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RESUMEN

El presente documento tiene como objetivo realizar un plan de negocio para la
apertura de una pasteleria llamada “Loulou”. La empresa estara enfocada en la elaboracion de
pasteles gourmet para bodas bajo pedido. Se ha encontrado una oportunidad de negocio en
este sector, ya que la competencia directa es escasa y deficiente en varios aspectos. Para este
proyecto se opto6 por elaborar un estudio de factibilidad, el cual contiene un analisis
macroecondmico del pais, un andlisis del sitio, analisis de la oferta y de la demanda. De igual
manera se realizé una estrategia de recursos humanos y un analisis de la rentabilidad. Por
consiguiente, se sacaron conclusiones para llegar a evidenciar todo el proceso de la creacion
de la empresa, que funcionara como soporte para aumentar las posibilidades de éxito de esta.

Palabras clave: Pasteles, Pasteleria, Bodas, Empresa.



ABSTRACT

This document has de purpose of preparing a business plan for the establishment of a
bakery shop called “Loulou”. The company will be dedicated to the preparation of gourmet
cakes for weddings upon request. A business oportunity has been identified in this area as
direct competition is little and unsatisfactory in several aspects. We decided to make a
feasibility study for this project which contains a macroeconomic analysis of the country, an
analysis of the location, supply and demand. We also prepared a Human Resources and
Profitability strategy. In consequence we were able to draw conclusions to demonstrate the
whole process for the establishment of the company, which will work as support to increase
its chances of success.

Key words: Cakes, Bakery, Wedding, Company.
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1. INTRODUCCION

Este proyecto consiste en realizar un plan de negocio de una empresa de hospitalidad.
En este caso se escogio realizar el analisis de una pasteleria llamada “Loulou”. Esta pasteleria
trabajaria especificamente para suplir la demanda de pasteles para bodas bajo pedido. EI motivo
de seleccionar este tipo de empresa fue por la falta de competencia y por las falencias

detectadas en las empresas que ofrecen el mismo servicio.

Para el desarrollo de este proyecto, lo primero que se hara es crear un concepto claro
para la empresa. De esta manera la marca tendré identidad y la promesa de servicio seré clara.
Segundo, se realizara un estudio de factibilidad para obtener informacion de todo el entorno
macro que afectaria a la empresa. Adicionalmente, se realizara el disefio y los aspectos

arquitectonicos, al igual que el mend, las recetas estandar y los precios de los pasteles.

Finalmente, se presentara el analisis de la rentabilidad para obtener el tiempo estimado
en el que se recuperara la inversion del proyecto. Cabe recalcar que toda informacién
presentada tiene la finalidad de facilitar la decision de inversion en el caso de que la empresa

quiera ponerse en funcionamiento en el futuro.
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2. DESARROLLO DEL TEMA

2.1 Sumario ejecutivo

o El centro de produccion de la pasteleria Loulou va a estar ubicado en la ciudad de
Quito, en la avenida de la Republica.

o Nos especializamos en hacer pasteles personalizados para todo tipo de evento.

o Laatencion en el local para degustacion y disefio de pasteles se va a realizar
solamente bajo cita de lunes a viernes.

o Nuestro equipo esta conformado por tres pasteleros, un recepcionista y un ayudante

de limpieza.

2.2 Concepto del proyecto

Nuestra boutique se especializa en pasteles de celebracion personalizados, mas
especificamente dirigido a bodas. Cabe recalcar que este espacio tiene como propdsito ser un
centro de disefio y produccion, por lo tanto, solo se atiende a clientes bajo cita. La finalidad
de esta tienda es ofrecer pasteles elegantes y refinados, enfocandonos en el estilo personal de
cada cliente. Cada pastel va a estar meticulosamente disefiado y elaborado a mano por
nuestro equipo de pasteleros especializados. Al ofrecer un gran abanico de opciones para el
disefio del pastel, desde diferentes sabores de masa hasta una amplia variedad de colores, se

logra que cada producto sea Unico y cumpla con las expectativas del cliente.
2.2.1 Tipo de empresa|

Nuestra pasteleria boutique va a ser una empresa privada pequefia con una sociedad
de responsabilidad limitada consolidada por dos personas. Segun la Clasificacion Nacional de

Actividades Econdmicas (CNAE), es considerada como empresa de elaboracion de productos
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alimenticios. Conforme a su ambito de actividad, es una empresa local ya que originalmente
va a tener un Unico centro de produccion y atencion al pablico.

2.2.2 Ubicacion

La pasteleria va a estar ubicada en la ciudad de Quito, en la Av. De la Republica,
cerca del Mall El Jardin. Esta es una zona muy conveniente para los clientes ya que es

considerada como una ubicacion centralizada en el &rea metropolitana de la ciudad.

2.2.3 ldentidad de la marca

e
LOULOU

Whdding cake shops N

llustracion 1Moodboard de la marca

2.2.4 Mision y vision
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Mision: Somos una empresa apasionada por elaborar pasteles de la mas alta calidad,
personalizando cada detalle segun la preferencia del cliente, damos importancia a brindar un
producto y servicio de excelencia.

Vision: Posicionar nuestra marca a través de su servicio y originalidad como la mejor
opcion en pasteles de disefiador, ganando asi el mayor reconocimiento en este tipo de
reposteria en el mercado, con el compromiso de innovar continuamente en sabores, disefios y

decoraciones.
2.2.5 Promesa de servicio

En la pasteleria Loulou estamos comprometidos a ofrecer productos de la mas alta
calidad en conjunto con el mejor servicio al cliente. Buscamos brindar una experiencia
personalizada e innovadora. Nuestra meta es que la interaccion con cada cliente sea calida y

al mismo tiempo profesional para lograr que siempre quieran volver.

2.3 Estudio de factibilidad

2.3.1 Anélisis macroeconémico

Es de gran importancia realizar un analisis macroeconémico ya que, existen muchos
factores de la economia nacional que pueden afectar a las empresas. Estas externalidades,
como el riesgo pais, las politicas fiscales, la inversion, entre otras, son factores que, si no se
toman en cuenta, pueden poner en riesgo la supervivencia de la empresa y su vida a largo

plazo.

2.3.1.1 Factor legal



15

Estos son los requisitos y documentos requeridos para constituir actualmente una

empresa en Ecuador:

Requisitos:

1. Aprobacion de nombre ante la Superintendencia de Compafiias.

2. Elaboracion de Minuta de la escritura de constitucién y del nombramiento.
3. Agenciamiento y cierre de escritura en la Notaria.

4. Trémite de aprobacion e inscripcion de la escritura en el Registro Mercantil

con el nombramiento del Representante Legal.

5. Notificacion y obtencion en la Superintendencia de Compafiias de la némina

de accionistas, Certificado de Cumplimiento de Obligaciones y Nimero de Expediente.
6. Obtencion del Registro Unico de Contribuyentes ante el SRI.

7. Elaboracion de Libro de Acciones y Accionistas y titulos de acciones con sus

respectivos talonarios.
Documentos:

. A.- Copia a color de cédula y votacién, y/o pasaporte actualizado de los

accionistas, (minimo 2).

. B.- Copia de cédula y votacion, y/o pasaporte del representante legal (puede

ser uno de los accionistas).
. C- Distribucion del paquete accionario.
. D.- Copia de planilla de servicios basicos con la direccién fiscal.

. E.- Borrador de la actividad principal de la compafiia.
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. F.- Tres posibles nombres para la compafiia (no todo nombre es aceptado).

Nuestra empresa tendra que responder a los siguientes cuerpos legales:

. 1. Constitucion Politica de la Republica del Ecuador.
. 2. Ley de Compafiias.

. 3. Ley de La Contraloria General del Estado.

. 4. Ley Organica de Defensa del Consumidor.

. 5. Ley de Auditoria Externa.
. 6. Servicio de Rentas Internas.

. 7. Codigo de Trabajo.

. 8. Principios De Contabilidad Generalmente Aceptados.
. 9. Normas Ecuatorianas de Contabilidad.
. 10. Reglamento Interno.

2.3.1.2 Factor econémico

PIB

Variacion producto interno bruto Ecuador.

120 ni1z 17 B17 u17 mnis 1218 1318 418 nis 1219 319 M9 120 220 A0

-] 02 1.1 08 07 EX] 1.0 08 00 a7 04 00 07 20 10,0
——ttd| 17 21 29 28 1.5 15 15 o7 1.1 05 03 1.0 23 124

lustracion 2 Variacion producto interno bruto (Fuente: BCE)
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La suspension de las actividades productivas en el pais, debido a la pandemia por el
Covid-19 ha afectado de manera considerable el PIB del pais. Segun las cifras publicadas por
el Banco Central Del Ecuador, EI PIB un 12,4% este ultimo trimestre del afio, comparado el
mismo periodo del tiempo en el 2019. Esta ha sido la mayor caida trimestral desde el afio
2000.

Este decrecimiento se debe a una disminucion en la inversion de un 18,5%,
disminucion de las exportaciones de bienes y servicios de un 15,7%, reduccion del gasto de
consumo final de los hogares de un 11,9% y la contraccién de 10,5% en el gasto de consumo

final del gobierno general.

2020.1, OFERTA Y UTILIZACION DE BIENES ¥ SERVICIOS 20208, CON ABSOLUTAS A LA
2007=100, Tasas de variacion trimesiral 11-4 INTER-ANUAL t1-4 DEL PIB
2007100

®

[

8
*

ome m"_ h L”.
- o £ Gobi w..
res IW—
e A?.‘_
Epamcons: ‘:”‘_
e ‘ﬁﬁ_
|
! f')H_ F 2A

lustracion 3 Razones para el decrecimiento (Fuente: BCE)

Estos datos deben ser tomados en cuenta para la constitucion de nuestra empresa, ya
que esta suspension de actividades productivas que se ve reflejada en el PIB nacional, afecta
el poder de adquisicion de la poblacién, por lo que nuestra empresa también se vera afectada

al no poder vender nuestros productos y servicios.

2.3.1.3 Inflacion

La inflacion es la elevacion general y continuada del nivel de precios de consumo y de

los activos.

En Ecuador, la inflacion actual esta presentada en la siguiente imagen.
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lustracioén 4 Inflacion actual (Fuente: BCE)

Como se puede notar en la imagen, la inflacion hasta septiembre del 2020 fue

negativa en 0.90%. Es importante tomar en cuenta estos datos, ya que la inflacion afecta a
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todo bien y servicio que se encuentre en un pais. En nuestro caso, debemos estar al tanto de la

inflacion en materia prima que vamos a utilizar para la elaboracion de nuestros productos.

2.3.1.4.Tasa de interés

La tasa de interés es aquel valor que aplican las instituciones financieras que se

dedican a prestar dinero. Dentro de esta tasa, esta el valor que ganan dichas instituciones con

cada operacion crediticia.

Noviembre - 2020

SOLIDARIO

1. TASAS DE INTERES ACTIVAS EFECTIVAS VIGENTES PARA EL SECTOR FINANCIERO PRIVADO, PUBLICO Y, POPULAR Y

Tasas Referenciales

Tasas Maximas

Tasa Activa Efectiva Referencial Tasa Activa Efectiva Maxima
% anual % anual
para el segmento: para el segmento:
Productivo Corporativo 9.04 Productivo Corporativo 9.33
Productivo Empresarial 9.64 Productivo Empresarial 10.21
Productivo PYMES 10.81 Productivo PYMES 11.83

Tabla 1 Tasa de interés activa efectiva (Fuente: BCE)
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En esta tabla se puede observar la tasa activa efectiva para cada segmento. Nuestra
empresa entraria en el segmento PYMES, que son pequefias y medianas empresas, que van
de 10 a 200 trabajadores. La superintendencia de compaiiias, valores y seguros es la

encargada de presentar dicha clasificacion.
2.3.2 Andlisis de sitio y vecindario

Nuestra empresa, al solo ser una planta de produccidn con espacios muy limitados
para reuniones con clientes, no consideramos que el sitio sea un factor crucial para el éxito
del negocio. Sin embargo, debemos tomar en cuenta que debe ser de facil acceso para
empleados y clientes, debe tener todos los servicios basicos y debe ser una zona segura de la

ciudad para evitar calamidades.

APROFE (

{plusvalia Coer 10 Al Tompaal o Pooyecis Poblicr a
. " —

lustracion 6 Construccion (Fuente: Plusvalia)

El terreno, aparte de encontrarse en la zona donde se ubicara nuestra planta y oficinas,

también tiene una edificacion ya construida que nos ayudara a reducir los costos de inversion.
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El lugar de construccion esta ubicado en la Av. De la Republica e Inglaterra. Se escogio este
lugar, ya que es un sector con bastante circulacion, facil acceso y a una distancia adecuada de

los valles de Quito.

Esta zona cuenta con todos los servicios basicos que son necesarios para empezar con
la operacion. Cuenta con alcantarillado, agua potable, luz eléctrica, linea telefonica y acceso a
internet. Adicionalmente, es una zona en donde la sefial para teléfonos celular de las

operadoras Movistar y Claro, funciona adecuadamente.

En cuanto al vecindario, se utilizé un radio de 0.8 kildmetros a la redonda desde el
lugar donde se ubicara la planta de produccién. Gran cantidad de la zona analizada pertenece
al parque “La Carolina”. Este es un punto que nos ayuda a tenerlo como referencia para que

nuestros clientes puedan encontrar nuestra planta sin complicaciones.
En el area sefialada podemos encontrar los siguientes atractivos principales:

1. Parque La Carolina.

2. Camara de Comercio de Quito.

3. Mall El Jardin.

4. Hotel Wyndham Garden Quito.

5. Hotel Republica.

6. Centro deportivo metropolitano Ifiaquito.

7. Universidad Tecnoldgica del Ecuador.

En conclusién, se puede determinar que el vecindario es bastante transitado, en una
zona de Quito que tiene mucho movimiento y que ofrece muchos productos y servicios a la
poblacién. Lo mas importante para nuestra planta es que es una zona de facil acceso y muy
reconocida por gran parte de los quitefios. Queremos estar ubicados en una zona donde

nuestro cliente se sienta seguro y comodo.
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llustracion 7 Mapa vecindario (Fuente: Google Maps)

2.3.3 Andlisis de la oferta

Existen varias empresas ya establecidas en Quito que ofrecen servicio de pasteles para
bodas. Estas empresas son consideradas como competencia directa ya que principalmente
estan especializadas en la preparacion de pasteles para eventos bajo pedido. La informacion
revelada a continuacion fue recolectada de las paginas web y de personal de ventas mediante

Ilamada telefonica a cada una de las empresas.

2.3.3.1 Competencia directa

Marie Pasteleria Boutique

g Nahie APy

INICIO ~ BODAS -~ C © PASTELES PASTELESADOMICIIO  REGALOS

incio / Pasteles de Boda

PASTELES DE BODA
Nuevos Productos

= )
g ;Q'vm“
. L e

Delicious
It's Different In A Capcake ol

E
o Wil

llustracion 8 Marie (Fuente: Pasteles.com)
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Para recolectar esta informacion nos contactamos con Maria Fernanda Ruiz, una de

las empleadas que trabaja en ventas de la empresa.

Esta pasteleria esta enfocada en la preparacion de pasteles para eventos bajo pedido.
Su especializacidon son pasteles de fondant y crema. Ofrecen los sabores clasicos como
chocolate, vainilla, naranja y limon. También ofrecen diferentes tipos de rellenos como mora,
manjar, crema, y nuez. El precio por un pastel de boda para sesenta personas con decoracion

simple es de un promedio de $120.

Las oficinas se encuentran en el valle de los Chillos y tienen el servicio de entrega a
domicilio sin recargo adicional excepto al valle de Cumbayé en el cual hay un recargo de $5.
Si bien Marie pasteleria Boutique no esta especializado en pasteles para bodas, lo

consideramos como competencia porque también reciben pedidos de esta indole.

A continuacion, se muestran algunos de los pasteles para bodas que ofrece esta

pasteleria.
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Dorado Blanco bodas Beige Dorado bodas Beige torre cuadrada

llustracion 9 Pasteles de bodas Marie (Fuente: Pasteles.com)

Soy de Azulcar Pasteleria Gourmet.
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lustracion 10 Soy de Azlcar (Fuente: soydeazucar.com)

Para recolectar esta informacion nos contactamos con Alexandra Pazmifio, una de las

empleadas que trabaja en ventas de la empresa.

Esta pasteleria ofrece la preparacion de pasteles para eventos, alquiler de pasteles
falsos, bocaditos de sal y bocaditos de dulce. En cuanto a los pasteles, ofrecen tres diferentes
tipos de masas. En las masas tradicionales ofrecen chocolate, vainilla y naranja. En las masas
especiales ofrecen mora, maracuya, zanahoria, fresa, coco, leche condensada, café y limon.
En las masas de temporada por el momento estan ofreciendo Red Velvet y macerado de

frutos secos y confitados.

En cuanto a los rellenos de los pasteles, Soy de Azlcar pasteleria Gourmet, ofrece
manjar de leche, ganache de chocolate, mermelada de fresa y mermelada de mora. Los
rellenos de temporada son el frosting de queso crema, trufa de chocolate blanco, mortifios en

almibar y frutas frescas en al almibar.

El precio por un pastel de boda para sesenta personas con decoracion simple es de un

promedio de $150.

Las oficinas se encuentran al norte de Quito en la Av. Naciones Unidas. Tienen el
servicio a domicilio con un recargo de 5 ddlares, excepto a los valles de Quito para los cuales

hay un recargo extra de 3$.



A continuacion se muestran algunos de los pasteles para bodas que ofrece esta

pasteleria.
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llustracion 11 Pasteles de boda (Fuente: Soy de Azlcar)

Venec pasteles personalizados.

Pasteles De Boda

— Unicos Y Memorables.

lustracion 12 Venec (Fuente: venec.com)

Para recolectar esta informacion nos contactamos con Oriana Mora, una de las

empleadas que trabaja en ventas de la empresa.

“Venec” es una pasteleria que ofrece pasteles personalizados, pasteles para bodas y
mesas de dulces para eventos. Para los pasteles de bodas, la pasteleria divide sus masas y
rellenos en sencillos y especiales. En las masas sencillas ofrecen vainilla, chocolate,

marmoleado, almendra, banana, naranja, coco y limén. En los rellenos sencillos ofrecen,
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crema de vainilla, crema de vainilla y chispas de chocolate, crema de naranja, crema de

chocolate, crema de almendra, manjar, crema de caramelo y culis de frutas varias.

Por otro lado, en las masas especiales ofrecen pifia, higo, nuez, macadamia y avellana.
En los rellenos especiales ofrecen mix de frutos secos, ron y naranja, ganache de chocolate

negro, muselina de pistacho, muselina de frutos rojos, crema de café y crema de queso.

El precio por un pastel de boda para sesenta personas con decoracion simple es de un

promedio de $140.

Las oficinas de “Venec” esta ubicadas al norte de Quito por la zona del parque
bicentenario. Los envios a domicilio son gratis, siempre y cuando el pedido sea mayor a las
80 porciones. Si no es el caso, el recargo dependeréa del tipo de pastel y de la dificultad para

transportarlo.

A continuacion se muestran algunos de los pasteles para bodas que ofrece esta

pasteleria.

llustracion 13 Pasteles de boda Venec (Fuente: Venec.com)

Tortas y dulces.
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lHustracion 14 Tortas y dulces (Fuente: tortasydulces.com)

Para recolectar esta informacion nos contactamos con Gabriela Cevallos, una de las

empleadas que trabaja en ventas de la empresa.

Tortas y dulces es una pasteleria que ofrece pasteles variados y bocaditos para
cualquier tipo de evento. Para los pasteles de bodas, esta pasteleria ofrece sabores de masa
como chocolate, naranja, frutos secos, licos de naranja, naranja y vainilla. Para los rellenos
ofrecen, culis de frutos rojos, culis citricos, crema de vainilla, crema de avellanas, ganache de

chocolate y frutos secos.

El precio por un pastel de boda para sesenta personas con decoracion simple es de un

promedio de $168. El precio por porcién es de $2,80.

Las oficinas de la pasteleria se encuentran en el valle de Cumbayé en la Avenida
Interoceanica, al frente de Miravalle 1. Por el momento solo tienen servicio a domicilio al

sector de Cumbaya y Tumbaco con recargo dependiendo del tipo de pedido.

A continuacion se muestran algunos de los pasteles para bodas que ofrece esta

pasteleria.
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lHustracion 15 Pastel de boda Tortas y Dulces (Fuente: tortasydulces.com)

2.3.3.2 Competencia indirecta

Como competencia indirecta, tenemos a chefs independientes, empresas de catering,
empresas organizadoras de eventos y empresas de postres y pasteles que, si bien no se

especializan en pasteles de bodas, de todas maneras, son consideradas como competencia.

Entre los competidores secundarios se encuentran:

. Epikvs Catering.

. Henry Richardson Catering.
. Grupo Barlovento.

. Swissotel Catering.

. Cayetano y Moénica.

. Crystal Eventos.

. Zeraty Eventos.
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2.3.4 Andlisis de la demanda

Para determinar la factibilidad del proyecto, es indispensable entender la demanda de
los consumidores hacia nuestro producto. Dentro del mercado meta de “Loulou”, se
encuentran todas aquellas personas que buscan un pastel Unico y de la mas fina calidad que
sea el centro de atencidn de su evento. Debido a que nuestra boutique esta dirigida
principalmente a bodas, es importante conocer que de acuerdo con las cifras del Instituto
Nacional de Estadistica y Censos (INEC), en el afio 2019 se registraron 56.865 matrimonios a

nivel nacional, siendo el 20,67% en Pichincha.

Ademas, para definir la edad de nuestro mercado meta, hay que tomar en cuenta que
en el 2018 la edad promedio de las personas que contrajeron matrimonio fue de 33,3 afios

para hombres y 30,2 afios para mujeres.

Es importante resaltar que, al ser un producto Premium, nuestro negocio esta dirigido,
de acuerdo con la segmentacion del INEC, a personas con un nivel socioecondémico tipo A
(alto), B (medio-alto) y C+ (medio). Para llegar a este mercado debemos crear alianzas

estratégicas con organizadores de bodas y eventos en general.

1 | . Nivel socioeconémico agregado

A

1,9%

1,2%

C+

22,8%

[lustracion 16 Nivel socioecondmico (Fuente: INEC)



Con estos datos, hemos creado el siguiente perfil del cliente ideal:

Isabella

o 30 afios
o Disefladora de interiores

o Ingresos mensuales de 5.000

Pablo

o 33afos
o Abogado

o Ingresos mensuales de 4.000

o Viven en el sector de la Gonzéles Suéarez
o Estan comprometidos
o Disfrutan salir a comer a restaurantes
o Prefieren servicios o productos personalizados
o Priorizan la calidad sobre el precio

o Cuentan con un circulo social grande

Tabla 2 Perfil del cliente ideal

2.4 Disefio y arquitectura

Para este proyecto se busca un disefio y arquitectura que vayan de la mano con la

operacion de la empresa. Al ser una planta de produccion, no es necesaria una fachada y
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disefio complejos, ya que no tendremos clientes aparte de los que realicen las degustaciones.

(Anexo A-Planta de produccion).


http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Creative-Tail-People-man-2.svg
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/3.0/
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/3.0/

2.4.1 Distribucion del espacio

30

Area Metros cuadrados
Oficina 1 6 m2
Oficina 2 6 m2
Oficina 3 6 m2
Parqueadero 1 20 m2
Parqueadero 2 20 m2
Parqueadero 3 20 m2
Sala de degustaciones 7m2
Cocina 55 m2
Recepcidén de productos 20 m2
Bodega de alimentos 8 m2
Cuarto frio 6 m2
Bodega insumos limpieza 6 m2
TOTAL 180 m2

Tabla 3 Distribucion del espacio

2.5 Menu: recetas estandar y precios

Al ser un producto totalmente personalizado, el precio de cada pastel va a ser

diferente. Nuestro equipo se va a encargar de cotizar cada pastel dependiendo del sabor de la
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masa, del numero de porciones, de la cobertura del pastel, de la complejidad y de los adornos

que requiera el pastel.

Entre los sabores a escoger van a estar los clasicos como vainilla, naranja y masa de
novia. Sin embargo, lo que nos diferencia de otras pastelerias es que ofrecemos
combinaciones menos convencionales como pastel de limén con crema de flor de sauco,
pastel de chocolate con crema de espresso y mousse de avellanas o pastel de champagne con
frambuesas y crema de naranja. Nuestro equipo va a estar creando constantemente nuevas
combinaciones y va a estar abierto a experimentar cualquier combinacion de sabores que el

cliente desee para su pastel.

Las coberturas pueden variar entre opciones como fondant, merengue suizo, crema de
mantequilla, ganache de chocolate o coberturas que estan en tendencia como el glaseado
espejo. Existen muchas técnicas diferentes para decorar un pastel de bodas como arreglos de
flores naturales o comestibles, detalles pintados estilo acuarela, disefios minimalistas que
imitan el marmol. En cuanto al disefio del pastel, la creatividad del cliente es el limite. Eso si,
siempre con la ayuda de los disefiadores para crear expectativas realistas que se acomoden lo

mejor posible a la vision del cliente.

En los locales de nuestra competencia directa, los precios de un pastel para 200
invitados en promedio comienzan en $450 y segun la complejidad llegan a costar mas de
$1000. Es importante saber el precio en el mercado de nuestro producto, para tenerlo en
consideracion el rato de fijar nuestros precios. De esta manera, nos aseguramos de que

nuestro precio sea correcto para el mercado que estamos manejando.

Para asegurar que el pastel llegue intacto al evento, ofrecemos servicio de transporte
por un precio adicional dependiendo de la distancia. En el caso de pasteles de varios pisos, el

ensamblaje se termina en el lugar del evento para lograr un acabado perfecto.
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A continuacion, como referencia, se encuentran los costos y precios de un pastel

sencillo y de uno mas elaborado (Ver Anexo B: Recetas estandar):

Pastel 30 pax |Pastel 200 pax
Costo Total $ 17,60 | $ 202,75
PreciosinIVA | $ 60,00 [ $ 1.100,00
Preciocon IVA | § 67,20 | $ 1.232,00
Food Cost 29% 18%

Tabla 4 Precios de los pasteles

Este pastel para 30 invitados esta elaborado con un bizcocho de vainilla, tiene un
relleno clasico de dulce de leche y la cobertura es de crema de mantequilla. Esta decorado

con un pequefio arreglo de flores artificiales. El precio es de $60 mas IVA, eso quiere decir

que el precio por porcion es de $2.

llustracion 17 Pastel de referencia (Fuente: Flour & Flourish Cake Design)

Este es un pastel mucho mas elaborado ya que es hecho con un bizcocho de
champagne y frambuesas, tiene un relleno de crema de naranja y la cobertura es de fondant.
Cada una de las 35 orquideas es elaborada a mano con pastillaje y son totalmente

comestibles. El precio de este pastel es $1.100 mas IVA, el precio por porcion seria de $5,50.
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El food cost de este pastel es mucho mas bajo ya que requiere mas horas de labor que el

pastel mas pequefio.

llustracion 18 Pastel de referencia (Fuente: Crummb Cakes)

2.6 Recursos humanos

Existen dos razones principales por la cuales una empresa debe tener una estrategia
de recursos humanos eficaz. La primera es que, las politicas de recursos humanos
condicionan el comportamiento de las personas. De esta manera, los colaboradores internos
se vuelven mas valiosos porque estas conductas conllevan a que aporten mas valor a la
empresa. La segunda razdn es que una buena estrategia de recursos humanos puede llegar a
ser facilmente el diferenciador con la competencia. Esto hara que la empresa tenga ese valor

agregado que es muy dificil de copiar por otras empresas.
2.6.1 Seleccion

El proceso de seleccion de personal, no se basara solo en la cualificacion técnica de
cada persona, sino, en la adecuacién a cultura de trabajo que se manejara en la empresa. Es
de suma importancia que todos los colaboradores internos se sientas identificados con la
cultura, el ambiente y las normas que se manejaran a diario, para aprovechar sus capacidades

al méaximo.
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2.6.2 Retribucion

Hacer que nuestros colaboradores se sientan adecuadamente retribuidos por el trabajo
que estan haciendo, serd uno de nuestros objetivos principales. Nuestra retribucion funcionara

de la siguiente manera:

. Salarios por encima de la media.

Retribuciones fijas.

. Diferencias justas y significativas entre diferentes puestos de trabajo.

Beneficios sociales.
2.6.3 Desarrollo y formacién

Es de gran importancia conocer las carencias que un empleado muestra dentro de la
empresa. Estas carencias hacen que las actividades que tengan gue realizar se le hagan mas
complicadas y le tomen mas tiempo para terminarlas. Para evaluar a nuestros empleados,

utilizaremos los siguientes medios:

1. Evaluacién del desempefio de los empleados, mediante el cumplimiento de un

objetivo en cierto tiempo determinado.

2. Observacion meticulosa del trabajo de todos los empleados para encontrar
atrasos en cronogramas, pérdida excesiva de materia prima, problemas disciplinarios, dafios

en equipos, entre otros.

3. Capacitaciones constantes al momento de modificar el trabajo de un empleado.
Es de suma importancia que los empleados aprendan nuevos métodos y procesos de trabajo

para mantener un nivel de motivacién alta y para asegurar la eficiencia de su trabajo.

2.6.4 Equipo Loulou
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Equipo Loulou

3 4

GERENTE FINANCIERO GERENTE GENERAL

llustracion 19 Equipo de trabajo

Puesto Salario
Recepcionista $400
Bodeguero $400
Pastelero 1 $750
Pastelero 2 $750
Pastelero 3 $750
Steward $400

Tabla 5 Salario del equipo de trabajo

2.7 Estrategia de mercadeo

1. El uso de redes sociales sera vital para mostrar a nuestro mercado objetivo los

productos que ofrecemos, la calidad que manejamos y lo personalizado que sera nuestro
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servicio. Al tratarse de una empresa de alimentos, es muy importante que nuestro contenido

sea visual y por esta razon usaremos la red social Instagram.

2. Vamos a contar una pagina web profesional, que servird como una plataforma
de comunicacion e informacion con el cliente. Los colores y el disefio van a ser acorde a
nuestra promesa de servicio y a los productos que ofreceremos al cliente. Tendra informacién

sobre la empresa, informacion de contacto y todos los productos que ofrecemos.

3. Analizar a la competencia va a ser una actividad constante para mantener
actualizadas nuestras actividades de marketing. Es imprescindible analizar las actividades de

la competencia que han sido exitosas y las que no. Estos puntos seran analizados:
a. Que ha cambiado de la empresa durante el tiempo se su funcionamiento

b. Cual es el producto mas popular y el contenido en redes sociales y pagina web,

gue mas interacciones tiene.
C. Como muestran a su cliente los productos y servicios que ofrecen.

d. Que técticas de acercamiento y persuasion utilizan.

2.8 Andlisis de la rentabilidad

2.8.1 Inversion total

La inversion del proyecto esta valorada en $61.680,25, de los cuales el 50% ($30.840,13)
son capital propio y el otro 50% ($30.840,13) son financiados a 5 afios con una tasa de interés
del 12% anual (ver Anexo C: Financiamiento del proyecto). En este valor esta contemplado
todo lo necesario para la apertura de nuestra planta de produccién, siendo las cantidades mas
representativas la remodelacion del local y el equipamiento de cocina (Ver Anexo D: Precios

referenciales del equipamiento de cocina). Dentro del valor de la inversion se incluyen 3



37

meses de ndmina, servicios basicos y arriendo, asi como gastos legales, operacionales y de

marketing.
Presupuesto del proyecto

Remodelacion de la planta de produccion $ 15.000,00
Equipamiento de cocina $ 25.630,25
Menaje de cocina $ 2.000,00
Equipamiento de la sala de degustacion $ 500,00
Permisos de operacion y gastos legales $ 300,00
Marketing y publicidad $ 600,00
Servicios basicos 3 meses $ 900,00
Arriendo 3 meses $ 3.000,00
Nomina 3 meses $ 10.350,00
Gastos de operacion $ 400,00
Capacitaciones $ 500,00
Inventario inicial de productos $ 2.500,00

Total| $ 61.680,25

Tabla 6 Presupuesto del proyecto

2.8.2 Proyeccion financiera a 5 afios

El escenario que hemos creado para la proyeccion financiera del proyecto contempla
la venta de 100 porciones de pastel diarias, durante 6 dias a la semana, con un precio
promedio de $3,25 cada una. Un ejemplo de como pueden ser distribuidas estas porciones es
un pastel de 60 pax y dos pasteles de 20 pax.

Para el calculo de los ingresos se esta calculando un crecimiento del 5% anual. Y en
cuanto a los gastos no distribuidos como luz, agua y fuerza se esta tomando en cuenta un
aumento del 3% por afio. El valor del arriendo no cambia ya que se va a realizar un contrato

de una duracién de 5 afios.
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En la siguiente tabla se puede apreciar como afio tras afio la utilidad neta va a
aumentar, a pesar de que los gastos e impuestos aumenten, si el ritmo de crecimiento se

mantiene en 5% al afio.

312 |dias al afio (6 a la semana)
Porciones por digPrecio promediqIngresos dia  |Ingresos afio
100| § 3251% 325,00 | $117.000,00
Afio | Afio 2 Aifio 3 Aiio 4 Aifio 5
Ventas | $117.000,00 | § 122.850,00 | $ 128.992,50 | $135.442,13 | $142.214,23
(+) Total Ingresos departamentales $117.000,00 | $ 122.850,00 | $ 128.992,50 | $135.442,13 | $142.214,23
Costos y Gastos [ $ 27.495,00 | $§ 28.869,75 | $§ 30.313,24 | $§ 31.828,90 [ $ 33.420,34
(-) Total Costos y Gastos departamentales $ 27.495,00 [ § 28.869,75 | § 30.313,24 | $§ 31.828,90 [ § 33.420,34
(=) Utilidad departamental $ 89.505,00 | $ 93.980,25 S 98.679,26 | $103.613,23 | $108.793,89
Nomina| § 41.400,00 [ § 42.642,00 | § 43.921,26 [ $§ 45.238,90 | § 46.596,06
Mercadeo| $  2.400,00 [ § 2.472,00 | $§ 2.546,16 [ $ 2.622,54 | $ 2.701,22
Mantenimiento| $  3.000,00 | § 3.090,00 [ $ 3.182,70 | $ 3.278,18 | § 3.376,53
Agua-Luz-Fuerza| $§ 3.600,00 | § 3.708,00 | § 381924 |$ 393382 |§ 4.051,83
(-) Total Gastos No Distribuidos| $ 50.400,00 | $ 51.912,00 | § 53.469,36 | $§ 55.073,44 | § 56.725,64
(=) Utilidad después de gastos operativos | § 39.105,00 | § 42.068,25 | § 45.209,90 | § 48.539,78 | § 52.068,24
no distribuidos
Arriendo| $§ 12.000,00 | § 12.000,00 | $ 12.000,00 | $§ 12.000,00 | § 12.000,00
Gastos financieros| $  3.443,09 | § 2.835,70 | § 2.151,28 | § 1.380,06 | § 511,03
Depreciacion| $ 500,00 | $ 500,00 | $ 500,00 | % 500,00 | $ 500,00
Amortizacién | $ 200,00 | § 200,00 | § 200,00 | $ 200,00 | § 200,00
(-) Total Cargos Fijos $ 16.143,09 | $ 15.535,70 | § 14.851,28 | § 14.080,06 | $ 13.211,03
(=)Utilidad antes de impuestos $ 22.961,91 [ $ 26.532,55 (8% 30.358,62 | $ 34.459,72 | § 38.857,21
(15% empleados)| $ 1.148,10 | § 132663 [ § 151793 | § 1.72299 [§ 1.942,86
Saldo| § 21.813,82 | § 2520592 [§ 28.840,69 | § 32.736,74 [ § 36.914,35
(25% impuesto a larenta)[ § 545345 [ § 6.301,48 ['§  7.210,17 ['$ 8.184,18 [$§ 9.228,59
(=) Utilidad Neta $ 16.360,36 | $ 18.904,44 | § 21.630,52 | $§ 24.552,55 [ § 27.685,76
Fujo de caja operativo después de impuestos

(=) utilidad antes de intereses, impuestos,
depreciaciones y amortizaciones $ 27.105,00 | $ 30.068,25 | $ 33.209,90 | $§ 36.539,78 | § 40.068,24
(-) Intereses $ 344309 | § 2.83570 | § 2.151,28 [ § 1.380,06 [ $ 511,03
(-) Pago de principal (capital) $ 4.789,17 | § 5.396,56 | $§ 6.08098 [ $ 6.852,20 | § 7.721,23
(=) Flujo de caja antes de impuestos $ 18.872,74 | $ 21.83599 [ $ 24.977,64 | $§ 28.307,53 [ $ 31.835,98
(-) Impuestos de la operacion $ 6.601,55|% 7.628,11 [ $ 8.728,10 | $ 9.907,17 [ $§ 11.171,45
Flujo de Caja Total $ 12.271,19 | $ 14.207,88 | § 16.249,54 | $ 18.400,36 | $§ 20.664,54

Tabla 7 Proyeccion financiera

En la siguiente tabla se puede observar el flujo de caja, un indicador muy importante
es el EBITDA, que es la utilidad que tiene la compafiia antes de intereses, impuestos,

depreciaciones y amortizaciones. Este indicador financiero representa el beneficio bruto que
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esta teniendo el negocio. Podemos observar que en todos los afios es un valor positivo y que

va aumentando progresivamente.

Fujo de caja operativo después de impuestos
(=) utilidad antes de intereses, impuestos,
depreciaciones y amortizaciones $ 27.105,00 [ § 30.068,25 | $ 33.209,90 | § 36.539,78 | § 40.068,24
(-) Intereses $ 3.443,09 |8 2.83570 | $§ 2.151,28 | § 1.380,06 | $ 511,03
(-) Pago de principal (capital) $ 4.789,17 |8 539656 [$ 6.08098 | § 6.852,20 | § 7.721,23
(=) Flujo de caja antes de impuestos $ 18.872,74 | $§ 21.83599 | § 2497764 | $ 28.307,53 | § 31.835,98
(-) Impuestos de la operacion $ 6.601,55 (% 7.628,11 | $ 8.728,10 [ § 9.907,17 | $ 11.171,45
Flujo de Caja Total $ 12.271,19 | $§ 14.207,88 | $§ 16.249,54 | § 18.400,36 | $ 20.664,54
Calculo de impuestos para el flujo operativo
(EBITDA) $ 27.105,00 | S 30.068,25 | S 33.209,90 | $ 36.539,78 | § 40.068,24
(-) Intereses sobre la deuda $ 344309 (8§ 2.83570 | $ 2.151,28 | $ 1.380,06 | $ 511,03
(-) Depreciacion $ 500,00 [ $ 500,00 [ $ 500,00 [ § 500,00 | § 500,00
(-) Costos financieron amortizados $ 200,00 | $ 200,00 | $ 200,00 | § 200,00 | $ 200,00
(=) utilidad antes de impuestos $ 22.961,91 | $§ 26.532,55 | $§ 30.358,62 | § 34.459,72 | § 38.857,21
(-) 15% trabajadores $ 1.148,10 | S 1.326,63 | $ 1.517,93 |$ 1.72299 | $ 1.942,86
Saldo $§ 21.813,82 [ $ 2520592 [$ 28.840,69 | § 32.736,74 [ § 36.914,35
(-) 24% Impuesto a la renta § 545345(8 630148 [§ 7.210,17 |$ 8.184,18 | § 9.228,59

Tabla 8 Flujo de caja

2.8.3 Rentabilidad: VAN, TIR, Payback

A continuacion, se encuentran los calculos del VValor Actual Neto (VAN), la Tasa Interna

de Retorno (TIR) y del Payback. EI VAN nos permite obtener el valor presente de los flujos

futuros de efectivo, lo que nos permite comparar la inversion del negocio, se utiliza una tasa

del 15% establecida por el Banco Central del Ecuador. La TIR es la tasa interna de los flujos

en valor presente, este indicador muestra que tan rentable es el proyecto. Y el Payback

muestra en cuantos periodos vamos a recuperar el dinero invertido. Segun los resultados

obtenidos, se puede concluir que este proyecto es rentable.

Préstamo $ 30.840,13
Inversion $ 30.840,13
Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
-$30.840,13| $ 12.271,19 [ $ 14.207,88 | § 16.249,54 [ $ 18.400,36 | § 20.664,54
Costo de capital 15%
VP $52.892,53
Inversion Inicial -$30.840,13
VAN $22.052,40
TIR 40%
Payback 2,27

Tabla 9 Rentabilidad
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3. CONCLUSIONES

Después de haber realizado el estudio de factibilidad de la apertura del centro de
produccion de pasteles “Loulou”, ubicada en la ciudad de Quito, se llegaron a las siguientes

conclusiones:

o No existe mucha competencia directa en la ciudad, por lo tanto, hay espacio en el
mercado para nuestro producto. Si bien hay algunas pastelerias que elaboran
pasteles de boda, existe una gran limitacion en el &mbito creativo.

o Se necesita invertir en mercadeo para poder llegar a las personas indicadas. De
igual manera es importante crear alianzas estratégicas con organizadores de bodas
y de eventos en general para conseguir mas clientes.

o El food cost de cada pastel va a ser diferente ya que se deben tomar varios
factores en cuenta. En el ejemplo del pastel de 200 pax que se expuso
anteriormente, se obtuvo un food cost del 18%, y en el ejemplo del pastel sencillo
de 30 pax se obtuvo un food cost del 29%. Ese va a ser el rango por manejar en
todos nuestros pasteles.

o Lainversion inicial del proyecto va a ser de $61.680,25, de la cual el 50% va a sr
capital propio y el 50% restante va a ser financiado con un banco a 5 afios con una
tasa de interés del 12% anual.

o En el escenario planteado, con una venta de 100 porciones por dia, el negocio
muestra una buena rentabilidad, con una tasa interna de retorno (TIR) de 40%.

o El periodo de Payback es de 2,27, es decir de 2 afio, 3 meses y 6 dias, lo que es

favorable para el negocio.
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5.1 Anexo A: Planos

5.2 Anexo B: Recetas estandar

5. ANEXOS
Bodega
insumos
Cocina limpieza
Cuarto
frio
Salade » dega d
Oficina 1| Oficina 2 | Oficina 3 | degustacion Recepcion de B[.] c8e e
y reuniones productos alimentos
Parqueadero 1 Parqueadero 2 Parqueadero 3
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RECETA: Pastel 30 pax TAMANO DE LA PORCION 0,100

NUMERO DE PORCIONES 30
UNIDAD CANTIDAD |INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

Kilogramo 1,800 |Bizcocho de vainilla $ 247 | $ 4,45
Litro 0,150 | Almibar $ 045 | $ 0,07
Kilogramo 0,250 [Relleno de dulce de leche $ 354§ 0,89
Kilogramo 1,200 |Cobertura de crema de mantequilla | $ 331§ 3,98
Unidad 1,000 |Flores artificiales como decoracion | $ 8,00 | % 8,00
Unidad 1,000 |Base 24 ¢cm $ 0,10 | § 0,10
Unidad 1,000 |Blonda 24 cm $ 0,12 | $ 0,12
Cantidad Total 3,400 Costo Total | § 17,60
Rendimiento 3,000 Precio | $ 60,00
Merma (%-cant) 11,76% Precio con IVA| § 67,20

Food Cost 29%
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RECETA: Bizcocho de vainilla
UNIDAD CANTIDAD [INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL
Kilogramo 0,225 | Mantequilla s/sal $ 4,90 | $ 1,10
Kilogramo 0,400 | Azucar 5 0,72 | § 0,29
Unidades 4,000 | Huevos $ 0,10 ] § 0,41
Kilogramo 0,375 | Harina de trigo 5 0,79 |1 § 0,30
Litros 0,250 [ Leche entera 5 0,97 | § 0,24
Litros 0,015 | Vinagre blanco $ 0,50 ] § 0,01
Litros 0,015 [Esencia de vainilla $ 8,12 | §% 0,12
Cantidad Total 1,380 Costo Total | § 2,47
Rendimiento 1,000
Merma (%-cant) 27.54% Costo por kilogramo| §$ 2,47
RECETA: Relleno de dulce de leche
UNIDAD CANTIDAD [INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL
Kilogramo 1,000 [ Dulce de lecche 5 3,54 | § 3,54
Cantidad Total 1,000 Costo Total | § 3,54
Rendimiento 1,000
Merma (%-cant) 0,00% Costo por kilogramo| § 3,54
RECETA: Cobertura de crema de mantequilla
UNIDAD CANTIDAD |INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL
Kilogramo 0,340 | Mantequilla s/sal 5 490 [ § 1,67
Litro 0,470 ] Azucar micro impalpable $ 2,13 (§ 1,00
Kilogramo 0,030] Leche entera $ 0,97 1§ 0,03
Kilogramo 0,015 |Esencia de vainilla $ 9,00 | § 0,14
Cantidad Total 0,855 Costo Total | § 2,83
Rendimiento 0,855
Merma (%-cant) 0,00% Costo por kilogramo| § 3,31
RECETA: Almibar
UNIDAD CANTIDAD |INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL
Kilogramo 0,250 Azucar $ 0,72 1 § 0,18
Litro 0,250 Agua - $ -
Cantidad Total 0,500 Costo Total | § 0,18
Rendimiento 0,400
Merma (%-cant) 20,00% Costo por kilogramo| § 0,45
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RECETA: Pastel 200 pax TAMAIFO DELA
PORCION 0,100
NUMERO DE PORCIONES 200
UNIDAD CANTIDAD |INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL
Kilogramo 10,000 |Bizcocho de champagne y frambuesas | $ 740 [ $ 73,97
Litro 0,700 | Almibar de champagne 3 20,89 | § 14,62
Kilogramo 3,000|Relleno de crema de naranja 3 3,60 | § 10,80
Kilogramo 8,000 | Cobertura de fondant $ 349 [ $ 27,91
Unidad 35,000|Orquideas de azicar $ 200 (% 70,00
Unidad 1,000|Base 30 cm $ 027 | 8% 0,27
Unidad 1,000|Blonda 30 cm $ 0,60 | $ 0,60
Unidad 3,000(Bases de soporte $ 02718 0,81
Unidad 1,000|Soportes 3 376 | § 3,76
Cantidad Total 21,700 Costo Total | $ 202,75
Rendimiento 20,000 Precio | $ 1.100,00
Merma (%-cant) 7,83% Precio con IVA| § 1.232,00
Food Cost 18%
RECETA: Bizcocho de champagne y frambuesas
UNIDAD CANTIDAD [INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL
Kilogramo 0,225 | Mantequilla s/sal $ 490 | $ 1,10
Kilogramo 0,400 | Azucar $ 072 | § 0,29
Unidades 4,000 |Huevos $ 0,10 | § 0,41
Kilogramo 0,375 |Harina de trigo $ 0,79 | § 0,30
Litros 0,100 | Leche entera $ 097 | $ 0,10
Litros 0,015 | Vinagre blanco $ 0,50 | $ 0,01
Litros 0,150 | Chandon Delice $ 3334 | § 5,00
Kilogramo 0,100 | Frambuesas $ 13,00 | $ 1,30
Cantidad Total 1,565 Costo Total | $ 8,51
Rendimiento 1,150
Merma (%e-cant) 2652% Costo por kilogramo | $ 7,40
RECETA: Relleno crema de naranja
UNIDAD CANTIDAD |INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL
Kilogramo 0,340 | Mantequilla s/sal $ 490 | $ 1,67
Kilogramo 0,470 | Azucar micro impalpable $ 2,13 | % 1,00
Kilogramo 0,150 | Naranja $ 0,60 | % 0,09
Litro 0,015 | Esencia de naranja $ 997 | § 0,15
Litro 0,002 | Colorante anaranjado $ 3960 | $ 0,08
Cantidad Total 0,977 Costo Total | $ 2,99
Rendimiento 0,830
Merma (%o-cant) 15,05% Costo por kilogramo | § 3,60




RECETA:
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Cobertura de fondant

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL
Kilogramo 1,000 | Azucar micro impalpable $ 2,13 1% 2,13
Kilogramo 0,060 | Glucosa $ 2,00 1| 8§ 0,12
Litros 0,020 | Glicerina $ 2,68 | $ 0,05
Kilogramo 0,010 |Colapez $ 90,00 | § 0,90
Kilogramo 0,030 | Mantequilla s/sal $ 490 | § 0,15
Litros 0,150 Agua $ - $ -
Litros 0,015 | Esencia de vainilla blanca $ 9.00 | $ 0,14
Cantidad Total 1,285 Costo Total | § 3,49
Rendimiento 1,000

Merma (Ye-cant) 22,18% Costo por kilogramo | § 3,49

RECETA: Almibar de champagne

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL
Kilogramo 0,250 | Azucar $ 0,08 1% 0,02
Litro 0,250 | Chandon Delice $ 3334 | § 8,34
Cantidad Total 0,500 Costo Total | § 8,36
Rendimiento 0,400

Merma (Ye-cant) 20,00% Costo por kilogramo | § 20,89




5.3 Anexo C: Financiamiento

Inversion Capital propio Financiamiento
5 {al.aso.zs}l 5 {30.340.|3}| 5 {30.340.|3}|

Financiamiento
Loan-to-Value | 500
Tasa de interes 12% Tasa interes men.qu.all I.OU'%I
Plazo 5 afios con pagos mensuales I aﬂlperiodos
Costos de financ § 1. 00D, O
|paGo | $686.02 |
FERIODO SALDO INICIAL PAGO CAPITAL INTERESES SALDO FINAL |SUMA INTERES |5UM.-‘\ DE CAPITAL |
1] § 30.840,13 568602 §377.62 | 8 308.40 | §  30.462.50
2] § 30,462, 50 S686,02 538140 | § 30463 | §  30.081.11
3| § 30.081,11 S686,02 §5385.21 | § 300,81 | § 2969590
4] 8 20,695, 90 568602 538006 | § 20606 | §  20.306.84
5| § 29,306, 84 S686,02 §392.95 | § 293.07 | §  28.913 88
6] § 28,913, 88 S686,02 5396,88 | § 289,14 | §  2B.517.00
7] 8§ 28,517, 00 568602 S400.85 | § 285,17 | 8§ 2811615
8l § 28.116.15 S686,02 S5404.86 | § 28116 | §  27.711.29
9] 5 27.711,2% S686,02 540891 | § 277,11 | §  27.302,38
10] § 27.302.38 568602 413,00 | § 27302 | §  26.889.38
11] § 26.889.38 S686,02 5417.13 | § 268,89 | §  26.472.25
12] § 26,472,235 S686,02 421,30 | § 26472 | § 2605095 ) § 3,443,090 | 54.789.17 |
13] § 26.050.95 568602 §42551 | 8 26051 | § 2562544
14] § 25.625.44 S686,02 5420.77 | § 256,25 | §  25.195.68
15] § 25,195, 68 S686,02 543406 | § 251,96 | §  24.76l.61
16] § 24.761.61 568602 43841 | § 24762 | § 2432321
17] § 24.323.21 S686,02 544279 | § 243,23 | §  23.880.42
18] § 23.880.42 S686,02 544722 | § 238,80 | §  23.433.20
19] § 23.433.20 568602 545169 | § 23433 | § 2208151
201 § 22.981.51 S686,02 5456.21 | § 229.82 | §  22.525.30
211 § 22,525,330 S686,02 546077 | § 225,25 | §  22.064,53
221 § 22.064.53 568602 46538 | § 22065 |8 2159916
23] § 21.599. 16 S686,02 5470.03 | § 21599 1§ 2112913
24| § 21.129,13 S686,02 547473 | § 211,29 | § 2065440 ) § 2.835,70 | §5.3%6,56 |
251 § 20.654.40 568602 47048 | § 20654 | §  20.174.92
26] § 20.174.92 S686,02 548427 | § 201,75 | §  19.690.65
27] § 19,690, 65 S686,02 489,12 | § 196,91 | §  19.201,53
28] § 19.201.53 568602 540401 | § 192,02 | § 1870753
291 § 18.707.53 S686,02 5498.95 | § 187.08 | § 18.208.58
30| § 18,208, 58 S686,02 5503.94 | § § 1770464
31| 8§ 17.704. 64 568602 50898 | § § 17.195.67
32| § 17.195. 67 S686,02 5514.06 | § 5 16.681.60
33| § 16,681, 60 S686,02 551921 | § § 16.162,40
34| § 16. 162,40 568602 §524.40 | § § 15.635.00
35| § 15,638, (0 S686,02 552064 | § 5 15.108.36
3ol § 15, 108,36 S686,02 553494 | § § 145734218 2.151,28 | 56,080,958 |
371 § 14.573.42 568602 §540.290 | § § 1403313
8] § 14.033.13 S686,02 554569 | § 5 1348744
39§ 13.487.44 S686,02 555115 | § § 12.936,30
40] § 12.936.30 568602 §556.66 | § § 1237964
411 § 12.379. 64 S686,02 §562.23 | § 5 11.817.41
421 § 11.817.41 S686,02 567,85 | § 5 11.249.57
43| § 11.249.57 568602 §573.53 | § § 1067604
441 § 10. 676, 04 S686,02 §579.26 | § 5 10.096.78
45] § 10.096, 78 S686,02 558505 | § 5 9.511,72
46] § 9.511,72 568602 550090 | § 5 B.0920,82
47] § B.920. 82 S686,02 5596.81 | § 5 §.324.01
48] § §.324,01 S686,02 5602,78 | § 5 772,23 | § 1.380,06 | 56.852,20 |
40] § 7.721,23 568602 S608.81 | § 5 7.112.42
50) § 7.112.42 S686,02 S614.90 | § 5 6.497.52
511 § 6,497, 52 S686,02 562105 | § 5 5.876.47
521 § 5.876.47 568602 $627.26 | § 5 5.249.22
53] § 5.2409.22 S686,02 $633.53 | § 5 4.615.69
54 § 4.615, 6% S686,02 5639.86 | § 5 3.975,82
551 § 3.975, 82 568602 646,26 | § 5 3.320.56
56) § 3.329. 56 S686,02 565273 | § 5 2.676.83
571 § 2.676,83 S686,02 565925 | § 5 2.017,58
58] § 2.017.58 568602 566585 | § 5 1.351.73
58] § 1.351.73 S686,02 5672.50 | § 5 679,23
60] § 679,23 S686,02 567923 | § 5 000 |5 511,03 | 57.721,23 |




5.4 Anexo D: Precios referenciales del equipamiento de cocina

Equipamiento de cocina

Producto Precio
Batidora-amasadora 10 qt $ 1.730,94
Cocina 6 hornillas $ 4.158,69
Cuarto frio 6 m2 $ 7.500,00
Horno FCDT10 $ 4.755,00
Refrigeradora vertical $ 1.600,00
Laminadora TSP520 $ 3.360,00
Batidora kitchen aid 8 qt $§ 840,00
2 licuadoras de mano 16 cm $ 757,82
Procesador de alimenots 9 tz § 327,80
Mesas de trabajo de acero inoxidable | § 600,00
Total $25.630,25

Fuente: Termalimex, Mercado Libre y Fritega S.A



