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1. SUMARIO EJECUTIVO

Lola, es un proyecto totalmente factible cuyo objetivo es efectuar un lugar acogedor e
innovador para las madres modernas de hoy y un espacio artistico en la cocina para

nifiosy nifas.

Este proyecto esta dirigido a todo tipo de mujeres, amantes de la cocina dulce que les
guste compartir momentos entre sus seres queridos, en especial con nifios y nifias.
Nuestro equipo profesional de trabajo estara dispuesto a superar las expectativas de

nuestros clientes brindando & mejor servicioy calidad de nuestros productos.

El proyecto estara ubicado en la Av. 12 de Octubre y Orellana. Este sector tiene
pronosticos de alto crecimiento residencial y comercial por lo cual no existira riesgo de
poner el negocio en marcha. De igua manera, el lugar escogido es ideal ya que estara

situado en una zona altamente transitada.

Ademés de ofrecer productos y servicios de ata calidad, también proporcionara
beneficios como la generacion de empleo, desarrollo econdmico en € sector y

responsabilidad ambiental.

En cuanto a andlisis financiero, la inversion inicia necesaria para invertir en €
proyecto es de $218,572donde los flujos de efectivo a una tasa de 0.15% nos dara un
valor presente neto de $472,472.01 y una tasa interna de retorno de 69.95% que al ser
mayor alatasa de descuento, nos indica que € proyecto es rentable y viable. El tiempo

gue tomara en recuperar lainversion es de 20 meses.

Lola es una pasteleria que a pesar de tener amenazas por ser nuevos en el mercado,
tener una fuerte competenciay la existente inestabilidad econdmica, es un proyecto que
cuenta con una variedad de oportunidades creando un lazo cliente-empresa, logrando un

constante crecimiento hacia una posible expansion del negocio aun servicio de catering.



2. CONCEPTO DEL PROYECTO

Laindustria de los servicios y la hospitalidad es un campo que ha estado creciendo en
los dltimos afios. Es por esto que se decidio realizar un negocio en e campo de la
reposteria ya que queremos implementar unaidea innovadoray creativa en € arte de la
pasteleria.El concepto principa de nuestra empresa es brindar un servicio de pasteleria
y reposteria enfocada a todo tipo de mujeres (amas de casa, madres de familia, abuelas,
tias, etc.), amantes de la cocina dulce que les guste compartirmomentos entre sus

familiares, amigasy en especial con nifiosy nifias.

Nuestra pastel eria combina un ambiente del estilo clésico con lo moderno, haciendo que
el ambiente de nuestro lugar sea elegante y confortante para nuestro grupo objetivo. El
concepto de nuestra pasteleria es crear un e estilo elegante como es el Shabby Chic.
Este estilo de decoracion tiene su origen en las épocas de campo de Gran Bretafia
mezclando elementos antiguos con 1o moderno. Este estilo es muy sofisticado ya que
utiliza colores pasteles como el rosado, verde agua, celeste, e blanco etc. En este tipo
de decoracién se utiliza mucho los muebles pintados con tonos claros dando el toque
antiguo y clasico. Esto creara un ambiente confortante dando una experiencia

inolvidable y Unica a nuestras clientas.

Tipo de empresa:Nos hemos conformado como una compafiia limitada, trabajaremos

como socios de la empresa, donde nuestra participacion, esta dividida en nimero de
participaciones y € capital mimimo para formar esta compaiia es $400. Todas las
decisiones seran tomadas por voto de todos los socios, que podran ser minimo 3 y
maximo 15 personas. Si en € transcurso de los afios algun socio decide vender su

participacion, la misma tendra que se aprobada por todos |os socios.

Servicios a ofrecer:

Queremos también que nuestros clientes tengan la experiencia de tomar clases de
pasteleriay reposteria en nuestro local. También queremos implementar €l que el cliente
interactle y participe en e momento de su compra teniendo la oportunidad de escoger
sus propios toppings para una galleta o cupcake, y asi huestro cliente viva un momento

muy satisfactorio. Nuestro servicio bien capacitado y profesional tambiénhard que



nuestros clientes se sientan comodos y bienvenidos transmitiendo una sensacion
deplacer en un espacio para pasar un momento agradable y muy relgjado, logrando que
las madres de familia puedan ir con sus hijos y mientras ellas disfrutan de una buena

taza de café y un postre, los nifios también estén contentos.

Capacidad:

Nuestro local tendréa la capacidad para 30 personas las cuaes podran disfrutar de
nuestros productos y servicios en un ambiente acogedor. También tendremos € servicio
takeout para aquellos que desean disfrutar de nuestros deliciosos postres en sus hogares.

Nuestras clases de cocina tendran una capacidad para 10 nifios.

Ubicacion:

Nuestro local estara ubicado en Av. 12 de Octubre y Orellana. Tendra la capacidad para
recibir a 30 personas sentadas y recibir mas personas que sontakeout.Es el lugar idea
para poner un loca como este porque es una zona de alto indice residencial y muy
transitada. La 12 de octubre, Francisco de Orellana elsabel La Catdlica, son calles
principales las cuales unen varios lugares y destinos importantes como oficinas,
residencias, etc. por lo que atraerd a mucha clientela. Ademas, otra de las ventajas de la
ubicacidn es la cercania a hoteles tales como el Swissotel, Radisson, Marriott y € Hotel
Quito.

Misién: Ser una empresa destacada por su excelencia en calidad de productos y servicios
ofrecidos superando las expectativas de nuestros clientes a través de un concepto

innovador haciendo de la experiencia de cada uno de ellos, algo unico.

Vision:Ser lideres en el mercado de la reposteria — pasteleria siendo reconocidos como
unaempresa profesional ofreciendo servicios y productos innovadores deexcelencia a
nuestros clientes. Crear posibilidades de desarrollo a su personal y trato justo a sus
proveedores, siempre basandonos en valores humanos como: Respeto, profesionalismo,
transparencia, entusiasmo, compromiso, creatividad, compafierismo, cooperacion y

confianza.

Objetivos.



°  Crear una pasteleria- reposteria con un servicio excepciona y productos de ata
calidad, en el cud el cliente se sientaimportante, especial y Unico.

° Crear un ambiente acogedor ofreciendo un servicio personalizado de ata
calidad.

° Satisfacer y superar las expectativas y gustos del cliente ofreciendo diversidad
de nuestros productos y nuestro destacado servicio.

°  Crear un ambiente de trabgjo Unico para nuestro personal de trabajo hacindolos
participes en ciertas funciones de la empresa.

°  Fomentar respeto y dedicacion entre €l persona de trabajo creando fidelidad y
lealtad dentro de nuestra empresa.

°  Obtener proveedores para obtener la mejor calidad de nuestros servicios y
productos.

° Resdtar ante nuestra competencia por tener servicios que nos diferencien de
nuestra competencia.

°  Implementar clases de reposteria a nifios y madres de familia.

° Implementar participacion del cliente con nuestros productos a momento de su
compra

°  Serreconocidos anivel loca y lograr convertirnos en un “top of mind”.

° Posicionarnos en € mercado como una de las mejores pastel erias de la ciudad.

° ldentificar las necesidades y preferencias de nuestros clientes y posibles clientes.

Vaoresy Pilares de laempresa:

°  Eficiencia
° Eficacia
°  Confianza

°  Compromiso
°  Respeto
° Responsabilidad

° Mejoracontinua



3. ESTUDIO DE FACTIBILIDAD

a. ENTORNO MACROECONOMICO

Parainiciar un negocio es importante considerar ciertos aspectos que rodean el entorno
de la zona o incluso de todo el pais porque pueden afectar o favorecer a nuestro
negocio. Algunos factores importantes que se debe tomar en cuenta son econdémico,

politico, social, relaciones internacionales, etc.

Econémico:

En e aspecto econdmico sabemos que en la ciudad de Quito se encuentran las
compafiias nacionaes y multinacionales mas importantes del pais. La parte financiera y
bancaria se centra en la parte norte de la ciudad. Quito cuenta un gran movimiento
comercia ya que es uno de los campos financieros mas variados e importantes. Cuenta
con centros comerciales modernos, empresas textiles, artesanias, supermercados
ferreterias, farmacias, la industria automotriz, floricultoras, exportaciones de productos
tradicionales etc. Uno de los campos econdémicos que ha crecido en los ultimos afios en
€l pais ha sido € turismo y Quito es una de las ciudades mas visitadas debido a su
arquitectura sobre todo el centro historico de Quito e cual se ha convertido en una
fuerte &rea de ingresos parala ciudad. Al igual que la construccion del nuevo aeropuerto

gue implementar mayor turismo Yy desarrollo de la ciudad de Quito.

La Corporacion Financiera Nacional, todos los afios presenta un informe sobre el
crecimiento de la economia del pais, incluso por sectores. En el ultimo informe del
tercer trimestre del afio 2011, se dice que € crecimiento econémico mantiene su
varicion y esto se debe a que ha crecido el consumo dentro de los hogares y también, se

debe a que a crecido lainversion econdémica en ciertos sectores.

Algunos sectores que mostraron crecimiento fueron: refinacion de petroleo (9,58%),
construccion (6,62%), pesca (2,86%), manufactura (2,43%), electricidad y agua
(2,24%), otros servicios (2,18%) y intermediacion financiera (1,84%). Por otro lado, €
crecimiento del PIB trimestral, las actividades que ayudaron al crecimiento fueron:

construccion (0,72%), otros servicios (0,36%), manufactura (0,34%), refinacion de



petroleo (0,16%), comercio (0,10%), transporte (0,8%), pesca (0,5%) e intermediacion

financiera (0,5%).

Lo més importante sobre estos valores, es conocer €l porcentgje total de crecimiento del
Ecuador. Este es publicado en un informe estadistico total, el cua es publicado por €
Banco Central de Ecuador. Para finales del 2011, el crecimiento total del Ecuador se
esperaba que sea de 6,5% y para e afo 2012 se pronostica que €l crecimiento va a ser

menor 5,35%.

Estos datos son importante porgue nos dan una idea de como esta la economia en €l
pais, es decir ver cuanta gente esta dispuesta a consumir productos en las diferentes
industrias y cuantas empresas o0 cuanta plata se esta invirtiendo en cada industria. Se
puede decir que siempre es variable el crecimiento de la economia del Ecuador, por
periodos tiende a subir y por otros periodos tiende a bajar pero en general las cifras
nunca han sido alarmantes como para saber que una industria no esté siendo rentable.
Con este informacion, vemos que en el transcurso de los afios, las oportunidades para
invertir en un nuevo negocio o obtener diferentes productos son cada vez mayores para
diferentes personas y de diferentes estratos econdémicos, sin dejar a un lado que en €

Ecuador hay personas que viven en pobreza extrema.

Politico y Social:

La situacion politica del Ecuador esta en variacion constante de estable a inestable y

depende mucho de los acontecimientos que suceden en e pais € dia a dia Es
importante conocer que desde e afio 2009, asumié € mandato € presidente Rafael
Correa, junto con su partido politico Alianza Pais. Con este nuevo periodo de gobierno
se han ido implementado varios cambios en diferentes aspectos. Algunos de éellos,
buscan crear una igualdad social, donde todas las personas pertenecientes a diferentes
estratos sociales, tengan igua oportunidades que las personas que los rodean. Ademas,
busca beneficiar a todos las personas de igual manera, y que la riqueza del pais sea de
todos, es decir, que no solo los mas ricos sigan enriqueciéndose si no que desde |os mas
pobres a los mas ricos puedan enriquecerse. Por otro lado, € impacto que ha tenido
algunos de estos cambios han sido buenos para ciertos lugares del pais, creando un
constante apoyo hacia e presidente y esperando més cambios en el pais. De igua

manera, algunos cambios creados han creado cierta controversia 'y descontento social



como “libertad de prensa.” Un gjemplo concreto de esto todo el caso de El Universo con
el presidente Rafagl Correa. Muchos medios de comunicacion limitados a dar
comentarios y noticias, porque pueden ser objeto de ofensa hacia e presidente y todo
su movimiento politico. Otro acontecimiento politico importante es las elecciones en €
2013, donde se terminaria 0 continuaria el mandato del actual presidente. Con esto
muchas personas se encuentran a la expectativa de lo que va a suceder. Por un lado, €l
presidente y todo su movimiento politico continuar con €l apoyo de todos los
ecuatorianos y por otro lado, la oposicion buscando que varios ecuatorianos nos unamaos

paralograr acabar con el mandato del presidente y que no seareelegido.

Otro aspecto politico importante que se debe considerar es de la ciudad de Quito, la cua
esta mangjada y administrada por el acade de Quito, Augusto Barrera, quien se
encarga de planificar y llevar acabo diferentes proyectos para €l desarrollo y bienestar
de la ciudad de Quito. Algunos planes: ampliacion de carreteras, mantenimiento y
construccion de nuevas carreteras, mejoramiento del transporte publico; construccion
del nuevo aeropuerto Mariscal Sucre, entre otros. Ejemplo, un proyecto que se esta
Ilevando acabo actualmente es mejoramiento y reconstruccion de todas las veredas y
cableado interno. Estos cambios, para muchos quitefios es un gran cambio. Sin
embargo, |0s proyectos que se g ecutan no son concretados con rapidez, por lo que para
muchos es una falta de planificacion y buena administracion por parte del acalde.
Ejemplo, ampliacién de carreteras, mejoramiento y creacion de nuevas, no son
gjecutadas a tiempo para evitar problemas como dafios por las [luvias y todos |os huecos

y €l principal trafico vehicular.



b. ANALISISDE SITIO

i. LOCALIZACION

El terreno en que se encuentra la pasteleria estard ubicado a norte de Quito. Su
direccion exacta es en la Avenida 12 de Octubre y Orellana, en € sector de la Av.
Gonzalez Suarez.

El sector de la Avenida Gonzdlez Suérez, se encuentra limitado desde el redondel de
Churchill, donde confluye con la Avenida La Corufia hasta € redondel donde se enlaza
con las avenidas Francisco de Orellanay 12 de Octubre. Es uno de los barrios de mayor
plusvalia de la ciudad. Las inmobiliarias han sabido explotar su privilegiada ubicacién
hacia Guapulo con edificios altos y exclusivos apartamentos |os cuales cuentan con una

vista de los valles cercanos como Cumbaya.

También, es importante conocer que en la zona nortede la ciudad de Quito, tiene un
alto % residencial. Sin embargo, en esta zona se encuentra ubicado € centro financiero,
bancario, sede de muchas empresas multinacionales y embajadas. Al igual que
importantes instituciones para Quito y el Ecuador comola Bolsa de Valores de Quito, €
Banco Central del Ecuador, el Servicio de Rentas Internas, la Superintendencia de

Bancos, entre otras.

ii. ADAPTABILIDAD Y CONVENIENCIA FISICA DEL
TERRENO

El terreno esta ubicado en un sitio conveniente y cuenta con las siguientes

caracteristicas:

Extension | 343 m°

Limites

Norte Muros

Sur Orellana

Este Gonzélez Suérez

10



Oeste San Ignacio

Actualmente en este terreno se encuentra una casa de dos plantas, la cua ha sido
utilizada con un fin de local comercial por algunos afios. En la actualidad esta se
encuentra arrendada al restaurante Barlovento Alta Mar. Para € inicio de nuestro
negocio € contrato de arriendo con este restaurante estara vencido. De esta manera

podremos iniciar con nuestros trabajos de construccion.

Esta casa a ser utilizada por mucho tiempo por un restaurante como Barlovento Alta
Mar, ha sido adecuada de manera efectiva para € funcionamiento propio de un
restaurante. Por g emplo, las cocinas no tendran que ser completamente adecuadas para
poder funcionar. Sin embargo, consideramos que € disefio en genera de todo € local
no es conveniente para el funcionamiento de nuestro negocio. EI mismo necesita de
amplios espacios para poder circular, una area para dar clases, el area de servicio como
son las mesas, cgja, etc. Por esta razén hemos decidido que para nuestro negocio lo
mejor es demoler toda la construccion actual y empezar desde cero con nuestra
construccion, asi disefiaremos y daremos el espacio necesario a cada area de nuestra
pasteleria. Incluyendo area de estacionamiento para nuestros clientes, lo cua es un

problema para el restaurante Barlovento Alta Mar actual mente.

Otro dato importante que debemos mencionar es que construiremos un local con dos
pisos. En la planta baja se encontrara toda el &rea de servicio a clientes, es decir una
vitrina con todos los pasteles, postres y reposteria, mesas para sentarse, cagjay bafios. En

laplanta alta, se encontrara el &rea de clases, bafiosy la cocina principal de la pasteleria.

iii. ACCESOY VISIBILIDAD

En € sector de la Gonzdlez Suarez, donde se encuentra el Hotel Quito, estan cuatro
intersecciones importantes de este sector: Av. Gonzdlez Suéarez, Av. 12 de Octubre,
Orellana e Isabel La Catdlica. En esta zona se encuentran algunos locales comerciales,
oficinas y hoteles como es el Hotel Quito y Swissotel. De igual es una zona de ata
densidad residencial, por estarazédn tiende a ser un sector con mucho tréfico vehicular y

peatonal. Una ventgja que tiene este local es su ubicacion, esta ubicada en la
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interseccion de la Avenida 12 de Octubre y Orellana. Con esta ubicacion es muy fécil
de observar €l local ya que se encuentra en una esquina transitada que Ilama la atencion.
En cuanto a tréfico de Quito, aumenta en las horas pico en la mafiana de 7:00 a 9:00
amy en latarde - noche de 17:00 a 20:00pm de lunes a viernes. Los fines de semana €

trafico es mas fluido, pero siempre se presentan dificultades al medio diay en latarde.

iv. SERVICIOSBASICOS

Este terreno cuenta con todos | os servicios bésicos, los cuales se listan a continuacion en
detdle:
- Agua Potable: Este zona cuenta con e servicio de agua potable que es
administrada por la Empresa Publica Metropolitana de Agua Potable y
Saneamiento.

- Alcantarillado: Esta zona cuanta con € servicio de alcantarillado que controlado
y redizado por la Empresa Publica Metropolitana de Agua Potable y

Saneamiento.

- Energia Eléctricac Esta zona cuenta con cableado publico redlizado por la

Empresa Eléctrica Quito. Pocas son las veces que se va la energia cuando hay
fuertes [luvias o cuando hay problemas en la central de generacion de energiay

en un futuro si contaremos con planta.

- Teléfono: Esta zona cuenta con cableado publico realizado por La Corporacion
Nacional de Telecomunicaciones (CNT).

- Transporte: Toda la ciudad de Quito cuenta con transporte publico como
cooperativas de taxi, los cuales circulan por todas las calles de Quito. También,
existen diferentes lineas de bus publico que circulan en distintos puntos de la
capital. En la zona de la Gonzales Suarez, esta restringido la circulacion de

buses publicos. El paso mas cerca de buses esla Plaza Artigas y 6 de diciembre.

- GasEl gas se compra a un distribuidor de gas, en este caso compraremos a
Agip.
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- Basura: El Municipio de Quito pone a su disposicion camiones de recoleccion

de basura en respectivos horarios para cada zona.
v. SITUACION LEGAL Y REGULACIONES MUNICIPALES
Este terreno esta sujeto a las regulaciones municipales determinadas por e Municipio
del Distrito Metropolitano de Quito. Algunas de las regul aciones que tiene estas listadas

a continuacion:

- Tipo de zona: Residencidl
- Mé&ximo de altura: 16 pisos (48 metros)

- Lote minimo: 1000 n?

- Clasificacion de suelo: Urbano

- Forma de ocupacién del suelo: Aislada

- Retiro fronta: 5 metros
- Retiro lateral: 3 metros

- Extensién del terreno:343m?

El terreno analizado para la realizacion de esta pasteleria pertenece a la Sefiora Nora
Isabel Diez Francoy lo arrienda a Grupo Barlovento para uno de sus negocios que es €

restaurante Barlovento AltaMar.
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c. ANALISISDE VECINDARIO

Otro factor importante que se debe tomar en cuenta al momento de elegir €l terreno es el
vecindario que rodea a terreno. Para saber S e terreno es el adecuado para que
funcione e negocio se redliza un andlisis del vecindario donde se toma en cuenta
algunos factores como los generadores de demanda, clima, estado de las vias, uso de
tierras, etc.

Primero, hablamos de los principales generadores de demanda de esta zona, existen
varias oficinas, hoteles, colegios y hogares sean departamentos o casas.Algunos
gjemplos se listan a continuacion:

- Hoteles: Swissotel y Hotel Quito

- Colegio: Lalnmaculada

- Oficinas: Nestlé

- Departamentos: Edificios de todala Av. Gonzdez Suarez
- Casas. Ej. Cdle San Ignacio

Para determinar el % de uso de tierras en toda la zona cercana a nuestro local. Hicimos
un estudio, donde nos guiamos por un mapa de la ciudad y cogimos todo el didmetro
del km a la redonda de nuestro terreno. En la pagina siguiente se encuentra el detalle:
los lugares industriales estan de color amarillo, lugares residenciales en color rojo,
celeste hoteles y equipamiento (iglesias, hospitales, etc.) en color verde.En el cuadro a

continuacion se encuentra el detalle del % de uso de tierras que tiene cada sector:

UsodeTierras %
Actividad industrial 32,21
Hoteles 2,68

Equipamiento (iglesias, hospitales,

universidades, colegios) 6,72

El Unico terreno completamente libre en esta zona es un terreno, que actuamente

funciona como parqueadero de la empresa Nestlé. Ademés es importante conocer que el
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crecimiento y desarrollo de Quito tiende a ser cada vez mayor, por |o que la mayoria de
casas existentes alrededor de toda la Avenida Gonzalez Suarez, son potenciales terrenos
parala construccién de nuevos edificios, en el caso de que el Aeropuerto Mariscal Sucre
salgadelaciudad.

También, hemos analizado los principales competidores de la zona, a dar una vuelta
por € lugar. Estos son: Cyrano- Corfu, Sweet and Coffee, Cassolette, Café Quito
(Swissotel), Saint Honore, Café Hotel Quito y Panificadora Ambato.

Por otro lado, se debe considerar €l clima de la ciudad de Quito, para determinar las
instalaciones o facilidades que deberiamos tener en nuestro local. El clima de Quito,
tiende a ser algo variado y muchas veces impredecible. Existen dias calientes, dias frios
y con lluvia. Por esta razén es necesario tener instalaciones cubiertas y tener un acceso
amplio para que los clientes no se mojen o se vean perjudicados de alguna manera por

el clima.

En fin,creemos que € vecindario de nuestro negocio es el éptimo para desarrollar
nuestra pastel eria. Tenemos algunos factores que son positivos y motivan a cumplir con
nuestros objetivos, metas y vision de toda nuestra empresa. De igual manera estamos
consientes que la competencia que tenemos es dura y debemos buscar factores de
diferenciacion para llamar la atencidén a nuevos clientes para generar ingresos altos y

gue nos permitan salir adelante en nuestro negocio.
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PLANO ESQUEMATICO

OCUPACION DEL
SUELO (USO DE
TIERRAS) SECTOR
GONZALES SUAREZ
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d. ANALISISDEL AREA DE MERCADO

Provincia: Pichincha
Cantoén: Distrito Metropolitano de Quito
Pablacién: Total (INEC / incluye poblacion rural) 2 239 192 hab.
e Mujeres:1.320.576
e Hombres: 1.255.711
e Poblacion Urbana 2 019 146 hab.
¢ Metropolitana (Quito—Sangolqui) 1 694 226 hab.

El Distrito Metropolitano de Quito esta dividido en administraciones zonales, las cuales
se dividen en parroquias urbanas (zona metropolitana de la ciudad de Quito) y

parroquias rurales (que se encuentran en las afueras de la ciudad).

Parroquias urbanas Parroquiasrurales
LaArgelia Alangasi
Belisario Quevedo Amaguaia
Carcelén Atahualpa
Centro Histérico Calacali
Chilibulo Calderdon
Chillogallo Chavezpamba
Chimbacalle Checa
Cochapamba Conocoto
Comité del Pueblo Cumbaya

El Condado . Gualea
Chaupicruz . Guangopolo
Cotocollao . Guayllabamba
La Ecuatoriana . Llano Chico
LaFerroviaria . Lloa

Guamani . LaMerced

El Inca . Nanegal
[fiaquito . Nanegalito
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[tchimbia . Nayon
Jipijapa . Nono
Keneddy . Pacto
LaLibertad . Perucho
LaMagdalena . Pifo
Mariscal Sucre . Pintag
LaMena . Pomasqui
Ponceano . Puéllaro
Puengasi . Puembo
Quitumbe . El Quinche
Rumipamba . San Antonio
San Juan . Minas
San Bartolo . Tababela
Solanda . Tumbaco
Turubamba . Y aruqui

. Zdmbiza

Distribucion de Poblacion por grupos de edad:

Poblacion de Pichincha: Grupos de edad

Hombre | Mujer Total
Poblacién de Pichincha: Menor de 1 afio 21173 20756 41929
Poblacion de Pichincha: De 1 a4 afios 99453 95511 | 194964
Poblacion de Pichincha: De 5 a9 afios 123838 | 121006 | 244844
Poblacion de Pichincha: De 10 a 14 afios 122388 | 118946 | 241334
Poblacion de Pichincha: De 15 a 19 afios 119372 | 119333 | 238705
Poblacion de Pichincha: De 20 a 24 afios 120934 | 125116 | 246.05
Poblacion de Pichincha: De 25 a 29 afios 116.41 | 122258 | 238668
Poblacion de Pichincha: De 30 a 34 afios 100417 | 107762 | 208179
Poblacion de Pichincha: De 35 a 39 afios 85742 94762 | 180504
Poblacion de Pichincha: De 40 a 44 afios 73.05 81156 | 154206
Poblacion de Pichincha: De 45 a 49 afios 67303 75623 | 142926
Poblacion de Pichincha: De 50 a 54 afios 54151 60479 | 114.63
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Poblacion de Pichincha: De 55 a 59 afios 44747 49.65 94397
Poblacion de Pichincha: De 60 a 64 afios 34166 38536 72702
Poblacion de Pichincha: De 65 a 69 afios 26548 30466 57014
Poblacion de Pichincha: De 70 a 74 afios 18283 21757 40.04
Poblacion de Pichincha: De 75 a 79 afios 12476 15514 27.99

Poblacion de Pichincha: De 80 a 84 afios 8535 11652 20187
Poblacion de Pichincha: De 85 a 89 afios 4339 6421 10.76
Poblacion de Pichincha: De 90 a 94 afios 1786 2853 4639
Poblacion de Pichincha: De 95 a 99 afios 486 832 1318
Poblacion de Pichincha: De 100 afiosy més 114 187 301
Poblacién de Pichincha: Total 1255711 | 1320576 | 2576287

En las tablas anteriores se puede observar la distribucion de poblacion entre hombres 'y
mujeres y por rangos de edad en la provincia de Pichincha. La poblacién después de los
80 afios es cada vez menor, es decir practicamente el afio de vida maxima en Pichincha
es de 80 afos. Otro dato a considerar es que entre los 30 y 54 afios existe mayor
poblacién de mujeres que hombres, por lo que nos da una idea que hay menor nimero
de hombres y nuestra fuente laboral esta dividida entre hombres y mujeres y se debe

considerar al momento de reclutar y seleccionar personal.

I nformacion econémicay demogr éfica:

Segun los datos estadisticos realizados por laINEC, € grupo socioecondémico en Quito /
Pichincha se encuentra dentro de cinco niveles socioecondmicosy se los clasificaen los
nivelesA, By C+, C-yD.

NIVEL A

El estrato A se encuentra dentro del 1,9% de la poblacion

Caracteristicas de Vivienda:

e El materia predominante del piso de estas viviendas son de duela, parquet,
tablon o piso flotante.

e En promedio tienen dos cuartos de bafio con ducha de uso exclusivo para el

hogar.
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Bienes:
e Todos los hogares disponen de servicio de teléfono convencional.
e Todos los hogares de este estrato cuentan con refrigeradora.
e Mas del 95% de los hogares dispone de cocina con horno, lavadora, equipo de
sonido y/o mini componente.
e Enpromedio los hogares de este estrato tienen dos televisiones a color.
e Mas del 80% de los hogares tiene hasta dos vehiculos de uso exclusivo para €l
hogar.
Tecnologia

e El 99% de los hogares de este nivel cuentan con servicio de internet.

e Lamayoriadelos hogares tiene computadora de escritorio y/o portétil

e En promedio disponen de cuatro celulares en el hogar.

Habitos de consumo:

e Los miembros de los hogares de estrato alto compran la mayor parte de su
vestimenta en centros comerciales.

e Loshogares de este nivel utilizan internet.

e El 99% de los hogares utiliza correo electrénico personal (no del trabao).

e El 92% de los hogares utiliza alguna pagina social en internet .

e El 76% de los hogares de este nivel ha leido libros diferentes a manuales de
estudio y lecturade trabajo en |os Ultimos tres meses.

Educacion:

e El Jefe de Hogar tiene un nivel de instruccion superior y un nimero considerable

alcanza estudios de post grado.
Economia:

e Los jefes de hogar del nivel A se desempefian como profesionales cientificos,
intel ectuales, miembros del poder gecutivo, de los cuerpos legislativos, persona
del directivo de la Administracion Publicay de empresas.

o El 95% de los hogares esté afiliado o cubierto por e Seguro del IESS (seguro
general, seguro voluntario o campesino) y/o seguro del ISSFA o ISSPOL.

e El 79% de los hogares tiene seguro de salud privada con hospitalizacion, seguro
de salud privada sin hospitalizacion, seguro internacional, AUS, seguros

municipalesy de Consegjos Provinciales y/o seguro de vida.

20



NIVEL B
Representa el 11,2% de la poblacién.

Caracteristicas de las viviendas:

En e 46% de los hogares, € materia predominante del piso de lavivienda es de
duela, parquet, tablon o piso flotante.
En promedio tienen dos cuartos de bafio con ducha de uso exclusivo para €

hogar.

El 97% de los hogares dispone de servicio de teléfono convencional.

El 99% de |os hogares cuenta con refrigeradora.

Mas del 80% de los hogares dispone de cocina con horno, lavadora, equipo de
sonido y/o mini componente.

En promedio los hogares tienen dos televisiones a color.

En promedio los hogares tienen un vehiculo de uso exclusivo para el hogar.

Tecnologia:

El 81% de los hogares de este nivel cuenta con servicio de internet y
computadora de escritorio.
El 50% de los hogares tiene computadora portatil.

En promedio disponen de tres celulares en el hogar.

Habitos de consumo:

Las personas de estos hogares compran la mayor parte de la vestimenta en
centros comerciales.

El 98% de |os hogares utiliza internet.

El 90% de los hogares utiliza correo electronico persona (no del trabajo)

El 76% de |os hogares esta registrado en alguna pagina social en internet.

El 69% de los hogares de este nivel han leido libros diferentes a manuales de

estudio y lectura de trabajo en los Ultimos tres meses.

Educacion:

El Jefe del Hogar tiene un nivel de instruccion superior.

Economia:
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e El 26% de los jefes de hogar del nivel B se desempefian como profesionales
cientificos, intelectuales, técnicosy profesionales del nivel medio.

o El 92% de los hogares esté afiliado o cubierto por € Seguro del |ESS (seguro
general, seguro voluntario o campesino) y/o seguro del ISSFA o ISSPOL.

e El 47% de los hogares tiene seguro de salud privada con hospitalizacion, seguro
de salud privada sin hospitalizacion; seguro internacional, AUS, seguros

municipalesy de Consgjos Provinciales y/o seguro de vida.

La informacién demogréfica anterior nos ensefia que e segmento de mercado a que
estamos dirigido, tiene la capacidad de adquirir y gastar dinero en diferentes cosas,
alimentacién y necesidades que tengan. De igual manera, estas personas van estar

dispuestas a comprar en nuestra pastel eria porque los precios son accesibles.
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e. ANALISISDE LA OFERTA

Para obtener estos datos seguimos un proceso especifico para determinar la oferta de
este campo. La metodologia implementada fue tanto como trabajo de campo como
visitas a nuestras futuras competencias de la zona. En las cuales fuimos atendidos como
consumidores y a su vez tuvimos tiempo de contar |as personas que entran y consumen,
se llevan, se quedan comiendo en diferentes horas del diay ademas entre semana como
en fines de semana. Con esto logramos tener una mejor informacion y méas amplia del

establecimiento en todalasemanay en horas esenciales para ellas.

Dentro de las propiedades que hemos identificado como competencia primaria
encontramos varias a ser una zona comercia y de vivienda. Los factores que ayudaron
a la determinacién de porque es nuestra competencia fue los mismos servicios,
ubicacion, comiday ambiente. Bajo estos parametros hemos identificado los siguientes
establecimientos: Corfu/Cyrano, Quito Deli, BrotCorp, Cassolette, y Sweet and Coffee.

Dentro de las propiedades identificadas como competencia secundaria estén: Caperuza,
San Honore, La Liebre, Planificadora Ambato, Cafeteria Hotel Quito, Caffeto, Honey
and Honey, Cyril, Sweets, Hansel y Gretel. Los mismos, no dan e mismo servicio que
nosotros pero podrian ser considerados como competencia a tener productos que

podrian competir con |os productos que nosotros ofrecemos.

Después de todo €l estudio de los establ ecimientos de competencia pudimos sacar datos
interesantes y relevantes para el desarrollo de nuestro local. Encontramos que en la zona
del Hotel Quito, hay personas que consumen en la mafiana, antes de ir a trabgjar o
después del gimnasio o compran parallevar ala casa para el desayuno. En latarde, café
después del almuerzo y las personas ya se van del trabajo a sus casas y compran para
llevar para e café o cena de ese mismo dia o para €l desayuno del dia siguiente.
También, llega otro mercado que es e de madres de familia con sus hijos que llegan del
colegio y quieren tener un tiempo juntos. Finalmente, a media tarde y noche entra otro
mercado por lo genera pargjas o grupo de amigos. Por lo tanto, podemos concluir que
la rotaciéon es alta y su porcentgje de ocupacion igua. Vae recalcar que son mas
personas las que llevan productos a sus casas, que las que se quedan comiendo en €

local.
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ANALISISDE OFERTA

Sweet and

Cyrano/Cor

Coffee Cassolette fu Quito Déli BrotCrop
Av. Av. Av. .
Ubicacién Gonzdlez | Gonzdlez | Gonzdez (IZaI le Igabel Av. Francisco
Suarez Suarez Suarez aCatdlica de Orellana
Capacidad de local 60 pax 32 pax 21 pax 14 pax
% de rotacién 2 veces lvez 3 veces 1.5 veces 1lvez
Calidad Pgu bida (1- 4 5 5 4 4
Fecha de apertura 1997 2002 1968 2011
Tipo de administracion| Cadena Cadena Cadena Pir;er?gfe? a Privado
Imagen
(malalregular/buenalex | Excelente Buena Excelente Buena Excelente
celente)
Acceso y visibilidad Buena Buena Buena Buena Regular
Condicién Fisica (1-5) 5 4 5 4 4
medio alto/ | medio dto/ | medio alto/ | medio alto/ medio alto/
Segmerto de Mercado ato ato ato ato ato
Generadores de Residentes | Residentes | Residentes | Huéspedes | Residentesde
Demanda delazona | delazona | delazona | del Hotel/ lazona
. Oficinas/Res | oficinas/dema
oficinas .
identes nes
Servicios
Panaderia No No S S Si
Cdfeteria Si Si S S No
Pasteleriay Reposteria Si Si S Si No
Almuerzos (Sanduches . . .
y Comid(adesal) No S No S S
Self-service No No S S No
Terraza S No No S S|
Reservaciones No No No No No
Servicio adomicilio No S No No No
Cheqgue promedio $4.50 $8.00 $5.00 $5,50 $6,00
Estacionalidad
(Mucho/Poco/Bajo)
Mafiana Poco Bajo Poco Mucho Poco
Tarde Mucho Mucho Mucho Poco Poco
Noche Bajo Bao Bajo Bao Poco
En general Finesde Fines de Finesde Todala Dgp_ende
Semana Semana Semana Semana festividades
aemanas
Que tendencias se economia | inestabilida | problemas b .
ven? del pais d politicos uenas ameorar
por mejorar | econémica | en €l pais
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f. ANALISISDE DEMANDA

Pararealizar e estudio de demanda, realizamos un estudio en la zona, donde acudimos
a los principales locales de competencia para ver cuantas personas ingresan a local y
mas 0 menos cuanto consumen. Pararealizar mejor nuestro estudio decidimos dividir en
dos segmentos de demanda: personas que entran y consumen dentro del local y personas
gue entran y salen del local porque compran y se llevan a la casa. Algunos datos que

surgieron de este estudio fueron los siguientes:

Sweet and . .
Coffee Cassolette | Cyrano/Corfu | Quito Deli | BrotCrop
Capacidad loca 60 pax. 32 pax. 21 pax. 14 pax.
Rotacion 2 veces 1vez 3 veces 1.5 veces 1lvez
Chedque $4,50 $8,00 $5,00 $550 | $6,00
promedio ’ ’ ' ’ '
Pasteleriato go
Cheque
promedio $5,00 $10,00 $5,00 $5,00 $5,00

Los datos anteriores nos ensefian la situacion que se encuentran nuestras principales
competencia y los datos mas importantes como e cheque promedio y rotacion.
Podemos ver que en genera todos los locales estdn a la par en cuanto a cheque
promedio y rotacién, normalmente hay dias donde tienen mayor nimero de ventas y
dias donde bajan las ventas y de igual manera sucede con la rotacion. En relaciéon a
nuestra pasteleria, esperemos tener mayor rotacion en nuestro local, mayores ingresos

entre take to go y personas que se quedan dentro del local.
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1.1 PRONOSTICO DE INGRESOS Y GASTOS

Para determinar los gastos de nuestra pasteleria, realizamos un estimado de gastos que
vamos atener en limpieza, gastos de operacion, agua, luz, teléfono, salarios, entre otros.
Los mismos se toman cuando iniciemos el funcionamiento del local. A continuacion se

presenta un cuadro con €l detalle de todos | os costos:
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cocina con

Cocina Valor
ablandador de
masa $24,99
aire
condicionado $3.000
azucarera $3,83
balanza
eléctrica $486,57
bandejas
acero grandes $33,07
bandejas
acero
pequefias $15,15
Bandejas
antideslizantes $33,31
bandejas
plasticas $2,00
basurero
industrial $187,17
batidor grande $5,39
batidor
pequefio $3,76
batidora
industrial $3.758,44
batidora
manual $87,99
bicicleta $140,17
bolera $14,57
boteras $14,57
bowl Extra
pequefio $2,44
bowl Grande $19,00
bowl! Jumbo $26,51
bowl Mediano $8,20
bowl Pequefio $4,95
brochas $11,84
cachos $6,09
Cafetera doble | $4.655,00
cajitas para
guardar te $13,39
cake caddy $18,89
carro
transportador
de latas $452,87
cedazo $3,00
cernidores $15
Chino grande $97,83
Chino
pequefio $25,17

horno $2.500,00
colorantes $15,52
contendedor

4Q5 $15,68
contendedor

café $18,10
contendedor

splenda $10,10
contenedor de

azUcar $11,30
cucharon 1 oz $3,62
cucharon 2,5

oz $5,64
cucharon 4 oz $7,51
cuchillo de

pan $7,40
cuchillos

tramontina $9,47
cup cake

caddy $25,19
embudo $2,31
espatula

colores $9,89
espatula de

goma $7,38
espatula

pequefia $4,90
espatula plana S5,28
espolvorizador $3,22
estufa 4

hornillas 2.546
extractor $300,00
guantes de

silicona $30,82
horno

conveccidon $4.157,55
jarra en lata $25,17
jarra

individual te $31,00
Juego

cortador de

masa $25,17
juego de

cucharas

medidoras $1,04
juego de

medidas $2,59
kit de

boquillas $66,00
kit de

cortadores $20,00
kit de garnish $30,00
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raspador $8,46

rasquetas $3,12

refrigeradora
+congelador

industrial 10.000
rejilla $16,31
rodillos $47,03
sistema de

extraccion $3.000
soplete $83,00
Soporte para

pastel $12,68
Tabla grande $58,46

Tabla mediana $29,91

taza de

Kitchen Aid 5Q $502,94
Lata grandes $15,15
Lata medianas $18,73
lavabo $476
limero $11,89
liquidadora

Oster $128,00
literero $11,89
manga flexible | $308,63
mangas 100 $65,32
magquina de

hielo $3.636,00
Maquina de

Milk Shake $332,64
mesoén de

acero frio

inoxidable $3.485,22
meson de

marmol $3.500
microondas $243,99
moldes de

torta lata $31,33
moldes varios $20,00
molino de café | $485,00
Olla de

aluminio 16

QT $58,17
Olla de

aluminio 20

QT $82,17
organizador

de cubiertos $8,24
palas $7,86
pelador $5,90
Pie server $8,69
pinzas $5,93
plancha

silkpad $22,38
pocillos para

almacenar $4,10
pozo de

desechos para

café $24,99
puntilla curva $4,82
puntillas $3,77
ralladores

grandesy

chiquitos $8,90
rallados de

citricos $22,64

medidas $8,70

taza de

medidas

cristal $8,70

termémetro -

33a-220 $64,56

tijera picadora $2,30

turbo $769,00

Total: 50722,53

Vajilla/irvix Valor

Bowl cuadrado mod 10.5" $17,00
Fuente 28 X 15cm porvasal
serie gondola $24,39
Kit de postre estanteria
24X72 $240,32
Plato helado bolet grande
25 $25,21
Repisa de estanteria 24X48 $563,56
Repisa stper ajustable
24X48 metro $422,16
Azucarera con tapa 5" $3,99
Bandeja orilla ondeada
14"x11.5" blanco $25,05
Bandeja pldstica 21" x 5.25" $31,08
Bandeja rectangular 4"x5.5"
blanco $12,12
Carro de servicio KD Cambro
negro $307,37
Copa fantasy 8 1/2 0Z $14,87
Copas helado pléstico $4,30
Cremera de 3.5 0Z WNK $2,63
Ensaladera de 24CM $32,69
Jarro irish coffee 8 1/2 0Z $4,60
Mantequillera 3.5" WNK 4,69
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Gastos operativos Valor
Agua $140,00
Luz $700,00
teléfono $36,00
Gas 45kilos $60,00
Gas 15 kilos $22,00
Reparaciones $S400
sueldos $1.356
Total: $2.716,00

Plato cuadrado 13.75"
BLANCO $21,36
Plato para taza de mocca 5" $1,95
Plato redondo de 11.63"
BLANCO $27,12
Plato redondo de 5"
BLANCO $28,23
Plato y taza de TE/Cafe
Stachable ellipse 8oz $5,88
Postre super ajustable 74"
metro 27.30 $109,20
Taza de mocca 2.20z WNK $1,58
Vaso bravura tumbler 16
3/4 OZ. $4,29
Vasos plésticos $4,28
Afecto I.V.A. 1.931,34
I.V.A. 231,76
Total 2.163,10
Gastos Extras Valor
cajas para llevar 500 c/u
Cupcake/ tartaleta
individual $0,30
4 cupcakes $0,50
caja pastel $0,80
cintas con logo (90cm) 1000 $0,91
stickers 500 $30,00
fundas 50 $1,10
papel aluminio $1,18
film $1,35
Total: $36,14
Gasto publicidad Valor
Gasto publicidad
medio sociales
creacion del perfil $1.000
pago mensual $250,00
Pauta Online $250,00
Mailings mensual $60,00
creacion del logo $250,00
revista $1.500,00
Total primer mes $3.310
total mensual $2.060,00
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¥ e TUWJ

L

Y TUWV

$300 $300

$1.000 $30 $60 $1.090

$42,08 $407,93 $37,50 $24,33 $511,83 $30 $51,75 $37,50 $60 $691,08
$42,08 $407,93 $37,50 $24,33 $511,83 $30 $51,75 $37,50 $60 $691,08
$32,73 $317,28 $29,17 $24,33 $403,50 $35 $40,25 $29,17 $60 $567,92
$28,05 $271,95 $25,00 $24,33 $349,33 $35 $34,50 $25,00 $60 $503,83
$28,05 $271,95 $25,00 $24,33 $349,33 $35 $34,50 $25,00 $60 $503,83
$28,05 $271,95 $25,00 $24,33 $349,33 $35 $34,50 $25,00 $60 $503,83
$28,05 $271,95 $25,00 $24,33 $349,33 $35 $34,50 $25,00 $60 $503,83
$28,05 $271,95 $25,00 $24,33 $349,33 $35 $34,50 $25,00 $60 $498,83
$28,05 $271,95 $25,00 $24,33 $349,33 $30 $34,50 $25,00 $60 $498,83
$30,00 $30,00 $30,00

$1.200,00 $1.200,00 $60 $1.260,00
$285,18 $254,17 | $219,00 $330 $350,75 $254,17 $720 $7.343

Cada almuerzo vale $2.00




3.8 ANALISISDE RENTABILIDAD DEL PROYECTO

El andlisis de rentabilidad del proyecto determina el costo de la inversion inicial y en
cuanto tiempo se va a recuperar toda la inversion. Los datos més importantes que se
obtuvieron fueron los siguientes:

- Inversiéninicial : $218,572.

- Tasade interés de los flujos de efectivo: 0,15%, |o que nos da un valor presente
neto de $472,472.01.

- Tasa interna de retorno (TIR):69.95%, que a ser menor que la tasa de
descuento, nos indica que €l proyecto es completamente viable y que a afio se
recupera el 69.95% de lainversion.

- Lo més importante de todos estos datos es que la inversion sera recuperada en
20 meses.

En la siguiente tabla se presenta el Projected Operating Cash Flow, € cua nos ensefia

como serd recuperadatodalainversiony todos ingresosy gastos de la empresa.
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30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30
$22.200 $23.088 $24.012 $24.972 $25.971 $27.010 $28.090 $29.214 $30.382 $31.598 $32.861 $34.176
$11.100 $11.544 $12.006 $12.486 $12.985 $13.505 $14.045 $14.607 $15.191 $15.799 $16.431 $17.088

$3.700 $3.848 $4.002 $4.162 $4.328 $4.502 $4.682 $4.869 $5.064 $5.266 $5.477 $5.696
$37.000 $38.480 $40.019 $41.620 $43.285 $45.016 $46.817 $48.689 $50.637 $52.663 $54.769 $56.960
$9.324 $9.697 $10.085 $10.488 $10.908 $11.344 $11.798 $12.270 $12.761 $13.271 $13.802 $14.354
$4.440 $4.618 $4.802 $4.994 $5.194 $5.402 $5.618 $5.843 $6.076 $6.320 $6.572 $6.835
$1.295 $1.347 $1.401 $1.457 $1.515 $1.576 $1.639 $1.704 $1.772 $1.843 $1.917 $1.994
$753 $783 $814 $847 $881 $916 $953 $991 $1.030 $1.072 $1.115 $1.159
$15.812 $16.444 $17.102 $17.786 $18.498 $19.238 $20.007 $20.807 $21.640 $22.505 $23.406 $24.342
$21.188 $22.036 $22.917 $23.834 $24.787 $25.779 $26.810 $27.882 $28.997 $30.157 $31.363 $32.618
$7.343 $7.343 $7.343 $7.343 $7.343 $7.343 $7.343 $7.343 $7.343 $7.343 $7.343 $7.343
$1.000 $800 $500 $300 $700 $300 $300 $300 $300 $300 $600 $1.000
$950 $950 $950 $950 $950 $950 $1.200 $1.200 $1.200 $1.200 $1.300 $1.300
$740 $770 $800 $832 $866 $900 $936 $974 $1.013 $1.053 $1.095 $1.139
$2.000 $2.000 $2.000 $2.000 $2.000 $2.000 $2.000 $2.000 $2.000 $2.000 $2.000 $2.000
$555 $577 $600 $624 $649 $675 $702 $730 $760 $790 $822 $854
$12.588 $12.440 $12.194 $12.050 $12.508 $12.169 $12.482 $12.547 $12.615 $12.686 $13.160 $13.637
$8.600 $9.596 $10.723 $11.784 $12.279 $13.610 $14.328 $15.335 $16.382 $17.471 $18.203 $18.981
1250 1250 1250 1250 1250 1250 1250 1250 1250 1250 1250 1250
$7.350 $8.346 $9.473 $10.534 $11.029 $12.360 $13.078 $14.085 $15.132 $16.221 $16.953 $17.731
$1.102,50 $1.251,85 $1.420,99 $1.580,08 $1.654,35 $1.853,98 $1.961,70 $2.112,72 $2.269,79 $2.433,14 $2.543,02 $2.659,70
$6.247,47 $7.093,84 $8.052,26 $8.953,81 $9.374,63 $10.505,88 $11.116,28 $11.972,09 $12.862,14 $13.787,79 $14.410,47 $15.071,65
$1.561,87 $1.773,46 $2.013,06 $2.238,45 $2.343,66 $2.626,47 $2.779,07 $2.993,02 $3.215,54 $3.446,95 $3.602,62 $3.767,91
$4.685,61 $5.320,38 $6.039,19 $6.715,36 $7.030,97 $7.879,41 $8.337,21 $8.979,07 $9.646,61 $10.340,84 $10.807,85 $11.303,74
$5.935,61 $6.570,38 $7.289,19 $7.965,36 $8.280,97 $9.129,41 $9.587,21 $10.229,07 $10.896,61 $11.590,84 $12.057,85 $12.553,74
$5.935,61 $12.505,98 $19.795,18 $27.760,54 $36.041,51 $45.170,92 $54.758,12 $64.987,20 $75.883,80 $87.474,65 $99.532,50 $112.086,24
69,95%

$472.472,01




2,00% 2,00% 2,00% 0,50% 0,50% 0,50% 0,50% 0,50% 0,50%
0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
16 17 18 19 20 21 22 23 24
30 30 30 30 30 30 30 30 30
»38.473 $39.242 $40.027 $40.227 $40.428 $40.631 $40.834 $41.038 $41.243
»19.236 $19.621 $20.014 $20.114 $20.214 $20.315 $20.417 $20.519 $20.622
$6.412 $6.540 $6.671 $6.705 $6.738 $6.772 $6.806 $6.840 $6.874
164.121 $65.404 $66.712 $67.045 $67.381 $67.718 $68.056 $68.396 $68.738
>16.159 $16.482 $16.811 $16.895 $16.980 $17.065 $17.150 $17.236 $17.322
$7.695 $7.848 $8.005 $8.045 $8.086 $8.126 $8.167 $8.208 $8.249
$2.244 $2.289 $2.335 $2.347 $2.358 $2.370 $2.382 $2.394 $2.406
$1.305 $1.331 $1.358 $1.364 $1.371 $1.378 $1.385 $1.392 $1.399
127.402 $27.950 $28.509 $28.652 $28.795 $28.939 $29.084 $29.229 $29.375
136.719 $37.453 $38.203 $38.394 $38.586 $38.778 $38.972 $39.167 $39.363
$5.422 $5.422 $5.422 $5.422 $5.422 $5.422 $5.422 $5.422 $5.422
$200 $200 $200 $200 $200 $200 $200 $200 $200 ‘
$950 $950 $950 $950 $950 $950 $950 $950 $950
$1.282 $1.308 $1.334 $1.341 $1.348 $1.354 $1.361 $1.368 $1.375
$962 $981 $1.001 $1.006 $1.011 $1.016 $1.021 $1.026 $1.031
$8.816 $8.861 $8.907 $8.918 $8.930 $8.942 $8.954 $8.966 $8.978



0% 0,50% 0,50% 0,50% 0,50% 0,50% 0,50% 0,50% 0,50% 0,50%
0% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
27 28 29 30 31 32 33 34 35 36
30 30 30 30 30 30 30 30 30 30
65 $42.074 $42.284 $42.496 $42.708 $42.922 $43.137 $43.352 $43.569 $43.787
32 $21.037 $21.142 $21.248 $21.354 $21.461 $21.568 $21.676 $21.784 $21.893
77 $7.012 $7.047 $7.083 $7.118 $7.154 $7.189 $7.225 $7.261 $7.298
75 $70.123 $70.474 $70.826 $71.181 $71.537 $71.894 $72.254 $72.615 $72.978
83 $17.671 $17.759 $17.848 $17.938 $18.027 $18.117 $18.208 $18.299 $18.390
73 $8.415 $8.457 $8.499 $8.542 $8.584 $8.627 $8.670 $8.714 $8.757
42 $2.454 $2.467 $2.479 $2.491 $2.504 $2.516 $2.529 $2.542 $2.554
20 $1.427 $1.434 $1.441 $1.449 $1.456 $1.463 $1.470 $1.478 $1.485
18 $29.967 $30.117 $30.268 $30.419 $30.571 $30.724 $30.878 $31.032 $31.187
56 $40.156 $40.357 $40.559 $40.762 $40.965 $41.170 $41.376 $41.583 $41.791
65 $8.565 $8.565 $8.565 $8.565 $8.565 $8.565 $8.565 $8.565 $8.565
00 $200 $200 $200 $200 $200 $200 $200 $400 $400
00 $900 $900 $900 $900 $900 $900 $900 $1.200 $1.200
95 $1.402 $1.409 $1.417 $1.424 $1.431 $1.438 $1.445 $1.452 $1.460
20 $2.420 $2.420 $2.420 $2.420 $2.420 $2.420 $2.420 $2.420 $2.420
47 $1.052 $1.057 $1.062 $1.068 $1.073 $1.078 $1.084 $1.089 $1.095
27 $14.539 $14.552 $14.564 $14.576 $14.589 $14.601 $14.614 $15.126 $15.139
29 $25.617 $25.805 $25.995 $26.185 $26.377 $26.569 $26.762 $26.456 $26.652
50 1250 1250 1250 1250 1250 1250 1250 1250 1250
79 $24.367 $24.555 $24.745 $24.935 $25.127 $25.319 $25.512 $25.206 $25.402
90 $3.655,04 $3.683,31 $3.711,73 $3.740,29 $3.768,99 $3.797,84 $3.826,83 $3.780,97 $3.810,25
45 $20.711,88 $20.872,11 $21.033,15 $21.194,99 $21.357,64 $21.521,10 $21.685,38 $21.425,48 $21.591,40
11 $5.177,97 $5.218,03 $5.258,29 $5.298,75 $5.339,41 $5.380,27 $5.421,34 $5.356,37 $5.397,85
33 $15.533,91 $15.654,09 $15.774,86 $15.896,24 $16.018,23 $16.140,82 $16.264,03 $16.069,11 $16.193,55
33 $16.783,91 $16.904,09 $17.024,86 $17.146,24 $17.268,23 $17.390,82 $17.514,03 $17.319,11 $17.443,55
68 $367.904,59 $384.808,67 $401.833,53 $418.979,77 $436.248,00 $453.638,82 $471.152,86 $488.471,97 $505.915,52




0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0,50% 0,50% 0,50%

0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%

39 40 41 42 43 44 45 46 47 48

30 30 30 30 30 30 30 30 30 30
976 $45.976 $45.976 $45.976 $45.976 $45.976 $45.976 $45.976 $46.206 $46.437
988 $22.988 $22.988 $22.988 $22.988 $22.988 $22.988 $22.988 $23.103 $23.219
663 $7.663 $7.663 $7.663 $7.663 $7.663 $7.663 $7.663 $7.701 $7.740
627 $76.627 $76.627 $76.627 $76.627 $76.627 $76.627 $77.010 $77.395 $77.782
310 $19.310 $19.310 $19.310 $19.310 $19.310 $19.310 $19.310 $19.407 $19.504
195 $9.195 $9.195 $9.195 $9.195 $9.195 $9.195 $9.195 $9.241 $9.287
682 $2.682 $2.682 $2.682 $2.682 $2.682 $2.682 $2.682 $2.695 $2.709
559 $1.559 $1.559 $1.559 $1.559 $1.559 $1.559 $1.559 $1.567 $1.575
747 $32.747 $32.747 $32.747 $32.747 $32.747 $32.747 $32.747 $32.910 $33.075
880 $43.880 $43.880 $43.880 $43.880 $43.880 $43.880 $44.264 $44.485 $44.707
250 $9.250 $9.250 $9.250 $9.250 $9.250 $9.250 $9.250 $9.250 $9.250
200 $200 $200 $200 $200 $200 $200 $200 $400 $400
900 $900 $900 $900 $900 $900 $900 $900 $1.100 $1.100
533 $1.533 $1.533 $1.533 $1.533 $1.533 $1.533 $1.540 $1.548 $1.556
662 $2.662 $2.662 $2.662 $2.662 $2.662 $2.662 $2.662 $2.662 $2.662
149 $1.149 $1.149 $1.149 $1.149 $1.149 $1.149 $1.155 $1.161 $1.167
694 $15.694 $15.694 $15.694 $15.694 $15.694 $15.694 $15.708 $16.121 $16.135
186 $28.186 $28.186 $28.186 $28.186 $28.186 $28.186 $28.556 $28.364 $28.573
250 1250 1250 1250 1250 1250 1250 1250 1250 1250
936 $26.936 $26.936 $26.936 $26.936 $26.936 $26.936 $27.306 $27.114 $27.323
),44 $4.040,44 $4.040,44 $4.040,44 $4.040,44 $4.040,44 $4.040,44 $4.095,90 $4.067,08 $4.098,41
5,84 $22.895,84 $22.895,84 $22.895,84 $22.895,84 $22.895,84 $22.895,84 $23.210,11 $23.046,77 $23.224,32
3,96 $5.723,96 $5.723,96 $5.723,96 $5.723,96 $5.723,96 $5.723,96 $5.802,53 $5.761,69 $5.806,08
1,88 $17.171,88 $17.171,88 $17.171,88 $17.171,88 $17.171,88 $17.171,88 $17.407,58 $17.285,08 $17.418,24
1,88 $18.421,88 $18.421,88 $18.421,88 $18.421,88 $18.421,88 $18.421,88 $18.657,58 $18.535,08 $18.668,24
1,17 $579.603,05 $598.024,94 $616.446,82 $634.868,70 $653.290,59 $671.712,47 $690.370,05 $708.905,13 $727.573,37




1%
0%

1%
0%

1%
0%

1%
0%

1%
0%

1%
0%

1%
0%

1%
0%

1%
0%

1%
0%

51 52 53 54 55 56 57 58 59 60

30 30 30 30 30 30 30 30 30 30
507 $48.083 $48.564 $49.050 $49.540 $50.036 $50.536 $51.041 $51.552 $52.067
304 $24.042 $24.282 $24.525 $24.770 $25.018 $25.268 $25.521 $25.776 $26.034
335 $8.014 $8.094 $8.175 $8.257 $8.339 $8.423 $8.507 $8.592 $8.678
139 $80.940 $81.750 $82.567 $83.393 $84.227 $85.069 $85.920 $86.779 $87.647
395 $20.195 $20.397 $20.601 $20.807 $21.015 $21.225 $21.437 $21.652 $21.868
521 $9.617 $9.713 $9.810 $9.908 $10.007 $10.107 $10.208 $10.310 $10.413
777 $2.805 $2.833 $2.861 $2.890 $2.919 $2.948 $2.977 $3.007 $3.037
515 $1.631 $1.647 $1.664 $1.680 $1.697 $1.714 $1.731 $1.748 $1.766
308 $34.247 $34.590 $34.936 $35.285 $35.638 $35.994 $36.354 $36.718 $37.085
231 $46.693 $47.160 $47.631 $48.108 $48.589 $49.075 $49.566 $50.061 $50.562
390 $9.990 $9.990 $9.990 $9.990 $9.990 $9.990 $9.990 $9.990 $9.990
200 $200 $400 $200 $200 $200 $200 $200 $400 $400
300 $900 $900 $900 $900 $900 $900 $900 $1.200 $1.200
503 $1.619 $1.635 $1.651 $1.668 $1.685 $1.701 $1.718 $1.736 $1.753
202 $1.214 $1.226 $1.239 $1.251 $1.263 $1.276 $1.289 $1.302 $1.315
395 $13.923 $14.151 $13.980 $14.009 $14.038 $14.068 $14.097 $14.627 $14.658
336 $32.770 $33.008 $33.651 $34.099 $34.551 $35.007 $35.468 $35.434 $35.904
250 1250 1250 1250 1250 1250 1250 1250 1250 1250
186 $31.520 $31.758 $32.401 $32.849 $33.301 $33.757 $34.218 $34.184 $34.654
,84 $4.727,98 $4.763,77 $4.860,22 $4.927,33 $4.995,11 $5.063,57 $5.132,72 $5.127,56 $5.198,09
,76 $26.791,88 $26.994,69 $27.541,23 $27.921,53 $28.305,64 $28.693,59 $29.085,42 $29.056,16 $29.455,86
,69 $6.697,97 $6.748,67 $6.885,31 $6.980,38 $7.076,41 $7.173,40 $7.271,35 $7.264,04 $7.363,97
07 $20.093,91 $20.246,02 $20.655,92 $20.941,15 $21.229,23 $21.520,19 $21.814,06 $21.792,12 $22.091,90
07 $21.343,91 $21.496,02 $21.905,92 $22.191,15 $22.479,23 $22.770,19 $23.064,06 $23.042,12 $223.341,90
,01 $811.298,92 $832.794,93 $854.700,86 $876.892,01 $899.371,24 $922.141,43 $945.205,49 $968.247,61 $1.191.589,51




4. DISENOY ARQUITECTURA

Nuestra pasteleria se encuentra en una propiedad de 343,00 m2 ubicada en la Av.
Oréllana y 12 de Octubre esquina, sector Gonzdlez Suarez. La propiedad serd
completamente nueva y su edificacion de dos pisos. La parte exterior contara con cinco
parqueaderos amplios, la fachada sera de piedra con detalles de madera, jardines para
decorar y ventanas grandes para aprovechar la vista exterior e iluminacion. Su interior,
moderno y elegante tendra acabados en madera y colores pasteles que daran un
ambiente confortante para nuestros clientes. En el primer piso se encontraran un
mostrador de productos, € counter, las cgjas registradoras, las mesas, una barra, €l deck
exterior, dos bafios (apto para discapacitados), €l &rea de cocina, bodegas, area de
servicio, zona de descarga y basureros. En el segundo piso, se encontrara una clase de

cocina con capacidad para ocho nifios, dos bafiosy el &rea de mantenimiento.

Revenue Producing Areas Non-Revenue Producing Areas

Cafeteria Parqueaderos

Clases de Cocina Oficina

Estanterias de exhibicion Cocina
Cuarto Frio

Bodegas (secos, quimicos)

Area de recepcion de alimentos
Seguridad

Areade Servicio

Personal

Mantenimiento

Barios
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a. PROGRAMA DE ESPACIO

Espacios | m2 | %
Front
Areadecirculacion 76,57 17.31%
Areade mesasinterior(saladoble altura) | 55,70 12.59%
Area exterior 22,15 5.00%
Areaverde 21,95 4.96%
Bafios ler piso 9,30 2,10%
Barfios 2ndo piso 7,80 1,76%
Clase de cocina 22,00 4,97%
Deck 28,00 6.33%
Mostrador y Caja 18,42 4.16%
Parqueaderos 60,00 | 13.56%
Tota 72.74%
Back
Cocina Cdliente 9,10 2,05%
Administracion 7,31 1.65%
Area de personal 3,00 0.67%
Bafio de personal 2,15 0.48%
Bodega de quimicos 1,20 0.27%
Bodega de secos 2,20 0.49%
Cocina Fria 8,28 1.87%
Cuarto Frio 2,20 0.49%
Posilleria 7,69 1.73%
Terrazas accesibles 63,00 14.24%
Zonade descarga 14,15 3.20%
Tota 27.26%
Total 442.17 100%

Latabla anterior demuestra el porcentaje escogido para €l Front of the House y Back of
the House, en este caso 70% FOH y 30% BOH.
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b. DIAGRAMA DE RELACION ESPACIAL

Ingreso

Parqueadero

Principal
I

Ingreso

hesas

Bafios

Secundario

II Counter }

Cocing

Ingreso
proveedores

Recepcion de
productos

‘ Gradas \

Clasede
Zocina

Administracian

Pasiirern

Araa de

Gervi cio

CuoErlu Frig

Bodeza de
secos

Bodega
prrind pal
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1.1 SALON

Al planificar y disefiar toda la parte arquitectonica de nuestra pasteleria, tratamos de
hacer el mejor eso de todos los espacios fisicos, con € propdsito de que nuestros
clientes a igua que empleados estén cémodos en todas las areas del local. Por otro
lado, queremos lograr que € cliente se sienta atraido a nuestro local desde e momento
gue estadingresando al local. Por gjemplo, crear un impacto con toda la fachada exterior,
lamismareflgje el nivel de calidad de nuestra pasteleria e invite a potenciales clientes a
conocer € interior. De igua manera, €l interior creara un impacto importante. Creemos
gue da una imagen de tranquilidad, comodidad y e lugar perfecto para pasar un
momento agradable. Por otro lado, es importante mencionar que nuestra pasteleria
cuenta con seguridad durante las horas de atencion a través de un servicio de guardiania

contratado paraque €l clientey personal se sienta seguro dentro y fueradel local.

1.2 DISENO DE ESPACIO PUBLICO

121 EXTERIOR

Fachada y entradas. La edificacion cuenta de dos pisos, su disefio es moderno con

detalles clésicos. Este edificio tendré ventanas grandes en ambos pisos para aprovechar
lavista e iluminacion exterior. La fachada del establecimiento sera de piedray detalles
de madera en colores célidos que dardn un ambiente placentero al lugar. En la parte
exterior, bordea un pequefio jardin que decora el establecimiento y la entrada principal.
Esta entrada es amplia, tiene acceso para discapacitados, su puerta es de madera con
detalles que permiten ver €l interior del local. Al momento de entrar € cliente podra ver
claramente e mostrador y la cga. Habra una puerta de vidrio secundaria cerca a los
parqueaderos que dara mayor comodidad a los clientes que parquean en €.

Parqueaderos. Cuenta con espacio amplio para cincoparqueaderos de 5,00 x 2.40 m2

cada uno que estaran ubicados a un costado del local.

122 INTERIOR
Sefalizacién: La sefializacion de nuestro establecimiento cuenta con letreros para ubicar
alosclientesy dirigirlos hacia el local, desde €l parqueadero hacia la entrada secundaria
y principal de la cafeteria. También habra |etreros en cada area (mesas, bafios, segundo

piso, clases, cagja, salida)
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ler piso:
Mostrador y cajal.a mesa del mostrador serd tallada de madera, en la parte frontal de

esta mesa se tomard la orden y se encontraran dos cgjas registradoras para las ventas.
También estara € mostrador de productos cubierto de vidrio para tener una mejor
visibilidad de los productos a ofrecer. En la parte de atras del mostrador estaran
colocados los letreros de los productos que se venden, la cafetera, compartimientos de
almacenamiento donde iran los empaques para llevar, posilleria, el café, azlcar, entre
otros.

Area de Mesas: | as mesas seran cuadradas hechas de madera, €l nimero de sillas varian
de dos a cuatro personas. Las mesas estaran ubicadas en €l &rea dentro del local y en
deck exterior cubierta por una pérgola de madera para que los clientes disfruten del aire
libre. También, dentro del local habra una barra con vista a exterior para los clientes
gue van solos.

Area de circulacion: Esta érea ser4 amplia para las personas que visitan el local y

también para las personas que se llevan los productos a otro lado, asi tendran facilidad
de movilizacion a llevar sus compras. Esta area también tendr4 un mostrador de
productos por s €l cliente espera en la fila pueda observar mas de nuestros productos y
hace una venta extra.

2ndo Piso:

Clase de cocina: Nuestra cafeteria cuenta con una clase de cocina amplia con capacidad
para ocho nifios, rodeada de ventanas grandes que se puede observar |la parte de debajo
de la cafeteria. Su decoracion seraigual gque e resto del concepto de la cafeteria, con
colores calidos. La clase tendrd una mesa para gue los nifios tengan su espacio donde
cocinar y preparar su comida, una peguefia bodega para amacenar productos y

compartimientos donde irén los utensilios y materiales paralos alumnos.

1.3BACK OF THE HOUSE
El Back of The House (BOH) es una de las areas més importantes de un restaurante, por
ser € lugar de donde salen los productos y reflgja la calidad de los mismos y la
excelencia del servicio. Al tener €l espacio necesario en esta area, Se crea un espacio
confortable para trabagjar, crear un ambiente de trabajo agradable y que los trabajadores
reflejen un buen desempefio laboral. Por otro lado, para determinar e espacio del Back

of the House se realiz6 un estudio previo de las dimensiones de equipos y espacios que

41



se necesitan segun la necesidad de cada area de la cocina como bodega, cocina caliente,
cocina fria, entre otras. De igual manera, € disefio y decoracion han sido estudiados

paralograr reflgjar todo € concepto de nuestra pastel eria.

1.3.1 DESCRIPCION DE LA COCINA
La cocina es otro punto importante del restaurante. Como ya conocemos sin cocina es
imposible operar un restaurante, por ser e lugar de elaboracion de todos los productos.
Por otro lado, a momento de construir y disefiar la cocina de nuestra pasteleria fue
importante considerar algunos aspectos para que no afecten la produccién y cuiden con
la seguridad del personal. Por gjemplo, algunos materiales importantes que tomamos en
cuenta fueron pisos antideslizantes, focos y techos contra incendios, equipos de acero
inoxidable, etc. De igual manera, consideramos otros factores como es la temperatura,
iluminacion, humedad sobre todo cuando se redliza chocolateria y reposteria.
Finalmente, otros aspectos que consideramos fue todo la infraestructura, muebles,
espacios para libre circulacidn, conexiones de gas, agua, €l ectricidad, etc., con € fin que

los trabajadores tengan un area comoday segura pararealizar su trabajo.

Cuando realizamos €l plano de la cocina, se tomo en cuenta las funciones por cada area
de produccién, los equipos que necesitan utilizar y espacio para trabajar. Ademés, se
considero facilitar y resguardar la seguridad de cada empleado. Por gemplo, para la
parte de cocina caliente, se disefio €l espacio de cada equipo con el propésito que cada
uno tenga su espacio de apoyo arededor, de manera que e empleado s carga algo
caliente no debe circular por toda la cocina buscando un lugar para apoyar lo que este

cargando.

Otro factor importante, que se consideré cuando disefiamos la cocina fue que las areas
de circulacion sean amplias, para evitar derrames o incomodidad en los empleados al

trasladar productos, posilleria o cualquier otra cosa.

Por dltimo, la eleccion de equipos se redizG bgo agunos pardmetros como:
funcionalidad del equipo en la produccion, capacidad del equipo, garantia, material,

marca, y las medidas.

1.3.2 AREA DE BODEGAS
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El &rea de bodega, fue disefiada con el proposito de dividir cadatipo de productosy que
cada uno cuente con su espacio propio. Algunas areas son: refrigeracion y congelacion,
manteleriay cristaleria, bodega de productos secos, etc. Esta area se encuentra ubicada
en la parte de atrés del restaurante. La misma cuenta ingreso propio y un érea de
descarga para facilitar el ingreso de materia prima. En esta area de bodegas también se
tomo en cuenta la necesidad de tener un lugar para guardar todos los productos de
limpieza, con € fin de evitar mezcla de olores con los productos o algun tipo de
contaminacion. Por otro lado, la manteleria estara ubicada en un espacio disefiado para
guardar todo dentro del Front of The House y la cristaleria se asignard un espacio
especifico dentro de la cocina para €l rato de montar €l plato sea més fécil y de igua

manera el counter principal tendralavagjilla para poder servir los productos.

13.3 OFICINAS
Al ser una pasteleria pegquefia consideramos que no se necesita oficinas grandes. Por
esta razdn, existe una oficina pequefia para € uso administrativo. Esta oficina estéa
ubicada a la salida de la cocina, y cuenta con todos |os equipos necesarios para que €
administrador y chef gecutivo puedan utilizar. Algunos equipos con |os que cuenta son:
computadora, impresora, escritorio, sillas, kit de primeros auxilios, fotocopiadora,

archivadores, entre otros.

134 RECIBIDORY BASURA
Esta area est4 ubicada atras del establecimiento donde no tiene ningun contacto con los
comensales. Se puede decir que son dos sub areas peguefias. La primera es
almacenamiento de toda la basura, con €l fin de evitar olores desagradables y sea f&cil
de sacar |la basura para que €l recolector de basura se lleve. La segunda sub area es €
ingreso de personal y/o proveedoresy area de descarga de productos. Esto es importante
porque cuando ingresen productos se necesita verificar la calidad de los mismos,

cantidad y el estado en el quellega el producto.

135 AREA DEEMPLEADOS
Es un &rea de gran importancia del BOH, debe estar disefiada para dar un espacio a los
empleados y se sientan satisfechos en todo momento. Sabemos que esto es importante,

porque € nivel de satisfaccion del empleado siempre es reflggado en e desempefio
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laboral. Esta &rea cuenta con lockers, vestidores, bafios, comedor, area de registro de

entraday salidadel personal, y seguridad.

1.3.6 LAVANDERIA
Al ser un local pequefio nuestra pasteleria decidimos que no es necesario contar con
nuestra propia area de lavanderia. Decidimos que lo mejor es contratar un servicio
externo gue se encargue de todos el lavado de manteles, servilletas, limpiones de

servicio, etc.

137 MANTENIMIENTO
El mantenimiento del local tanto como de equipos, va de lamano del cuidado diario que
se da. Consideramos que después de ciertos periodos es importante reaizar un
mantenimiento para evitar dafios completos. Por esta razon cuando sea necesario se

contratara a personal especializado para que realice este trabajo.

138 POSILLERIA
El area de posilleria podria ser considerado como parte de la cocina, en este caso hemos
decidido darle su espacio propio, en este lugar se lavara vgilla, cuberteria e

implementos de cocina.
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5. MENUY LOGO

El menu de Lola, presenta una variedad de productos dulces, bebidas, incluso productos
light para que desde los mas pequefios hasta los adultos puedan escoger a su gusto los

platos. En las siguientes péginas se presenta el logo y menu de nuestra pastel eria.

REPOSTERIA & CAFE

e e~ O
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REPOSTERIA

Pon de canela caliente b 325
con glocé de vainilla

Muffin de limén % 325

Bollo de jengibre b 295
Brownies 5 150

Tartaleta de pecanaos 5 450
Mousse $ 225

Profiteralas de vainilla con 5 395

helode de chacalate v frtilla
y salsa caliente de chocolate

Calleta de chocolate, ¥ 195
almendras v naranja

Caolleta de chocolote 5 1,935
con avellonas

Galletas con chispas $ 1.25
de chocolate

Galleta de chocolate tiple S 2.23
Calletas de avena con pasas 5 195

Brownle de chocolate » 325
con helado de vainilla

Cupcake de vainilla o chocolate 5 395
con glaseado de vainilla

Tarta de caramelo y avellanas b 425
Tartaleta de frombuesa y crema 5 395

Tartaleta de frutas rojos 5 475 ‘
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Q_//@N
REPOSTERIA

oorcion
Cheesecake de frutos rojos $ 2000 ¥ 250
Pie de lim&n con crema $ 2000 $ 250
Donuts tellenos 225
Danuts de chocolate / vainilla 200

Torta de vainilla 3 1890 » 250
con trozas de fresos

Torta de nuez y manzana $ 2500 » 250

Tarta snicker: pastel de chocolate ¥ 2500 b 250
rellens de crema snicker,
cublerto de gonoche de chocolate
seml amargo ¥ tfrozos de snicker

Torta de chocolate 5 2500 $ 250
Baovorois de maoracuyd 52390 & LAS
Mil heja ¥ 1800 ¥ 200

Vialouvant de carne, £ 290
polla, vegetariano

PANINIS

Capresse: tomate seco y mozarela 5 450

ltaliane: variedad de Jamones, 5 575
salami, ¥ parmesono

Americano: jamén de pavo 5 450
¥ QUESD SO

Vegetariano: vegetales of arill ¥ 4350

Tuna: ensalada de atdn $ 450
Con Queso a su eleccion

| Franceés: bris con nuezes $ 525
acarameladas

arandancs y pera

‘ \ Lala: espinaca, bluecheese, s 575 ‘
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LIGHT

Ensolada de frulos 450
Homemade granala con yogurt § 475

Calletas 5 PG
bajas en calorias

BEBIDAS
Caofe de lo cosa 5 195
Cofé de la coso descafeinada ¥ 195
Expresa ¥ 125
Latte B 3025
Americano b ) B |
Mocha ¥ 325
Cappuccing $ 3325
Te verde o negro 3 150
Aromaticas & L90
Vaso de leche 5 100
Jugas naturales $ 250
Agua 100 .
Caolas S
Milkshakes $ 350
Chocolote de la caza 5 350
Variedod de té importado 5 250
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6. RECURSOSHUMANOS

El organigrama de nuestro restaurante se basa en una estructura administrativa vertical,
es decir es de orden jerarquico, existe un jefe a cargo que es el Gerencia Genera
seguido por los jefes de los departamentos de servicio, cocina, steward y contabilidad.

En total laempresatiene el requerimiento de 18 personas de planta.

La estructura administrativa es importante ya que ayuda a tener una division de trabagjo,
es decir delegar a cada persona un cargo especifico para gue no se generen errores y
también para que los empleados sepan a quien acudir en algin momento de dificultad,
ademas ayudara a la motivacion y auto-motivacion de los empleados, ya que si bien es

cierto, estos necesitan un factor de motivacioén como la posibilidad de ascenso.
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6.1 ORGANIGRAMA

Gerente de Alimentos
y Bebidas

—

Administrador

Asistente
Administrativo
| I
[ I '
5 Departamento
epartamento de Departamento de financiero y de
Servicio Cocina Contabiligad
[ 1 1 1 1 1 1
_ . , - | . . Departamento de .
Atencion al cliente Caja Servicio | Pasteleria Profesor de cocina | Steward Posilleria e Contador
| ' | l
Personal de atencion Encargaddo de caja Encargado de . || Jefe de Comprasy

servicio (2 Chef Pastelero Steward (2) Posilleros (2) Bodega

Pastelero (asistente
de pasteleria)

@)
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6.2 PROCESO DE SELECCION Y RECLUTAMIENTO
Parainiciar este proceso es necesario definir €l perfil de nuestro personal através de sus

competencias por |o cual buscamos:

° Experiencia

°  Compromiso

° Dedicacion

° Buenarelacion con los clientes
°  Saber mangjar, solucionar conflictos
° Liderazgo

°  Trabajar bajo presion

°  Trabajo en equipo

°  Disponibilidad

°  Organizacion

°  Puntualidad

°  Que sepan cumplir reglas

° Conocimiento en tecnologiay equipos de cocina

El reclutamiento de nuestro personal se lo hara a través de anuncios en bolsa de trabajos,
prensa, péginas web y recoleccion de hojas de vida de universidades. Estas se andlizaran de
acuerdo a nuestros requerimientos de personal y se los clasificard para seguir con las
entrevistas. A esto le seguirala seleccion, se harén pruebas para saber sus conocimientos en
su area, evaluacion de acuerdo a sus referencias, examen médico y finalmente se anunciara
a cada empelado que ha sido elegido. Seran contratados con tres meses de prueba y si

cumplen con los requisitos seran contratados de manera permanente.

Después del proceso de seleccién se dard una capacitacion a los nuevos empleados para
que conozcan la empresa y su forma administrativa. También es importante que sepan
los productos que van a vender a través de un taste panel para que asi sepan de los

productos que se venderan y asi poder sugerir a nuestros clientes.
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6.3 DESCRIPCION PUESTOS DE TRABAJO

Para el reclutamiento y seleccion de persona es importante tener descripciones de
puesto para todo el personal. A continuacion se presentan los puesto de trabajo, sus

funciones y requerimientos personales para el mismo.

Nombre del puesto:

Objetivo del puesto:

Al ser una pasteleria se requiere de un excelente jefe de pasteleria, que tengala
dedicacion, organizacion y conocimientos superiores sobre el manegjo de una pastel eria.
Por estarazon, € objetivo principal es crear |0os mejores pasteles, cupcakes, etc., con el
fin de que el cliente salga satisfecho y que € cliente retorne.

Organigrama:

Funciones del puesto:



1. Misen’ placelisto:
- Tener todos los productos listos para ser usados en la preparacion de
pasteles, cupcakes, etc.
- Debe ser redlizado y estar listo antes de la preparacion de recetas, asi se
ahorratiempo al momento de preparar.
2. Areade cocina
- Ser organizado @ momento de la preparacién y elaboracion de recetas.
- Ser dedicado y detallista para que todos los pasteles, cupcakes , etc., salgan
muy bien preparados.
- Mantener el ordeny limpieza dentro de la cocina.
- Saber dirigir a sus ayudantes para trabgjar en un ambiente agradable y en

equipo parallevar acabo un buen trabgjo.

Requisitos personales para el puesto:

Educacion:
- Secundaria

- Universitaria: Carrera de Gastronomia y/o especiaidad en Pasteleria.

Experiencialaboral:
- Minimo 2 afios en el area de cocina.
- Minimo de un afio en el éreade pasteleria.
Idiomas:
- Espafiol como idioma principal
Edad y sexo:
- Mujeres y hombres pueden trabajar en esta compafia, desde los 25 a 50
anos.

Caracteristicas personales:
- Lapersona que quieratrabajar en esta compafia debe tener buena apariencia
fisica, es decir siempre estar bien cortado € pelo (hombres) y recogido,
afeitado (hombres), ufas cortadas y limpias, joyas discretas. Incluye €

uniforme limpio y completo.
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- La persona debe ser honesta, responsable, respetuosa, confiable, tolerante,
amable y debe tener siempre una actitud positiva paratrabajar.

- Debe saber trabgjar bajo presion y siempre estar dispuesto a ayudar a aguien
mas. Saber trabajar en equipo.

Nombre del puesto:
Ayudante Chef Pastelero

Supervisado por: Chef
Pastelero (Jefe)

Objetivo del puesto:

Al ser una pasteleria se requiere de un excelente jefe de pasteleria, que tenga la
dedicacidn, organizacion y conocimientos superiores sobre e manejo de una pasteleria.
Por esta razon, el objetivo principal es crear los mejores pasteles, cupcakes, etc., con €l
fin de que €l cliente salga satisfecho y que el cliente retorne.

Organigrama:

W Administrador

[

ero
| —(Jefe) |

1 Ayudante Chef
Pastelero

Funciones del puesto:

1. Misen' placelisto:
- Tener todos los productos listos para ser usados en la preparacion de
pasteles, cupcakes, etc.
- Debe ser redlizado y estar listo antes de la preparacion de recetas, asi se
ahorratiempo al momento de preparar.



2. Areade cocina

- Ser organizado @ momento de la preparacién y elaboracion de recetas.

- Ser dedicado y detallista para que todos los pasteles, cupcakes , etc., salgan
muy bien preparados.

- Mantener el ordeny limpieza dentro de la cocina.

- Saber recibir ordenes del Chef Pastelero (Jefe).

- Saber trabgjar en equipo y con una actitud positiva para crear un ambiente de
trabajo agradable.

Requisitos personales para el puesto:

Educacion:
- Secundaria

- Universitaria: Carrera de Gastronomia y/o especiaidad en Pasteleria.

Experiencialaboral:
- Minimo de un afio en €l dreade cocina.

- Minimo de un afio en €l area de pasteleria.

Idiomas:

- Espariol como idioma principal

Edad y sexo:
- Mujeres y hombres pueden trabagjar en esta compafia, desde los 20 a 50

anos.

Caracteristicas personales:

- Lapersona que quieratrabajar en esta compafia debe tener buena apariencia
fisica, es decir siempre estar bien cortado € pelo (hombres) y recogido,
afeitado (hombres), ufas cortadas y limpias, joyas discretas. Incluye €
uniforme limpio y completo.

- La persona debe ser honesta, responsable, respetuosa, confiable, tolerante,

amabley debe tener siempre una actitud positiva para trabajar.
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- Debe saber trabgjar bajo presién y siempre estar dispuesto a ayudar a alguien
mas. Saber trabajar en equipo.

Objetivo del puesto:

Al ser una pasteleria se requiere que la persona encargada de atender a cliente,
tenga todos los conocimientos sobre los productos que estan a la venta'y también, servir
a cliente y sugerir productos. El objetivo principal de este puesto, es dar e mejor
servicio y atencion a cliente con el propdsito que e cliente se sienta comodo,
bienvenido y bien atendido.

Organigrama:

Funciones del puesto:

1. Misen’ place:

- Tener todos los productos listos para vender.

- Tener todalavgjillay cuberterialista para servir pasteles, cupcakes, etc.
2. Areade atencion:



- Ser organizado @ momento de servir y atender a cliente.

- Atender de manera amable y con dedicacién a cada cliente, incluido nifios.

- Mantener e ordeny lalimpieza de todo el area de atencién, incluido mesas.

- Estar siempre dispuesto a ayudar a sus comparieros de trabajo.

- Saber trabgjar en equipo para crear un ambiente agradable de trabagjo y
mantener una actitud positiva en todo momento.

- Ser detalistaen todo momento. Ejemplo, decoracion de los cupcakes.

Requisitos personales para el puesto:

Educacion:
- Secundaria

- Universitaria: Licenciatura en Hospitalidad

Experiencialaboral:

- Minimade un afio en atencion a cliente.

|diomas:

- Espariol como idioma principal.

Edad y sexo:

- Hombresy mujeres pueden trabajar en esta compafiia desde |os 20 a 40 afios.

Caracteristicas personales:

- Lapersonaque quieratrabajar en esta compafia debe tener buena apariencia
fisica, es decir siempre estar bien cortado € pelo (hombres) y recogido,
afeitado (hombres), ufas cortadas y limpias, joyas discretas. Incluye €
uniforme limpio y completo.

- La persona debe ser honesta, responsable, respetuosa, confiable, tolerante,
amable y debe tener siempre una actitud positiva paratrabajar.

- Debe saber trabgjar bgjo presién y siempre estar dispuesto a ayudar a alguien
mas. Saber trabajar en equipo.
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Nombre del puesto: Asistente

Objetivo del puesto:

Al ser una pasteleria se requiere que € administrador este respaldado por un
asistente por la cantidad de trabajo que debe llevar acabo. El objetivo principal de este
puesto es dar el mejor apoyo a administrador, ser organizado y saber trabajar de manera

eficiente para cumplir con todo €l trabajo diario.

Organigrama:

Asistente administrador

Funciones del puesto:
- Servir como apoyo al administrador en tareas que € administrador no pueda
hacerlas
- Recibir ordenes del administrador
- Ser organizado y limpio en todo momento

- Archivar papales en carpeta

Requisitos personales para el puesto:



Educacion:
- Secundaria

- Universitaria: Licenciatura en Hospitalidad

Experiencialaboral:

- Minimade un afio de asistente administrativa

|diomas:

- Espariol como idioma principal.

Edad y sexo:

- Hombresy mujeres pueden trabajar en esta compafiia desde |os 20 a 40 afios.

Caracteristicas personaes:

- Lapersonaque quieratrabajar en esta compafia debe tener buena apariencia
fisica, es decir siempre estar bien cortado €l pelo (hombres) y recogido,
afeitado (hombres), ufas cortadas y limpias, joyas discretas. Incluye €
uniforme limpio y completo.

- La persona debe ser honesta, responsable, respetuosa, confiable, tolerante,
amable y debe tener siempre una actitud positiva paratrabajar.

- Debe saber trabgjar bgjo presién y siempre estar dispuesto a ayudar a alguien
mas. Saber trabajar en equipo.
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Nombre del puesto:

Objetivo del puesto:

Al ser una pasteleria se requiere que la persona encargada de atender al cliente,
tenga todos los conocimientos sobre los productos que estan a la venta'y también, servir
a cliente y sugerir productos. El objetivo principal de este puesto, es dar e mejor
servicio y atencion a cliente con e propdsito que e cliente se sienta comodo,
bienvenido y bien atendido.

Organigrama:

Funciones del puesto:
1. Misen’ place:
- Tener todos los productos listos para vender.

- Tener todalavgjillay cuberterialista para servir pasteles, cupcakes, etc.

2. Areade atencion:
- Ser organizado a momento de servir y atender a cliente.

- Atender de manera amabley con dedicacién a cada cliente, incluido nifios.



- Mantener e ordeny lalimpiezade todo € &rea de atencidn, incluido mesas.

- Recoger platosy llevarlos a posilleria.

- Estar siempre dispuesto a ayudar a sus comparieros de trabajo.

- Saber trabgar en equipo para crear un ambiente agradable de trabagjo y
mantener una actitud positiva en todo momento.

- Ser detalistaen todo momento. Ejemplo, decoracion de los cupcakes.

- Saber recibir ordenes del jefe de atencion al clientey administracion.

Requisitos personales para el puesto:

Educacion:

- Secundaria.

- Universitaria: Licenciatura de Hospitalidad.
Experiencialaboral:

- Minimade un afio de experiencia en atencién a cliente.

|diomas:

- Espafiol como idioma principal.

Edad y sexo:
- Hombres y mujeres pueden trabajar en esta compafiia desde los 20 hasta los

40 anos.

Caracteristicas personales:

- Lapersonaque quieratrabajar en esta compafia debe tener buena apariencia
fisica, es decir siempre estar bien cortado €l pelo (hombres) y recogido,
afeitado (hombres), ufas cortadas y limpias, joyas discretas. Incluye €
uniforme limpio y completo.

- La persona debe ser honesta, responsable, respetuosa, confiable, tolerante,
amable y debe tener siempre una actitud positiva paratrabajar.

- Debe saber trabgjar bgjo presién y siempre estar dispuesto a ayudar a alguien
mas. Saber trabajar en equipo.
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Objetivo del puesto:
Al ser una pastel eria se requiere que la persona encargada de la limpiezay
lavado de platos sea €ficiente, ordenado y mantenga todos |os platos listos para poder

servir a cliente.

Organigrama

Funciones del puesto:
1. Areade posilleria

- Lavar todalavagilla, implementos de cocinay cuberteria del
restaurante.

- Mantener todo limpio y ordenado en todo tiempo.

- Cuidar detodos los implementos de cocina, cuberteriay vajilla para
evitar dafos o roturas.

- Saber trabajar en equipo para crear un ambiente agradable de trabgo
y mantener una actitud positiva en todo momento.

- Saber recibir ordenes del chef pastelero y administrador.

Requisitos personales para el puesto:



Educacion:
- Secundaria

Experiencialaboral:

- Minimade seis meses en €l areade posilleria

[dioma:

- Espariol como idioma principal

Edad y sexo:
- Hombresy mujeres pueden trabajar en esta compariia, sin embargo en este
puesto por ser un trabajo pesado y que requiere de fuerza buscamos hombres
entre 25 a 35 afos.

Caracteristicas personales:

- Lapersona que quieratrabajar en esta compafia debe tener buena apariencia
fisica, es decir siempre estar bien cortado € pelo (hombres) y recogido,
afeitado (hombres), ufas cortadas y limpias, joyas discretas. Incluye €
uniforme limpio y completo.

- La persona debe ser honesta, responsable, respetuosa, confiable, tolerante,
amable y debe tener siempre una actitud positiva paratrabajar.

- Debe saber trabajar bajo presién y siempre estar dispuesto a ayudar a alguien
mas. Saber trabajar en equipo.
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6.4 MOTIVACION EMPRESARIAL

Para motivar a nuestros empleados se hara lo siguiente:

°  Crear un ambiente de trabajo positivo

°  Escuchar sus opinionesy temas que les preocupe.

° Dary respetar la participacion en latoma de decisiones

°  Crear sentimiento de pertenencia (creando lealtad y respeto por laempresay
guienes lo conforman.)

° Formacion en sus habilidades para obtener resultados de mejora continta
dentro de sus actividades.

°  Reconocer su progreso eindicar en que se podria mejorar.

°  Premiar por su desempefio.

°  Celebrar ocasiones importantes como cumpleafios, aniversarios, navidad etc.
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7. PLAN DE MARKETING

Creemos gue es fundamental para nuestra pasteleria crear un plan de marketing fuerte

como parallevar nuestra pasteleria a conocimiento de todosy promocionar cada uno de

los productos y servicios ofrecidos. Antes de hablar como vamos a promocionar nuestro

producto es importante realizar un analisis FODA, que nos da una vision clara de como

esta nuestra empresa interna en cuanto a sus fortalezas y debilidades. También, nos

ayuda a determinar como esta € ambiente externo que rodea a nuestra pasteleria en

relacion alas amenazas y oportunidades que tiene el entorno.

A continuacion se encuentra el andlisis FODA:

Fortalezas internas:

Dar un servicio personalizado a cada cliente incluido nifios

Pioneros en dar clases de pastel eria enfocada a nifios

Estar ubicados en lugar de alto tréfico vehicular y peatonal

El aspecto fisico del lugar es innovador, atractivo y acogedor

Es un lugar apto para grandes y chicos donde puedan compartir un ambiente
agradable

Pensamos en la salud de nuestros clientes al tener una amplia variedad de
productos antialérgicos y dietéticos

Calidad de productos

Personal capacitado, con aptitud fisicay emocional paradar lo megjor desi en €
trabajo.

Evaluacion constante del personal para arreglar problemas y brindar consejos
paramejor su desempefio

Revision preventivade lacalidad y estado del producto al momento de recibir de

los proveedores

Debilidades internas;

Se ofrecen productos similares ala competencia
Poca experiencia en el manejo de un negocio

Escasa posibilidad de diferenciacion
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Consumidores poseen bgjalealtad de marca
Campana publicitaria débil
Al ser un negocio nuevo en el mercado, puede originar un lento crecimiento en

|as ventas.

Oportunidades externas:

El concepto de la pasteleria es atractivo para potenciales clientes

Creaun lazo clientey empresa, a dar un lugar acogedor para poder compartir en
familia

Constante crecimiento y desarrollo en la ciudad que da la oportunidad de abrir
nuevos lugares parair a comer

Crear un vinculo con proveedores que sea puntuales a momento de entregar |os
productos

Estar ubicados en un &rea comercia y residencial

Posible expansion del negocio a un servicio de catering

Experiencias y e aprendizaje de técnicas innovadoras es una herramienta de

entrada importante en este sector industrial.

Amenazas externas.

Entrar a un mercado donde existen varias competencias directas

Inestabilidad politicay econémica del pais

Competencia fuerte con factores 'y servicios diferenciadores que puede afectar a
nuestro negocio

Preferencia del consumidor haciala competencia

Promocion:

Para promocionar nuestra pasteleria es importante distribuir la publicidad a

diferentes medios de comunicacion. Para redlizar esto se publicaran anuncios y se

repartiran volantes con toda la informacion necesaria de nuestra pasteleria. El primer

medio que utilizaremos para publicar anuncios publicitarios en la prensa, revistas y

estados de cuenta como: EI Comercio, El Universo, Cosas, Clubes y Caras. De igua

manera, como nuestro proposito es llegar a madres de familia y nifios degjaremos

volantes en guarderias y colegios. Finalmente, utilizaremos medios aternativos que hoy
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en dia son considerados de gran impacto social como Facebook, Twitter, email, pagina

web personal de la pasteleriay por supuesto no puede faltar el boca a boca.

Uno de los aspectos més importantes es el momento de la apertura, creemos que
la clave para crear impacto desde un inicio a potenciales clientes. Por esta razon,
realizaremos un evento de inauguracion donde brindaremos mini bocaditos y bebidas no
alcoholicas de todo nuestro menu. También, daremos entretenimiento para los mas
peguerios con show de magiay una clase introductoria como ejemplo de nuestra futuras

clases de cocina.

81



8. PRESUPUESTO TOTAL DEL PROYECTO
Es importante conocer |os puntos mas importantes donde se va a invertir dinero para la
creacion de nuestro negocio. El dato mas importante es que lainversion inicial va a ser

de $ 218,572. Los costos de construccion e inversion se presentan a continuacion:

EQUIPO PESADO
fregaderos
mesas de acero
refrigerador
congel ador
batidores
cocinaindustria
campana
hornos
armarios
estanterias
cuarto frio
cafetera
molino

Total $63.558

EQUIPO/MATERIAL PEQUENOSDE
PRODUCCION

utensillos bolillos

batidores mangas

mol des boquillas

tablas balanza

cucharas bowls

cortadores ollas

brochas contenedores

cuchillos espatulas

latas coches

pinzas ralladores

Total $25,000

TIENDA

vitrinas

repisas

decoracion interior

mesas

sillas

caa

computadora

extras

Total $34.988,87
CONSTRUCCION
obracivil
plantade luz
sistemade gas

Total $120.000
CAPITAL DE TRABAJO TOTAL $218.572
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9. CONCLUSIONES

En conclusién, a redlizar todos los estudios necesarios para desarrollar la pasteleria
podemos decir que el concepto de Lola es innovador porque no existe ningun otro lugar
gue brinde estos servicios simultdneamente, taketogo, in service y las clases de cocina.
Creemos que tiene que tiene un gran potencial de crecimiento en el futuro, en un futuro

se podria hablar de una nueva linea de servicio de catering.

También, e menu de nuestra pasteleria esta hecho para atraer a grandes y chicos, con
precios similares 0 menores a la competencia, o que nos da un espacio en el mercado
paratener varios clientes. De igual manera, hace que en 20 meses nuestra inversion sea

recuperada en su totalidad.

Otro factor importante es la ubicacion, la cual nos permite tener varios generadores de
demanda y un reconocimiento de la zona, a estar rodeado de varios restaurantes y

empresas comercial es reconocidas.

Por otro lado, es una fuente de empleo por ser un lugar que tiene una relacion estrecha
con €l persona de trabgo, dandoles la oportunidad de crecer y ampliar sus
conocimientos dentro la empresa y habilidades profesionales. Ademas, brindamos
capacitaciones constantes y reuniones de motivacion para que los empleados estén a

gusto en laempresay esto serefleje en e diaadiaen lacalidad de su trabajo.

Sin duda, Lola tiene todas las fortalezas y recursos necesarios para Ser un negocio

exitoso y que sea preferido por todos.
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