudio, analizar la actividad gastrowéanein la zona, los motivos por que el
turista no conoce el producto y que los motivardarassumir los dulces tradicionales con
el fin de establecer su estructura o comportamigrdgenerar un desarrollo sostenible.
Para el proceso de investigacion se aplicé dodcExnde campo y documental, se
realizaron las encuestas como fuente primaria ybitamel focus group, asi como
fuentes secundarias para conseguir informaciome&8&06 un estudio de mercado para
determinar los productos y servicios a ofertaraldster el grado de aceptacion que
tendrd la pasteleria, analizar las estrategias dekeding a desarrollarse para
promocionar el producto. Para finalizar se desléral estudio técnico-financiero, de
costos, gastos y organizacional del proyecto denjdementacion de la pasteleria
“Dulces Tradiciones” y se determind la rentabilidadabilidad de este proyecto.

Palabras Clave:Pasteleria, tradicion, innovacion, fusion de saharesta ecuatoriana
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Abstract

This project aims to analyze the economic and fir@nfeasibility for the
implementation of a bakery that fuses modern tephes with the traditional flavors of
the Ecuadorian coast, which contributes to gastrooiadevelopment. A descriptive
study was applied that aims to interpret the riealibf the object of study, analyze the
gastronomic activity in the area, the reasons wieytburist does not know the product
and that would motivate them to consume the trawahti sweets in order to establish
their structure or behavior and generate sustanaelelopment. For the research
process two fields and documentary techniques agpéed, surveys were conducted as
a primary source and also the focus group, as aslsecondary sources to obtain
information. A market study was carried out to detiee the products and services to
be offered, to establish the degree of acceptahtieedakery, to analyze the marketing
strategies to be developed to promote the prodtucally, the technical-financial study
of costs and expenses was developed and orgamab#spects of the implementation
of the "Dulces Tradiciones" (Sweets Traditionskdyg and the profitability or viability
of this project were determined.

Key Words: Pastry, tradition, innovation, fusion of flavors;udorian coast
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Introduccioén

Ecuador pais rico en cultura, flora y fauna, pegnaitturista disfrutar de diversidad
de atractivos y de la rica gastronomia tanto ertoplaipicos como en dulces
representativos de la costa. Este proyecto va idiirigal rescate de los dulces
tradicionales de la costa ecuatoriana fusionand® sabores con presentaciones
modernas sin perder su identidad.

La region Litoral o Costa tiene de 100 a 200 kmsugerficie relativamente plana,
aungue tiene cadenas montafiosas que estan siuadass kildbmetros del litoral. Su
clima es calido y hiumedo, su temperatura mediaee236C a 25°C. La regidn litoral o
costa es una de las cuatro regiones naturalescdaedBr la misma que esta conformada
por la provincia del Guayas, Santa Elena, ManabQrg, Los Rios y Esmeraldas; la
provincia mas destacada es el Guayas con una pobke 3 645 483 (INEC, 2010) en
toda la costa se puede encontrar variedad de duscbsionales.

La Pasteleria en Ecuador tiene un espacio dentnmeleado de la dulceria, ya que
por este medio hace que tanto visitantes nacisra@mo extranjeros degusten de los
sabores tradicionales sin considerar de qué ragitigan estos dulces. En la actualidad
se estad tomando en cuenta las rutas gastronémicadayprovincia esta desarrollando
ferias gastrondmica a fin de impulsar los negoei$iestas patronales para que de esta
manera se tengan un acercamiento con el consumpidonozca de la variedad de
productos dentro de la gastronomia ecuatoriana, gt platos tipicos asi como en
dulces y postres.

En la antigua Jerusalén nace la historia de losedulcon el descubrimiento de la
miel y el azlcar, ingrediente principal para prepemes con frutos secos paralelamente
mientras crecia el uso de la miel y el azucaruse desarrollando la pasteleria y
reposteria. Gracias a los colonizadores CortezgrCgl Pizarro se pudo introducir el
azucar al continente americano por la necesidamigervacion de las frutas y lacteos.
Por ejemplo se calentaba el azucar con la lecha gae su duracion sea de largo
tiempo; esto daba como resultado la leche condansad

En la actualidad en la costa ecuatoriana se mantsenrecetas tradicionales de los

dulces representativos de cada una de sus regimpnsrando al mundo sus dulces



ancestrales mejorando con ello, el turismo gaétroco tanto a nivel nacional e
internacional.

En la provincia del Guayas su tradicion gastron&mge ha fusionado con otras
culturas que la han enriquecido, como valor agtege adicionan a su consumo
tradiciones y leyendas. La provincia de Manabi ntai€on una amplia gastronomia,
con mas de 300 variedades de platos. Las recetas goaparar dulces van de
generacién en generacion sin perder tradicion go@yrecalcar que cada provincia de la
Costa Ecuatoriana tiene su propia identidad dulcera

En el Ecuador se ha creado La Sociedad Ecuatat@miemGastronomia (SEG), como
nueva embajadora de la gastronomia del pais, medesta entidad se busca establecer
una marca y fortalecer la identidad culinaria y mwmocion turistica a nivel
internacional.

La pasteleria en el Ecuador como una rama deslaog@miase debe reinventar,
crear nuevas presentaciones e innovarse permaremiteroon las corrientes de la
modernidad pastelera pero conservando su sallicitraal, dando con ello una fusién
de dulces, para captar el mercado de los clientesbgscan productos sanos, sabores
nuevos, con colores y formas diferentes para cooduecuente. Guayas presenta tres
rutas de aventura y tres rutas alimentarias: Lapdstador (Playas y alrededores), de la
Fe (Daule y Nobol), de la Aventura (Bucay, El Tfuy el Empalme), del Azucar, del
Cacao (rumbo al sur) y del Arroz (Daule, Santa aucel Empalme). De robustecer el
mercado de los dulces fusionados con recetas amessty las modernas, haran
tendencias que permitan generar rutas para dedostdulces tradicionales de la costa
ecuatoriana identificando oportunidades paradaaion de nuevos negocios.

Este proyecto se presentara estructurado de lestgumanera:

Capitulo Uno, contiene las teorias y disposicioegales que sustenten la
investigacion; en el capitulo dos presenta laasitn actual de la dulceria tradicional,
capitulo tres, se desarrollara el tipo de invesiitn a aplicar y resultados sobre los
hallazgos encontrados, en el capitulo cuatroesepta la propuesta para la creacion de
la pasteleria fusion, el capitulo cinco incluye ifdormacion sobre la factibilidad
financiera y economica del plan de negocio. Pomaltse presentan las conclusiones y

recomendaciones respectivas.



Planteamiento del problema

La Costa Ecuatoriana es considerada como una sded&ones mas visitadas por
su variedad de recursos naturales como: playas,yritna extensa flora y fauna que
atrae a muchos turistas nacionales y extranjer@sbién es conocida por ofrecer una
gastronomia diversa para sus visitantes, encorttrpladios tipicos de diferentes precios
y ademas dulces en variedad de sabores. Parasth s muy importante conocer los
dulces autéctonos de Esmeraldas, Guayas y Maqabison las provincias que se
destacan  por contar con tradiciones en la edabimr de dulces y postres con
ingredientes tipicos de la costa lo que formarepde la historia de la gastronomia,
constituyéndose iconos de cada localidad. Poet®igal cada familia tiene una historia
con recetas ancestrales pasandolas de generacigeneracion. Hay que rescatar el
impetu de los productores que trabajan arduamearge pantener esta actividad, sin
embargo los artesanos se resisten a las tenderasidsantes sobre las presentaciones
modernas que exigen la reposteria actual, desagravdo oportunidades de negocios
para satisfacer necesidades de un mercado quetusoas sabores.

Los fabricantes localizados en las provincias neradas mantienen un gran legado
para la elaboracion de estos dulces lo que regeggein atractivo turistico al poner a
disposicién de turistas el arte de su preparaciélalyoracion de dulce tradicional. Falta
difusion de estos dulces tradicionales y el apdeesllo a la rama de la gastronomia
gue es la reposteria.

Actualmente Ministerio de Turismo solo promociona B costa las playas,
gastronomia de platos tipicos pero no de dulcedasoeabores tradicionales por tanto
existe una escasa afluencia de turistas gastronémgue busquen otras opciones de
postres con ingredientes ancestrales con preggmacnodernas. Cabe anotar la poca
innovacion de las recetas ancestrales y la deal# nuevas propuestas para consumir
los dulces tradicionales sin perder la identidathdegion.

Formulacion del problema

La implementacion de una pasteleria que fusionetdesicas modernas con los
sabores tradicionales de la costa Ecuatoriana g8erégocio rentable?



Preguntas de investigacion

» ¢ Cudles son los dulces tradicionales de la Costat&tana?

» ¢Cuales son los ingredientes tradicionales queigno@er utilizados en disefios

de nuevos productos de la Pasteleria moderna?

» ¢ Cuales son las ciudades con mayor tradicion pestel

» ¢Cudles son los productos que se presentararpastideria?

* ¢ Qué tipo de recomendaciones seran tomadas enle@tson?

Justificacion del tema

Ecuador, pais con gran biodiversidad que quieeecgqula afio el turismo enfocado
en la gastronomia aumente y por qué no realizaonedio de los dulces que dan tanto
colorido y permiten fomentar mas negocios y aséntivar el desarrollo econémico y
turistico. El turismo cultural tiene también comamiestacion al turismo culinario, ya
gue hay turistas que piensan que la mejor maneexgkrimentar la cultura de un pais
es por medio de la comida y en realidad la conmaididional de un destino permite la
conexion con la tierra, las tradiciones y el cottamon la gente local que permite
compartir historias.

La conexion que el viaje tiene con la comida sesg& en los turistas que
deliberadamente planean sus viajes en funcién dertada y los que incorporan una
experiencia culinaria en su itinerario sin queseanotivacion principal para viajar.

La gastronomia y el turismo responsable, por séactar cultural que atrae a turistas
con la curiosidad de conocer mas alla del turismasivo de sol y playa, da valor a la
gastronomia local convirtiéndose en materia priara pin turismo responsable.

En la actualidad la pasteleria fusion ha tomadm grarte del mercado pastelero
internacionalmente, haciendo combinaciones de sabpicolores extraordinarios, que
llevan al consumidor a seguir experimentando, s&kein Madrid cada afio presentan la
feria Madrid Fusion donde se encuentran dos muredosonvencional y el de la
formalidad, que superan los limites de la creatidid

El lenguaje de la Post Vanguardia intenta demosjuar la fusion de sabores y
presentaciones modernas puede ser posible sinrdard#entidad cultural, y que las
tendencias gastrondmicas puedan crecer naciongraacionalmente. (Madrid Fusion,
2016)



En México también tiene fuerte acogida la Paseel&rgion, ya que apuestan en
combinar sabores, colores y texturas de sus prosiucadicionales ya que se cree que
es una nueva forma de brindar al turista nacionektyanjero su gastronomia dulcera
con presentaciones modernas, todo aquello con reldé extender el turismo
gastronémico. "En mi reposteria siempre trato dehar el entorno que nos rodea. En
Asturias tenemos unos productos de primera caljdadtoy fusionando con toda la
cultura gastrondmica de México™ (Sierra, 2015 p.1)

En Ecuador no debe ser la excepcion ya que @aisnmuy rico en gastronomia y
en variedad de dulces por lo cual se podria reatizproyecto de Pasteleria fusién de
sabores tradicionales con dulces modernos sin péadelentidad del pais. Por esta
razén se realizara el proyecto que se basa ercestepto, aumentando la curiosidad
del turista gastronémico que pueda probar un ptodwadicional con una presentacion
moderna conocida como son los cupcakes, las téotasheesecake, los shots, etc.

El proyecto ayudara al desarrollo econdmico poifgumateria prima que se usara
para la preparacion de los productos de la pastdigsion sera totalmente con dulces
tradicionales provenientes de los diferentes cm#ode la Costa Ecuatoriana,
fomentando trabajo y emprendimiento en este a&tejposteria.

En Ecuador ya hay ejemplos de innovacion, fusiércreacion de empresas de
pasteleria y reposteria que generan ingresos ey permiten seguir
experimentando como en la localidad de Mindo ddrmalefamilias que se dedican a la
elaboracion del derivado de chocolate fusionandofodiferentes tipos de frutos secos,
en alfajores y en diferentes tipos de bombones &stha en la creatividad y la gana de
superacion que se tenga, otro ejemplo latente ég é&h provincia de Manabi donde
varios de sus cantones se dedican a esta actigidadpecial el cantdon Rocafuerte que
ha empezado a realizar ferias dulceras para danacer sus productos y que no se
pierda la tradicion.

Generar la innovacion de productos para tener oadonento tanto nacional e
internacionalmente y ser reconocidos por fusionadyctos tradicionales con productos
modernos sin perder la esencia nativa, creandadsiete empleo, talleres donde se

puedan capacitar con las nuevas técnicas de rejpogt@si poder realizar convenios



con las empresas ecuatorianas que se dedicaxpodaeion de dulces y de frutas de la
Costa.

En Ecuador es rentable tener pasteleria que brifaleue el cliente necesita y
llamaria la atencién si se le puede brindar antdéienuevas alternativas, ejemplo de
fusion cupcakes de café, shots de rompope, afjoersonalizados, mini cupcakes de
huevitos mollos, cheesecake de higos, etc. Sondendos tantos ejemplos que se
podrian fusionar en sabores y colores, dandoldusgb producto nacional.

En los ultimos tiempos se esta dando relevancsteaar®cion de fusion de productos
y sabores pero a nivel de productos tipicos peremta reposteria. De cierta manera
existen turistas gastrondmicos que acuden a pabladmcanos en busca de dulces
elaborados con ingredientes y con base a recgetdisionales, con el proyecto que se
presenta se proporcionara una pasteleria en dosgedran adquirir y degustar dentro
de un ambientes de confort, incentivando el consimacuente y el compartir con
familiares y amigos.

Objetivos
Objetivo General

Analizar la factibilidad econdémica y financiera r@pda implementacion de una
pasteleria que fusione las técnicas modernas &sdbores tradicionales de la costa
Ecuatoriana, que contribuya con el desarrollo gasmico.

Objetivo Especificos

1. Identificar los postres tradicionales de la gagirnia ecuatoriana las técnicas en
la preparacion de recetas ancestrales, para masterdentidad cultural.

2. Desarrollar un estudio de mercado con las técnaasrecoleccion de
informacién para determinar los gustos y prefeandie los clientes de postres
tradicionales.

3. Determinar la factibilidad econémica y financiegzara la implementacion de
una pasteleria especializada en postres.



Capitulo 1
Marco Teorico

Teoria de la Innovacion

Segun West. (1990), la creatividad y la necesidadnpejorar los productos y el
poder del consumidor para fomentar un pensamieat@rdpresario constituyen un
factor clave para el proceso productivo y el desktimiento econdémico a través de las
innovaciones que ejerciera.

Entre las teorias de (West, 1990), puede indlaainnovacion es una secuencia de
actividades por las cuales un nuevo elemento esdintido en una unidad social con la
intencion de beneficiar la unidad, una parte de @k la sociedad en su conjunto.

El elemento no necesita ser enteramente nueveamaecido a los miembros de la
unidad, pero debe implicar algin cambio discerntblesto en el estatus quo (West,
1990)

En Economia, Schumpeter. (1912) fue quien introégsie concepto en su teoria de
las innovaciones; en la que define como el estabilesto de una nueva funcion de
produccién. La economia y la sociedad cambian cuéwsl factores de produccion se
combinan de una manera novedosa. Sugiere que iomesa innovaciones son la clave
del crecimiento econémico y quienes implementarcas&io de manera practica en los
emprendedores.

Para poder aplicar estas teorias lo cual estagddan una nueva combinacion de
factores que puede darse en la introduccion deuavanproducto al mercado con
nuevas tendencias ante las exigencias del turstgleando un nuevo método de
produccién o de comercializacién de bienes dandfloageertura a nuevos mercados y
abarcando con una fuente de materias primas cediemanufacturados con una
reorganizacién de una o varias industrias.

Teoria del Emprendimiento

El empresariado innovador ve el cambio como unamaorsaludable. No
necesariamente lleva a cabo el cambio el mismo. €3ts es lo que define al
empresariado innovador que busca el cambio respanéley lo explota como una
oportunidad (Drucker, 1988).



Esta teoria sera aplicada mediante ejecucion esidy plasmarlas a la realidad
donde se necesitara de un producto innovador gqadappromover a emprender un
proyecto por lo que el emprendimiento suele seprapdsito de accion, que requiere
esfuerzos y entereza para hacer frente a diveifsagdtddes, con la resolucion de llegar
a un determinado punto.

Schumpeter (1942). Sefalé que el emprendimierdoeap ligado a la innovacion,
al mundo comercial, gracias a la tecnologia seveupkquefio y los recursos, tierra,
capital y trabajo pasan a un segundo plano dangomiraportancia a la organizacion y
al conocimiento. Emprendedor es un individuo quganiza y opera una o0 varias
empresas, asumiendo cierto riesgo financiero emerendimiento mediante la toma de
decisiones para su organizacion.

David McClelland (1965). Define al emprendedor coahguien que ejercita algun
control sobre los medios de produccién y produce delo consume, a fin de vender o
cambiar este exceso para conseguir un ingresoidiidivo doméstico. Se encuentra que
las caracteristicas del emprendedor son, por unde,pan tipo especial de
comportamiento y por otra, un interés de ocupanseaividades que implican
emprender por su prestigio y por su riesgo.

En Ecuador, los emprendedores se encuentran enauks de colegios y
universidades, en microempresas que dan sus pENEES0S; en empresas que se
expanden en los mercados internacionales, no r&y pemedio tampoco un método
definido para alcanzar sus metas y cada vez sonema&d Ecuador; segun estudios
como (GEM, 2015). De la firmeza del emprendedgredde en gran medida que el
modelo no se derrumbe; el emprendedor exitoso sesrggra el capital o el gran
proyecto. El proceso emprendedor comprende todasdavidades relacionadas con
detectar oportunidades y crear organizacionesquareretarlas (Freire, 2005).

Existen once elementos comunes a los grandes edguol@res (precisamente sus
iniciales forman la palabra emprendedor) se norabdms de ellas de las cuales se
identificara el proyecto:

1. Moderacién en la ambicién del dinero: Paradéjicaeieta mayoria de los

estudios muestra que solo un 20% de los emprereledmmsideran que el

dinero es su principal motivacion para emprendargtan mayoria ve el dinero



como una consecuencia inevitable del emprendepsaitente, no como un
objetivo en si mismo.

2. Pasion: Emprender es estar dedicado en mente,ocyeaima todo el tiempo al
proyecto; aunque esto pueda afectar un poco lastades y las relaciones
familiares.

3. Mediante estas dos teorias estara enfocado par@daion del proyecto en la
cual se hard énfasis en lo aprendido en la undemispara asi enfrentar la
competitividad de los empresarios y las exigend&wisitante; innovando cada
vez los dulces y postres teniendo en cuenta l&ctéamdque destaca en el pais.

Gestion de Calidad

La teoria de la gestibn de la calidad hiao sdesarrollada con las
contribuciones de los lideres de la calidieming, 1982; Juran, 1988) las
ensefianzas de estos autores muestran aspectognes para desarrollar una
cultura de la calidad, como entre otros, lederazgo, la formacion, la
participacion de los empleados, la gestioprdeesos, la planificacion y las medidas
de la calidad para la mejora continua. A partde las mismas identificando
diferentes dimensiones para garantizar suo:ex@nfoque basado en el cliente,
compromiso de la direccion, planificacion de laidad, direccion basada en hechos,
gestion de personas, aprendizaje, gestion de m®ces cooperacion con los
proveedores (Tari, J. & Garcia, M. 2009)

Control de calidad.

La calidad depende de la forma que se dé el seryiael control que se maneje
dentro de la empresa, para llegar a la satisfacdé cliente debe tomarse varias
medidas a consideracion y asi verificar que lo spiefrece al consumidor esta dentro
de los estandares de servicio de calidad.

Tener en buenas condiciones el sistema de produaiodlos alimentos como
maquinaria en buen estado y esterilizada, higiersopal, higiene de utensilios de
trabajo, cumplimiento de los estandares de prefgarade los productos que la
pasteleria ofrece para que la produccion sea eficazeguren la elaboracion de los

productos que ofrecemos.



La pasteleria debe tener el control en la matetragppara que la fabricacion del
producto se de calidad, mantener el control delgsigroveedores cumplan con las
especificaciones antes establecidas y evitar cigaltjpo de ingrediente de produccion
gue no sea adecuado para la preparacion de lossdylgenere problemas al momento
de combinarlo con el producto final.

El control de proceso es importante para el pradgoe se va a servir ya que debe
haber una ficha técnica de cada dulce que se eladoria pasteleria para llevar el
control y asi brindar un servicio de calidad cangarciones, preparacion y presentacion
adecuadas del dulce que desee el cliente (Ishikea8s)

Proceso técnico-operativo

Proceso de operacion del establecimiento

La pasteleria cuenta con el local totalmente adlcuen exterior con fachada
haciendo referencia a las fusiones que se reatizam los productos y en el interior
con decoracion acogedora referente a lo que seceofrdrindando comodidad,
seguridad, servicio de calidad, facilidad de adqlor que desea consumir y atencion
totalmente personalizada.

Marco Conceptual

Turismo gastronémico.- Puede ser comprendido como una modalidad de toirism
cultural que permite conocer los habitos y la marmer vivir de la comunidad visitada a
traves de sus representaciones gastrondémicas (Mabkes, 2010, p. 779).

Pasteleria.-Es el arte de decorar alimentos dulces, como fgstasteles y bolleria.
También hace referencia al local donde se fabrsans alimentos o al lugar en el que
se venden (Herndn y Sastre, 2014, p.6).

Pasteleria tradicional.- Es aquella donde los alimentos se elaboran de forma
artesanal, es decir manualmente o con ayuda deeieswtensilios, sin auxilio de
maquinas complejas o de uso continuo, siguiendokt®dos y recetas tradicionales y
elaborando individualmente cada producto, por le cada pieza obtenida es distinta a
las demds, logrando el caracter exclusivo y petsdelaalimento (Hernan y Sastre,
2014, p.9).

Servicio.- Los servicios son el resultado de una actividadiyetiva que modifica
las condiciones de consumo unidades o facilitanterféambio de productos o activos
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financieros. No se pueden negociar por separadu ggoduccion. En el momento de
completar su produccion, deben haber sido sumawiss a los consumidores (OMT,
2008).

Gastronomia Fusién.-Es un concepto usado para definir la mezcla ddicmntos
o0 ingredientes representativos de varias zonas @smo pais, o de diferentes paises o
culturas entre si, asi como diversos modos de epapresentar los alimentos (El
Universal, 2013).

Demanda turistica.-Puede ser definida de un modo semejante a cualofugetipo
de demanda, aunque tiene, no obstante, unas c&@tcas que la diferencian de la
demanda de aquellos otros bienes o servicios &titws, las cuales se deben tener en
cuenta para no caer en simplificaciones y paraaepbsibles errores futuros de
planificacion que se podrian producir por el hed® obviarlas (Martinez &
Dominguez, 2000 p.3).

Oferta turistica: “Las cantidades de un producto que los product@ssn
dispuestos a producir a los posibles precios detade” (Fisher & Espejo, 2004, p.
243).

Comunidad: “La comunidad no s6lo abarca el espacio geografisas habitantes,
sino también las caracteristicas propias de éstas gelaciones y manifestaciones que
se generen entre los habitantes de las mismas”t@vtabio, 2009, p. 105).

Marco Legal

Segun la Ley de Turismo el Art. 1 “Tiene por objditerminar el marco legal que
regira para la promocion el desarrollo y la regdladel sector turistico las potestades
del Estado y las obligaciones, derechos de loggutees y de los usuarios” (Ley de
Turismo, 2014).

En el capitulo 2 de la Ley de Turismo. “De lasi¥idades Turisticas y quienes las
ejercen (Ley de Turismo, 2014). Art.5 Considera @seActividades turisticas son las
desarrolladas por personas naturales o juridicas sgu dediquen a la prestacion
remunerada de modo habitual de una o mas de lssmsigs actividades:

* Alojamiento

» Servicio de Alimentos y Bebidas.
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Transportacion; cuando se dedica principalmentetuasmo, inclusive al
transporte aéreo maritimo, fluvial, terrestre yalgjuiler de vehiculos para este
propasito.

Operacion, cuando las agencias de viaje proveanogio transporte.

La de intermediacion, agencia de servicios tunstig organizadoras de eventos
congresos y convenciones.

Casinos, salas de juego (bingo-mecanicos) hipodsonmarques de atracciones
estables.

Requisitos de acuerdo al numeral 2 de la Ley maigdel Servicio de Alimentos y

Bebidas:

1. Copia certificada de la escritura de la constitugi@ la compafia, aumento de
capital o reforma de estatuto.

2. Copia del nombramiento o representante legal det®dee inscrito en el registro
mercantil.

3. Copia del tramite del ingreso para la obtencion lalelicencia Unica de
Actividades Econdémicas (LUAE) del afio en curso ifiita otorgado por el
Municipio de Quito a través de la administraciomalocorrespondiente a la
jurisdiccion del establecimiento turistico).

4. Copia a color de cedula de identidad y papeletavotacion, pasaporte

(extranjeros) del representante legal.

5. Copia a color del Registro Unico de ContribuyefRISC) actualizado.

6. Copia del resultado de busqueda fonética emitidapmstituto Ecuatoriano de

Propiedad Intelectual (IEPI).

Inventario valorado de maquinaria, muebles, enseyesequipos del
establecimiento turistico a registrarse debidamémteado por el representante
legal (original y copia).

Original y copia del formulario de declaracion detias fijos para la
cancelacion del UNO POR MIL (el formulario solicitaen las ventanillas de

atencion al cliente de las oficinas de Quito Tugim
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Art. 43.- Definicion de las Actividades de TurismBara efectos de la aplicacion de
las disposiciones de la Ley de Turismo, las sigagrson las definiciones de las
actividades turisticas previstas en la Ley (Leydgsmo, 2014)

Registro Unico de Turismo

Art. 47.- Obligacién del Registro Unico de Turismdoda persona natural,
empresarios y establecimientos turisticos, debtcenn el Registro Unico de Turismo
gue se efectuara por una sola vez y cualquier cambide no cumplirse con este
requisito se impondra una multa de $100,00 al étdiray se procedera a la clausura del
establecimiento hasta que se obtenga el registlicepcia Unica de funcionamiento.
(Ministerio de Turismo, 2004).

La reincidencia producira la clausura definitivhpago del doble de la multa y la
inscripcion del empresario en la lista de incunmgsdigt no podra concederse un registro.

El registro le corresponde mantener al Ministegoldirismo, aun cuando el tramite
puede ser desconcentrado, la informacion sera mdat@ nivel nacional (Ministerio
de Turismo, 2004)

El Ministerio de Turismo podra tercerizar los seins para el analisis de la
informacién mantenida en el registro referido canniciativa privada particularmente
con centros especializados en tales servicios,etarbjeto de planificar, ejecutar o
controlar las actividades que son propias del t@ne (Ministerio de Turismo, 2004).
Licencia Anual de Funcionamiento

Art.55.- Requisito previo para la operacion.- Para el inigicejercicio de las
actividades turisticas se requiere ademas deltregle turismo, la licencia Unica anual
de funcionamiento, la misma que constituye la @#oidn legal a los establecimientos
dedicados a la prestacion de servicios turistisiosla cual no podran operar, y tendra
vigencia durante el afio en que se otorgue y losntzslias del calendario del afio
siguiente (Ministerio de Turismo, 2004)

Art.56.- Derechos por la obtencion de la licencia Unicaahda funcionamiento.- A
la persona natural o juridica n cuyo beneficio @ekpedido la licencia Unica anual de
funcionamiento, le acceden todos los derechoslestdbs en el articulo 10 de la ley de

turismo (Ministerio de Turismo, 2004),
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Art. 57.- Autoridad Administrativa.- EI Ministerio de Turisnemncedera la licencia
Unica anual de funcionamiento exceptuandose aguelitablecimientos turisticos que
se encuentren ubicados dentro de la jurisdicciatooal de los municipios a los cuales
a través del proceso de descentralizacion se haysférido esta competencia.

En cuyo caso son estos organismos los que otorghiastrumento administrativo
mencionado (Ministerio de Turismo, 2004)

Art.58.- Establecimiento de requisitos.- El Ministerio deigmo, mediante acuerdo
ministerial establecerd los requerimientos querdagierimientos que a nivel nacional
deben cumplir los establecimientos de turismo doobgto de acceder a la licencia
Unica anual de funcionamiento, entre los que neeesante constara la obligacion de
estar afiliado y al dia en el cumplimiento de adtignes para con la respectiva Camara
Provincial de Turismo de su jurisdiccion. Las instiones del régimen seccional
autonomo no estableceran requisitos adicionalestpbefecto.

Este particular constara obligatoriamente en logespondientes convenios de
transferencia de competencias (Ministerio de Tuwis2004)

Permisos:

Se debera ingresar a la pagina www.ambiente.gop.eeleccionar la opcion de
Sistema Unico de Informacion Ambiental, en el aeaervicio escogera la alternativa
de regulacién ambiental. Luego se podra ingresita @ informacion de la propuesta,
via internet se recibira la contrasefia del Minist@ara poder cargar la informacion
referente al proyecto (Ministerio del Ambiente, 2p1
Requisitos segun Ministerio del Ambiente, (2015):

» Verificacion o copia de Permiso de Cuerpo de Bowser

» Verificacion o copia de Permiso de Ministerio déugaublica.

» Verificacion o copia de Patente Municipal.

Permiso Unico de Funcionamiento (ARCSA 2016)

» Fotocopia Legible de la cedula de Ciudadania.

» Fotocopia Legible del RUC.

» Fotocopia Legible de la Patente (En caso de tenerla

* Permiso de Funcionamiento del Ministerio de Salud.

e Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos.
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* Permiso de Uso de Suelo.
Permiso Anual de Funcionamiento (Ministerio del Inerior, 2016)
e Copia de Cedula de Identidad.
« Copia de Registro Unico de Contribuyente (RUC).
» Copia de obtencion del registro de categorizaciéinngégocio y pago del 1 x
1000 (Ministerio de Turismo).
» Copia de pago seguridad industrial (Cuerpo de Booshe
» Copia de Pago de Patente (Comisaria Municipal).
» Copia del titulo de propiedad o contrato de arriedel local, lista de precios de
los productos a ofrecer.
Permiso de Cuerpo de Bomberos
Se obtendra un documento donde el cuerpo de bombetorice la aprobacion del
negocio (Agencia Nacional Benemérito Cuerpo de Bamodbde Guayaquil, 2015)
Requisitos:
* Presentar la solicitud del permiso del Municipio.
» Copia de cedula.
* Copia de Ruc.
* Copia de factura de un extintor de 10 libras.
* Inspeccion de este departamento de las instalaciprie seguridades contra
incendios.
» El propietario debe cumplir las condiciones dadas g inspector para poder
emitir el permiso de funcionamiento.
Permiso de Uso de Suelo
Es un documento el cual indica si la actividad geelesea realizar cuenta con los
requisitos permisibles y deberdn manifestar lasdicones adicionales que debera
cumplir la empresa. (Municipio de Guayaquil, 2014)
Requisitos:
e Carpeta membretada de la Municipalidad.
» Certificado de no ser deudor

» Tasa de certificado de Catastro y Avallos.
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Tasa de recepcion de documentos.

Tasa de Uso de Suelo.

Procedimientos

El usuario debe solicitar llenar el formulario.

Debe cancelar la tasa administrativa en tesoreria.

Ingresar la documentacién (Solicitud y Tasa) en D#partamento de
Planificacion.

Verificar si es de inspeccion, caso contario secqute la elaboracion del
documento y entrega del mismo para que se procedaet permiso de
funcionamiento (Departamento de Rentas).

Patente Municipal:

Es un requerimiento que deben realizar todas déasopas naturales, nacionales o

extranjeras, domiciliadas o con establecimientoRdespectiva jurisdiccion municipal

para obtener el Registro de la Patente Municipainippio de Guayaquil, 2014)

Requisitos:

Solicitud dirigida al Sefior Alcalde.

Copia de cedula de ciudadania, certificado de umtac

Tasa de $ 3,00 dolares para el ingreso de latsmlici

Copia de la Tasa para Servicios ContraincendiosGledrpo de Bomberos
actualizado.

Copia del contrato de arriendo notariado (En casoe local sea arrendado).
Predio Urbano vigente.

Declaraciones del SRI del afio anterior/ balances.

Copia del RUC.

Copia del Certificado de Salud Ocupacional.

Copia del Certificado del Uso de Suelo.

Permisos de ARCSA
Mediante el ingreso a la pagina web de ARCSA (AgeMacional de Regulacion,

Control y Vigilancia Sanitaria):
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Http: //permisosfuncionamiento.controlsanitariige/, se emite el documento

habilitante para su correcto funcionamiento dehldstimiento sujeto a control y

vigilancia sanitaria; los responsables es la Ditecde Buenas Practicas y Permisos

(Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilen8anitaria, 2016)

Procedimiento:

Ingresar al sistema http://permisosfuncionamieotdrolsanitario.gob.ec/
Generar Usuario y contrasefia si es primera vexn castrario utilice el ya
creado (Manual para crear Usuario)

Llene la solicitud

Verifique el codigo y los requisitos

Los siguientes requisitos no son necesarios adjastporque seran revisados en
linea con las otras instituciones pertinentes.

Numero de Cédula del propietario o representagtd el establecimiento
Numero de Cédula y datos del responsable técnitmsdestablecimientos que lo
requieren (Perfil de representantes técnicos aet#®¥ operadoras de alimentos).
Numero de Registro Unicos de Contribuyentes (RUSHRI

Categorizacion del Ministerio de Industrias y Pretdiddad, si fuera el caso.
Categorizacion del Ministerio de Turismo, si fuet@aso

Imprima el pago para cancelar el valor indicado

Después de 24 horas de haberse generado la Cedeéagtd podra acercarse a
cualquier sucursal del Banco del Pacifico a caneglaalor.

Después de 48 horas se validara su pago y podrémimgu factura y permiso

de funcionamiento.

Marco Referencial

Mediante una busqueda exhaustiva de proyectoentésr a pastelerias que fusionan

técnicas modernas con los sabores tradicionalédestficaron cuatro pastelerias y un

articulo muy importante de los que se dara rebéemeen fusion de diferentes paises, las

cuales son:
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Proyecto Gubernamental Chileno “CORFO innova”

Figura 1 Reinventando la cocina Chilena. Tomado de 70 adsos
innovacién. Recuperado de
http://www.corfo.cl/archivos/70_Casos_de_Innovagiaolf

CORFO (2007). Innova Chile es una importante ageeocargada de impulsar la
innovacioén de los proyectos empresariales prodosti8u creacion fue en el afio 2005 a
partir de una fusién de los fondos FDI y Fonteey an proposito el cual sea potenciado
y centrado los esfuerzos de CORFO en la innovad®runa sola entidad y ganar
eficiencia y evitar el mal gasto de recursos.

Su trabajo es proyectado en torno a las necesidbdsus usuarios, acompafidndolos
en todas las etapas del ciclo innovador. Busca@gatrun apoyo de mejor calidad a las
pequefias, medianas y grandes empresas, que legap@rmnovar en Sus procesos
productivos.

El proyecto muestra un enfoque de 70 casos queaapsta agencia lo cual se
denomina una de ellas en el &rea de cocina: “Mid@astronémica a Paris”
Reinventando la cocina Chilena por lo tanto unateeia de integrantes del comité
Agro-Gastrondmico viajaron a Paris en Octubre d#)62 gracias a un proyecto de
Difusion y Transferencia Tecnoldgica co-financiguiy INNOVA Chile, con el fin de
conocer como se relaciona la comida francesa cerpgductos locales. Todo para

crear una nueva gastronomia Chilena (CORFO, 2007).
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Pasteleria Chilena “Sweet fusion”

Figura 2 Pasteleria Sweet Fusion. Tomado de Sweet fudtetuperado
de http://www.sweetfusion.cl/sobre-nosotros/
Sweet fusion (2016). Bajo la inquietud de ofresmwicios personalizados de calidad
y con productos netamente artesanales los chefibka Rosner y Diego Retamal
crearon Sweet fusion, no se trabaja con pre meséladitivos logrando los mejores
sabores, siempre brindando ideas innovadoras @eiérey desarrollo propio siempre
desafiandose a crear nuevas recetas.
Tratan de plasmar un recuerdo y vivencia a lasntdis para que retornen con las

mejores sensaciones de probar nuevamente sus fweduc

Pasteleria Espafia “Moulin Chocolat”

Figura 3. Pasteleria fusion Moulin choco. Tomado de Moulmaolat.
Recuperado de http://www.moulinchocolat.com/

La pasteleria fusion Moulin chocolat en Madrid, geeconvertiria para los visitantes

golosos en la mayor atraccion. Todo esto fue gsagi®icardo Vélez que junto a su
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equipo de trabajo brinda los mejores postres cdiorea tanto tradicionales como
sabores modernos siempre innovando y creando z(\&€1D6)

Ricardo Vélez cred un libro "Sensaciones dulcesi paostrar que la pasteleria es
mas facil de lo que parece y que las fusiones blerea usando utensilios tradicionales
en conjunto con la innovacion es la mayor aportacjoe se puede realizar al mundo

moderno.

Pasteleria en México “Quality Bakery”

'-.

r@a&w @fzﬁ

\ Yasteleria v Panaderia

Figura 4. Pasteleria fusion Moulin choco 1. Tomado de Moglocolat.
Recuperado de http://www.moulinchocolat.com/

Quality Bakery (1997), esta pasteleria abrié suertpa hace 19 afios y desde
entonces ofrecen los productos artesanales dejta oaidad. Quality Bakery es una
Pasteleria 100% tradicional que combina los saldenasco-Americanos, en conjunto a
sus pasteleros 100% mexicanos que hacen de sus®weomentos inolvidables con la

variedad de delicias que ofrece.
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Capitulo 2

Andlisis Situacional

Los dulces se caracterizan por ser la identidadirdgais, formando parte de la
historia gastrondmica, detras de cada delicia seemtran diferentes historias familiares
con recetas que pasan de generacion en generfmsd@rpductores luchan diariamente
por mantener los sabores de antafio y que las geseza sigan en el negocio para que
esta actividad se mantenga viva y se siga disfiotaste las delicias tradicionales
(Ecuador Aventura, 2013)

La Costa cuenta con tierras de grandes plantacideedanano, cacao, frutas
tropicales, cafia de azuUcar, café que enriquecenalogres tradicionales y permite al
visitante disfrutar los mejores platos tipicos ycds artesanales, Ecuador cuenta con
varios puntos dulceros como son Guayas, ManabinyeEddas (Ecuador Aventura,
2013)

A lo largo de la Provincia del Guayas en la ciudadGuayaquil, ciudad hermosa
llena de tradiciones y leyendas cuenta con unaiangpltronomia de comida tipica
desde el famoso arroz con menestra, seco de pd#le umitas acompafiadas por el
mas rico café pasado también se pueden degusteertids tipos de dulces tradicionales
desde 1887 los preferidos de los guayaquilefiomtdi@, en la actualidad los platos
tipicos y dulces tradicionales de la ciudad dey@gail y de sus alrededores estan
adquiriendo més fuerza gracias al apoyo que est@hiendo de la Alcaldia que cada
afo permite un espacio en la ferias Gastronomigaseg han empezado a realizar desde
el 2015 para fomentar y recuperar técnicas de antafigunos de los dulces
tradicionales de la  ciudad de Guayaquil son los uisiges:

Dulce de higos

-——‘

Figura 5.Dulce de higos de Guayaqguibmado de El universo (20)12



Torta de maduro con pasas

Dulce de pechiche

Chucula

Figura 8 Chuculé 1. Tomado de Recetas de mi hogar (2013)

En la ciudad de Manabi en el canton Rocafuerte el@d0% de la poblacion se
dedica a la actividad dulcera siendo esta su pamgnte de ingresos. Después del
terremoto que azotd al pais en abril 2016, dichalidad fue el mas afectado por lo que
los habitantes de ese punto del Ecuador estanndaliele la dificil situacion
implementando sus dulces tradicionales que llegastahuna importante cadena
estadounidense de comidas rapidas, lo que lesrhdtige aumentar su productividad
en un 70% y a la vez genera empleo, el MIPRO (Ménis de Industria y

productividad) y las autoridades Manabitas estAanftiando ferias en las principales
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ciudades del pais y talleres para asi mejorar tmania, entre los dulces que se

producen en el Canton Rocafuerte tenemos:

Alfajores

Figura 9. Alfajores. Tomado de Dulces Postres Manabitaggp

Rompope

Figura 10 Rompope. Tomado de Dulces Postres Manabita$)201

Huevos Mollos

Figura 11.Huevos mollosTomado de Dulces Postres Manabitas (2015)
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Bizcochuelo

Figura 12 Bizcochuelo. Tomado de Dulces y Postres Manal2@E5)
Dulce de Camote

Figura 13 Dulce de camote. Tomado de Dulces y Postres Miasa
(2015)

La Provincia verde Esmeraldas con sus bellos m@iséjermosas playas, cuna de
cantores y deportistas, ciudad verde como la veigetgue la rodea, Esmeraldas ofrece
una gastronomia llena de secretos complementadauptradicién dulcera que da el
sabor Unico que hace al turista regresar. Los dulées representativos son:

Cocada negra y blanca

Figura 14 Cocada negra y blanca. Tomado cultura y turissimdfaldas
(2010)
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Manjar de Leche

Figura 15 Manjar de leche. Tomado de Recetas Gourmet 2016
Arroz con Leche

=

Figura 16 Arroz con leche. Tomado de visita Ecuador (2016)
Conserva de Guayaba

Figura 17. Conserva de guayaba. 1Tomado de mamas lati0a6)(2
Champu de Maiz

Figura 18 Champu de maidZ omado de El Telégrafo (2017)
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Un estudio de mercado en la provincia del Guayasiiigh que se obtengan datos
sobre la Oferta y la Demanda, este estudio se é&asanalizar el mercado y poder
desarrollar estrategias de marketing, para at@etdncién de turistas nacionales y
extranjeros a los que se les propone nuevas rasisogomicas basadas en aéreas
dulceras de la Costa Ecuatoriana, el propositoorecer a qué tipo de consumidor va
dirigido el servicio para llegar a posicionar l@eguctos en la mente del consumidor.

Una de las herramientas para determinar la conveiniele la propuesta es aplicar un
analisis de factores externos propuesto por P@rg9), segun el cual, el éxito de una
empresa esta condicionado por la presencia de dologes entre ellas se destacan las
cinco fuerzas a continuacion seran detalladas.

Amenaza de los nuevos competidores

Actualmente las empresas que ofrecen el mismo cg&ngon competitivas
convirtiéndose en una amenaza para las empresasstareingresando en el mercado,
por ello es necesario analizar los competidoretan el mercado del centro de la
ciudad como 9 de Octubre, Urdesa Central sonssctmn negocios de pasteleria. Por
lo tanto la rivalidad se presenta con un porcerddifg por este motivo la reposteria
deberéa desarrollarse con calidad y buena atenteiate, de modo que su satisfaccion
impulse su posicionamiento en el mercado.

Poder de Negociacion de los Compradores o Clientes
Los clientes influyentes — la otra cara de los pedores influyentes — pueden

acaparar mas valor al forzar los precios a la bayéggiendo mejor calidad o mas
prestaciones (lo cual hace subir los costes) yeatdndo en general a los distintos
participantes en una industria (Porter, 2009)

Todos los clientes a quienes se les brindara este®, seran los compradores a los
cuales hay que dirigirse y persuadir sobre los yotms que la pasteleria ofrece con
diferentes sabores ya que son una fusion de durkgisionales con técnicas modernas
y no son productos sustitutos o de baja calidach 8so0 hay que realizar estrategias de
mercado para posicionar a la Pasteleria a crearsdizando el mercado para

anticiparse a la competencia.
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Poder de Negociacion de los Proveedores
“Los proveedores influyentes acaparan mas vala pamismos al cobrar un precio

elevado, limitar la calidad a los servicios 0 akpasar sus costes a los participantes de
la industria” (Porter, 2009, p. 43).

Es muy importante contar con proveedores de magtérnsa, como manjar artesanal,
huevitos mollos, dulce de guayaba, chocolate arééseocadas, siendo los artesanos el
abastecedor de dulces directamente de la ProwdedEsmeraldas, Manabi (Rocafuerte),
y Guayaquil. Los materiales complementarios estandigposicion de tiendas
especializadas y comisariatos de la localidad,dsieste libre eleccion en funcion de
costo-beneficio. EI poder de negociacion es hago,cuanto se cuenta con una red de
proveedores en los distintos puntos de las prasn@notadas.

Amenazas de Productos Sustitutos
“Un sustituto realiza una funcion idéntica o samiél del producto o industria, pero

de manera distinta” (Porter, 2009, p.47).

Dentro del campo de la pasteleria existen locabes stmilar productos sustitutos
entre ellos mencionamos: La Palma, Domremi; estswbkecimientos se han
posicionado en el mercado por la variedad de ptodug por los diferentes servicio
gue ellos ofrecen a sus clientes.

Estas pastelerias pueden ser elegidas por losatiggstronomicos que visiten la
ciudad de Guayaquil asi como residentes que paefiadoptar otro tipo de menu y
diferente servicio, este proyecto lo que promsteliferente reposteria y es dirigido a
clientes de todas las edades. Se califica estassma@omo alta.

Rivalidad entre los Competidores Existentes
“La rivalidad entre competidores existentes adaoptechas formas conocidas, entre

las cuales se incluyen los descuentos en los grepigevas mejoras en el producto,
campafias de publicidad y mejoras en el servicioit@?, 2009, p.48).

En la provincia del Guayas existe alta competenciachas de las empresas
promocionan productos nuevos y similares en el ater@ero no cuentan con detalles
diferenciados en los productos. Los comercializastogpanaderias y pastelerias en la
ciudad como la California, Dolupa y Pasteleria Adita, buscan brindar productos

similares a los artesanales.
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Aunque en Guayaquil se distribuya los dulces a sotcantones que deseen
comercializarlos o que las pastelerias conocidasrayu experimentar y vender los
dulces fusionados no cuentan con la misma recetdopgue es la mayor barrera de
entrada que cuenta el proyecto y garantiza lar@iigiad y calidad del dulce.

Andlisis de Macro Entorno

Se realiz6 un estudio del Macro entorno mediantaréllisis PESTA, con esta
herramienta se analizara los siguientes factore@id®es, Econdmicos, Sociales,
Tecnoldgicos y Ambientales;

Factores Politicos

El Gobierno Ecuatoriano en conjunto con las engdagubernamentales esta
apostando por el crecimiento gastronomico; en d52@& Vicepresidencia de la
Republica, anuncio que brindard todo el apoyo ajdesnes emprendedores en sus
proyectos transformadores. En la ciudad de GualyaljMunicipio empez6 a realizar
concursos de emprendimiento para incentivar negqmiopios el fin es concientizar a
los ciudadanos que hay facilidad de créditos parareacion de micro empresas
dedicadas a las actividades gastrondmicas. Es belemgentivo del gobierno para
seguir emprendiendo nuevos proyectos y apostdop@cional.

Factores Economicos

La Economia del Ecuador siempre se ha basado emdossos que genera el
petréleo pero la baja del precio ha causado qudésenportancia a otras areas de
ingresos de productos no tradicionales. El turismda incluido dentro de la Matriz
Productiva, dentro de esta sector esta el turiartiaral, que comprende la Gastronomia
y dentro de ella los dulces tradicionales que emhmos puntos del pais son fuente
principal del desarrollo econémico. EI Municipio Gaiayaquil también apuesta por el
desarrollo del turismo gastronOmico por eso ha dwoesarias ferias como son
“Guayaquil Gastronémico”; “Feria Raices”, para mibéar y crear micro empresas
alimentarias y revivir el arte dulcero de antafio.

Los sabores unicos de los platos tipicos y dulgagidionales de la Costa
Ecuatoriana se deben a la riqueza del suelo deneéacientra ubicado, esta region se

dedica en su mayor parte a los cultivos de bareafé, cacao y arroz. A nivel del pais
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36.9% de los establecimientos se dedican a laidativde alimentos y bebidas (INEC,
2012)

El 7.7% (PIB) corresponde a los productos de aliosery bebidas, el sector
manufacturero que también se refiere a la elabmrade productos de panaderia que
corresponde al 5,44%, el 68,37% de dedica al camgrel 26.2% realiza actividades

relacionadas con alimentos y bebidas.

Seryicios - il,ﬂﬁ
l Manufactura , ki
W Comercio Comarcia - H*’“ 3 Mugeres

# Servicios
Manufactura _ﬁﬁﬁ%

Figura 19. INEC. (2012). Andlisis sector 10/12/16, de INFOHEioS
web:http://www.ecuadorencifras.gob.ec/wp-
content/descargas/Infoconomia/infoe.pdf

Segun las estadisticas, la actividad econOmicaimgasrtante para el consumidor
ecuatoriano es la del comercio que representa msyongresos y es una actividad a la
gue se dedican la mayoria de ecuatorianos queegpehdio de productos de primera
necesidad.

Factores Tecnoldgicos

Las tecnologias son importantes porque aportaresdribllo del pais, permitiendo
que por medio de plataformas virtuales las emprepass se constituyen sean
reconocidas tanto a nivel nacional como a nivarirgcional, la intencion es promover
mediante redes sociales como: Facebook, Instagiratter, blog. En la actualidad la
mayor parte de la poblacién tiene servicio de mgeporque aparte de la publicidad
radial o televisiva es la mejor forma de llega@as personas, incluso el Ministerio de
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Turismo ha puesto en su pagina virtual a dispasicidba guia gastronomica de las
diferentes ciudades del pais para que el turisiedgungresar y tener la ruta
gastronémica que quiera visitar,

La Prefectura del Guayas presenta su pagina adalicon las diferentes rutas
como son: Ruta del Cacao, Ruta del Arroz y RutaAdécar. Segun el INEC (2010) en
el censo de poblacién y vivienda la tecnologia mifiizada es la del celular con el
83.2% por eso se recomienda que la Pasteleriaequees debe desarrollar una APP
gratuita que contenga informacion completa sobretsiepostres del dia, direccion y

contactos para la comodidad del consumidor.

83,2% 28,6%
Tedétono cefular Computador
:.l_"1' r:-;_- '1:_:'. '-.: ’ :',I-
17.1% 14 6%
Infemet Tv par cable

Figura 20. INEC. (2010). Asi es Guayaquil 23/11/16, de Cewulso
poblacion y vivienda 2010 Sitio web:
http://www.ecuadorencifras.gob.ec/documentos/web-
inec/Infografias/asi_esGuayaquil_cifra_a_cifra.pdf

Factor Socio Cultural

La Provincia del Guayas que toma el nombre deGriayas que es el mas grande e
importante del territorio, tiene como capital laudad de Guayaquil cantdbn mas
desarrollado dentro de la Provincia del Guayasa granta turistica e infraestructura se
puede encontrar atractivos naturales, culturabeglisitos platos tipicos como el arroz
con menestra y carne asada y los deliciosos dtrigegionales como el dulce de higo
con la rodaja de queso, los famosos borrachitdsgdie pechiche, permitiendo que la
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ciudad crezca cada vez mas gastronOmicamente eaerwsus dulces de antafio
abriendo plazas laborales a las generaciones gogemen estas tradiciones culinarias,
de acuerdo al INEC (2010), refiere que Guayaquehta con la mayor poblacién de la

2350915

#1.158.221 | §1.192.694

Provincia del Guayas.

Figura 21 INEC. (2010). Asi es Guayaquil. 24/11/16, de INGRAFIA
Sitio web: http://www.ecuadorencifras.gob.ec/docntos/web-
inec/Infografias/asi_esGuayaquil_cifra_a_cifra.pdf

Factor Ambiental

En la ciudad de Guayaquil se esta llevando a chpmgecto Guayaquil Ecoldgico,
por parte de la Subsecretaria de Gestion Mari@astera, Gobernacion del Guayas
todas bajo la proteccion y apoyo del Ministerio t#dio Ambiente, el proyecto a
realizar es "Generacion y restauracion de aéreaeveara la ciudad de Guayaquil”,
"Recuperacion Ecologica del Estero Salado”, eltiwbj@s concientizar a los habitantes
a cuidar su ciudad y mantengan el contacto conalaraleza. El consumidor se
concientiza dia a dia sobre el cuidado ambienpabgura que los empaques donde van
sus productos tenga la informacion completa saimalitrientes y fechas de caducidad
del producto, si es un producto de consumo inmediamo los dulces o postres deben
tener empaques que sean biodegradables que inudmaola empresa son favorables
porque resultan mas economicos.

Segun INEC (2015) en conjunto con el MinisterioAdebiente, a nivel nacional los
hogares ecuatorianos concientizan en clasificarréggduos en el 39.40% esta cifra

aumento el 14.24 puntos superando las cifras ragest en el 2010.
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Hogares que clasificaron residuos (%)

2010 2011 2012 2013 2014 2015

Figura 22 INEC. (2015). Clasificacion 24/11/16, de Ministedel Medio
Ambiente Sitio web: http://www.ecuadorencifras.ga.documentos/web-
inec/Encuestas_Ambientales/Hogares/Hogares 2015PREACION%
20ENEMDU%202015%2025%2001%202016.pdf

En conclusion el analisis Porter es una herramigpt@ permite a la empresa
identificar oportunidades, mejorar estrategias, mamar ventajas y desventajas
competitivas, llegando a la conclusion de queniarsaza de nuevos competidores en la
ciudad de Guayaquil es alta por la cantidad desfgfds que se encuentran en el sector
del norte y centro de la ciudad, por eso se aghegar plus en una atencion mas
personalizada que brindara la pasteleria, llevanda excelente relacion con los
proveedores directos e indirectos y aunque la ctanpia es fuerte se confia en la
diferencia de preparacion artesanal que se oftedieate en sabor y presentacion.

También se aplico la herramienta PESTA donde seidstmran los diferentes factores
gue facilitan el desarrollo del negocio llegandocahsumidor por medio de las
diferentes tecnologias y apoyandose en la imkgiatinovadora que tiene las diferentes

instituciones para ampliar el turismo gastronémico.
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Capitulo 3

Metodologia de la Investigacion
Método de Investigacion

Mediante esta metodologia se busca determinaidhilidad de implementacion de
un servicio turistico gastronomico enfocado endakes tradicionales mediante la
creacion de una pasteleria que fusione las técnmadernas con los sabores
tradicionales de la costa Ecuatoriana, para promelv@&mbito gastronémico pero el
lado dulcero, ampliar el ambito cultural, crearvaugendencias turisticas y asi captar la
atencion de los turistas nacionales y extranjgrmsnoviendo al desarrollo econémico
de los habitantes de la provincia.

Enfoque de la Investigacion

El enfoque cuantitativo “usa la recoleccion de daiara probar hipoétesis, con base
en la medicibn numérica y el analisis estadistipara establecer patrones de
comportamiento y probar teorias” (Hernandez, FeteAg. Baptista, 2006, p.5).

El enfoque de la investigacion es mixto, los daos se vinculan seran cuantitativos
y cualitativos, y establecer los mejores resultaeiosla investigacion, se recopilara
informacién por medio de la encuesta y focus gradgy el grado de aceptacion que
tendrd la una pasteleria que fusione las técmcaiernas con los sabores tradicionales
de la costa Ecuatoriana.

Como indica Herndndez (2006) El enfoque cualitatitdiza la recoleccion de datos
sin medicion numérica para descubrir o afinar pnéggide investigacion en el proceso
de interpretacion” (p.8).

Este enfoque proporcionara mayor informacion, tetdbre los gustos dulceros de
los turistas internos y externos, informacion solreultura y el entorno en el que
desarrolla esta actividad en la Costa Ecuatoriana.

Técnicas de Investigacion.

Se utilizardn dos técnicas de investigaciones como lo son: de campo y documental.
Investigacién de Campo

Segun el autor Santa Parella y Feliberto Marti®@@2, definié que la investigacion
de campo trata de recolectar datos que sean exakidugar donde ocurren los hechos

sin alterar las variables; también estudia los femdos sociales en su ambiente natural.
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“El investigador no manipula variables debido a gsto hace perder el ambiente de
naturalidad en el cual se manifiesta” (pag.88).

Mediante esta investigacion se visitara los luggresson importantes en la costa, y
se realizaran las encuestas como fuente primatampién se tendra el focus group
como fuentes secundarias para conseguir informacio
Investigacion Documental

La investigacion documental es un proceso basadia drisqueda, recuperacion,
analisis, critica e interpretacion de datos searios; es decir los obtenidos y
registrados por otros investigadores y fuentes esg®, audiovisuales o electronicas.
“Como en toda investigacion el propésito de estefih es el aporte de nuevos
conocimientos” (Arias, 2012, pag.27).

Tipos de Estudios

El tipo de investigacion a realizar determina logles estudio que sean precisos a
desarrollar.
Investigacién Descriptiva

Se aplicara este tipo de estudio ya que tiene qmoyosito interpretar realidades de
hecho lo cual el objetivo es analizar la activigadtronomica en la zona, los motivos
por que el turista no conoce el producto y quenmmgivaria a consumir los dulces
tradicionales con el fin de establecer su estracturcomportamiento y generar un
desarrollo sostenible.

Disefio de la Investigacion a efectuar
Universo - Poblacion

La poblacion existente con la que se va a tralejaun lugar especifico y en un
momento determinado sera en la provincia del Guyagascuanto es donde se
implementara la pasteleria de esta provincia seerdran la mayoria de visitantes
tanto turisticos como gastrondmicos, ya que esciutiad de paso y en su demografia
recaen elementos que son especificos tales contarm&fio, la distribucién y la
composicion de una poblacion en particular; porimel@ ellos se recolectaran datos.
Segun la informacion investigada del INEC demuestiaen la provincia del Guayas 3
645 483 habitantes tanto hombres como mujere$%%l de los turistas gastronémicos
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gue llegan a Guayaquil provienen del extranjeroestante que es un 46% proviene de
otras partes del pais segun el estudio realizadelpNEC (2010)
Muestra

La muestra es un subconjunto que representa abiaqgidn por lo tanto existen
diferentes tipos de muestreo. El tipo de muestienigera de la calidad y cuanto
representara el estudio de la poblacion.
Tamafo de la muestra

Para realizar su célculo se utilizo la siguientenidla:

Formula:
ZZ * P*q

n= é

Donde cada letra Interpreta

n = nimero de elementos que debe poseer la muestra.

p= probabilidad de éxito 1.96 al cuadrado (sierdeelguridad de 95%).
g = probabilidad de fracaso 1 — p (en este casé £0.5).

Z?= Intervalo de Confianza.

e = Margen de error.

Datos:

N= 3 645 483
p=50% = 0.5
g=1-p = 0.5%
Z=1.96
e=5% 0.05

Aplicando esta formula da como resultado 384 parsgara realizar las encuestas.
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Presentacion y resultados: Tablas y graficos.
Tabla 1

Tipo de género

Género Personas Porcentajes
Masculino 130 32.9%
Femenino 254 67.1%
Total 384 100%

Género de los encuestados

m Masculino mFemenino

Figura 23 Género de los encuestados.

Para el desarrollo de las encuestas en la ciudddudgaquil donde se ubicaré la
Pasteleria se tomé en consideracion un grupo deg&&bnas nacionales y extranjeros,
las encuestas muestran que el 32.9% son de gérasculino y el 67.1% son del
género femenino.

Tabla 2

Edad de los encuestados

Edad Personas Porcentajes
15-30 100 26.1%
31-46 200 45.1%
47 — 62 50 18.8%
63 — 80 34 10%

Total 384 100%
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Edad de los encuestados

m1l5-30
m3l-46
m47-62

63 - 80

Figura 24 Edad de los encuestados.

Se ejecutd la encuesta a diferentes rangos de ®geelo que se observa la
atencion de personas en una jerarquia de edad @e48ly de 41 a 50 siendo los
principales grupos de los cuales se obtuvo un ptaede 30% en uno y 70% en el
otro. Se puede proyectar que el ambito culturabtunal genera mas aceptacién por
parte de las personas de estas edades.

Tabla 3

Nacionalidad de los encuestados

Nacionalidad Personas Porcentajes
Ecuatoriano (a) 351 92.6%
Otro 33 7.4%
Total 384 100%

MNacionalidad de los encuestados

® Ecuatoriano (a) = Otro

Figura 25 Nacionalidad de encuestados
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Se determind que los encuestados en la mayori@@a@torianos con el 93% y de
otras nacionalidades son el 7%.
1.- ¢, Conoce los dulces tradicionales de la Costauatoriana?
Tabla 4

Conocimiento de dulces Ecuatorianos

Categoria Personas Porcentajes
Si 347 92.3%
No 37 7.7%
Total 384 100%
Conocimiento de dulces
ESi ENo
8%

Figura 26 Conocimiento de los dulces
Mediante esta pregunta queda despejada la dudas didbitantes de Guayaquil
conocen los dulces tradicionales, es de gran impod porque permite determinar el
interés que se tiene por conocer los sabores imadies. Las encuestas muestran que el
92% tienen conocimiento sobre los dulces ecuatosiap el 8% no sabe donde
encontrarlos.
2.- Si su respuesta es si, conteste la siguienteeguinta. ¢Has probado los dulces

tradicionales de la Costa Ecuatoriana?
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Tabla 5

Indicador si ha probado los dulces

Categoria Personas Porcentajes
Si 348 99.1%
No 36 0.9%
Total 384 100%

Indicador si se ha probado los
dulces tradicionales

B35 ENo

1%

Figura 27.Indicador si ha probado los dulces
La duda sobre si han degustado los dulces ecuatsriqueda aclarada ya que se
demuestra que los habitantes de la ciudad de Guihyajalgin momento han tenido el
gusto de probarlos. Los resultados nos indican eju89% de los encuestados han
probado los dulces tradicionales y tan solo el Dantenido el gusto de probarlos.
3.- ¢Cual es el motivo por lo que Ud. ha comprados®s productos en una

pasteleria?
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Tabla 6

Motivo para comprar estos productos

Categoria Personas Porcentajes
Cumplearios 121 45%
Reuniones 130 25%
familiares

Bautizos 60 15%
Graduaciones 50 10%
Otros 23 5 %
Total 384 100%

Anailisis del motivo para comprar estos productos

B Cumpleafios MReuniones familiares M Bautizos ' Graduaciones Motros

Figura 28.Motivo para compra estos productos

El analisis de esta pregunta muestra que los mabdtale la ciudad de Guayaquil
adquieren los productos por diferentes razonesetibmcion. La encuesta nos indica
gue el motivo de cumplearios tiene el 45% que e3zldn de mas interés para adquirir
los productos, el 25% por reuniones familiares @otidfrutan los dulces de antafio, el
15% es por bautizos, el 10% por graduacion y eldfb6s casos que en ocasiones
indicaban los habitantes que era por visitar lessdProvincias o por familiares que les
traian los dulces.
4.- ¢ Conoce alguno de estos productos? (opciones)
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Tabla 7

Reconocimientdel producto

Productos Personas Porcentajes
Cupcakes 150 35%
Cheesecake 30 10%
Shots 59 17%
Alfajores 105 23%
Tartaletas 40 15%
Total 384 100%

Reconocimiento del producto

B Cupcakes WCheesecake WShots WAlfajores MTartaletas

Figura 29.Reconocimiento del producto
Los habitantes de la ciudad de Guayaquil recona@ios productos modernos
siendo los cupcakes el producto mas reconocidaek8g%, los alfajores con el 23% se
posicionan en segundo lugar en ser reconocidosidsedel 17% shots que son servidos
en vasos de carey de 2onz, el 15% tartaletas quedanocen también como barquitos,

y el 10% cheesecake que son los menos conociddsyloabitantes.
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5 ¢Cree que fusionar los sabores tradicionales (otwmlate, manjar artesanal,
cocada, guayaba, huevo mollos, rompope e higo) agghdo técnicas modernas seria
reconocido por el cliente?

Tabla 8

Fusién de sabores tradicionales

Categoria Personas Porcentajes
Si 348 97.8%
No 36 2.2%
Total 384 100%

Fusion de sabores tradicionales

mS5S; BNMNo
205

Figura 30.Fusion de sabores tradicionales
Las encuestas demuestran que el 98% de los emboestatan de acuerdo que la
fusion de sabores abriria de una forma innovadaacdnsumir los productos
tradicionales, y tan solo el 2% desean manterfermaa de presentacion tradicional.
6.- ¢Le gustaria experimentar una fusién de saboregadicionales en postres

modernos? (opciones)
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Tabla 9

Opciones de fusion de sabores

Productos de Personas Porcentajes
fusion

Cake pops de torta 35 10%
de maduro

Cupcakes de 60 13%
Huevos mollos

Cupcakes de 80 19%
chocolate artesanal

Alfajores de 90 22%
manjar y cocada

Tartaleta de 70 15%
guayaba

Shots de arroz con 15 7%
leche

Shots de rompope 24 9%

Cheesecake de 10 5%
higos

Total 384 100%

Opcion de fusiéon de sabores

H Cake popsde torta de
maduro

m Cupcakes de huevos mallo

B Cupcake de chocolate
artesanal

= Alfajores de manjary cocada

m Tartaleta de guayaba

m Shots de arroz con leche

Shots de rompope

Cheesecake de higos

Figura 31.0Opciones de funcién de sabores
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Se determina que el 22% de los habitantes de temdide Guayaquil se inclinan por
la fusion de sabores de los alfajores con manjasamal y la cocada esmeraldefa, el
19% prefieren la fusion de los cupcakes con chte@eesanal, el 15% prefieren las
tartaletas de guayaba por su sabor dulce y sahdB8% les parece interesante la fusion
de cupcakes algo moderno con los tradicionales ¢tuewllos, manifestando que es
una combinacién curiosa de degustar, el 10% pesfita torta de maduro hecha cake
pops que llamarian la atencion de las nuevas gaopes, al 9% le gustaria tener mas
acceso a los shots de rompope, el 7% a shotsaeamm leche ya que no son productos
muy faciles de conseguir y el 5% prefieren un dueehigo presentado de forma
moderna en un cheesecake.

7.- Si le parece bueno. ¢ Usted compraria esta fuside sabores y la compartiria?
Tabla 10

Compraria y compartiria estagion

Categoria Personas Porcentajes
Si 350 98.6%
No 34 1.4%
Total 384 100%

Ansdlisis si compraria y compartiria esta
fusion desabores

ESi mNo

1%

Figura 32.Compraria y compartiria esta
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El analisis de los encuestados determinan que%l9Zomprarian y compartirian y
tan solo un 1% se ven negativo porque afirman gupesdera el dulzor personal, el
sabor artesanal tradicional.

8.- ¢ Cuanto estaria dispuesto(a) a pagar por la poidn del dulce?
Tabla 11

Precio por porcion

Precios Personas Porcentajes
$2.50 210 55.3%
$3.50 135 35.2%
$4.00 27 7.2%
$10.00 12 2.3%
Total 384 100%

Precio de los dulces.
3%

352,50

353,50

154,00
$10.00

Figura 33 Precio de los dulces.
El 56% de las personas encuestadas estan dispaegtagar $2.50 que consideran
gue el costo es apropiado para los productos, %l &5 las personas consideran que el
costo de $3.50 entra en el valor accesible deluymtod el 7% de los encuestados

consideran que $4.00 es considerable, y el 2% ancddgago de $10.00 del producto.
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9.- ¢ Ddnde le gustaria que se encuentre ubicadaRasteleria Fusion?

Tabla 12

Ubicacién de la pasteleria

Ubicacion Personas Porcentajes
Al norte de la 78 25.3%
ciudad
Al centro de la 260 62%
ciudad
Al sur de la 40 11%
ciudad
Otro 6 1.7%
Total 384 100%
Ubicacion dela pasteleria
2%
B Alnorte de la
cludad
B Al centro dela
cludad
B Alsur dela
cludad
Otro

Figura 34.Ubicacion de la pasteleria.

Los resultados demuestran que el 62% de las persmtaiestadas prefieren que la
ubicacion de la pasteleria sea en el centro deuliad porque consideran un punto
estratégico y mas facil de visitar, también el 286&6los encuestados prefieren que la
pasteleria este ubicada al norte de la ciudadl %l frefiere al sur de la ciudad y el 2%
prefieren otras ubicaciones.
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10.- ¢ Alguna sugerencia para una fusion de sabores?
Tabla 13

Sugerencia de sabores

Sugerencias Personas Porcentajes
Si hicieron 82 31.2%
sugerencias

No hicieron 302 68.8%

sugerencias

Total 384 100%

Sugerencia de sahores

B Si hicieron
sugerencias

B No hiccieron
sugerencias

Figura 35 Sugerencia de sabores.

Los resultados demuestran que 30% de los statas sugirieron que el producto
sea fusionado con otros sabores y el 70% no tuviemoguna sugerencia, lo cual el
producto tiene una mayor aceptacion de lo propuéste personas sugirieron usar el
banano, el café, la cafia de aztcar, membrillo cltecnativas para nuevas fusiones.

Focus Group

Se utilizé la técnica del focus group, y senpt6 una variedad de preguntas para
recopilar la informacidén que se necesita para apéinel producto y brindar los mejores
para el consumidor. Participaron doce invitadosocaljetivo fue evaluar la calidad,

presentacién, precios, contenido de azUcar y otgyedientes de los dulces degustados.

47



El 98% de los participantes consideran queielrde azucar es el adecuado,
también creen que la masa del cupcakes y del aHaja suave. La presentacién de los
productos fue calificada como excelente. El tampéoma la porcion de los dulces
consideran que esta bien para la venta al pullie®.productos con mayor aceptacion
entre los participantes son: el cupcakes de Humalbs, los alfajores, shots de arroz
con leche.

Los colaboradores de este focus group indicaue como los productos son
innovadores en la fusion de sabores si compartadanamigos y familiares. Sobre los
costos sugirieron diferentes precios en funcidnpdeducto y del material utilizado
para su elaboracion. La bebida que consideran @mmeejor conjunto para los dulces
es el café y agua.

Los participantes del focus group expresartgureas recomendaciones para
mejorar la fusion de sabores con los productoesaniales. Reducir el tamafio de la
porcion del alfajor para facilitar la manipulaciop el empaque del producto. Hubo
sugerencias sobre mejorar la presentacion del pae de maduro y de cheesecake de
higos.

Resumen de Encuestas y Focus Group

Esta nueva tendencia en esta rama de laogastia, de los dulces que fusiona
sabores ecuatorianos con presentaciones modeamadacfinalidad de llamar la
atencion de los turistas nacionales y extranjeead®®6 en consideracion las opiniones
de los participantes encuestados y de los coldbora del Focus Group llegando a la
conclusion de que si tiene gran aceptacion esfaupsta, los dos grupos concuerdan
gue los productos mas interesantes son los cupsakeslos por los alfajores, también
les llama la atencion la combinacién de sabordagitartaletas de guayaba, los shots de
rompope y de arroz con leche y el dulce de higm €Xie ejercicio se busca mejorar la
presentacion de los productos, proponer nuevas daedéen las raciones de los

ingredientes para satisfacer el paladar de losteke
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Capitulo 4

Estudio Organizacional

Razoén Social

Legalmente se debe establecer la empresa ques mleservicio de alimentos y
bebidas, se puede conformar por una sociedad ségumencionado en la
Superintendencia de Compaiiias.

Dulces Tradiciones S.A. corresponde a la razorakde la pasteleria la cual llevara
a cabo la elaboracion de productos fusionados ctees tradicionales de la costa y

abrird su local y proporcionara un buen servicistrgaomico y la mejor atencion a sus

clientes.
Logo
“la fusion de cosas buenas crea cosas incredbles”
Figura 36 Logo de la pasteleria
Mision

Somos una empresa dedicada a la elaboracion y catiEcion de dulces
tradicionales fusionados con técnicas modernasjaalos con ingredientes artesanales;
preparados con personal técnico, modernos equippsgados a la hormas de higiene y
salubridad buscando la satisfaccion de los clientes
Vision

Ser una empresa lider en el mercado especializadaulces de calidad
fusionados con otros productos implementando tésnimodernas personalizadas,

fomentando el desarrollo gastronémico y cultural.
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Valores

* Respeto

* Puntualidad

» Trabajo en Equipo

» Compromiso

* Tolerancia

« Comunicacion.

Andlisis FODA

Analisis Interno
Fortalezas

* Producto de calidad

* Productos variados

* Precios accesibles

» Personal capacitado

» Ideainnovadora de fusion de productos

* Proveedores comprometidos con las entregas deianptana.
Debilidades

* Nuevos en el negocio

* No se tiene una cartera de clientes fijos

* El nombre de la pasteleria no esta posesionadaraahmercado
Analisis Externo
Oportunidades

» Apertura a créditos para emprendimiento

* Incentivo para el sector turistico

» Crecimiento del mercado de productos artesanales

» Desarrollo de tecnologias
Amenazas

* De nuevos competidores

* Reemplazo por productos sustitutos a bajo costo

* Incremento en precios de la materia prima.
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Organigrama

Administracion

Contabilidad
Caja / Venta Produccion Servicios
Pasteler: Generale
Asistente
Pasteleri:

Figura 37. Estructura Organizacional Dulces tradiciones S.A.

Funciones del personal

Se ofrecera servicio y atencion de calidad
Administrador :

Planificar controlar y dirigir las actividades @gegasteleria. Administrar los recursos
materiales, financieros y humanos asignados paopdracion de la empresa. A fin de
gue se logren los objetivos de venta.

Contador:

Registrar, controlar las actividades contablesniineras de la pasteleria asi como
realizar las labores de pago de facturas, redimadeclaraciones tributarias y a otras
instituciones de control. Ademas presentar a lee@ga los estados financieros de la
empresa. Estas labores serian contratadas pordeddeGerencia.-

Cajera/ Ventas

Atender a los clientes en la venta de los produd@asitrolar los inventarios vy el

abastecimiento de los productos en los mostrademesxhibicion. Efectuar cierre de

caja diariamente y entregar el informe de ventas.
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Chef Pastelero

Desarrollar la produccién de los productos de ktgdaria. Presentar alternativas de
nuevas fusiones y cambios en el disefio de losuptos. Determinar los requerimientos
sobre insumos y materiales necesarios para lareleibo de dichos dulces.

Asistente Pastelera

Apoyar en la produccion de los productos de lagb@sa. Llevar un control de los
materiales consumidos, reportar la reparacion giitsaion de herramientas que
necesita para elaborar mas pasteles.

Servicios Generales:

Asistente de servicios:

Ejecutar la limpieza total del establecimiento uyelndo utensilios y materiales.
Observar y cumplir las normas de higiene y salaorichprobados por el Ministerio de
Salud. Reporta a su superior sobre el abastecingmntlos materiales de limpieza que
se requieran.

Mercado Objetivo

Dulces Tradiciones esta dirigido a los clientes loglgitan en la ciudad de Guayaquil,
también a turistas nacionales y extranjeros qutenmita ciudad; por consiguiente estara
orientado a personas de 31-46 afios de edad, deenOmico medio-alto, que guste
de este tipo de dulces con tradicion artesanakiGas dirigida a personas de todo
género.

Objetivo General

Crear una pasteleria que fusione las técnicas rmasleon los sabores tradicionales
de la costa Ecuatoriana y el estudio de factilidligara su implementacion
Objetivos Especificos

» Preparar y disefiar los productos de alta calidemhyariedad de sabores.

» Determinar costos de produccion de los productgzodiibles para la venta

» Desarrollar el Plan de Negocios para la Pasteleria.

* Innovar de acuerdo a las tendencias del mercada gxdgencia del cliente.

* Brindar al cliente una atencién personalizada, amplias instalaciones y con
facil acceso.
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Localizacion

Macro Localizaciéon
La pasteleria "Dulces Tradiciones”, estara ubiead& Provincia del Guayas en el

Cantén Guayaquil.

ge

- N %)

Google } mmm

2017 Google

Figura 38.Macro Localizacion. Tomado de Google Maps. Recujrede
https://www.google.com.ec/maps/place/Guayaquil/ @24948,-
80.1200002,11z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0x902d1386885f:0x801
5a492f4fca473!8m2!3d-2.1709979!4d-79.9223592

Micro Localizacion
La pasteleria "Dulces Tradiciones”, estara ubieadéa ciudad de Guayaquil en el

centro de la ciudad calles Garcia Avilés 101 ycRz4.

Figura 39 Micro Localizacion. Tomado de Google Maps. Recage de

https://www.google.com.ec/maps/place/Hotel+Indireéd @896929,-

79.8870189,691m/data=!3m2!1e3!4b1!4m5!3m4!1s0x9@286fce9ce7:

0xcee697907196a039!8m2!3d-2.1896929!4d-79.8848302
Distribucion fisica del espacio

Las medidas del terreno que serd alquilada sonm2Ootal del local. La
pasteleria consta con ventanas grandes de vidsiccdales facilitan la vision del

mostrador, area de caja, vitrinas refrigeradas)deira pequefia area donde se ubicaran
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unas mesas Yy sillas para que el cliente pueda tegles los productos que se ofrecen,
bafilos hombres y mujeres. En el area de cocinaneeenes amplios, lavadero de platos
y moldes, area especifica para los hornos indlegnauna pequefia area que se utilizara

como oficina.

'
' Klasa da Lavaplatos Cocina Estante Mevara
1 platas utensilios productos
<3 s Nevera limpios de cocina
E- o
E‘h 5 . amasadorde
fondant Congelador
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= % o o E Estante de
1§ == b = Pt maoldes
=2 ] T O o
s} 1] 2 @ k]
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g e & o - 1|.||..;
e = wr " i
v & :
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= EBodegade
3@ 2
almacenamiznto de
alimentos.
Entrada
| W Mujer WCHombre | b Bodega de
= T almacenamiento de
- - H productosy utensilios
Salida = o Oficina T da limpiaza.
Emergencia ‘
A

Figura 4Q Distribucion del espacio.
Horario de Funcionamiento

El horario que se manejara en la pasteleria serdaites a domingo de 10h00 a
19h00, incluyendo el receso. Los dias lunes dédrédes para el personal tanto operativo
como administrativo.

Productos a ofrecer
A continuacion las recetas de los productos guendeisionados:

Cake pops de torta de maduro con pasas y almendras

Ingredientes:

Iladuro

Cueso criollo (provesdor-h anabd)
Ilantequilla

Pazas

Almendras

Azicat (proveedot-Cuayas)

VYYYYYG;

C

Figura 41 Cake pops de torta de maduro
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Cupcakes de Huevos mollos.
-

s

‘i'f-o‘-l"i -fv"r

4

G
Ingredientes

Huevosmollos producto artesanal
(provesdot-hanahd)

Amicar (proveedor-Cuayas)
Mantegquilla

Hatina

A ricar impalpable

Miatva blatica (provee dor-Idatabi) y.

( Y¥YYY

Figura 42. Cupcakes de Huevos

Cupcakes de chocolate artesanal

mollos

( YV Y YYYY ve)“\

@)
Ingredienies:

Chocolate attesanal (proveedot-
Manahi)

Amicar (proveedor-Cuayas)
Mantequilla

Huevos (proveedor-Caayacguil)
Hatina

Amicar impalpahle

Matvablanca (proveedor-Ianabi) W,

Figura 43 Cupcakes de chocolate Artesanal

Tartaletas de guayaba.

4

Ingredientes:

Conserva de guayaba artesanal
(proveedor-Esmeraldas)

Amicar (proveedor-Cuayas)
Llantequilla

Huewvos (provee dot-Cuayaguil)
Harina

Sal J

' o)
¥ ¥ ¥ ¥y bl

Figura 44. Tartaletas de guayaba.
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Alfajores de manjar y cocada artesanal.

&)

Ingredientes:
hlanjar de leche  artesanal
(proveedor-M anabi)
Cocada  artesanal  (proveedor-
Eszmetaldas)
Mlaicena
Mlantecquilla

Huevwvos (proveesdor-Cuayacguil)
Hatina
Amicar impalpable

~
¥YY¥YYY W

Figura 45. Alfajores de manjar y cocada

Cheesecake de higos

Figura 46 Cheesecake de higos.

Shots de arroz con leche.

.\':D Ingredientes:
-3
-3
-3
-3
-3
-3
-

Higos (provesdor-Cuayaguil)
& Ticar (proveesdor-Chaayas)
Calleta Ilaria

Huevos (proves dor-Cuayaguil)

& zicar (proveesdor-Chaayas)
Dl anteguilla

9

Ingredientes:

Cuayaguil)

Leche en polvo

Guayaguil)
Crema chantilly

Agroz blanico (proveedot-
Canela (proveedor — Esmeraldas)

Leche condensada (provesdor-

Figura 47. Shots de arroz con leche.
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Shots de Rompope.

@

Ingredientes:

Puro de cafla (provesdor-Idanabd)
Cafla de amicar (proveedor-
Il anahi)

Leche entera

Huewos (proveedor — Cuayacuil)

Figura 48 Shots de Rompope.
Causas de la Investigacion

Para esta investigacion se ha tomado en cuentafqus formaran en la creacion
de una pasteleria que rescata la tradicién y fediosm dulces con técnicas modernas por
lo que serd un resultado positivo para la innovagioel emprendimiento de las
empresas. Donde se generara nuevas oportunida@espiiso en la ciudad, capacitar al
personal que participara en el proyecto y estaraadl proceso productivo por lo que

mejorara las condiciones de vida de los trabajadore
Plan de Marketing

Segmentacion de Mercado

Se realizd la segmentacion de mercado a través de criterios

Tabla 14

Segmentacion de mercado.

Edad De 31 ad6 afios
Demografica Sexo Masculino y Femenino
Geogrifica Sector Centro de la ciudad de Guayadguil

Personas de clase media-alta, que

Psicografica Derfil gustenn de los dulces tradicionales ¥

vatiedades de postres.
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Estrategias de Posicionamiento

La Empresa estara posicionada teniendo consider&ciénovacion del producto; la
calidad y el precio por lo que tendra dos aspeotpsrtantes:
Infraestructura

La pasteleria contara con un local altamente eduoiyanovedoso acondicionado y
ambientado a la teméatica ancestral de los dulcemnti#io y personal capacitado para
dar una atencién de calidad y un excelente serdeistauracion.

Estrategias de marketing

Marketing Mix
Producto

Se busca introducir dulces tradicionales de laacBstiatoriana fusionando sabores y
colores con otros productos modernos usando lagasuendencias y disefios en los
Cake pops de torta de maduro, Cupcakes de HuevbiesmGupcakes de chocolate
artesanal, Alfajores de manjar y cocada, Tartalet&uayaba, Shots de arroz con leche
y Shots de rompope, Cheesecake de higos por lo taplementar en la ciudad estos
productos sin perder su identidad ancestral.
Proveedores
Tabla 15

Proveedores.

PRODUCTO

PROVEEDOR

LOCACION

Dulce de higos

2participantes

Guayaquil y Naanj

Maduro 2 participantes El Carmen y Daule
Chocolate 3 participantes Yaguachi, Rocafuedpiyapa
Manjar 2 participantes Jipijapa, Esmeraldas
Rompope 2 participantes Rocafuerte, Duran

Guayaba

2 participantes

Yaguachi, Esmeraldas
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Precio

En cuanto al precio varian segun el producto qgealel consumidor y la cantidad
del pedido, basandonos en las encuestas que el quadoel cliente desea pagar por
producto es:

Tabla 16

Precios de productos

PRECIOS
Cake pops de maduro $2.00
Cupcakes de Huevos mollos $2.25
Cupcakes de chocolate artesanal $2.50
Tartaletas de Guayaba $2.00
Alfajores de Manjar y cocada artesanal $2.00
Cheesecake de Higos $3.50
Shots de Arroz con leche $2.00
Shots de Rompope $2.00

BEBIDAS
Cola Personal $1.25
Botella con Agua $1.00
Vaso de Leche $0.75
Taza de Café $1.00
Tazade Té $0.85

Plaza

Los productos seran vendidos en el local dondeéestisicada en la pasteleria, la
estrategia es brindar comodidad para que el clipmégla consumir dentro del local y

también se dar& la opcion de pedidos a domicilio.
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Promocioén

Para promocion de la pasteleria se hard por meelitasl redes sociales como
Facebook, Instagram, Twitter, Snapchat, youtubebi@n se promocionara por medio

de volantes.

Presupuesto de marketing

El presupuesto del marketing esta basado en Ieguéilizara para la promocién de
la pasteleria como son las redes sociales que seagjadas por el Administrador y
reparticion de volantes.
Tabla 17

Presupuesto de marketing.

Publicidad Descripcion Unidades Costo Costo
mensual  anual

Medios Facebook,
digitales Twitter,
Instagram, $0.00  $0.00
Snapchat,
Youtube
Medios
tradicionales
Volantes 1.000 $ 100.00

Total
$ 100.00
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Capitulo 5

Estudio Financiero de la pasteleria

Tabla 18
Inversion Inicial de la pasteleria

INVERSION INICIAL

EFECTIVO
DESCRIPCION
Sueldos 1
Imprevistos 1
TOTAL EFECTIVO

EDIFICIO

DESCRIPCION

Alquiler

Decoracion

TOTAL EDIFICIO

EQUIPOS ELECTRONICOS
DESCRIPCION

Aire acondicionado Split
TOTAL EDIFICIO

EQUIPOS DE COMPUTACION
DESCRIPCION

Computadora portéatil
Impresora multifuncion

Caja registradora

Regulador de voltaje

TOTAL EQUIPOS DE COMPUTACION
EQUIPOS DE OFICINA

CANT.

CANT.

CANT.

CANT.

[ L

DESCRIPCION CANT.
Escritorio 1
Silla ejecutiva 1
Archivador 1
Teléfono con extension 1
TOTAL EQUIPOS DE OFICINA

MUEBLES Y ENSERES

DESCRIPCION CANT.
Juego de mesas con sillas 8
Tacho de basura grande 1

TOTAL MUEBLES Y ENSERES
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VALOR UNIT. VALOR TOTAL
$ 2.605,67 $ 2.605,67
$ 500,00 $ 500,00
$ 3.105,67

VALOR UNIT. VALOR TOTAL
$ 600,00 $ 600,00
$ 1.500,00 $ 1.500,00
$ 1.500,00

VALOR UNIT. VALOR TOTAL
$ 980,00 $ 980,00
$ 980,00

VALOR UNIT. VALOR TOTAL
$ 450,00 $ 450,00
$ 250,00 $ 250,00
$ 200,00 $ 200,00
$ 60,00 $ 60,00

$ 960,00

VALOR UNIT. VALOR TOTAL
$ 290,00 $ 290,00
$ 120,00 $ 120,00
$ 70,00 $ 70,00
$ 40,00 % 40,00

$ 520,00

VALOR UNIT. VALOR TOTAL
$ 140,00 $ 1.120,00
$ 45,00 $ 45,00

$ 1.120,00



SUMINISTROS DE OFICINA
DESCRIPCION

Resma A4

Esferos

Cuaderno universitario

TOTAL Suministros de oficina
EQUIPOS DE PRODUCCION
DESCRICPCION
Refrigeradora/industrial

vitrina congelador horizontal
Cocina Industrial 4 quemadores
Perchas de madera

Perchas de de acero inoxidable
Microondas

Mesas de trabajo de acero inoxidable

Congelador horizontal

Estantes utensilios acero inoxidable
Estantes de moldes acero inoxidable

Hornos industrial

Utensilios de reposteria

Mesa para secar utensilios
Juego menaje comedor
Moldes para 12 cupcakes
Molde para tartaletas
Cortadores

licuadora industrial

Batidora industrial

Balanza industrial

Amasador de fondant

Juego de ollas

TOTAL equipos de produccion
GASTOS DE CONSTITUCION
DESCRIPCION

Planos

Consultoria Técnica

Permisos

TOTAL GASTOS DE CONSTITUCION

TOTAL INVERSION INICIAL

CANT. VALORUNIT. VALOR TOTAL
2 5 10
6 0,2 1,2
1 15 15
CANT. VALORUNIT. VALOR TOTAL
1$ 2.000,00 $ 2.000,00
1$ 2.300,00 $ 2.300,00
3 700,00 $ 700,00
3 90,00 $ 180,00
® 300,00 $ 600,00
1% 350,00 $ 350,00
® 200,00 $ 400,00
1$ 1.200,00 $ 1.200,00
a 500,00 $ 500,00
$1 500,00 $ 500,00
1% 3.500,00 $ 3.500,00
B 800,00 $ 800,00
R 3 150,00 $ 150,00
8 30,00 $ 240,00
18 15,00 $ 150,00
10066 0,60 $ 600,00
8% 5,00 $ 40,00
1% 335,00 $ 335,00
1% 820,00 $ 820,00
1$ 200,00 $ 200,00
1$ 1.000,00 $ 1.000,00
1$ 300,00 $ 300,00
$ 16.865,00
CANT. VALORUNIT. VALOR TOTAL
1 $ 350,00 $ 350,00
1 $ 200,00 $ 200,00
1 $ 400,00 $ 400,00
$ 950,0

$ 26.000,67

En la inversion inicial se ha tomado en considérados valores de alquiler,

decoracion, y equipamiento de esta manera emperda®peracion de la pasteleria, lo
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cual son menaje, suministros varios, alquiler,iedif equipos de computacion, muebles
y enseres, equipos electronicos, equipos de pramtugcgastos de constitucion por lo
gue se podra iniciar sus operaciones, proporcianacomo resultado un total
$26.000,67

Tabla 19
Balance Inicial de la Pasteleria
ACTIVOS PASIVOS
Pasivo largo
Activo corriente $ 3.105,67 plazo
Documentos por
Caja $ 3.105,67 pagar $ 18.200,47
Suministros de
oficina $ -
Total
Activo fijo $ 21.945,00 PASIVOS $ 18.200,47
Edificacion $ 1.500,00
Equipo electrénico $ 980,00 PATRIMONIO
Equipo de
computacién $ 960,00 Capital propio  $ 00,20
Equipo de oficina $ 520,00
Total
Muebles y enseres  $ 1.120,00 PATRIMONIO $ 7.800,20
Equipo de
produccién $ 16.865,00
Activo diferido $ 950,00
Gastos de
constitucion $ 950,00
Total
PASIVOS y
Total ACTIVOS $ 26.000,67 PATRIMONIO $ 26.000,67

En el balance inicial se reflejaran cuentas devastipasivos y patrimonio, lo cual
demostro que la pasteleria obtuvo un préstamo @l [6 cual seré financiado por la
Corporacion Financiera Nacional (CFN), a un plago3dafios con una tasa de interés
del 10.56%.
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Tabla 20

Proyeccion de gastos de RRHH ler Afio

SUELDO . FONDO  APORTE COSTO  COSTO
CARGO  CAN MSEUNESLSEL BASICO T?Ei%ggo gS‘Af'R'\’% VACACIONES DE PATRONAL TOTAL  TOTAL
ANUAL RESERVA  12,15%  ANUAL MENSUAL
Administrador 1 $500,00 $ 6.000,0C $500,00 $ 375,00 $ 250,00 $ 0,00 $729.00 $7.854.0C $ 65450
Contador 1 $150,00 $ 1.800,0C $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $0,00 $1.800,0C $ 150,00
Chef Pastelero 1 $ 400,00 $ 4.800,0C $400,00 $ 375,00 $ 375,00 $ 0,00 $583,20 $6.533.2C $544,43
QZ‘SS;ZE 1 $375,00  $4.500,0C $37500 $ 375,00 $ 187,50 $ 0,00 $546,75 $5.984.25  $ 498,69
Cajera c
o e dora 1 $375,00  $4.500,0C $37500 $ 375,00 $ 187,50 $ 0,00 $546.75 $5.984. 25 $ 498,69
Gﬂfgg‘;j de 1 $183,00 $2.196,0C $183,00 $ 375,00 $ 91,50 $ 0,00 $266,81 $3.112,31 $ 259,36
TOTAL 6 $1.983,0C $23.796,0( $1.833,0C $1.875,0C $ 1.091,5¢ $0,00 $2.672,51$31.268,01$2.605,67

Nota: El contador sera contratado por medio ddé@eswprestados. El servicio de mantenimiento jeabad horas diarie
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Tabla 21
Proyeccion de gastos de RRHH 2do Afio

SUELDO . FONDO COSTO
SUELDO - DECIMO DECIMO APORTE  TOTAL
CARGO CAN BASICO VACACIONES DE TOTAL
MENSUAL ' )x TERCERO CUARTO RESERyA PATRONAL  ANUAL oo

Administrador 1 $ 500,00 $6.000,00C $ 500,00 $ 375,00 $ 250,000 $ 500,00 $729,00 $8.354,00 $696,17
Contado 1 $ 150,01 $1.800,001 $ 0,0( $ 0,0( $ 0,00( $0,0( $ 0,0( $1.800,00 $ 150,0(
Chef Pastelero 1 $ 400,00 $4.800,00C $ 400,00 $ 375,00 $ 235,000 $ 400,00 $583,20 $6.793,20 $ 566,10
gg‘sstt;gtrz 1 $ 375,00 $4.500,00C $375,00 $ 375,00 $ 384,000 $37500  $546,75 $6.555,75 $ 546,31
Cajera
Vendedora 1 $ 375,00 $4.500,00C $ 375,00 $ 375,00 $ 187,500 $ 375,00 $546,75 $6.359,25 $529,94
Gf]'f;i‘znzt: de 1 $ 183,00 $2.196,00C $183,00 $37500  $ 91,500 $183,00 $266,81 $3.29531 $274,61
TOTAL 6 $1.983,0C $23.796,0C $1.833,0C $1.875,0C $ 1.148,00 $1.833,0C $2.672,51$33.157,51 $2.763,13
Nota: El contador sera contratado por medio de@esvprestados

Tabla 22

Proyeccion de gastos de RRHH 5 Afios

CARGO CANT. ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Administrador 1 $7.854,00 $8.354,0C $8.447,5¢  $8.542,1¢ $8.637,85
Contador 1 $1.800,00 $1.800,0C $1.820,1€  $1.840,5¢ $1.861,16
Chef Pastelero 1 $6.533,20 $6.793,2( $6.869,2¢  $6.946,22 $7.024,02
Asistente Pastelera 1 $5.984,25 $6.555,7¢F $6.629,17 $ 6.703,4z $6.778,50
Cajera/Vendedora 1 $5.984,25 $6.359,2¢ $6.430,47 $6.502,4¢ $6.575,32
Asistente de Limpieza 1 $3.112,31  $3.295,31 $3.332,22  $ 3.369,54 $ 3.407,28
TOTAL 6 $31.268,01 $33.157,51 $33.528,8¢ $ 33.904,4( $34.284,13
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En las tablas del 1ler y 2do afio estan reflejadosdies de pago lo cual se considera que a paitRdb afio se empiezan a pagar
los fondos de reserva de cada empleado, de talrmmaagyodra observar las proyecciones en los pasxbrafios, con una tasa del
1.12% por afo.

Tabla 23

Depreciacion tangible

DEPRECIACION Depreciacion

TANGIBLES Valor en libros  Afo de vida util  anual Depreciacibn mensual
Edificacién $ 1.500,00 3 % 500,00 $ 41,67
Equipo electrénico $ 980,00 5 8% 196,00 $ 16,33
Equipo de computacion $ 960,00 5 8% 192,00 $ 16,00
Equipo de oficina $ 520,00 5 8% 104,00 $ 8,67
Muebles y enseres $ 1.120,00 10 $ 112,00 $ 9,33
Equipo de produccién $ 16.865,00 5 % 3.373,00 $ 281,08
TOTAL DEPRECIACION $ 21.945,00 $ 4.477,00 $ 373,08
Tabla 24

Depreciacion en 5 afios

Depreciacion afio 1 $ 4.477,00
Depreciacion afio 2 $ 4.477,00
Depreciacion afio 3 $ 4.477,00
Depreciacion afio 4 $ 3.977,00
Depreciacion afo 5 $ 3.977,00
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Tabla 25

Depreciacion Intangible

DEPRECIACION
INTANGIBLES Valor en libros  Afo de vida atl  Amorti zacion  Depreciacion mensual
Gastos de constitucion $ 950,00 5 8% 190,00 $ 15,83

Se puede observar la depreciacion de los activamthuuna proyeccion de 5 afios de funcionamiegitoebocio.

Tabla 26

Tabla de amortizacion préstamo anual

PERIODG ~_SALDO  PAGO CUOTA  SALDO
CAPITAL CAPITAL INTERES ANUAL PRINCIPAL
1 $ 18.200,47 $4.709,95 160,16 $ 4.870,12 $ 13.490,51

2 $ 13.490,51

$4.751,406 118,72 $4.870,12 $ 8.739,11
3 $ 873911 $4.793,21$ 76,90 $4.870,12 $ 3.945,90
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Tabla 27

Tabla de amortizacién préstamo mensual

‘ SALDO CAPITAL PAGO > CUOTA  SALDO
PERIODO AL INICIO CAPITAL INTERES MENSUAL CAPITAL FINAL
1 $ 18.200,47 $ 431,91$ 160,16 $592,07 $17.768,56
2 $ 17.768,56 $ 435,71$ 156,36 $592,07 $17.332,85
3 $ 17.332,85 $ 439,55% 152,53 $592,07 $16.893,30
4 $ 16.893,30 $ 443,41$ 148,66 $592,07 $16.449,89
5 $ 16.449,89 $ 447,32% 144,76 $592,07 $16.002,57
6 $ 16.002,57 $ 451,25% 140,82 $592,07  $15.551,32
7 $ 15.551,32 $ 455,22$ 136,85 $592,07  $15.096,10
8 $ 15.096,10 $ 459,23% 132,85 $592,07 $14.636,87
9 $ 14.636,87 $ 463,27$ 128,80 $592,07 $14.173,60
10 $ 14.173,60 $ 467,35% 124,73 $592,07 $13.706,25
11 $ 13.706,25 $ 471,46% 120,61 $592,07  $13.234,79
12 $ 13.234,79 $ 475,61$ 116,47 $592,07 $12.759,18
13 $ 12.759,18 $ 479,79% 112,28 $592,07 $12.279,39
14 $ 12.279,39 $ 484,02$ 108,06 $592,07  $11.795,37
15 $ 11.795,37 $ 488,28% 103,80 $592,07  $11.307,09
16 $ 11.307,09 $ 492,57 99,50 $592,07 $10.814,52
17 $ 10.814,52 $ 496,91$ 95,17 $592,07 $10.317,62
18 $ 10.317,62 $ 501,285 90,80 $592,07 $ 9.816,34
19 $ 9.816,34 $ 505,69 86,38 $592,07 $ 9.310,64
20 $ 9.310,64 $ 510,14% 81,93 $592,07 $ 8.800,50
21 $ 8.800,50 $ 514,638 77,44 $592,07 $ 8.285,87
22 $ 8.285,87 $ 519,16% 72,92 $592,07 $ 7.766,71
23 $ 7.766,71 $ 523,738 68,35 $592,07 $ 7.242,99
24 $ 7.242,99 $ 528,34 63,74 $592,07 $ 6.714,65
25 $ 6.714,65 $ 532,99 59,09 $592,07 $ 6.181,66
26 $ 6.181,66 $ 537,688 54,40 $592,07 $ 5.643,99
27 $ 5.643,99 $ 542,41$ 49,67 $592,07 $ 5.101,58
28 $ 5.101,58 $ 547,188 44,89 $592,07 $ 4.554,40
29 $ 4.554,40 $ 552,008 40,08 $592,07 $ 4.002,40
30 $ 4.002,40 $ 556,85 35,22 $592,07 $ 3.445,55
31 $ 3.44555 $ 561,758 30,32 $592,07 $ 2.883,80
32 $ 2.883,80 $ 566,70% 25,38 $592,07 $ 2.317,10
33 $ 2.317,10 $ 571,68 20,39 $592,07 $ 1.745,42
34 $ 1.745,42 $ 576,72 15,36 $592,07 $ 1.168,70
35 $ 1.168,70 $ 581,79 10,28 $592,07 $ 586,91
36 $ 586,91 $ 586,91% 516 $592,07 % (0,00)
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Se obtiene una tabla de amortizacion por un préstier$18.200,47 y la tasa de interés anual es &%) con un plazo de 36

meses con una cuota mensual de $532.07

Tabla 28

Ingreso por venta

Venta Venta

Venta

PRODUCTO P.Uni diaria Mensual Anual ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 MO 5
CAKE POPS $ 2,00 5 130 1558 3.115,01 $ 3.149,90 $ 3.185,17 $ 3.220,85 $ 3.256,92
CUPCAKES HUEVOS MOYO $ 2,25 12 324 3894 8.760,96 $ 8.8%59,0 $ 895830 $ 9.05864 $ 9.160,09
CUPCAKES CHOCOLATE

ARTESANAL $ 2,50 12 324 3894 $ 9.734,40 $ 9.84343 $ 995367 $ 10.065,15 $10.177,88
ALFAJORES DE COCADA $ 2,00 12 324 3894 $ 7.787,52 $ 7.874,74 $7.962,94 $ 8.052,12 $ 8.142,31
TARTALETAS DE GUAYABA $ 2,00 130 1558 $ 3.115,01 $ 3.149,90 $3.185,17 $ 3.220,85 $ 3.256,92
SHOTS DE ARROZ CON LECHE $ 2,00 162 1947 $ 3.893,76 $ 3.937,37 $3.981,47 $ 4.026,06 $ 4.071,15
SHOTS DE ROMPOPE $ 2,00 162 1947 $ 3.893,76 $ 3.937,37 $3.981,47 $ 4.026,06 $ 4.071,15
CHEESECAKE DE HIGOS $ 3,50 97 1168 $ 4.088,45 $ 4.134,24 $4.180,54 $ 422736 $ 4.274,71
COLA PERSONAL $1,25 31 811 9734 $ 12.168,00 $ 12.304,28 $12.442,09 $ 12.581,44 $12.722,35
BOTELLAS PERSONAL CON

AGUA $1,00 44 1136 13628 $ 13.628,16 $ 13.780,80 $13.935,14 $ 14.091,21 $ 14.249,04
VASO DE LECHE $ 0,75 12 324 3894 $ 2.920,32 $ 2083, $ 298610 $ 3.019,5% 3.053,36
TAZA DE CAFE $ 1,00 19 487 5841 $ 5.840,64 $ 5996,0 $ 5.972,20 $6.039,09 $ 6.106,73
TAZADETE $ 0,85 19 487 5841 $ 4.964,54 $ 5DR0, $ 5.076,37 $5.133,23 $ 5.190,72
TOTAL $ 83.910,53 84.850,33 $ 85.800,8686.761,62 $ 87.733,35
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En la tabla de ingresos se detalla los productessguan ofrecidos en la pasteleria considerandalgsie el segundo afio de
acuerdo a los comportamientos econdmicos se esfi®da tasa de inflacion podria ser 1.12%, hdstmiato afio estos calculos
fueron obtenidos por medio de la capacidad instad@d96 personas con doble horario de trabajorténiena capacidad utilizada del
60%.

Tabla 29

Costos de Operaciones

Cantid 100 COSTO  COSTO  COSTO COSTO COSTO
PRODUCTO Costo Uni Mes Mensual ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
CAKE POPS $ 069 130 $90 $1.07468 08671 $1.09889  $1.11119 $ 1.123,64

CUPCAKES HUEVOS MOYO $ 0,83 324 $269 $AB2 $ 3.268,02 $3.304,62 $ 3.341,63 3.379,06
CUPCAKES CHOCOLATE

ARTESANAL $ 1,35 324 $ 438$5.256,58 $ 5.31545 $5.374,98 $5.435,18 5.496,06

ALFAJORES DE COCADA $ 0,67 324 $ 21%2.608,82 $ 2.638,04$ 2.667,58 $2.697,46 $ 2.727,67

TARTALETAS DE GUAYABA $ 0,63 130 $ 82$981,23 $ 992,22% 1.003,33 $1.01457 $ 1.025,93

SHOTS DE ARROZ CON LECHE $ 0,71 162 $ 11$1.382,28 $ 1.397,77$% 1.413,42 $1.429,25 $1.445,26
$

SHOTS DE ROMPOPE $ 069 162  $ 113 1.343,35 1.358,3% 1.373,61  $1.388,99 $1.404,55
CHEESECAKE DE HIGOS $ 1,24 97 $ 12% 144848 $ 1.464,70$ 1.481,11 $1.497,69 $1.514,47
COLA PERSONAL $ 030 811 $ 24% 292032$% 2.95303$% 298610 $3.01955 $3.053,36
BOTELLAS PERSONAL CON

AGUA $ 012 1136 $136 $ 1.63538 $3,80 $1.672,22 $1.690,95 $ 1.709,88
VASO DE LECHE $ 025 324 $ 81 $ 9734$% 98434 $ 99537 $ 1.006,52 1.017,79
TAZA DE CAFE $ 015 487 $ 73 $ &M, $ 88591 $ 89583 $ 90586 $ 6,01
TAZA DE TE $ 010 487 $ 49 $ 584,06 59061 $ 597,22 $ 60391 $10,67

Total $ 24.316,53 $24.588,88 $24.864,27 $25.142,7$25.424,35
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Tabla 30

Costos de Operaciones

ENVASES
CAKE POPS $ 0,00 $ 467 $ 472°$ 4,78% 483 $ 4,89
CUPCAKES HUEVOS MOYO $ 0,04 $ 155,75 $ 157,49 $ 159,26 $ 161,04 $ 162,85
CUPCAKES CHOCOLATE
ARTESANAL $ 0,04 155,75 $ 157,49 $ 159,26 $ 161,04 $ 162,85
ALFAJORES DE COCADA $ 0,12 $ 467,2% 472,48 $ 477,78 348 $ 488,54
TARTALETAS DE GUAYABA $ 0,01 $ 935 % 9,45 % 9,56% 966 $ 9,77
SHOTS DE ARROZ CON LECHE  $ 0,08 $ 155,75 $ 157,49 $ 159,26 $ 161,04 $ 162,85
SHOTS DE ROMPOPE $ 0,08 $ 155,75 $ 157,49 $ 159,26 $ 161,04 $ 162,85
CHEESECAKE DE HIGOS $ 0,10 $ 116,81 $ 118,12 $ 119,44 $ 120,78 $ 122,13
COLA PERSONAL $ -$ - $ -$ - $ -
BOTELLAS PERSONAL CON
AGUA $ - $ - $ -$ - $ -
VASO DE LECHE $ 0,06 $ 233,63 $ 236,24 $ 238,89 $ 241,56 $ 244,27
TAZA DE CAFE $ 0,03 $ 163,54 $ 165,37 $ 167,22 $ 169,09 $ 170,99
TAZA DE TE $ 0,03 $ 163,54 $ 165,37 $ 167,22 $ 169,09 $ 170,99
SERVILLETAS $ 0,01 $ - $ - $ -$ - $ -
CUCHARAS $ 0,03 $ 435,32 $ 440,20 $ 445,13 $ 450,11 $ 455,15
$ 221711 $ 224194 $ 2.267,05 $ 2.292,44 $2.318,11
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Tabla 31

Costos de Operaciones

ALQUILER
LOCAL $ 7.200,00 $ 7.280,64 $7.362,18 $7.444,64% 7.528,02

MANO DE

OBRA DIRECTA

Chef Pastelero $ 544,43 1 $ 544,43 $ 6.533,20 $ 6HD5, $ 6.629,17 $ 6.703,42 $ 6.778,50
Asistente Pastelera$ 498,69 1 $ 498,69 $ 598425 $ 639 $ 6.430,47 $ 6.502,49 $ 6.575,32

Cajera/Vendedora $ 49869 1 $ 498,69 $ 3.112,31 $ 32B5 $ 3.332,22 $ 3.369,54 $ 3.407,28
Asistente de

Limpieza $ 259,36 1 $259,36 $ 3.112,31% 3.29531 $ 3.332,22 $ 3.369,54 $0B328
Sub total $ 18.742,08 $19.505,63 $19.724,09 $BMM $20.168,38

TOTAL $ 52.475,72 $ 53.617,08 $54.217,59 $IUBB $ 55.438,87
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Tabla 32

Detalle de Gastos anuales

RESUMEN GASTOS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
GASTOS

ADMINISTRATIVOS $ 16.601,20 $ 17.146,90 $ 17.286,67 S 16.928,01 $ 17.070,94
Sueldo Administrador S 7.854,00 S 835400 S 8.44756 S 8542,18 S 8.637,85
Honorarios contador S 1.800,00 S 1.820,16 S 1.840,55 S 1.861,16 S 1.882,00
Servicios basicos S 1.020,00 S 1.031,42 S 1.04298 S 1.05466 S 1.066,47
Internet S 480,00 S 485,38 S 490,81 S 496,31 S 501,87
Uniformes S 80,00 S 80,90 $ 81,80 S 82,72 $ 83,64
Mantenimiento S 240,00 S 242,69 $ 245,41 S 248,15 $ 250,93
Suministro de oficina S 76,20 S 77,05 S 77,92 S 78,79 S 79,67
Materiales de limpieza S 384,00 S 388,30 S 392,65 $ 397,05 S 401,49
Depreciacién Tangible S 4.477,00 S 4.477,00 S 4.47700 S 3.977,00 S 3.977,00
Depreciacién Intangible S 190,00 S 190,00 S 190,00 S 190,00 S 190,00
GASTOS DE PUBLICIDAD S 200,00 S 202,24 $ 204,51 S 206,80 209,11
Publicidad S 200,00 S 202,24 S 204,51 S 206,80 209,11
GASTOS FINANCIEROS $ 1.663,61 $ 1.007,17 S 331,16 §$ - S -
Intereses de préstamo S 166361 $ 1.007,17 S 331,16 $ - S -
TOTAL GASTOS S 18.464,81 $ 18.356,31 $ 17.822,34 $ 17.134,81 $ 17.280,05

En esta tabla se muestra la proyeccion de gastmdesn de sueldos, administrativos,

de publicidad, depreciacion, y financieros los deedran una inflacion de 1.12%

partiendo desde el segundo afo.
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Tabla 33

Tabla de Pérdida y Ganancia

RUBRO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Ingresos

Venta Totales S 83.910,53 S 84.850,33 S 85.800,65 S 86.761,62 S 87.733,35
TOTAL DE INGRESOS $ 83.910,53 S 84.850,33 $ 85.800,65 $ 86.761,62 $ 87.733,35
(-) Costos de Operacidn S 52.475,72 S 53.617,08 S 54.217,59 $ 54.824,83 $ 55.438,87
(=) Utilidad Bruta en

Ventas $31.434,81 S 31.233,24 $ 31.583,06 $31.936,79 $ 32.294,48
(-) Gastos de

Administracion $16.601,20 S 17.146,90 S 17.286,67 $ 16.928,01 $ 17.070,94
(-) Gastos de Publicidad S 200,00 S 202,24 S 204,51 S 206,80 S 209,11
(=) Utilidad antes de

impuestos S 14.633,61 $ 13.884,10 S 14.091,88 $ 14.801,98 S 15.014,43
(-) Gastos Financieros $ 166361 S 106037 S 390,25 §$ - S -
(=) Utilidad antes de

participacion a

trabajadores $ 12.970,00 $ 12.823,74 $ 13.701,63 $ 14.801,98 S 15.014,43
(-) Participacion a

trabajadores 15% $§ 1.94550 S 1.923,56 S 2.055,24 S 2.220,30 $ 2.252,16
(=) Utilidad antes de

impuestos a la renta $ 11.024,50 $ 10.900,18 $ 11.646,39 $ 12.581,68 S 12.762,26
(-) Impuesto a la renta 22% S 2.425,39 S§ 2.398,04 S 2.562,20 $§ 2.767,97 $§ 2.807,70
(=) UTILIDAD NETA DEL

EJERCICIO S 8.599,11 S 8.502,14 $ 9.084,18 $ 9.813,71 $ 9.954,57

La tabla muestra el estado de pérdidas y ganancias después de realizar los ingresos y los

costos que tendrd la empresa se puede demostrar que hay utilidad neta positiva durante todos

los 5 anos de funcionamiento.
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Tabla 34

Flujo de caja

RUBROS ANOO ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

FLUJO OPERACIONAL

Ingresos por ventas S 83.910,53 S 84.850,33 S 85.800,65 S 86.761,62 S 87.733,35

(-) Egresos de efectivo ) 64.609,92 S 70.670,11 S 71.363,37 S 72.410,09 S 73.540,18
Costos de operacidn S 52.475,72 S 53.617,08 S 54.217,59 S 54.824,83 S 55.438,87
Gastos de administracion S 11.934,20 S 1247990 S 12.619,67 S 12.761,01 S 12.903,94
Gastos de publicidad S 200,00 S 202,24 S 204,51 S 206,80 S 209,11
Impuesto a la renta S - S 2.425,39 S 2.398,04 S 2.562,20 S 2.767,97
Participacion de trabajadores S - S 1.945,50 S 1.923,56 $ 2.055,24 S 2.220,30

(=) FLUJO NETO OPERACIONAL S 19.300,61 S 14.180,21 S 14.437,28 S 14.351,53 § 14.193,16

FLUJO DE INVERSION

Ingresos de efectivo

Ventas de activos fijos S - S - S - S - S -

(-) Egresos de efectivo

Compras de activos fijos $ - S - S - S - S -

(=) FLUJO NETO DE INVERSION $ i $ i $ i $ ) $ )

FLUJO DE FINANCIAMIENTO

Ingresos de efectivo

Préstamos Recibidos S - S - S - S - S -

(-) Egresos de efectivo

Pagos de préstamos o principal S 5.441,29 S 6.044,53 S 6.71465 S - S -

Pago de intereses S 1.663,61 S 1.060,37 S 390,25 S - S -

(=) FLUJO NETO DE

FINANCIAMIENTO 26.000,67 $ (7.104,90) $ (7.104,90) $ (7.104,90) $ -8 -

FLUJCHETD DE Casa 26.000,67 5 12,185,732 5 7.075,32 & 7.332,38 4 14.351,53 & 14,193 16




En la tabla de flujo de la caja anual se reflegaios los saldos positivos desde el primer afio elaatd.
Tabla 35

Balance General

ACTIVOS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Activos Corriente

Caja $ 15.301,38% 22.376,70 $ 29.709,08$  44.060,61 $ 58.253,77
Suministros de oficina $ $ - $ -3 - $ -

Total Activos Corrientes $ 15.301,38% 22.376,70 % 29.709,08$ 44.060,61 % 58.253,77
Activos Fijos

Edificacion $ 1.500,00 % 1.500,00 $ 1.500,00 $ 1.500,00 $ 1.500,00
Equipo electrénico $ 980,00 $ 980,00 $ 980,00 $ 980,00 $ 980,00
Equipo de computacion $ 960,00 $ 960,00 $ 960,00 $ 960,00 $ 960,00
Equipo de oficina $ 520,00 $ 520,00 $ 520,00 $ 520,00 $ 520,00
Muebles y enseres $ 1.120,00 % 1.120,00 $ 1.120,00 $ 1.120,00 $ 1.120,00
Equipo de produccion $ 16.865,00$ 16.865,00% 16.865,00 $ 16.865,00 $ 16.865,00
(-) Depreciacion Acumulada (3.477,00) (3.954,00) (?3.431,00) (?7.408,00) (21.385,00)

Total Activos Fijos $ 17.468,00$ 12.991,00% 8.514,00 % 4537,00 % 560,00
Activos Diferidos

Gastos de Constitucion $ 950,00 $ 950,00 $ 950,00 $ 950,00 $ 950,00
(-) Amortizacion Acumulada (?90,00) (3;80,00) (§7o,00) (37560,00) (250,00)

Total Activos Diferidos $ 760,00 $ 570,00 $ 380,00 $ 190,00 $ -

TOTAL ACTIVOS $ 33.529,38% 35.937,70 % 38.603,08% 48.787,61% 58.813,77
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PASIVOS
Pasivos Corrientes

Cuentas por Pagar $ - $ -
Participacion a Trabajadores
por Pagar $ 1.945,56 1.923,56 $ 2.055,24 $ 2.220,30 % 2.252,16
Impuesto a la Renta por Paga$ 2.425,39 % 2.398,04 $ 2.562,20 $ 2.767,97 $ 2.807,70
Total Pasivos Corrientes $ 4.370,89 % 4.321,60 % 4.617,45 % 4.988,27 $ 5.059,86
Pasivo de Largo Plazo

. , $
Prestamo Bancario $ 1275918  6.714,65(0,00) $ - $ :
Total Pasivos de Largo Plazo $ 12.75918%  6.714 65(% 00) $ % )
TOTAL PASIVOS $ 17.130,07$ 11.036,25% 4.617,45 % 4.988,27 $ 5.059,86

En la tabla del Balance General presenta las caiéetactivos, pasivo y patrimonio en las cualgsusele visualizar que a lo largo

de los 5 aflos que la empresa crezca financierament
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Tabla 36

Evaluacion financiera

Tasa de Descuento

12%

Inversidn inicial
Flujo 1
Flujo 2
Flujo 3
Flujo 4
Flujo 5

VPN
TIR
B/C
PRI

wvrn unmnunnmnn

(26.000,67)
12.195,72
7.075,32
7.332,38
14.351,53
14.193,16

$ 10.301,48

29,52%

$ 1,06

2,92

De acuerdo a la evaluacion financiera consideram@dotasa de descuento del 12%

dio como resultado un VAN positivo, una TIR super# la tasa de descuento de

20.52%, un beneficio costo de $1,06 y un periodcedaperacion de 2 afios y 11 meses

aproximadamente por lo que el proyecto es facyilventable.

Tabla 37
Ratios financieros

INDICADOR

ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANOS

MARGEN BRUTO
MARGEN NETO

ROA (RETORNO SOBRE
ACTIVOS)

ROE (RETORNO SOBRE
CAPITAL)

Utilidad Bruta/ Ventas=%  17% 16% 16% 17% 17%
Utilidad Neta / Ventas = % 10% 10% 11% 11% 11%
Utilidad Neta / Activo

Total =S $026 S024 S$024 S$0,20 $ 0,17

Utilidad Neta / Capital=S $ 1,10 $1,09 $ 1,16 S$1,26 S 1,28

En la tabla de los ratios financieros refleja allesms de los 5 afios que son

satisfactorios para la pasteleria.
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Tabla 38

Escenarios

ESCENARIO

PESIMISTA ESCENARIO NORMAL ESCENARIO OPTIMISTA
Tasa de
Descuento 12% 12% 12%
Inversién inicial S (26.000,67) S (26.000,67) S (26.000,67)
Flujo 1 S 7.782,11 S 12.195,72 S 16.609,32
Flujo 2 S 4.099,66 S 7.075,32 S 10.050,97
Flujo 3 S 432340 S 7.332,38 S 10.341,36
Flujo 4 S 11.308,85 S 14.351,53 S 17.394,21
Flujo 5 S 11.116,40 S 14.193,16 S 17.269,92
VPN S 628,22 S 10.301,48 S 19.974,75
TIR 13,09% 29,52% 45,62%
B/C S 1,02 S 1,06 S 1,10
PRI 3,87 2,92 1,93

Para el escenario optimista se consideré un pajeet¢ capacidad utilizada del 70%
y para el pesimista un porcentaje de capacidadada del 60%; se refleja que en todos
los escenarios el VAN es positivo, la TIR es magola tasa de descuento, con un
beneficio/costo que varia entre $1.02 y $1.10 peniodo de recuperacion de 1 afios 11

meses en el optimista y 3 afios 9 meses para elagsrpesimista.
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Conclusiones

La pasteleria “Dulces Tradiciones” surge como urgpyesta de innovacion en la
ciudad de Guayaquil lo cual pretende mejorar elitnthristico- gastronoémico de la
zona,; por lo que tendra un impacto social y econompositivo para los clientes.

Como efecto de la investigacion de la situacionaale la ciudad en conjunto con el
estudio descriptivo, permitio especificar el dede las personas de las cuales estara
dirigida la estrategia de Marketing de los cudless los habitantes de la ciudad de
Guayaquil y los turistas extranjeros que visiteoagiton.

Esta nueva tendencia en esta rama de la gastrandmilos dulces que fusiona
sabores ecuatorianos con presentaciones modeamadacfinalidad de llamar la
atencion de los turistas nacionales y extranjeed®®6 en consideracion las opiniones
de los participantes encuestados y de los coldbora del Focus Group llegando a la
determinacion que es factible la aceptacion da psipuesta. Con este ejercicio se
buscdé mejorar la presentacion de los productospgmer nuevas medidas en las
raciones de los ingredientes para satisfacer aldpalde los clientes, y el 98% de los
consumidores estardn dispuestos a pagar un vatmidesable segun el tamafio del
producto.

Entre los factores claves serd la ubicacion céntrsu infraestructura disefiada
acorde al medio tradicional y moderno, la mejomfarde estar posicionados en la
mente del consumidor es por medio del slogan, feastructura y los productos
fusionados a ofrecerse promocionados por mediedksrsociales y volantes.

El estudio financiero del proyecto reflej6 ser Waly rentable con una inversion
inicial de $26.000,67 y al analizar la evaluacion financie@abmo resultado el VAN
$.10.301, 48 una TIR del 29.52%. y una relaciamelieio-costo superior a la unidad.

En conclusion el gobierno estéd apoyando con creditola inversion de grandes y
medianas empresas que estan innovando en el aenfyiiesarial lo cual también existe
un mayor riesgo en los factores externos de paitgabierno ya sea por sus politicas e
impuestos que dificultan poder operar con trandadj por lo que no dependen de los

empresarios de tal manera que afecta en formayaogihegativa en los negocios.
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Recomendaciones

Al finalizar esta investigacion y estudio del protelos resultados obtenidos
sobre el andlisis financiero son optimos tomandowsamnta las ventajas y desventajas e
ir renovando los costos operacionales del misma asirponer en marcha la operacion

El personal de la pasteleria son los clientes noterque ayudan a alcanzar los
objetivos de la empresa establecidos por la ductpor lo tanto se recomienda
capacitar periodicamente al personal para asi aregor servicio y atencion de calidad y
prevenir problemas que representen costos altasgbaegocio.

Corresponde analizar la situacién del mercado ger@minar nuevos competidores
0 amenazas que puedan disminuir las ventas, estabieejoras en las estrategias
publicitarias para atraer la atencion de nueventds.

La pasteleria debera innovar en su produccion emvas propuestas de dulces,
considerando la tradicionalidad de los productascgrales que se dan en la zona. Es
importante considerar las sugerencias de los ebegtternos e internos para mejorar de
una manera favorable para la empresa.

Se deberan implementar las auditorias peridédicaaneon la intencion de verificar
gue los objetivos y los procesos sean establedi@osnanera organizada para asi
efectuar correctamente un servicio adecuado.

81



Listado de Referencias

Anoénimo. (2013). La region litoral o costa. 07/10¥8, de topnotch WordPress.com
site Sitio web:
https://blogecuadorregionesnaturales.wordpress2@i8/03/11/la-region-
litoral-o-costa/Linea gastrondmica Bral’s. (201Rh mejor de la cocina
Ecuatoriana. Guayaquil -Ecuador: BRAL'S

Anénimo. (2006). Innovacion, gestion tecnologia/108L6, de contacto pyme Sitio
web:www.contactopyme.gob.mx/archivos/...349/inna¥ac./inovacionl1.swf

Alonso, Fracchia, Luis. (2009). EI emprendedor Subeteriano a portes a la teoria
econOmica moderna. 20/02/17, de asociacion argedgneconomia politica
sitio web: http://www.aaep.org.ar/anales/works/ve@®09/alonso.pdf

Agencia Nacional Benemérito Cuerpo de Bomberos a@y&quil. (2015). Requisitos
minimos para establecimientos de comercio en genéd02/17, de
Administracion del Crnl. Martin Cucalén de Icaza ti&i web:
http://www.bomberosguayaquil.gob.ec/index.php/se@og/permisos/309-
requisitos-minimos-para-establecimientos-en-gertgral de  Regulacion,
Control y Vigilancia Sanitaria. (2016).

Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilan&anitaria. (2016). Emision de
Permisos de Funcionamiento. 16/02/17, de Gobieamaddal de la Republica
del Ecuador Sitio web: http://www.controlsanitagiob.ec/emision-de-
permisos-de-funcionamiento/

CORFO. (2007). 70 casos de Innovacion. Valente. tdal50. Noviembre del 2016,
De http://www.corfo.cl/archivos/70_Casos_de_Innawagdf

Chile de CORFO. (2007). Reinventando la comidaédiail En 70 casos de innovacion

(154). Santiago de Chile: Nave.

Del Busto Fernando. (2015). Premio a la fusiéon dguél Sierra. 08/11/16, de El
Comercio Sitio web: http://www.elcomercio.es/avige 501/24/premio-
fusion-miguel-sierra-20150124003805-v.html

Deming, W.E. (1982): Quality, productivity andnepetitive position, Cambridge:
MIT Center for Advanced Engineering

82



Ecuador Aventura. (2013). Guia gastrondémica dedst&Ecuatoriana. 05/03/17, de
Ecuador Aventura Sitio web:
http://ecuadorcostaaventura.com/gastronomia.html

Emprendimiento110. (2014). Emprendimiento. 20/02Hd& blogspot.com Sitio web:
http://femprendimiento110.blogspot.com/2014/10/lmastima-es-un-
conjunto-de.html

Emisién de Permisos de Funcionamiento. 16/02/17 Gdbierno Nacional de la
Republica del Ecuador Sitio web: http://www.corgeslitario.gob.ec/emision-
de-permisos-de-funcionamiento/

Eroski Consumer. (2006). Historia y origen de ledcds. 07/11/16, de Fundacion
Eroski
Sitioweb.http://www.consumer.es/web/es/alimenta@prender_a_comer_bie
n/curiosida des/2001/09/06/35349.php

El universo. (2012). Manabi y sus encantos. 0&6,1de Manabi noticias en linea
Sitio  web:http://manabinoticiasenlinea.blogspot.20d2/06/manabi-y-sus-
encantos.htm|

El Universo. (2012). Tan dulce como el puerto dafdm 16/11/16, de El Universo
Sitio web:http://www.eluniverso.com/2012/07/20/38%/tan-dulce-
como-puerto- antano.html  El Telégrafo. (Marzol20 El 54% de
turistas en Guayaquil son extranjeros. Turismo Geayaquil, 1

El Telégrafo. (2015). Guayaquil cuenta con cerca.860 habitaciones de hoteles Esta
noticia ha sido publicada originalmente por Digfio TELEGRAFO bajo la
siguiente
direccidn:http://www.eltelegrafo.com.ec/noticiasigaquil/10/guayaquil-
cuenta-con-cerca-de-2-200-habitaciones-de-hotdlstscias Guayaquil, p.2.

Fisher, L. & Espejo, J. (2004YlercadotecniaEditorial Mc Graw Hill

Farfan, K. & Serrano, A. (2007). Turismo comunitaen Ecuador, una vision
empresarial. En Ruiz, E. & Solis, D. (Michael Port€2009). Ser
Competitivo. Madrid, Espafa: Deusto.

Fidias G. Arias. (2012). Investigacion Documenial. El Proyecto de la Investigacion

(p.27). Caracas-Venezuela: Episteme C.A.

83



Freire Andy. (2005). Pasion por Emprender. En Papmr Emprender (172). Bogota:
Norma.

Garcia Carlos. (2015). Turismo gastronomico. 08/81de Turismo experiencial Sitio
web: http://www.carlosgarciaweb.com/turismo-gastroico-el-viajero-
gourmet-o-foodie/

GEM Ecuador. (2015). Global Entrepreneurship Manitn pdf (p.17). Guayaquil-
Ecuador: Offset Abad.

Gibbs Alan. (2014). Teoria del Emprendimiento. Eemgiimiento, 2, 30.

Gobierno Provincial del Guayas. (2013). Rutas Tigds. 08/11/16, de Prefectura del
Guayas Sitio web: http://www.guayas.gob.ec/turisotas-turisticas/

Guzman Andrés. (2013). Cocina fusion, el mundoradaa. 08/11/16, de El Universal

Sitio  web: http://www.eluniversal.com.co/suplenmesihueva/cocina-
fusion-el-mundo-la-mesa-139802

Hernandez Sampieri, C. Fernandez- Collado y P.i&aptucio. (2006). Metodologia
de la investigacion. En Metodologia de la Invesiiga 4ta edicion (p.15).
Mexico: ISBN: 970-10-5753-8.

Hernadn y Sastre. (2014). Pasteleria tradicional. Apnovisionamiento interno en
Pasteleria (9). Espafia: ic.

INEC. (2010). resultado del censo fasciculo praginGuayas. 6/11/16, de ecuador en
cifras sitio web: http://www.ecuadorencifras.golceaso-de-poblacion-y-
vivienda

Ishikawa, K. (1986) ¢Qué es el control de calided?modalidad japonés. Bogota:
Norma

Juran, J.M. (1988): On planning for quality, Lond@ollier Macmillan.

Macro  Localizacion. Tomado de  Google Maps. Recujmera de
https://www.google.com.ec/maps/place/Guayaquil/ @24948,-
80.1200002,11z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0x902d1366885f:0x8015a4
92f4fcad73!8m2!3d-2.1709979!4d-79.9223592

Micro  Localizacion. ¥ Tomado de  Google Maps. Recupera de
https://www.google.com.ec/maps/place/Hotel+Indiré @396929,-

84



79.8870189,691m/data=!3m2!1e3!4b1!4m5!3m4!1s0x9@286fce9ce7:0xc
€e697907196a039!8m2!3d-2.1896929!4d-79.8848302

Marulanda, Montoya y Vélez. (2013). Teorias motivaales en el estudio del
emprendimiento. 2017, de Scielo Sitio web:
http://www.scielo.org.co/pdf/pege/n36/n36a08.pdf

Ministerio del Interior (2016). Permiso Anual dein€ionamiento. 05/03/17, de
Ministerio del Interior Sitio web:
http://www.ministeriointerior.gob.ec/permiso-anu-funcionamiento/

Monterrubio. (2009). La comunidad receptora: JuanidS Monterrubio C. Elemento
esencial en la gestion turistica. . En Comunidadp®ra: elemento esencial
en la gestion turistica (p. 105). MEXICO: ISSN 0711811.

Moulin chocolat. (2016). Moulin chocolat. 08/11/1d Moulin Chocolat Sitio web:
http://www.moulinchocolat.com/

Ministerio del Medio Ambiente. (2016). Guayaquildkagico. 24/11/16, De Ministerio
de Ambiente Sitio web: http://www.ambiente.gob.ealgaquil-ecologico/
Ed.), Turismo comunitario en Ecuador

Ministerio del Turismo. (2014). Ley de turismo. D8/16, de Ministerio de Turismo
Sitio web: http://www.turismo.gob.ec/

Ministerio Turismo. (2004). Reglamento General d.é&y de Turismo. 08/11/16, de
Ministerio de Turismo Sitio web: http://www.turisngob.ec/

Ministerio del turismo. (2014). Nace la sociedadatoriana de gastronomia. 8/11/16,

de Ministerio de turismo Sitio web: http://www .igmo.gob.ec/nace-a
sociedad- ecuatoriana-de-gastronomia/

Mascarenhas. (2010). Produccion y transformacigidsgal. En Estudio y perspectiva
del turismo (779). Brasil: file:///C:/Users/[HomeMoloads/Dialnet-
ProduccionYTransformacionTerritorialLaGastronomia&52414%20(1).pdf.

Ministerio del Ambiente. (2015). Permisos Ambieatal 17/02/17, de Gobierno
Nacional de la Republica del Ecuador Sitio welp:Hivww.ambiente.gob.ec/

Municipio de Guayaquil. (2014). Guia de Tramitesd ae Habilitacion del Uso de
Suelo. 17/02/17, de GAD Municipal de Guayaquil ®&itiweb:

85



http://www.guayaquil.gob.ec/gu%C3%ADa-de-tr%C3%Atasitasa-de-
habilitaci%C3%B3n

Municipio de Guayaquil. (2014). Como obtengo undicBod para Registro de
Patente. 17/02/17, de GAD Municipal de GuayaquiltioSiweb:
http://www.guayaquil.gob.ec/c%C3%B3mo-obtengo-uolctud-para-
registro-de-patente

OMT. (2008). Glossary OMT. 08/11/16, de OMT  Sitio elw
http://cf.cdn.unwto.org/sites/all/files/Glossary+té#rms.pdf

Parella Santa y Martins Feliberto. (Agosto del 201fAvestigacion de Campo. En
metodologia de la Investigacion Cuantitativa (p.&)Macaro: Fedupel.

Prefectura del Guayas. (2013). Guayas, diversidatt@hndémica. 08/1116, de Guayas
turistico Sitio web: http://www.guayas.gob.ec/tor@atractivos/guayas-
diversidad-gastronomica.

Premio a la fusion de Miguel Sierra. 08/11/16, Be Comercio Sitio web:
http://www.elcomercio.es/aviles/201501/24/premisifun-miguel-sierra-
20150124003805-v.html

Porter Michael. (2009). Ser Competitivo. En Mich&l| PORTER (p.47). Espafa:
Ediciones DEUSTRO.

Quality Bakery (2015). Quality Bakery. 08/11/16, @uality Bakery Sitio web:

http://www.qualitybakery.com/

Revista lideres. (2014). Mejor Emprendedor Ecuatari 08/11/16, de diario el
comercio
sitioweb:http://campanias.elcomercio.com/Especiaidsres/Emprendedores
2014/mejor_ecuatoriano.html Rigol y Pérez. (301da gestién de la
demanda turistica como concepto. 08/11/16, de dasry Sitio web:
http://www.eumed.net/rev/turydes/09/rmpc.html

Rigol y Reyner (2010). La demanda turistica: uereamiento conceptual. 2017, de
Retos Turisticos vol. 9 Sitio web:
http://retos.mes.edu.cu/index.php/retojs/articeffile/107/97

Rodriguez Holman. (2016). Después del terremot@émupodria sufrir fuerte réplica

economica. 23/11/16, de El tiempo Sitio web:

86



http://www.eltiempo.com/mundo/latinoamerica/terrémen-ecuador-
afectaria-gravemente-su-economia/16567168

Sabor Madrid. (2016). Fusion Madrid 2016. 08/11/d6é, Sabor Madrid Sitio web:
http://www.sabormadrid.es/actualidad/enero-2016fdadsion-2016.php

Schumpeter Teorias de la innovacién 1912. 20/0z2i&7WordPress.com Sitio web:
https://edwinandrescuesta.wordpress.com/categopy/acion/teorias-de-la-
innovacion/

Sweet Fusion. (2016). Pasteleria Fusion. 05/03¢E7,Sweet Fusion Sitio web:
http://www.sweetfusion.cl/

Tari J., & Garcia, M., Dimensiones de la Gestiohad@ocimiento y de la Gestion de
la Calidad: Una revision de la Literatura. Inveatignes Europeas de
Direccién y Economia de la Empresa. Universidad\imante Vol. 15, N° 3,
2009, pp. 135-1 48, ISSN: 1135-2523

87



Apéndices

EST4 ENCUESTA ES ANONILS Y HE
CONFIDENCIAL EMPSESaRIA.ES

Enmiesta para obterer pfommacion sobre o aceptacion de wma pasteleria que fasione
las témicas modernas con 1os sabores tradiciornales de la costa Enustoriana.
Este ouestionario servira cotho etmmnerto de recoleccidn de datos para la
Tealizacion de 1ma frerestigacion de propecto de factibilidad en la camrers de Fmenderia
e Admirdetracion de Enpresae Turicticas v Hotelerae de 1o Uhiwercidad Catdlics de
Saptiazo de Chusraquil
hlarque coroara 30 1a Tespniesta pertivnerde
Gmao:F () m{ ) Edad:
Nademalidad:  Ecustorimo () ()
Otro {D
1y iCiomocelos dulees iradidonales dela Costa Ematoriana?
5i [:__:3' Ha C}
1) 5 su respuenta e s, condeste 1a siguiende pregunda. (Has probado los duloes
tradicomnales dela Costa Euatordana®
si( ) wm ()
3 ;Cual e dyweiive por e gue Ud. ha comprade estos producios enuna pastdenia?
Crmepleafios ()} Rewdones Fanilisres( ) Baottizef ) Graduscione ) Otro)
dy jComode alpuno de entos prodwcos * (opdones)
1) Cupeakes( ) b) Chisesecde O Shotd | d) Alfjores | ) ) Tartaletas( )
&) Creequefusiomnar 1os sabores tradidonales (dhueoolate, siangar arbesamal, cocada,
guavaha, huere uwellos, rompope € higo) aplicande temicas modemas seda
recimuoddo por & diende ?

si ;:‘;1 Ho {‘_“_j
6) aLegmhﬁaa:pmuﬂarmﬁLﬂiindenhoratadidmalﬁmpnmﬁ
s ) Ho ()
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) rwodamns Mo Oones)
Cakie pops de torta de madara
Chapcabies de Fhaewos mollos
Chpeakies de chocolate artecanal
Afajores de manjar 3 cocada
Tartaleta de Chaaraba
Shuts de amoz con leche
Shots de Totnpope
Cheesecake de higos

£) 5ile parece hueno, usted comprara efta fusion de sabores ¥ 1a compartioa.
si () Ho ()

9) ;Cuinde entaria dispuertofa) 2 pagar por los duloes ?

F2.50 U

OO0 O0

$2.50 D
F4.00 D
F10 [:]
10y ; Dimde 1e pustaria que e encuendre uhicada 1a Pastdena Pusdon?
Alnorts de la chadad ()
Al certro de la cindad ()
A1 o de 1a coadad D
Llama aigerecia

11) Alpuma sugaranda
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1)

FOCTS GROUP :

=]

Martha Soledizpa v Diana Salazar asadecemos por haber aceptade musstrs
iyitacion @ fonmer pane de este focus STOUD. POT CLENLD COGET COO 53 OPUIOE 6T 1
sporte Mportants para la mresdeacion presentads coreo provecto de Timlacion

Somos estudhanres de ls carrers de Admimismacion de Enmresas Tunsticas v
Hotelorzs de s Universidad Catolica de Ssnaazo de Guayaquil, coa ests acovidad se
pretende obtensr informacion zobre la acepeacion de provacios que e elzborsran en tms
pastelenia que Sicione Iss técnicas modernas con los :abores tadicionales de L3 cost
Ematoriana

Comente sobre Ia cantidad de azucar en el produocto.

Esfa biem Esta muy dulce Le falta azacar

Cake pops de torta de madaro £ ) ey
Cupcakes de buevo: mollo £ £ i
Cupcakes de chocolste artesana] o £ o
Alfmores de maniar ¥ cocada | e )
Tartalets de Guayaba £ ) =3
Shots de-ammoz con lechs ) G '::3
Shoes de rompope - a -
Chaesecake de bzos e {3 £
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&) smeé products fue 21 gue mas le suste? | margquoe mas de une)

Cake pops de toria de maduro 0=

Cupcakes da Imevos molle )
Cupeske: da chocoslate arfesanal )
Alfapores de msmiar v cocada ey
Tarmalesa de Guayata G-
Shts de smmoz con Jeche e
Shots da rompops G
Chessarake dé hizoe O

Ti 5 le parece bueno. [Usted compraria este produocto con esta fosion de sabares 7 la
O ariirs?
si (O Na{ )
5§ ;Coanto estarsa dispoesteda) a pagar por ka porcion de los duloes?

Czke paps de tortz de medono

Cupcakes de bavevos molks

Cupcakes de chocolate arfesamal

Alfzjores de manary cocda

Tarmlets de Guavaba

Shoes de armoz coo lecha

Shots de rompope

Chegsecake de hizas

oy Ome Gpo de bebida te sustaria que acompanen lo: dulces?

agua () Colag " Cafég ) Té () Leche () Omo
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Fotos de Focus Group
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