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[bookmark: _Toc101812977][bookmark: _Toc101994381][bookmark: _Toc101994450][bookmark: _Toc140695043]RESUMEN

El proyecto de factibilidad para la implementación de una empresa dedicada a la elaboración y comercialización de bocaditos en el sector de Conocoto en la ciudad de Quito, nace de la necesidad de los consumidores encontrando un lugar donde degustar diferentes productos de calidad, debido que en el sector las panaderías con estos componentes son escasas. 
Esta iniciativa empezará con productos cítricos, dulces, salados los cuales se pondrá a la venta al por mayor y menor para toda ocasión. Se efectuará un estudio de mercado lo que determinará que las panaderías existentes en el sector, su variedad de productos, costos, clientela, tiempo en el que se encuentran en el sector, dicha información ayudaría para conocer los gustos de nuestra clientela y formar un ambiente familiar en nuestra empresa, el local, la maquinaria, el menaje, la materia prima. Poniendo en práctica conocimientos adquiridos en la institución y fuera de ella reflejados en temporadas altas y productos de calidad para clientes exigentes.
 Haciendo análisis mensuales de costos e ingredientes de buena calidad. De igual manera la parte legal se iniciará para dar forma a nuestro negocio.
Para qué el estudio tenga validez se realizarán degustaciones y publicidad en el sector, así como visitas personales para determinar si existe una competencia sana. 

Palabras claves: SATISFACCION, INNOVACIÓN, PRODUCCIÓN, INVERSIÓN, CALIDAD.
[bookmark: _Toc101812978][bookmark: _Toc101994382][bookmark: _Toc101994451][bookmark: _Toc140695044]INTRODUCCIÓN
[bookmark: _Toc101812979][bookmark: _Toc101994452][bookmark: _Toc140695045]Nombre del proyecto
[bookmark: _Hlk101795001]Proyecto de factibilidad para la implementación de una empresa dedicada a la elaboración de bocaditos en el sector de Conocoto en la ciudad de Quito.
[bookmark: _Toc101812980][bookmark: _Toc101994453][bookmark: _Toc140695046]Antecedentes
La felicidad siempre se ha asociado con lo dulce, nadie piensa en salado, picante, amargo o ácido cuando se habla de felicidad, hay quienes incluso creen que se nace goloso, de ahí quizá el origen de la pastelería.
La historia cuenta que 5000 años A.C. se elaboraban tartas y pasteles que se endulzaban con miel, savia de arce o abedul y jugos de frutas silvestres. Si se basa en la etimología, la palabra pastel deriva de pastelería que a su vez tiene sus orígenes en el griego pasté que es como se llamaba en la antigüedad a la mezcla de harina con salsas. Es de hecho en Grecia que se hace el primer pastel llamado Obelias (ofrenda).
Pero fueron los árabes quienes popularizaron los dulces de azúcar cristalizado con frutos secos, sin embargo, con el descubrimiento del cacao, hubo una revolución a la hora de elaborar platillos dulces. El encuentro del cacao y el azúcar en la edad media, propició el surgimiento de tiendas similares a las pastelerías y confiterías actuales.
Durante el reinado de Carlos IX en Francia, aparece la Corporación de Pasteleros, encargada de regular el aprendizaje del oficio. Aparecen también los helados, el petisú y los pithiviers.
Con el descubrimiento de la levadura en el siglo XVII, comienzan a especializarse por un lado los panaderos y por otro los pasteleros unos con masas otros con panes, pero siempre de la mano.
Ya el siglo XVIII Francia desarrolla las pastas hojaldradas y la bollería. Es en este momento que se considera que existen por fin las bases de la pastelería.
Con el siglo XX llegan nuevos horizontes a las puertas de la pastelería, se dominan las temperaturas de cocción, fermentación, refrigeración y conservación, se mejora la calidad, la productividad y comienza también un proceso de industrialización más avanzado.
Finalmente, la pastelería ha evolucionado junto con la historia de la humanidad, seguramente el siglo XXI con sus técnicas innovadoras han sorprendido, y llenarán vuestros paladares de combinaciones exquisitamente asombrosas llenándonos de esa felicidad que produce degustar una pieza de torta. (https://elgourmet.com/noticias/el-origen-de-la-pasteleria/).
Especialmente se observa este crecimiento en el Sector centro de Quito, sitio muy concurrido por la existencia de hospitales, oficinas, farmacias, supermercados, etc. En donde se encuentra la “Panificadora México”, ubicada en la Jose Riofrio y Venezuela con una sucursal en la calle México, siendo la Panificadora más fuerte por su tiempo de 15 años en el mercado. Por lo que mi negocio se orientaría a los productos que la competencia no vende, bajo la primicia que sea más variedad en los postres y también al momento de cambiar las tortas elaboradas con fondant.
[bookmark: _Toc101812981][bookmark: _Toc101994454][bookmark: _Toc140695047]
Marco contextual 
[bookmark: _Toc101812982][bookmark: _Toc101994455][bookmark: _Toc140695048]Análisis macro 
Desde la variable dependiente, las Pastelerías o panaderías en Ecuador están en constante cambio, pero, en el territorio nacional no existen muchos dedicados a la elaboración de bocaditos, que se enfoquen en este producto, el análisis realizado permite también afirmar que, no obstante los nuevos escenarios económicos, sociales y los nuevos estilos de economía política, para que el empresario pueda ser, efectivamente, el protagonista del desarrollo, requiere de un marco que potencie su capacidad creadora.  
[bookmark: _Toc101812983][bookmark: _Toc101994456][bookmark: _Toc140695049]Análisis meso 
Se enfocaría en examinar el entorno competitivo y los factores macroeconómicos que influyen en la industria de los bocaditos en la ciudad, los aspectos relevantes a considerar en este análisis son:
Competencia.
Demanda y clientes.
Proveedores.
Factores macroeconómicos.
Marco regulatorio.
Canales de distribución.
[bookmark: _Toc101812984][bookmark: _Toc101994457][bookmark: _Toc140695050]Análisis micro
[bookmark: _Toc101812985][bookmark: _Toc101994458]En el sector del Valle de los Chillos se puede potenciar una variedad de panaderías y pastelerías las cuales ofrecen variedad de productos y servicios, pero son pocas las que tienen la venta de bocaditos, pero solo es bajo pedido y mínimo 10 en cada producto y debido a las encuestas obtenidas tendría una gran acogida, la mayoría de personas que han degustado el producto se siente satisfechas de contar con un local que pueda ofrecer dicho producto de bajo costo y disponibles para toda hora.
[bookmark: _Toc140695051]Problema de investigación
[bookmark: _Toc101812986][bookmark: _Toc101994459][bookmark: _Toc140695052]Definición del problema
En la actualidad los consumidores, sufren ciertos trastornos emocionales como ansiedad, depresión, estrés, entre otros por lo tanto la mayoría de personas buscan formas de saciar sus necesidades emocionales adquiriendo dulces sin medir las consecuencias de su salud. Por tal motivo los productos a adquirir deberán ser moderadamente el nivel de azúcar o sal de cada producto para no enfermar a futuros comensales. La empresa tiene mucho potencial, si se lo sabe impulsa. 
En el sector Valle de los Chillos, se detectó que no existen locales con productos para eventos o disponibles en ese momento solo bajo pedido, por lo que hay que aprovechar la gran demanda de consumidores que desean adquirir estos bocaditos y tortas para toda ocasión. Y también al momento de ofrecer bocaditos puede ser en forma individual y no exigir que sea la compra al por mayor.
[bookmark: _Toc101812987][bookmark: _Toc101994460][bookmark: _Toc140695053]Idea a defender
[bookmark: _Toc92334697][bookmark: _Toc92338233][bookmark: _Toc92339847][bookmark: _Toc93934954]Dicho emprendimiento comienza en el Valle con el objetivo de crear una empresa dedicada a la elaboración de bocaditos para toda ocasión. La diferencia de este negocio es que buscará tener variedad de productos que permitirá llegar a los paladares más exigentes. El producto está en ofrecer bocaditos en todo momento para qué estos sean consumidos por personas que se les presenta imprevistos en último momento (aumento de invitados en alguna reunión), regalos para una visita, grados, fechas importantes o simplemente para compartir con personas especiales, el objetivo es satisfacer el paladar y demás requerimientos de los consumidores.
Lo que diferenciará al establecimiento de muchos otros será la combinación de sabores; en este caso postres exclusivos con bocaditos alcance de todas las personas.
[bookmark: _Toc101812988][bookmark: _Toc101994461][bookmark: _Toc140695054]Objeto de estudio y campo de acción
Objeto de estudio: Aceptación de una empresa dedicada a la elaboración de bocaditos, y con la opción de comprar por unidades.
[bookmark: _Toc101812989][bookmark: _Toc101994462]Campo de acción: Personas de 5 a 64 años de edad, que se encuentran en el sector De Valle.
[bookmark: _Toc140695055]Justificación
[bookmark: _Toc101812990][bookmark: _Toc101994463]Se realiza una visita al Valle de los Chillos, donde se verificó la escases de bocaditos, algunos establecimientos ofrecen pero solo si es al por mayor y con mínimo 24 horas de anticipación, cancelando un porcentaje del costo total, este análisis determinó el consumo real que existe en el sector durante todo el año.
[bookmark: _Toc140695056]Objetivos
[bookmark: _Toc101812991][bookmark: _Toc101994464][bookmark: _Toc140695057]Objetivo General
Realizar el análisis e investigación para la implementación de una empresa dedicada a la elaboración de bocaditos.
[bookmark: _Toc101812992][bookmark: _Toc101994465][bookmark: _Toc140695058]Objetivos Específicos
· Generar el análisis del estudio de mercado para la implementación del negocio.
· Realizar las pruebas necesarias de los productos.
· Desarrollar el estudio financiero para validar la implementación.

Síntesis de la introducción
[bookmark: _Hlk77279913]En este capítulo se determinó el impacto que desearía obtener con la implementación de la empresa de bocaditos en el sector de Conocoto, tanto en sus preferencias como métodos de compra. Lo cual permite identificar el problema y definir la idea a defender y donde se la va a ejecutar. También se realizó los objetivos tanto como general y específicos que permitan un buen desarrollo del proyecto, empezando por la fundamentación teórica.





[bookmark: _Toc140695059]CAPÍTULO I: FUNDAMENTACIÓN TEÓRICA
[bookmark: _Toc101812994][bookmark: _Toc101994467][bookmark: _Toc140695060]Antecedentes históricos
La historia de la pastelería tiene una estrecha relación con la religión. En la Edad Media germinará en Francia el gremio de los obloiers, o productores de obleas, que elaboraban las hostias para las misas de la iglesia. Poco a poco, el vulgo accederá a esas obleas y pasteles dulces y salados que, como los “gofres de perdón”, mantendrán la filiación religiosa de quienes los solicitan. De hecho, el año litúrgico marcará también el tipo de postres y pasteles que se elaboraran durante el año. Con ello el nombre del gremio cambió al de oblayeurs.
También en la Edad Media, a través de las Cruzadas, los europeos tendrían contacto con otras culturas y otros productos como el azúcar y la pasta hojaldre que se incorporarán en la elaboración de pasteles.
En 1440, una ordenanza utiliza por primera vez la denominación, de pasteleros. Finalmente, bajo el reinado de Carlos IX, en 1556, nace la corporación de pasteleros que reglamenta el aprendizaje y acceso a la maestría. De aquella época datarán los primeros helados, los petisús y los pithiviers que afamaron la mesa de Francia.
La introducción del cacao en Europa incrementó el consumo de azúcar por la excelente combinación resultante, extendiéndose rápidamente por las cortes europeas.
En el siglo XVII llega el descubrimiento de la levadura biológica, lo que viene a enriquecer el campo de la bollería con la aparición de brioches y muchas especialidades afines. Este descubrimiento contribuye con mayor fuerza a diferenciar al sector panadero por un lado y al pastelero por otro.
En el siglo XVIII en Francia se inicia el desarrollo del hojaldre, lo que marcaría el inicio de la pastelería moderna. A finales de este siglo se desarrolló con fuerza la línea bollería vienesa que más tarde María Antonieta popularizó en Francia con productos como el croissant.
A principios del siglo XIX Antoine de Carême publica la obra “El Pastelero Real”. Se trata de un libro sin parangón, considerado como la primera descripción por escrito de la repostería moderna, con un importante repertorio de recetas que permiten, junto con la tecnología, utensilios y productos especializados que se producirán en esa época, que la pastelería alcance un desarrollo importante.
A lo largo de los siglos XIX y XX se mejoraron los equipos y los métodos de producción y selección de los ingredientes. Muchas de las tiendas de pastelería conocidas hoy en día se iniciaron en el siglo XIX.
Durante el siglo XVIII y XIX, los pasteles son ya verdaderas obras maestras muestra del ingenio y la creatividad, el refinamiento y el gusto de los pasteleros sobre todo cuando se realizan para un gran señor.
En el siglo XIX, se inventaron las primeras máquinas de hacer hielo lo que facilitó la producción en masa. Anteriormente se conservaba en cajas hechas de madera y corcho.
Será en pleno siglo XX, tras una serie de descubrimientos y desarrollos técnicos lo que permitirá el dominio del frío, el calor, la fermentación, la conservación y la congelación lo que propiciará el que se puedan realizar nuevos avances en la Pastelería. La introducción de la refrigeración eficiente y métodos de cocción han dado lugar a grandes avances aumentando la productividad y la calidad de los productos de repostería. (https://www3.gobiernodecanarias.org/medusa/ecoblog/nuclmed/)
LOS BOCADITOS EN QUITO
Sea cual sea la receta que haga, cuanto mejor sea la calidad de los ingredientes, mejores resultados se obtendrán. Todo paladar se ha deleitado con el sabor dulce o agridulce por tal motivo la repostería se ha convertido en conocimiento de cultura general en cada hogar siempre hay una persona que tiene alguna receta que une a las personas que la rodean, en Quito hay un porcentaje alto que demanda el consumo de bocaditos para sus eventos.
EN LA ACTUALIDAD LOS BOCADITOS 
Son un delicioso plato dulce o agridulce, que se toma al final de la comida. Como ya se mencionó, esta preparación es dulce y puede ser presentada en forma de cremas, pasteles, tartas, bombones, helados, etc., su nombre es extendido a cualquier preparación o comida azucarada, aun cuando no sea ingerido después de las comidas. En este grupo de preparaciones también se pueden incluir las magdalenas y galletas. 
Estas delicias pueden ser de diferentes texturas y temperaturas, además aportan una significativa cantidad de energía y calorías. En la actualidad los bocaditos son elaborados modificando algunos de sus ingredientes, por otros menos vigorosos para la salud del consumidor, de esta manera se evita enfermedades como la obesidad y la diabetes. Etimológicamente la palabra postre proviene del latín “poster” o “posteri” que significa “viene después”. (https://conceptodefinicion.de/postre/).
[bookmark: _Toc101812995][bookmark: _Toc101994468][bookmark: _Toc140695061]Análisis de la zona de estudio
La apreciación de que Conocoto es una Loma es correcta, ya que se halla en una pequeña meseta ubicada a 150 m sobre la planicie del valle, y lo de abrigada porque el Pasochoa que soplan desde el Cotopaxi y desde la meseta de Quito respectivamente.
Con el nombre de San Pedro de Conocoto, el 29 de mayo de 1961, la convención Nacional decretó la división política del Ecuador, con esta ley se crearon provincias, cantones y parroquias, entre estas Conocoto (http://www.quitoinforma.gob.ec/2018/06/28/157-anos-de-parroquializacion-de-conocoto/#:~:text=El%20nombre%20de%20Conocoto%20deriva,le%20conoc%C3%ADa%20como%20Loma%20Abrigada).
[bookmark: _Toc101812996][bookmark: _Toc101994469][bookmark: _Toc140695062]Fundamentación Conceptual
· Pastelería. - Establecimiento donde se hacen o se venden pasteles, pastas u otros dulces (Real Academia Española, 2021, Definición 1).
· Decoración. - La palabra “decoración” viene el término latín “decorativo”, que viene a interpretarse o traducirse como algo el acto de decorar algo, es decir, darle belleza estética y visual a algo (Esdima, 2019, https://esdima.com/)
· Galletas. - Pasta compuesta de harina, azúcar y a veces huevo, manteca o confituras diversas, que, dividida en trozos pequeños y moldeados o modelados en forma varia, se hornean (Real Academia Española, 2021, Definición 1).
· Pastel. - Masa de harina y manteca, cocida al horno, en que ordinariamente se envuelve crema o dulce (Real Academia Española, 2021, Definición 3).
· Cremas. - Las cremas son un conjunto de preparaciones que se caracterizan por su consistencia e ingredientes (Araceli Conty, 2020, https://araceliconty.com/cremas-y-rellenos/).\ 
· Biscochos. - Un bizcocho o bizcochuelo puede ser una clase de masa esponjosa que sirve para preparar pasteles, tortas y tartas. Estos bizcochos se elaboran mezclando ingredientes como huevos, harina, leche, manteca y azúcar y cociendo la mezcla en un horno. La masa básica, de todas formas, solo lleva huevos, harina y azúcar. (Definición de bizcocho, 2017)
· Glaseado. –  El glaseado es una técnica del mundo de la cocina, se trata de cubrir determinados alimentos con una sustancia brillante y por lo general dulce. Por lo general se glasean los postres para darles una apariencia brillante que los hace parecer mucho más atractivos. (Que es glasear, 2018)
· Mangas. – Instrumento utilizado en cocina y en pastelería para distribuir un producto de consistencia pastosa. La manga, hecha con una tela gruesa, con nylon o de plástico (cuando es desechable), es de forma cónica.
· Coberturas. - La cobertura es un chocolate especial utilizado en confitería y en pastelería, es más fluido que el chocolate que se presenta en tabletas, su consistencia está en consonancia con lo que se pide a un chocolate para poderlo utilizar como recubrimiento de pasteles o de bombones.
· Frutas. – En el rubro de frutas frescas sin duda el producto estrella es el banano cuya exportación representa más del 85% (convencional y orgánico). Además del banano, Ecuador registra exportaciones de alrededor de 20 frutas entre las cuáles se destacan, por monto de exportación, el orito, mango, piña, pitahaya, papaya, granadilla, maracuyá, tomate de árbol, guanábana. (https://corpei.org/2019/01/02/frutas-exoticas-ecuatorianas-en-mercados-internacionales/)
· PIÑA. - La piña aporta fibra y agua a nuestro organismo, de hecho, posee más de un 85% de agua. Además, gracias a la fibra que contiene desempeña un papel fundamental en la función del colón y estimula el tránsito intestinal, arrastrando toxinas y ayudando a eliminar las grasas sobrantes.
· MARACUYA. - El maracuyá es un fruto con gran aporte de vitamina C, potasio y calcio, pero si por algo destaca esta fruta, desde el punto de vista nutricional, es por su gran concentración en antioxidantes. Estos compuestos están relacionados con la prevención de las patologías crónicas, pero también del envejecimiento. 
· GUANABANA. - La guanábana contiene importantes cantidades de fotoquímicos, como los compuestos fenólicos, alcaloides, acetogeninas y aceites esenciales, además de aportar algunos minerales y vitaminas, como el potasio, magnesio y vitamina C, las cuales otorgan diversas propiedades: diuréticas, sedantes, hipoglucemiantes, hipotensoras, antioxidantes, antirreumáticas, anticancerígenas, antiinflamatorias y antiespasmódicas.
· LIMON. - El limón es una fruta con una gran variedad de beneficios para el  organismo, pues contiene: vitamina C  e incluye minerales como el magnesio, potasio, hierro, fósforo y flúor, por lo que además de su delicioso sabor ácido,  razón por la que es usado en diversas comidas.
· CHOCOLATE. - El cacao es la materia prima del chocolate y es rico en un tipo de antioxidantes llamado poli fenoles, que se encuentran también en otros alimentos como frutas y vegetales, y se los asocia con una disminución en el riesgo de sufrir enfermedades cardíacas. La acción de los antioxidantes del chocolate puede ser más poderosa que otros antioxidantes, al actuar sobre la oxidación del colesterol en sangre, que conduce al engrosamiento de las arterias por depósito del colesterol, ácidos grasos y células sanguíneas.
Dentro de los nutrientes que contiene el chocolate están los hidratos de carbono, grasa y proteína, además de ácido fólico, cobre, hierro, zinc y magnesio. Hay que considerar que una parte de la grasa del chocolate es saturada, pero un tercio está formado por ácidos grasos mono insaturados como el ácido oleico, que se encuentra en el aceite de oliva y disminuye los niveles de colesterol en sangre.
Fundamentación Legal  
Para obtener una empresa libre de multas o clausuras de bebe realizar los siguientes documentos y permisos de funcionamiento de esta manera podrá laborar sin inconvenientes de que lo clausuren o multen;
Registro Único de Contribuyentes (RUC)
Para que la empresa cumpla con todas las obligaciones tributarias es indispensable obtener el Registro Único de Contribuyente (RUC), el mismo que se adquiere bajo los siguientes requisitos obligatorios (Guía Oficial de Trámites y Servicios, 2022, https://www.gob.ec/): 
· Cédula de identidad.
· Certificado de votación.
· Documento para registrar el establecimiento del domicilio del contribuyente.
De acuerdo al Tercer Suplemento Registro Oficial Nº 587 del 29 de noviembre 2021, los negocios populares que tengan ingresos brutos de hasta $20,000.00, cancelan una cuota única de $60,00 al año, donde incluye el pago del IR e IVA, emite notas de venta, no son agentes de retención, se les debe retener el 0% (Registro Oficial, 2021), por lo cual el negocio los primeros años entra en el Régimen RIMPE Populares, y no cobra IVA en sus productos.
Patente Municipal:
Para obtener la Patente Municipal debe cumplirse los siguientes requisitos (Permisos Quito, 2022, https://permisosquito.com/):
· Inscripción del RUC o RISE en el Servicio de Rentas Internas (SRI).
· Formulario de Inscripción de RAET o Patente Municipal para personas naturales o jurídicas.
· Número de predio del domicilio tributario de la persona natural o jurídica.
· Copia de la cédula, de ambos lados.
· Copia de papeleta de votación, de ambos lados.
· Copia de la factura de un servicio básico del domicilio tributario.
· Copia del carnet de discapacidad (si es que aplica).
· Copia del carnet de artesano calificado (si es que aplica).    
                  
Licencia Única de Actividades Económicas (LUAE)
Es necesario que la empresa obtenga la Licencia Única de Actividades Económicas, para lo cual se debe cumplir con los siguientes requisitos (Permisos Quito, 2022, https://permisosquito.com/):
· Formulario de Solicitud de LUAE
· Formulario Reglas técnicas de arquitectura y urbanismo 
· Pago de la patente municipal.
· Copia de la cédula, de ambos lados.
· Copia de papeleta de votación, de ambos lados.
· Copia de la factura de un servicio básico del domicilio tributario.
· Foto del Rótulo, medidas y materiales del mismo.
· Autorización del dueño del predio, en el que le permite colocar el rótulo.
Inspección del Cuerpo de Bomberos
Este permiso esta dado bajo la inspección y autorización del cuerpo de bomberos con el objetivo de precautelar la integridad de los consumidores. Para la obtención de este documento se deberá presentar los siguientes requisitos (Guía Oficial de Trámites y Servicios, 2022, https://www.gob.ec/): 
· Formulario de solicitud de inspección en la recaudación del cuerpo de bomberos.
· Permiso de funcionamiento emitido por el Municipio.
· Copia del RUC.
· Copia de la papeleta de votación del Representante Legal.
Agencia de Regulación, Control y vigilancia Sanitaria / ARCSA
Es indispensable para el funcionamiento de la empresa, adquirir el permiso otorgado por el ARCSA, se debe presentar los siguientes requisitos para su obtención (Permisos Quito, 2022, https://permisosquito.com/):
· Crear el usuario y contraseña en la siguiente página http://permisosfuncionamiento.controlsanitario.gob.ec/.
· Declarar el año en curso.
· Llenar datos de Establecimiento.
· Buscar actividad económica del establecimiento
· Aceptar y declarar
· Acercarse al Banco del Pacífico o BanEcuador con el comprobante de ARCSA después de 24 horas.
· Al cabo de 48 horas revisar el portal del ARCSA para obtener su permiso de funcionamiento.
Síntesis del capítulo 
En este capítulo se desarrolla la parte de fundamentación teórica a través de la investigación, en el cual define los antecedentes del proyecto de factibilidad para la implementación de la empresa dedicada a la elaboración de bocaditos en el sector de Conocoto y el impacto que puede tener en el Valle y en el lugar que se va a desarrollar el proyecto. Además, consta de la fundamentación conceptual donde se define las palabras básicas de dicho proyecto, así también la parte legal y todo lo referente a la documentación necesaria para implementar un negocio nuevo en el mercado. 



















CAPÍTULO II: DIAGNÓSTICO
[bookmark: _Toc140695063]Tipos de investigación
[bookmark: _Toc140695064]Investigación Exploratoria: 
La investigación exploratoria tiene como objetivo estudiar un problema que no esté claramente definido, por lo que se lleva a cabo para comprenderlo mejor, pero sin proporcionar resultados concluyentes.
En la presente investigación se aplicó métodos de investigación primaria como las encuestas, entrevistas, para determinar las preferencias del público en productos reposteros (https://www.questionpro.com/blog/es/investigacion-exploratoria/).
[bookmark: _Toc140695065]Investigación Descriptiva:
La investigación descriptiva es un método que intenta recopilar información cuantificable para ser utilizada en el análisis estadístico de la muestra de población. Es una herramienta popular de investigación de mercado que permite recopilar y describir la naturaleza del segmento demográfico.  
(https://www.google.com/search?q=investigaci%C3%B3n+cuantitativa+concepto&ei=v7u4ZIunGsuFwbkPm4-joA8&ved=0ahUKEwjLgrf2vJyAAxXLQjABHZvHCPQQ4dUDCA8&uact=5&oq=investigaci%C3%B3n+cuantitativa+concepto&gs_lp=Egxnd3Mtd2l6LXNlcnAiJGludmVzdGlnYWNpw7NuIGN1YW50aXRhdGl2YSBjb25jZXB0bzIFEAAYgAQyChAAGAgYBxgeGA8yCBAAGAUYHhgPMgYQABgIGB4yBhAAGAgYHjIIEAAYCBgeGAoyBhAAGAgYHjIGEAAYCBgeMgYQABgIGB4yBhAAGAgYHkj6QFCHCVijPXADeAGQAQCYAcUCoAGDIaoBBjItMTcuMbgBA8gBAPgBAcICChAAGEcY1gQYsAPCAgYQABgHGB7CAggQABgHGB4YD8ICCBAAGAgYBxgewgIKEAAYCBgHGB4YCuIDBBgAIEGIBgGQBgg&sclient=gws-wiz-serp) 
[bookmark: _Toc140695066]Métodos de investigación
[bookmark: _Toc140695067]Método Cuantitativo:
La investigación cuantitativa busca medir un fenómeno, cuantificar, expresar en cifras, los parámetros estudiados en una población. 
Estas cifras pueden ser resultados descriptivos o comparativos, o pueden ser objeto de análisis estadísticos para establecer si existen vínculos significativos entre determinados parámetros estudiados, entre las principales características se encuentran las siguientes:
· Busca interpretar la información, se basa en el uso de números y cifras.
· Preguntas claves de este método son: ¿Cuántos?, ¿Quién?, ¿Qué cantidad?, o ¿En qué medida?
· Es un método de investigación descriptivo.
· Su objetivo radica en analizar el comportamiento de la población.
· Los resultados pueden usarse en situaciones generales.
· Estudia el comportamiento de su muestra.
· Trabaja en el sistema de estímulo y respuesta.
(https://www.questionpro.com/blog/es/que-es-la-investigacion-cuantitativa/#:~:text=La%20investigaci%C3%B3n%20cuantitativa%20es%20un,cuantificar%20el%20problema%20de%20investigaci%C3%B3n.)
[bookmark: _Toc140695068]Método Cualitativo: 
La investigación cualitativa aspira a recoger los discursos completos sobre un tema específico, para luego proceder a su interpretación, enfocándose así en los aspectos culturales e ideológicos del resultado, en lugar de los numéricos o proporcionales.
Las investigaciones cualitativas suelen ser multimetódicas en su aproximación al objeto de estudio, es decir, que suelen aplicar distintos métodos de obtención de información al mismo tiempo. Arroja datos de tipo descriptivo: el contenido cultural de las personas, los datos observables de lo que dicen, etc.
Por otro lado, este tipo de investigaciones no suelen plantear una hipótesis, sino que aspira a utilizar la lógica de la inducción para dar respuestas a las preguntas que motivan el estudio. (https://concepto.de/metodo-cualitativo/)
[bookmark: _Toc140695069]Método Inductivo: 
El método inductivo es un método científico que deriva conclusiones generales a partir de premisas individuales. Para ello se recolectan datos específicos a través de la observación y la experimentación, y luego se analizan y se buscan patrones o tendencias en esos datos. El método inductivo es un proceso de razonamiento que se basa en la observación y la experimentación para llegar a una conclusión general a partir de casos específicos. (https://www.questionpro.com/blog/es/metodo-inductivo/).
[bookmark: _Toc140695070]Método Deductivo: 
El método deductivo es una de las aproximaciones más usadas en la investigación científica y en la investigación de mercados, ya que permiten comprobar si una hipótesis puede ser verdadera en una variedad de circunstancias. 
El método deductivo se apoya en la idea de que si una relación o vínculo causal parece estar implícito en una teoría particular o en un ejemplo de caso, podría ser cierto en muchos casos. El método deductivo busca comprobar si esta relación o vínculo se da en circunstancias más generales.
A veces se le denomina pensamiento descendente o ir de lo general a lo especifico por qué parte de una idea general y llega a una conclusión especifica. (https://www.questionpro.com/blog/es/metodo-deductivo/).
[bookmark: _Toc140695071]Método Sintético: 
El método sintético es un proceso de razonamiento que tiende a reconstruir un todo, a partir de los elementos distinguidos por el análisis; científico. El cual tiene como objetivo principal resumir los aspectos más relevantes de un proceso (Economipedia, 2021, https://economipedia.com/).
En el presente proyecto se realizó una síntesis de los resultados de las encuestas y el focus group.
[bookmark: _Toc140695072]Técnicas e instrumentos de investigación
[bookmark: _Toc140695073]Técnica de Observación: 
Es una técnica que consiste en observar atentamente el fenómeno, hecho o caso, tomar información y registrarla para su posterior análisis. El método por el cual se establece una relación concreta e intensiva entre el investigador y el hecho social o los actores sociales, de los que se obtienen datos que luego se sintetizan para desarrollar la investigación (Fabbri, 2020).
El negocio estará ubicado en Conocoto en el Valle de los Chillos, provincia de Pichincha, Ecuador.
[bookmark: _Toc140695074]Grupos Focales:
Un focus group se ha vuelto muy populares entre las organizaciones que desean realizar una investigación de mercado, gracias a los grandes resultados que se pueden obtener de este reducido segmento de personas. La información obtenida cuando se usa un número menor de participantes en los grupos focales es más sólida y permite explorar las preferencias inconscientes o muchas veces no expresadas de los consumidores. 
Los participantes en los grupos focales también se han vuelto más diversos para reflejar una audiencia globalizada e interconectada. Esto requiere mayor conciencia por parte de los participantes, lo que propicia que se sientan bienvenidos al compartir sus verdaderas opiniones durante el proceso de investigación.
 (QuestionPro, 2016, https://www.questionpro.com/).
La presente investigación se está efectuando en el mes de julio del 2023 en el cual se están dando los pasos iniciales para ver la viabilidad del negocio y los resultados obtenidos en las encuestas se establecera preferencias, sabores, tamaño, presentación. Lo cual permitirá tener ideas más claras sobre la elaboración y distribución de los productos. El Focus Group se desarrolló con la futura clientela del sector y todos quedaron muy interesados con los bocaditos y los sabores que recuerdan ciertos buenos momentos de su pasado.
Nota: Focus Group. Andrea Alvarez
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Ilustración 4
Focus Group
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[bookmark: _Toc102057855]Ilustración 2 
Focus Group[image: ]
[bookmark: _Toc102057854]Ilustración 1
Focus Group
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[bookmark: _Toc102057856]Ilustración 3 
Focus Group
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Ilustración 5 
Focus Group
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Nota: Focus Group. Andrea Alvarez


[bookmark: _Toc140695082]Plan de Muestreo
Este trabajo se realizará para obtener un número exacto de encuestas que se aplicará con la siguiente fórmula:   

Dónde: 
N= Población segmentada
Z= Nivel de confianza 95% (1.96)
P= Proporción de defectos esperados 50% (0.5)		
Q= Probabilidad negativa 50% (0.5)				
e= Error de estimación 5% (0.05)
n= tamaño de la muestra









[bookmark: _Toc92339923][bookmark: _Toc92338306][bookmark: _Toc62753825][bookmark: _Toc47266493][bookmark: _Toc93935022][bookmark: _Toc101994496][bookmark: _Toc101813023][bookmark: _Toc140695083]Análisis de las Encuestas
[bookmark: _Toc101994498][bookmark: _Toc101813025]Género
[bookmark: _Toc101996295]Tabla 1.
Género
	Género
	PORCENTAJE

	Masculino
	32,25%

	Femenino
	67,61%


Nota: Esta tabla muestra los resultados del Género
[bookmark: _Toc102057863]Ilustración 6
Género, Gráfico circular



Nota: Este gráfico muestra los resultados del Género. Realizado por Andrea Alvarez.

Análisis: De acuerdo a los encuestados el 67,61% son mujeres y el 32,25% son hombres, lo cual arroja resultados interesantes en cada una de las preguntas realizadas en la encuesta lo cual nos permitirá tomar decisiones sobre los postres más aceptados virtualmente.
[bookmark: _Toc101994499][bookmark: _Toc101813026]Pregunta 1. 
[bookmark: _Toc101994500][bookmark: _Toc101813027]¿Cuántas veces al mes a necesitado bocaditos para cualquier ocasión que se le ha presentado?
[bookmark: _Toc101994058][bookmark: _Toc101996296]Tabla 2.
Pregunta 1. Encuesta
	¿Cuántas veces al mes a necesitado bocaditos para cualquier ocasión que se le ha presentado?

	RESPUESTA
	PORCENTAJE

	De 1 a 5
	55,85%

	De 5 a 10
	44,21%

	
	
	


Nota: Este gráfico muestra los resultados de la pregunta 1.
[bookmark: _Toc102057864]Ilustración 6 Pregunta 1, Gráfico circular. Encuesta.






Nota: Este gráfico muestra los resultados de la pregunta 1. Realizado por Andrea Alvarez.
[bookmark: _Toc101994501][bookmark: _Toc101813028]Análisis: En esta pregunta se ha determinado como resultado que las personas del sector Conocoto han tenido la necesidad de adquirir bocaditos para diferentes ocasiones que se les va presentando en el transcurso del mes o visitas inesperadas.
Pregunta 2. 
[bookmark: _Toc101994502][bookmark: _Toc101813029]¿Qué tipo de bocaditos te gustaría tener más disponibilidad?
[bookmark: _Toc101994059][bookmark: _Toc101996297]Tabla 3.
Pregunta 2. Encuesta
	¿Qué tipo de bocaditos te gustaría tener más a disponibilidad?

	RESPUESTA
	PORCENTAJE

	Sal
	45.30%

	Dulce
	54,14%

	
	
	


Nota: Este gráfico muestra los resultados de la pregunta 2
[bookmark: _Toc102057865]Ilustración 7
Pregunta 2, Gráfico circular. Encuesta

Nota: Este gráfico muestra los resultados de la pregunta 2. Realizado por Andrea Alvarez
Análisis: En esta pregunta se encontro como resultado la tendencia a la respuesta Dulce pues bocaditos de sal no están mucho al gusto de la clientela, ya que tienen mejor sabor salidos del horno, pero para una mesa no descartan la posibilidad de llevar variedad.
Pregunta 3. 
¿Crees que un local dedicado a la venta de bocaditos al por mayor y menos satisface las necesidades del sector?
[bookmark: _Toc101994060][bookmark: _Toc101996298]Tabla 4.
Pregunta 3. Encuesta
	¿Crees que un local dedicado a la venta de bocaditos al por mayor y menor satisface las necesidades del sector?

	RESPUESTA
	PORCENTAJE

	Si
	89,59%

	No
	10,42%

	
	
	


Nota: Este gráfico muestra los resultados de la pregunta 3.
[bookmark: _Toc102057866]Ilustración 8
Pregunta 3, Gráfico circular. Encuesta

Nota: Este gráfico muestra los resultados de la pregunta 3. Realizado por Andrea Alvarez.
Análisis: En esta pregunta la mayoría de las personas encuestadas con un “89.59%” han manifestado que si desean tener un local con dicho producto pues es muy común que las visitas lleguen sin ser anunciadas o preparen un evento y no hay variedad como la que se podria ofrecer.
[bookmark: _Toc101994503][bookmark: _Toc101813030]Pregunta 4. 
[bookmark: _Toc101994504][bookmark: _Toc101813031]¿Cuál sería el presupuesto que usted dispondría por la compra de cada bocadito?
[bookmark: _Toc101994061][bookmark: _Toc101996299]Tabla 5.
Pregunta 4. Encuesta
	¿Cuál sería el presupuesto que usted dispondría por la compra de cada bocadito?

	RESPUESTA
	PORCENTAJE

	De 0,40 a 0,50
	92,09%

	De 0,50 a 1,00
	7,96%

	
	
	


Nota: Este gráfico muestra los resultados de la pregunta 4.
[bookmark: _Toc102057867]Ilustración 9
Pregunta 4, Gráfico circular. Encuesta


Nota: Este gráfico muestra los resultados de la pregunta 4. Realizado por Andrea Alvarez.
Análisis: El resultado de esta pregunta, es que los futuros clientes están dispuestos a pagar esa cantidad, pues al estar a su gusto comprarían al por mayor pues si los bocaditos son para complacer un gusto si comprarían de costos más altos. 



Pregunta 5. 
¿Cuál es la forma de comprar bocaditos en los alrededores?
Tabla 6.
Pregunta 5. Encuesta
	¿Cuál es la forma de comprar bocaditos en los alrededores?

	RESPUESTA
	PORCENTAJE

	Inmediato  
	48.11%

	Bajo pedido
	51,89%

	
	
	


Nota: Este gráfico muestra los resultados de la pregunta 5.
Ilustración 10
Pregunta 5, Gráfico circular. Encuesta








Nota: Este gráfico muestra los resultados de la pregunta 4. Realizado por Andrea Alvarez.
Análisis: Al analizar los resultados obtenidos del consumo de bocaditos el 52% dijo que para comprar cualquier bocadito piden que sea bajo pedido, cancelación del 50% y un mínimo de cada bocadito. 



[bookmark: _Toc101994507][bookmark: _Toc101813034]Pregunta 6. 
[bookmark: _Toc101994508][bookmark: _Toc101813035]¿Cuál de estos bocaditos consumirías más?
[bookmark: _Toc101994063][bookmark: _Toc101996301]Tabla 7.
Pregunta 6. Encuesta
	¿Cuál de estos postres consumirías más?

	RESPUESTA
	PORCENTAJE

	Hojaldre
	22,48%

	Galletas
	14,35%

	Chocolates
	22,86%

	Mousses
	11,17%

	Vasitos
	23,78%

	
	
	


Nota: Este gráfico muestra los resultados de la pregunta 6[bookmark: _Toc102057869]Ilustración 11
Pregunta 6, Gráfico circular. Encuesta






Nota: Este gráfico muestra los resultados de la pregunta 6. Realizado por Andrea Alvarez.
Análisis: La encuesta determino resultados muy importantes para la elaboración de productos innovadores de la empresa, por lo que la gente prefiere degustar los siguientes postres: “Vasitos”, “Hojaldre” y “Chocolate en cualquier presentación” estos datos permitirán elaborar estos productos para que la gente del sector deguste.
Pregunta 7. 
¿En qué red social le gustaría conocer de los productos?
Tabla 8.
Pregunta 7. Encuesta
	¿En qué red social le gustaría conocer de nuestros productos?

	RESPUESTA
	PORCENTAJE

	Facebook
	45,31%

	Instagram
	32,72%

	TikTok
	26,90%

	
	
	


Nota: Este gráfico muestra los resultados de la pregunta 7
Ilustración 12
Pregunta 7, Gráfico circular. Encuesta





Nota: Este gráfico muestra los resultados de la pregunta 7. Realizado por Andrea Alvarez.
Análisis: Para conocer sobre los productos pasteleros los encuestados prefieren las redes sociales, por lo cual como empresa se debe manejar una buena estrategia en redes sociales como Facebook, Instagram y TikTok, para llegar a los clientes potenciales.
Pregunta 8. 
¿De las siguientes opciones cual sería el empaque ideal para usted?
Tabla 9.
Pregunta 8. Encuesta
	¿De las siguientes opciones cual sería el empaque ideal para usted?

	RESPUESTA
	PORCENTAJE

	Cartón
	11,42%

	Biodegradable
	64,56%

	Mini pack
	24,80%

	
	
	


Nota: Este gráfico muestra los resultados de la pregunta 8Ilustración 13
Pregunta 8, Gráfico circular. Encuesta


                                                                                                                                   



Nota: Este gráfico muestra los resultados de la pregunta 8. Realizado por Andrea Álvarez.
Análisis: Los resultados obtenidos dan preferencia a utilizar empaques biodegradables lo cual define, qué las personas se preocupan de mantener al planeta sin contaminación.
Pregunta 9. 
¿Sería de su agrado poder recibir nuestro producto a domicilio, pagando un adicional?
Tabla 10.
Pregunta 9. Encuesta
	¿Sería de su agrado poder recibir el pedido a domicilio pagando un adicional?

	RESPUESTA
	PORCENTAJE

	Si
	82,14%

	No
	17,28%

	
	
	


Nota: Este gráfico muestra los resultados de la pregunta 9Ilustración 14
Pregunta 9, Gráfico circular. Encuesta



Imagen: Este gráfico muestra los resultados de la pregunta 9. Realizado por Andrea Alvarez.
Análisis: Con un porcentaje importante del “82,14%” las personas encuestadas están de acuerdo en que los productos que se elaboraran en el local sean llevados a sus domicilios. Obtendremos más acogida al cliente con el servicio delivery. 
[bookmark: _Toc101994513][bookmark: _Toc101813040][bookmark: _Toc93935026][bookmark: _Toc92339950][bookmark: _Toc92338324][bookmark: _Toc62753836][bookmark: _Toc47266504][bookmark: _Toc140695084]Análisis General
[bookmark: _Toc101994514][bookmark: _Toc101813041]La encuesta fue dirigida en el sector del Valle, los encuestados fueron desde 20 a 65 años de edad, en su mayoría mujeres, lo que permitió definir el perfil que tiene el cliente ideal. 
[bookmark: _Toc101994515][bookmark: _Toc101813042]Se puede observar que los productos de dulce son aceptados por el público, tanto como para consumir en eventos especiales o como por gusto, lo que determina los productos que se ofrecerán. También la encuesta permitió definir el tipo de establecimiento que se va a implementar, el cual será donde las personas podrán comprar el producto para llevar. Además, se implementará un área de entregas a domicilio. 
[bookmark: _Toc101813043][bookmark: _Toc101994516]Finalmente, se determinó que el producto diferenciador que se va a ofrecer en el negocio es sus bocaditos y con su gran variedad, así como determinar nuevos postres con diferentes tipos de sabores.
[bookmark: _Toc101994517][bookmark: _Toc101813044][bookmark: _Toc140695085][bookmark: _Toc96536641][bookmark: _Toc96536258]Entrevista: 
La entrevista no es un dialogo casual que establecen dos o más personas si no que se supone un acuerdo previo de comunicación que tiene intereses y propósitos definidos, los cuales son de conocimiento de todos los participantes.
La entrevista es usada como instrumento en el periodismo, la medicina, la psicología, la selección de personal en una empresa, así como en diversas áreas de las ciencias humanas y sociales para realizar investigaciones.
La función de las entrevistas es obtener información de interés para el público general o para la investigación de un tema o asunto. 
 En este proyecto se realizó una entrevista presencial a una excelente profesional cuya especialidad es la Panificadora México y su nombre es Daysi López, supervisora del local, la cual respondió unas preguntas abiertas que permitió obtener más información sobre la pastelería. 
· [bookmark: _Toc101994520][bookmark: _Toc101813047]¿Cuántos bocaditos sacaban a vender de cada producto?
Comenzaron a poner en charoles que entraban 20 unidades en cada charol haciendo una rotación de lunes a miércoles una vez al día vendiendo 400 bocaditos y de jueves a viernes dos veces al día rotaban los charoles 
· ¿Hubo días que no se vendía nada y que hacían con el producto?
Siempre hubo clientela y el producto que no vendían guardaba un día más.
· ¿Algún momento pensó en cerrar la panificadora, cuanto fue la venta más baja?
En pandemia si pensó en cerrar, pero se intentó abrir al público y vender solo por una ventana, los clientes seguían comprando y escribiendo a las redes sociales pues seguía con la acogida y se continuó con las ventas la cual el día más bajo llego a ser de $400 diarios. 
· ¿Cuántos empleados iniciaron la panificadora y que funciones tenían?
Inicio con 10 empleados que aprendieron varias funciones y no hubo responsables de cada puesto pues entre todos ayudaban con la producción y las ventas del local poco a poco el negocio fue creciendo y aumento la producción y se contrató personal para designar funciones. 
[bookmark: _Toc101994529][bookmark: _Toc101813055][bookmark: _Toc140695086]Análisis de la entrevista
[bookmark: _Toc101994530][bookmark: _Toc101813056]Esta entrevista ha permitido analizar la acogida que tendría este emprendimiento; los clientes de la Panificadora México sugirieron a la dueña se expanda el negocio hacia otros sectores de la ciudad, es decir se abran sucursales en el Norte de Quito o Valles aledaños.
Siempre se debe buscar la innovación de las demás pastelerías, por lo cual es primordial tener una capacitación constante, una buena creatividad en decoración, para que permita tener buenos productos que cumplan con las necesidades de los clientes.
 Esta entrevista permitió tener mucha claridad las ideas para implementar el negocio.
Síntesis del capítulo
En el capítulo II, se buscó información sobre los métodos de investigación y como se los puede ir aplicando en el presente proyecto. Después de tener en claro que métodos son viables se procedió a realizar encuestas aplicando un plan de muestreo para determinar a cuantas personas se debía realizar para tener resultados importantes y de interés para mi negocio. Además, se desarrolló la entrevista y el focus group.
[bookmark: _Toc101994531][bookmark: _Toc101994385][bookmark: _Toc101813057][bookmark: _Toc140695087] CAPÍTULO III: PROPUESTA
[bookmark: _Toc101994532][bookmark: _Toc101813058][bookmark: _Toc140695088]Descripción de la propuesta
[bookmark: _Toc101994533][bookmark: _Toc101813059]Implementar una empresa dedicada a la elaboración de bocaditos para toda ocasión, aplicando nuevas tendencias de decoración de acuerdo al gusto del cliente, a través de una constante capacitación e investigación sobre nuevas tendencias.
La diferenciación de esta empresa será los bocaditos a toda hora del día para llevarlos individual o al por mayor para que nuestra clientela pueda consumir los diferentes tipos de bocaditos. 
[bookmark: _Toc101994534][bookmark: _Toc101813060]La empresa tendrá servicio de Delivery para la entrega de productos, lo que permitirá llegar a más personas de sectores cercanos. Las redes sociales serán de suma importancia para promocionar la empresa y obtener clientes potenciales. 
[bookmark: _Toc101994535][bookmark: _Toc101813061][bookmark: _Toc140695089]Viabilidad 
[bookmark: _Toc101813062][bookmark: _Toc101994536][bookmark: _Toc140695090][bookmark: _Toc92334707][bookmark: _Toc92338243][bookmark: _Toc92339857][bookmark: _Toc93934961][bookmark: _Hlk92696335]Viabilidad Social
Bocaditos dulces ideas se enfoca en brindar un producto con un alto estándar de bioseguridad para la tranquilidad y bienestar del cliente, considerando lo necesario como: medidas de bioseguridad, medidas de la manipulación de los alimentos, etc. para de esta manera lograr tanto un buen ambiente laboral como uno para consumir alimentos. 
[bookmark: _Toc101813063][bookmark: _Toc101994537][bookmark: _Toc140695091]Viabilidad ambiental
Bocaditos dulces ideas es consciente de la contaminación ambiental que vive el planeta, por eso ha creado normativas para los trabajadores: separar la basura respectivamente, uso óptimo de cada ingrediente. También se utilizará envases reusables concientizando a la clientela de la importancia de cuidar el medio ambiente.       
[bookmark: _Toc140695092]Viabilidad laboral
[bookmark: _Toc101994539][bookmark: _Toc101813065]Bocaditos dulces ideas dispondrá de un empleado que ame su trabajo y le apasione estar en la empresa, es importante que dicho trabajador tenga conocimiento en todas las áreas que el negocio necesite y dispuesto a salir hacer las entregas necesarias brindando un buen servicio.
Impacto
[bookmark: _Toc93934959][bookmark: _Toc92339854][bookmark: _Toc92338240][bookmark: _Toc92334704]En 5 años Bocaditos dulces ideas llegará a ser reconocido en el Sector de Conocoto por la innovación y creatividad para crear bocaditos para toda ocasión. Para llegar a este posicionamiento en el sector se utilizará las redes sociales de forma estratégica, atrayendo a posibles clientes del sector y sus alrededores.
[bookmark: _Toc101994540][bookmark: _Toc101813066][bookmark: _Toc140695093]Desarrollo de la propuesta
[bookmark: _Toc101994541][bookmark: _Toc101813067][bookmark: _Toc93934988][bookmark: _Toc92339884][bookmark: _Toc92338268][bookmark: _Toc62753806][bookmark: _Toc47266474][bookmark: _Toc140695094]Misión
Es deleitar y sorprender a los clientes con una amplia gama de bocaditos exquisitos, elaborados con los ingredientes más frescos y de la más alta calidad. Trabajaremos por convertir cada experiencia de degustación en un momento memorable, brindando a los clientes una explosión de sabores en cada mordisco. 
[bookmark: _Toc101994542][bookmark: _Toc101813068][bookmark: _Toc93934989][bookmark: _Toc92339885][bookmark: _Toc92338269][bookmark: _Toc62753807][bookmark: _Toc47266475][bookmark: _Toc140695095][bookmark: _Toc93934990][bookmark: _Toc92339886][bookmark: _Toc92338270][bookmark: _Toc92334734]Visión
[bookmark: _Toc101994543][bookmark: _Toc101813069]Ser los mejores y únicos en el sector ofreciendo calidad y variedad, ampliando los conocimientos en las necesidades de los clientes para satisfacer todas sus necesidades garantizando los productos e impactando paladares exigentes.
[bookmark: _Toc101994544][bookmark: _Toc101813070][bookmark: _Toc93934992][bookmark: _Toc92339888][bookmark: _Toc92338272][bookmark: _Toc62753809][bookmark: _Toc140695096]Meta
[bookmark: _Toc101994066][bookmark: _Toc101996304]Tabla 11.
Metas
	[bookmark: _Toc101813071][bookmark: _Toc101994545]Corto Plazo (6 Meses)
	[bookmark: _Toc101813072][bookmark: _Toc101994546]Medio Plazo (1 a 2 años)
	[bookmark: _Toc101813073][bookmark: _Toc101994547]Largo Plazo (3 a 4 años)

	[bookmark: _Toc101813074][bookmark: _Toc101994548]Satisfacer las necesidades y cumplir sus requerimientos de los clientes en el Sector de Conocoto. 
	El objetivo es que se amplié la clientela expandirnos hacia otros sectores del Valle con el tiempo se pretende incrementar más variedad de bocaditos y a su vez permita un mayor flujo de ganancia.
	Ser una empresa dedicada a la elaboración de sus bocaditos y extender sucursales por todo el País.


Nota: Bocaditos Dulces ideas
[bookmark: _Toc101994551][bookmark: _Toc101813077][bookmark: _Toc93934994][bookmark: _Toc92339890][bookmark: _Toc92338274][bookmark: _Toc62753810][bookmark: _Toc47266478][bookmark: _Toc140695097]Estrategias
[bookmark: _Toc101994552][bookmark: _Toc101813078][bookmark: _Toc140695098]Estrategias de Difusión y Marketing
· [bookmark: _Toc101994553][bookmark: _Toc101813079]La creación de contenido implica tiempo, esfuerzo y empeño. Para que todo eso resulte en un trabajo gratificante, hay que hacérselo llegar al público a través de volantes, degustaciones, información clara.
· Hacer bocaditos acordes a las fechas especiales que se presentan durante el año San Valentín, Día de la mujer, Día de la madre, Día del niño, Día del Padre, Grados, Matrimonios, Cumpleaños, Halloween, Navidad y fin de año.
· Aprovechar las redes sociales para elaborar propagandas así atraer nueva clientela o dar a conocer nuevos productos. Dando un enfoque visual en los procesos de producción y los resultados obtenidos, además de compartir la experiencia del consumidor.
Estrategias del Personal 
· Capacitar al personal sobre los tipos de clientes que existe en el mercado como clientes leales, clientes especializados en descuentos, clientes basados en las necesidades, clientes errantes. 
· Motivando al personal con bonos, atenciones, para mantener un buen ambiente laboral fomentando el respeto y ofrecer crecimiento laboral acorde a sus habilidades.
· Aleccionar al personal para reaccionar frente a imprevistos tales como reclamos o quejas. (Escuchando, disculpándose, satisfaciendo sus necesidades, agradeciendo). 
· Potenciar las habilidades de cada colaborador mediante el reconocimiento de los logros.
Estrategias de Mantenimiento de Marca 	
· Crear experiencias originales y llamativas.
· Conocer a los clientes.
· Realizar un evento para llamar la atención de nuestros clientes.
[bookmark: _Toc101994554][bookmark: _Toc101813080][bookmark: _Toc140695099]FODA
[bookmark: _Toc101994067][bookmark: _Toc101996305]Tabla 12.  
FODA
	Fortaleza
· Productos innovadores en bocaditos para toda ocasión.  
· Venta al por mayor y menor.
· Postres conocidos en un bocadito.
· Calidad y precios accesibles.
· Ser los primeros en este servicio.
	Debilidad
· Falta de personal.
· Falta de parqueaderos.
· Postres con frutas de temporada.
· Espacios verdes

	Oportunidades
· Ofrecer nuevos sabores.
· Crecer como profesional.
· Servicio Delivery.
· Manejo de redes sociales para promocionar y dar a conocer el  producto.

	Amenazas
· Variedad en los precios de la materia prima debido a los factores económicos externos. 
· Situación economía actual de los ecuatorianos.


Alvarez, A. (2023). FODA. Quito.
[bookmark: _Toc101813081][bookmark: _Toc101994555][bookmark: _Toc140695100]Segmentación de clientes 
Datos Demográficos 
· 05 - 65 años.
· ﻿Hombre/Mujer/Niños. 
· Clase Media- Alta.
· Educación básica. 
· ﻿Ingresos + $400.
Datos Geográficos 
Sector Conocoto Valle de los Chillos Quito.
 Psicólogo
· ﻿Extrovertido, sociable, amable.
· Percepción visual y olfativa.
· Actitud positiva, colaboradora, proactiva, asertiva, emocional.
· 
Estilo de Vida: 
· Grupo de referencia normativo. 
· ﻿Rol familiar, recreativo, amistosos. 
Uso del producto:
· Frecuencia: Diariamente.
· ﻿Lealtad a la marca, confianza y vínculo del cliente -empresa.
· ﻿Actitud positiva e integradora.
[bookmark: _Toc101813082][bookmark: _Toc101994556][bookmark: _Toc140695101]Localización de la empresa
[bookmark: _Toc62753983]Bocaditos Dulces Ideas estará ubicado en el Valle de los Chillos, provincia de Pichincha, Ecuador, Calle Mariana de Jesús S3-06 y Juan Pablos, el lugar contará con estacionamiento para cuatro automóviles.Ilustración 15
Localizacion de la empresa

Nota: Google Maps,  
[image: ]


[bookmark: _Toc102057874]Ilustración 16
 Lugar del Establecimiento



[image: ]
Imagen: Establecimiento en el sector Conocoto
[bookmark: _Toc140695102][bookmark: _Toc47266482][bookmark: _Toc62753814] Desarrollo organizacional
[bookmark: _Toc92338282][bookmark: _Toc92339898][bookmark: _Toc93935000][bookmark: _Toc101813088][bookmark: _Toc101994564][bookmark: _Toc140695103]Tipo de Estructura.
La comunicación en la empresa será de tipo horizontal, en este tipo de organización no existe una presencia amplia de gerentes y muchos trabajadores están a cargo de un solo manager.
Este diseño permite que los colaboradores posean mucha más libertad y autonomía para tomar decisiones y fomenta un ambiente de empoderamiento y motivación que conecta con los objetivos generales. 
Se basa en la incorporación de tecnologías para fomentar la comunicación ágil y flexible en todas las áreas.
Ejemplo más notorio de una organización horizontal lo tiene Netflix, que ciertamente rompieron con los esquemas tradicionales y adaptaron un sistema holocrático.
Organigrama EmpresarialIlustración 17
Organigrama Empresarial





[bookmark: _Toc62753819][bookmark: _Toc92338292][bookmark: _Toc92339909][bookmark: _Toc101813092][bookmark: _Toc101994568][bookmark: _Toc93935011][image: ]
[bookmark: _Toc140695104]Funciones del personal 
PUESTO DE GERENTE CHEF
Detalles generales del puesto de Gerente Chef.			
Unidad administrativa			Área ejecutiva.
Denominación del puesto			Gerente Chef Pastelero.
Rol del puesto	Elaborar, supervisar y dirigir los planes estratégicos de la empresa a corto, mediano y largo plazo. 
Dirigir y supervisar las acciones de calidad operativa y administrativa orientadas a optimizar el manejo de recursos humanos y financieros.
Velar por el desarrollo y crecimiento sostenido de la empresa.
Remuneración				$ 450,00

Méritos aspectos a considerar
[bookmark: _Toc101994068][bookmark: _Toc101996306]Tabla 13.
Méritos aspectos a considerar, Gerente Chef
	Instrucción formal
	
Chef de Pastelería 

	Experiencia
	· Mínimo 1 año en el cargo de Gerente-Chef Pastelero.


	Capacitación
	· Técnicas básicas de pastelería y repostería
· Manejos de BPM.
· Administración de empresas; alimentos y bebidas.
· Conocimiento y dominio de implementos en cuanto a repostería.
· Dominio de técnicas en el área de repostería.
· Conocimientos solidos de seguridad industrial

	Competencias del puesto
	· Puntualidad
· Respeto
· Análisis de problemas.
· Análisis numérico.
· Atención al cliente.
Nota: Esta tabla muesta que méritos debe cumplir el Gerente Chef  Cuadro 1: Camila P (2022). Meritos a considerar. E

· Comunicación
	· Tolerancia al estrés.
· Liderazgo.
· Iniciativa.
· Innovación.
· Planificación y organización




PUESTO DE POLIFUNCIONAL
Detalles generales del puesto de mesero. 			
Unidad administrativa			 Área de servicio.
Misión del puesto 	Servir cordialmente y respetuosamente al cliente.
Denominación del puesto			 Poli funcional.
Rol del puesto		Atención al cliente y guía del cliente.
Remuneración				$ 450



Méritos aspectos a considerar

Tabla 15.
Méritos ascpectos a considerar, Polifuncional
	Instrucción formal
	· Estudiante cruzando últimos semestres en gastronomía o carreras afines.

	Experiencia
	· Mínimo 1 año de experiencia en servicio al cliente, caja, entre otros.

	Capacitación
	· Atención al cliente.
· Manejo de redes sociales y herramientas de comunicación.
· Logística para entregas.
· Manejo de normas de BPM.
· Información de Seguridad industrial.

	Competencias del puesto
	· Puntualidad
· Respeto
· Atención al cliente
· ComunicaciónNota: Esta tabla muesta que méritos debe cumplir el asistente

	· Tolerancia al estrés.
· Liderazgo
· Trabajo en equipo
· Responsabilidad




[bookmark: _Toc101813093][bookmark: _Toc101994569][bookmark: _Toc140695105]Desarrollo de la Marca
[bookmark: _Toc101813094][bookmark: _Toc101994570][bookmark: _Toc140695106]Línea Gráfica 
Es de vital importancia entender y reconocer los valores y personalidades con los que “Bocaditos Dulces Ideas” constituye; de esa manera cualquier persona pueda familiarizarse con el concepto. Esta línea gráfica es una herramienta esencial que pretende crear sostenibilidad de marca en el tiempo.



Colores
Se utilizó una paleta de colores pasteles que se relacionan a los sueños, la fidelidad, la sabiduría y la confianza, el celeste transmite tranquilidad, desempeña un papel fundamental en la psicología del color, un campo de estudio fascinante que explora cómo los colores afectan a las emociones y comportamientos.


[image: ][bookmark: _Toc102057876]Ilustración 18
Colores de la marca


Nota: La iamgen representa los colores de marca. Elaborado por Andrea Alvarez.

Tipografía 
Calisto MT está diseñado para funcionar como tipo de letra para el texto del cuerpo y para mostrar el texto. Su contraste de trazo es mínimo y conserva un color uniforme, especialmente en tamaños de puntos más pequeños, lo que contribuye a su gran legibilidad. Sus glifos romanos y en cursiva están animados por serifas y terminales que se cortan en un ángulo con respecto a la línea de base, y tienen una sangría cóncava en los terminales, que recuerda a los tipos de letra Belwe y Palatino.




 Ilustración 19
Tipografía



[image: ]


Logos y volante

[bookmark: _Toc101813096][bookmark: _Toc101994572]Nota: La imagen representa el logo horizontal.                                                                                                                                                                                        Elaborado por Angel Paucar.[bookmark: _Toc102057877]Ilustración 21 
Logo Horizontal
[image: ]

[bookmark: _Toc102057878]Ilustración 20
Logo Principa
l[image: ]



[bookmark: _Toc140695107][image: ][image: ]Ilustración 23
Logo Isotipo
[bookmark: _Toc102057879]Ilustración 22
Logo Isotipo

[bookmark: _Toc140695108]Nota: La imagen representa el logo Isotipo.                                                                                                                                                                                         Elaborado por Angel Paucar.	Aplicación de logo [bookmark: _Toc102057881]Ilustración 25
Aplicación del  logo, Cajas
[bookmark: _Toc102057880]Ilustración 24
Aplicación del  logo, Cajas

[bookmark: _Toc140695109][image: ][image: ]
Nota: Las imágenes representadas a la aplicación del logo. 		
Elaborado por Angel Paucar.	[image: ][bookmark: _Toc102057882]Ilustración 26
Aplicación del  logo, Fundas
[image: ]

[bookmark: _Toc102057883]Ilustración 27
 Aplicacion de logo tarjetas

Nota: Las imágenes representas a las aplicaciones del logo. 
Elaborado por Andrea Alvarez 2023
			
[bookmark: _Toc62753857][bookmark: _Toc91704518][bookmark: _Toc101813095][bookmark: _Toc101994571][bookmark: _Toc140695110]Canal de distribución y puntos de ventas
El canal de distribución y punto de venta físico de Bocaditos Dulces Ideas será el establecimiento ubicado en el Valle de los Chillos.
El principal canal de promoción serán las redes sociales de Facebook, WhatsApp, Instagram y TikTok.
Instagram [bookmark: _Toc102057884]Ilustración 28
Página de Instagram Bocaditos Dulces Ideas

[image: ]
 Nota: La imagen representa la página de Instagram de Bocaditos Dulces Ideas
Elaborado por Andrea Alvarez 2023
Facebook [bookmark: _Toc102057885]Ilustración 29
Página de Facebook Bocaditos Dulces Ideas



[image: ]
 Nota: La imagen representa la página de Facebook de Bocaditos Dulces Ideas 
Elaborado por Andrea Alvarez 2023

TikTok[bookmark: _Toc102057886]Ilustración 30 
Página de TikTok Bocaditos dulces ideas




[image: ]
Nota: La imagen representa la página de TikTok de Bocaditos dulces ideas
Elaborado por Andrea Alvarez 2023

WhatsApp
[bookmark: _Toc102057887]Ilustración 31
Página WhatsApp


[image: ]
Nota: La imagen representa la página de Whatsapp Bocaditos dulces ideas
Elaborado por Andrea Alvarez 2023



Catalogo Bocaditos Dulces Ideas
Ilustración 33
Catalogo Bocaditos Dulces Ideas


[image: ] [image: ]Nota: Elaborado por la autora
Nota: Elaborado por la autora
Ilustración 32
Catalogo Bocaditos Dulces Ideas


Ilustración 34
Catalogo Bocaditos Dulces Ideas


[image: ] 	          [image: ]Ilustración 35
Catalogo Bocaditos Dulces Ideas

Nota: Elaborado por la autora

			Nota: Elaborado por la autora

[bookmark: _Toc140695114]Fijación de precios
Fijación de precios por receta estándar
Los precios han sido calculados para un pie de limón en 25 shot con un merengue suizo como decoración. También se ofrecerá en torta grande como para 12 personas solo bajo pedido. Se toma en cuenta el costo de los productos usados para preparar y a este valor se le van a sumar porcentajes de diversos factores que intervienen en el momento de la producción, por ejemplo: 
· Imprevistos.
· Mano de obra.
· Gastos de fabricación (referente a servicios básicos).
· Gastos administrativos.
El precio final de los bocaditos varía de acuerdo a decoraciones extras que desee el cliente.








[bookmark: _Toc101994072][bookmark: _Toc101996310]Tabla 17.  
Receta Estándar de Costos de Pie de Limón.
Nota. Esta tabla muestra el cálculo de los costos de un pie de limón para 55 pax
	
	
	
	
	
	

	
	FICHA TÉCNICA DE PRODUCCIÓN

	[image: Resultado de imagen para iti logo]
	



	

	 
	
	RECETA ESTÁNDAR DE COSTOS

	
	
	

	NOMBRE DEL POSTRE
	Pie de Limón 
	CÓDIGO
	1

	FECHA DE ACTUALIZACIÓN
	18/07/2023
	CHEF
	Andrea Alvarez

	 
	MEDIDA
	COSTO (G)
	CANTIDAD
	TOTAL ($)

	
	Galleta María
	G
	1,08
	200
	1,26

	
	Mantequilla
	G
	33,48
	140
	0,31

	
	Pie de Limón

	
	Crema de leche
	G
	4,8
	200
	0,96

	
	Azúcar
	G
	45,39
	180
	0,16

	
	Zumo de limón
	Ml
	0,1
	200
	0,90

	
	Gelatina de limón
	G
	2,3
	100
	0,46

	
	 
	Merengue Suizo
	 
	 
	 

	
	Clara de huevo
	g
	0,41
	50
	0,48

	
	Azúcar
	g
	45,39
	75
	0,07

	
	 
	TOTAL BRUTO
	4,60

	
	[image: ]
	10% Imprevisto
	0,46

	
	
	Costo Neto
	5,06

	
	
	Gasto de fabr. 
	3,6

	
	
	40% Utilidad
	1,84

	
	
	Sub Total
	15,56

	
	
	12% I.V.A
	1,87

	
	
	 
	 

	
	
	TOTAL
	17,43







Tabla 18.  
Receta Estándar de Costos de mousse de chocolate
	
	FICHA TÉCNICA DE PRODUCCIÓN

	[image: Resultado de imagen para iti logo][image: Resultado de imagen para iti logo]
	



	

	 
	
	RECETA ESTÁNDAR DE COSTOS

	
	
	

	NOMBRE DEL POSTRE
	Shot de Chocolate Milo
	CÓDIGO
	1

	FECHA DE ACTUALIZACIÓN
	18/07/2023
	CHEF
	Andrea Alvarez

	 
	MEDIDA
	COSTO (G)
	CANTIDAD
	TOTAL ($)

	
	 
	 
	 
	 
	 

	
	 
	 
	 
	 
	 

	
	Mousse de chocolate

	
	Crema de leche
	G
	4,8
	250
	1,20

	
	Azúcar
	G
	45,39
	150
	0,14

	
	Chocolate semiamargo
	G
	25,09
	300
	1,51

	
	Gelatina sin sabor
	G
	4,55
	75
	1,37

	
	Ganache de chocolate

	
	Chocolate cobertura
	g
	20,1
	160
	0,80

	
	Crema chantilli
	g
	9,32
	160
	1,49

	
	 
	TOTAL BRUTO
	6,50

	
	
	[image: ]

	



	10% Imprevisto
	0,65

	
	
	Costo Neto
	7,15

	
	
	Gasto de fabr. 
	1,073

	
	
	40% Utilidad
	2,60

	
	
	Sub Total
	17,98

	
	
	12% I.V.A
	2,16

	
	
	 
	 

	
	
	TOTAL
	20,13


Nota. Esta tabla muestra el cálculo de los costos de un shot de chocolate para 55 pax




Tabla 19.  
Receta Estándar de Costos de volovanes
Nota. Esta tabla muestra el cálculo de 40 volovanes
	
	 



	FICHA TÉCNICA DE PRODUCCIÓN

	[image: Resultado de imagen para iti logo] 
	

	 
	 
	RECETA ESTÁNDAR DE COSTOS

	
	 
	

	NOMBRE DEL POSTRE
	Volovanes
	CÓDIGO
	3

	FECHA DE ACTUALIZACIÓN
	18/07/2023
	CHEF
	Andrea Alvarez

	INGREDIENTE
	MEDIDA
	COSTO (G)
	CANTIDAD
	TOTAL ($)

	Masa de hojaldre
	gr
	3,5
	500
	3,5

	Pollo
	gr
	2,5
	200
	1,43

	Crema de leche
	gr
	4,82
	150
	0,72

	Mantequilla
	gr
	33,48
	40
	0,09

	Harina
	gr
	42
	40
	0,02

	Cebolla perla
	gr
	0,05
	1
	0,05

	Laurel
	uni
	 
	1
	0,00

	Clavo de olor
	uni
	 
	1
	0,00

	Sal
	gr
	 
	 
	0,00

	Nuez moscada
	gr
	 
	 
	0,00

	Pimienta blanca
	gr
	 
	 
	0,00

	 
	TOTAL BRUTO
	4,12

	[image: ]

	10% Imprevisto
	0,41

	
	Costo Neto
	4,53

	
	Gasto de fabr. 15%
	0,68

	
	45% Utilidad
	2,04

	
	Sub Total
	7,26

	
	12% I.V.A
	0,87

	
	10% Servicio
	0,73

	
	TOTAL
	8,85







[bookmark: _Toc102057872]Tabla 20.  
Receta Estándar de Caracoles rellenos de manjar para 40 bocaditos.
	
	FICHA TÉCNICA DE PRODUCCIÓN

	[image: Resultado de imagen para iti logo]
	



	

	 
	
	RECETA ESTÁNDAR DE COSTOS

	
	
	

	NOMBRE DEL POSTRE
	Caracoles
	CÓDIGO
	5

	FECHA DE ACTUALIZACIÓN
	18/07/2023
	CHEF
	Andrea Alvarez

	INGREDIENTE
	MEDIDA
	COSTO (G)
	CANTIDAD
	TOTAL ($)

	Masa

	Masa
	gr
	3,5
	500
	1,75

	Manjar de leche
	gr
	3,92
	100
	0,30

	huevo
	gr
	0,16
	35
	0,07

	azucar pulverizada
	gr
	1,19
	40
	0,04

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	TOTAL BRUTO
	2,16

	

	[image: ]40% Imprevisto
	0,86

	
	Costo Neto
	3,03

	
	Gasto de fabr. 15%
	0,45

	
	60% Utilidad
	1,82

	
	Sub Total
	5,30

	
	12% I.V.A
	0,64

	
	 
	 

	
	TOTAL
	5,93










Tabla 21.  
Receta Estándar de Masa de Hojaldre
	
	FICHA TÉCNICA DE PRODUCCIÓN

	[image: Resultado de imagen para iti logo]
	



	

	 
	
	RECETA ESTÁNDAR DE COSTOS

	
	
	

	NOMBRE DEL POSTRE
	Masa de hojaldre
	CÓDIGO
	4

	FECHA DE ACTUALIZACIÓN
	18/07/2023
	CHEF
	Andrea Alvarez

	INGREDIENTE
	MEDIDA
	COSTO (G)
	CANTIDAD
	TOTAL ($)

	Harina
	gr
	42
	500
	0,21

	Manteca
	gr
	33,48
	40
	0,09

	Hojaldrita
	gr
	13,26
	400
	1,06

	Agua
	gr
	0,53
	325
	0,14

	Sal
	gr
	0,31
	8
	0,00

	 
	TOTAL BRUTO
	1,51

	[image: ]

	10% Imprevisto
	0,15

	
	Costo Neto
	1,66

	
	Gasto de fabr. 15%
	0,25

	
	40% Utilidad
	0,66

	
	Sub Total
	2,57

	
	12% I.V.A
	0,31

	
	 
	 

	
	TOTAL
	2,88


[bookmark: _Toc101813097][bookmark: _Toc101994573][bookmark: _Toc140695115]


Estudio Financiero 
[bookmark: _Toc140695116]Implementación del negocio 
[bookmark: _Toc101994386][bookmark: _Toc101994575]  Para llevar a cabo la empresa es necesario la inversión que se detalla para la compra de equipos, ingredientes, y maquinarias.
[bookmark: _Toc47266524][bookmark: _Toc62753873][bookmark: _Toc92334797][bookmark: _Toc92338354][bookmark: _Toc92339990][bookmark: _Toc100459484]Activos Fijos.
· Equipos Industriales
Tabla 22.
Equipos Industriales
	EQUIPOS INDUSTRIALES

	Materiales
	Cantidad
	Precio unit.
	total

	Cocina
	1
	700
	700

	Congelador
	1
	250
	250

	Vitrina pastelera
	1
	1600
	1600

	Microondas
	1
	95
	95

	Batidora 
	1
	100
	100

	Kitchenaid
	1
	500
	500

	Vitrina exhibidor
	1
	60
	60

	Meson
	1
	250
	250

	Licuadora
	1
	90
	90

	Termometro
	1
	5
	5

	Mesas
	2
	50
	100

	Balanza
	1
	15
	15

	Tanque de gas
	1
	60
	60

	Extintor
	1
	50
	50

	Sillas
	10
	4
	40

	
	
	
	

	Total
	3915


Alvarez A. (2023). Equipos Industriales 



· Muebles/Enseres.
Tabla 23.
Muebles y Enseres
	Muebles Y Enseres

	Materiales
	Cantidad
	Precio unit.
	Total

	Nivelador de pasteles
	1
	4,5
	4,5

	Cuchillos set
	1
	7
	7

	Moldes para chocolate
	2
	2,5
	5

	Charola de horno
	3
	8
	24

	Charola rectangular
	3
	6
	18

	Set molde para tortas
	1
	40
	40

	Bowls
	15
	1,75
	26,25

	Ollas
	10
	5
	50

	Tapete silicona 
	1
	          50
	    50

	Tabla de picar
	2
	3
	6

	Set cortadores circulares
	3
	2,8
	8,4

	Cake tuntarble
	3
	10
	30

	Rodillo
	3
	5
	15

	Espatula de goma
	5
	2,1
	10,5

	Mangas pasteleras
	15
	2,4
	36

	Boquillas
	15
	0,8
	12

	Jarra medidora
	5
	4
	20

	Kit tazas medidora
	2
	2,9
	5,8

	Brochas
	4
	1,2
	4,8

	Colador
	3
	2
	6

	Total
	379,25


Alvarez A. (2023). Muebles y Enseres.








· Equipos de Computación.

Tabla 24.
Euipos Computacion
	Equipos Computación

	Materiales
	Cantidad
	Precio unit.
	Total

	Impresora
	1
	230
	230

	Impresora papel comestible
	1
	330
	330

	Resma papel
	2
	        2,75
	5,5

	Computadora
	1
	800
	800

	
	
	
	

	Total
	1365,5


Alvarez A. (2023). Equipos de Computación. 

Tabla 25.
Activos Fijos
	ACTIVOS FIJOS

	Edificio
	350

	Equipos Ind. 
	3915

	Equipos de Computación
	1365,5

	Muebles / Enseres 
	379,25

	TOTAL ACTIVOS FIJOS 
	6009,75


Alvarez A. (2023). Activos Fijos.

Activos Diferidos
· Gastos de Constitución
Tabla 26.
Activos Diferidos
	ACTIVOS DIFERIDOS

	Gastos de Constitución
	400

	TOTAL ACTIVOS DIFERIDOS 
	400


Alvarez A. (2023). Activos Diferidos.
Capital de Trabajo
· Sueldos
Tabla 27.
Sueldos
	PERSONAL
	SUELDOS
	ANUAL
	IESS EMP.
	IESS EMPRESA
	GASTO SUELDOS ANUAL

	Gerente Chef
	450
	5400
	510,30
	602,1
	6512,4

	Ayudante de pastelería
	450
	5400
	510,30
	602,1
	6512,4

	
	
	
	
	
	

	TOTAL 
	900
	10800
	1020,60
	1204,2
	13024,80

	
	
	
	
	
	


Alvarez A. (2023). Sueldos. 

Tabla 28.
Sueldos
	PERSONAL
	SUELDOS
	DECIMO 4º
	DECIMO 3º
	TOTAL DECIMOS

	Gerente Chef
	450
	450
	450
	900

	Ayudante de pasteleria
	450
	450
	450
	900

	
	
	
	
	

	TOTAL ANUAL
	900
	900
	900
	1800

	
	
	
	
	


Alvarez A. (2023). Sueldos.
Tabla 29.
Sueldos
	TOTAL SUELDOS
	TOT. DECIMOS
	TOT ANUAL

	13024,80
	1800
	14824,80


Alvarez A. (2023). Sueldos. 




· Servicios Básicos.
Tabla 30.
Servicios Básicos
	SERVICIOS BÁSICOS

	Materiales
	Cantidad
	Precio unit.
	Total

	Luz
	1
	20,3
	20,3

	Agua
	1
	10
	10

	Teléfono
	1
	20
	20

	Internet
	1
	20
	20

	total
	70,3

	
	
	Mensual
	70,3

	
	
	Semestral
	421,8

	
	
	Anual
	843,6


Alvarez A. (2023). Servicios Básicos. 

· Material oficina.
Tabla 31.
Material Oficina
	Material Oficina

	Materiales
	Cantidad
	Precio unit.
	Total

	Cuaderno
	2
	2
	4

	Lápiz
	3
	0,35
	1,05

	Colores
	1
	2,5
	2,5

	Hojas
	50
	1,5
	75

	Grapadora
	1
	3
	3

	Grapas
	20
	0,85
	17

	Resaltadores
	10
	0,75
	7,5

	Carpeta
	3
	1,2
	3,6

	total
	113,65

	
	
	Mensual
	113,65

	
	
	Semestral
	681,9

	
	
	Anual
	1363,8


Alvarez A. (2023). Material Oficina. 

· Material Limpieza.
Tabla 32.
Material Limpieza.
	Material Limpieza

	Materiales
	Cantidad
	Precio unit.
	Total

	Trapeador
	1
	2,5
	2,5

	Escoba
	1
	2,5
	2,5

	Esponjas lavaplatos
	2
	0,6
	1,2

	Basurero
	3
	1
	3

	Fundas de basura
	1
	1
	1

	Lavavajillas
	1
	3,5
	3,5

	Pala
	1
	1,25
	1,25

	Jabón de mano
	1
	3,5
	3,5

	Papel higiénico
	3
	1
	3

	Alcohol
	4
	5
	20

	Cloro
	2
	4
	8

	Desifectante
	3
	3,5
	10,5

	Total
	59,95

	
	
	Mensual
	59,95

	
	
	Semestral
	359,7

	
	
	Anual
	719,4


Alvarez A. (2023). Material Limpieza. 
· Alquiler local.
Tabla 33.
Arriendo
	Arriendo

	Pago mensual
	Pago semestral
	Pago anual

	350
	2100
	4200


Alvarez A. (2023). Arriendo. 





· Publicidad.
Tabla 34.
Publicidad
	Publicidad

	Materiales
	Cantidad
	Precio unit.
	Total

	Redes Sociales
	1
	100
	8,33

	Volantes
	1
	150
	12,5

	total
	20,83

	
	
	Mensual
	20,83

	
	
	Semestral
	125

	
	
	Anual
	250


Alvarez A. (2023). Publicidad. 
· Capital de trabajo.
Tabla 35.
Capital De Trabajo
	CAPITAL DE TRABAJO Anual

	Sueldos 
	14824,80

	Servicios Básicos
	843,6

	Material oficina
	1363,8

	Material limpieza
	9,25

	Servicio auto
	0

	Alquiler local
	4550

	Publicidad
	250

	
	

	TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 
	21841,45


Alvarez A. (2023). Capital de trabajo. 






Total de Inversión  
Tabla 36.
Total De Inversión
	TOTAL DE INVERSIÓN 

	Total Activos Fijos
	6009,75

	Total Activos Diferidos 
	400

	Total Capital de Trabajo 
	19029,85

	TOTAL INVERSION 
	25439,6


Alvarez A. (2023). Total de Inversión. 

Punto de Equilibrio
· Costos Fijos
Tabla 37.
Costos Fijos
	COSTOS FIJOS 

	Arriendo
	350

	Sueldos
	12004,2

	Ser. Básicos
	843,6

	T. COSTOS FIJOS 
	13197,8


Alvarez A. (2023). Costos Fijos.
· Margen de Contribución 
Tabla 38.
Margen De Contribución 
	Precio menú
	0,93

	Costo menú
	0,34

	Ganancia
	0,59
	MARGEN DE CONTRIBUCIÓN


Alvarez A. (2023). Margen de Contribución


· PE= Costo Fijo/Margen de Contribución
Tabla 39.
PE=Costo fijo/Margen De Contribución
	PE = COSTO  FIJO  /   MARGEN  DE CONTRIBUCIÓN

	PE=
	1585,40


		Alvarez A. (2023). PE= Costo Fijo/Margen de Contribución

· Punto de Equilibrio
Tabla 40.
Punto de Equilibrio
	VENTA 
	2687,12
	0,93
	2499,02

	COSTO
	2687,12
	0,34
	913,62

	GASTO
	 
	 
	1585,40

	PUNTO DE EQUILIBRIO 
	 
	0


		Andrea A. (2023). Punto de Equilibrio.
Ilustración 36
 Punto de Equilibrio

[image: ]
		







	
Alvarez A. (2023). Punto de Equilibrio.
[bookmark: _Toc140695117]Análisis del punto de equilibrio 
Los costos fijos de Bocaditos Dulces Ideas son 1585,40 por mes, donde incluye servicios básicos, sueldos y arriendo. El coste unitario de las recetas es de 0,34, siendo el precio final 0,93 en este valor se incluye los costos fijos y variables esto permite obtener un margen de utilidad de 0,59 por cual los productos qué se elaborarán me permiten recuperar los costos invertidos y obtener un valor adicional que me permitirá continuar con el negocio. Se tendrá que vender 2687,12 postres para obtener los resultados que me permite el punto de equilibrio en mi pastelería.
Síntesis del capítulo
En el capítulo III, se desarrolló la misión y visión de la empresa, así como su meta y estrategias, al igual que el FODA, análisis que da a conocer las debilidades y fortalezas del negocio, así como las oportunidades y amenazas del entorno, lo que hará posible realizar un organigrama con las funciones de cada trabajador. También se realizó la línea grafica del negocio, donde se observa el logo principal, sus usos y las páginas de redes sociales. Finalmente, se describió todo el análisis financiero, como el plan de inversión, costos de producción, salarios, fijación de precios y el punto de equilibrio, lo cual permitió conocer la factibilidad del proyecto. 





[bookmark: _Toc140695118]CONCLUSIONES

· Conociendo las necesidades del sector con entrevistas y encuestas, se realiza dicho proyecto, con todas las normas legales y conocimientos que adquirimos en el transcurso del tiempo.
· Realizando degustaciones y utilizando ingredientes de alta calidad obtendremos la fidelidad de la clientela, la misma que se espera aumente a corto y mediano plazo.
· Para el buen funcionamiento del negocio se creó una visión global de la empresa y hacia donde se quiere llegar, para ello se ejecutó el desarrollo de la misión, la visión, estrategias y especialmente un buen equipo de trabajo.
· Al analizar el punto de equilibrio se puede apreciar que es un negocio que dará una ganancia, si se cumple las expectativas del mismo y se llega a la mayoría de clientes con el objetivo de qué degusten los postres y estén conformes por qué tendrán la opción de llevar individual.
[bookmark: _Toc140695119]RECOMENDACIONES
· Para no descuidar los comentarios y sugerencias de los clientes se pondrá un buzón de sugerencias para que indiquen cual fue su experiencia.
· Insistir constantemente en aplicar las BPM dará un voto de confianza a los clientes para su consumo, de tal manera se alcanzara a más clientes. 
· Se revisara mensualmente un estudio financiero más minucioso para tener un control de todo lo que se maneja en la empresa. 
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· https://www.google.com/search?q=cualitativo&oq=cualitativo&aqs=chrome..69i57j0i131i433i512j0i512l5j69i60.4992j0j9&sourceid=chrome&ie=UTF-8
· https://www.google.com/search?q=cuantitativo&ei=zOG4ZObmJLObwbkP6tqowAY&ved=0ahUKEwjm_LCb4ZyAAxWzTTABHWotCmgQ4dUDCA8&uact=5&oq=cuantitativo&gs_lp=Egxnd3Mtd2l6LXNlcnAiDGN1YW50aXRhdGl2bzIKEAAYigUYsQMYQzIHEAAYigUYQzIHEAAYigUYQzIHEAAYigUYQzIHEAAYigUYQzIFEAAYgAQyBxAAGIoFGEMyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgARIwDdQ8wxYjS9wA3gBkAEAmAGfAaAB0Q-qAQQwLjE0uAEDyAEA-AEBwgIKEAAYRxjWBBiwA8ICDRAAGIoFGLEDGIMBGEPCAhMQLhiKBRixAxiDARjHARjRAxhDwgILEAAYigUYsQMYgwHCAgsQABiABBixAxiDAeIDBBgAIEGIBgGQBgg&sclient=gws-wiz-serp
· https://www.google.com/search?q=analitica&oq=analitica&aqs=chrome..69i57j0i10i512j46i175i199i512j0i512l2j46i10i175i199i512j0i512l3j0i10i512.3354j0j9&sourceid=chrome&ie=UTF-8
· https://www.google.com/search?q=analisis+macro&ei=PuK4ZIH5KO-TwbkPpaCR2A8&ved=0ahUKEwiBkOPR4ZyAAxXvSTABHSVQBPsQ4dUDCA8&uact=5&oq=analisis+macro&gs_lp=Egxnd3Mtd2l6LXNlcnAiDmFuYWxpc2lzIG1hY3JvMgUQABiABDIGEAAYBxgeMgYQABgHGB4yBRAAGIAEMgUQABiABDIHEAAYgAQYCjIFEAAYgAQyBhAAGAcYHjIGEAAYBxgeMgcQABiABBgKSLEwUABYsRlwAHgBkAEAmAH0AaABrgyqAQUwLjcuMrgBA8gBAPgBAcICDRAAGA0YgAQYsQMYsQPCAgoQABgNGIAEGLEDwgINEAAYDRiABBixAxiDAcICDRAuGA0YgAQYxwEYrwHCAggQABgHGB4YCsICBxAAGA0YgATCAgkQABgNGIAEGArCAggQABgHGB4YE8ICChAAGAcYHhgTGAriAwQYACBBiAYB&sclient=gws-wiz-serp
· https://www.google.com/search?q=analisis+micro&ei=SuK4ZKudL8HYkvQPheqEgAs&ved=0ahUKEwir6sXX4ZyAAxVBrIQIHQU1AbAQ4dUDCA8&uact=5&oq=analisis+micro&gs_lp=Egxnd3Mtd2l6LXNlcnAiDmFuYWxpc2lzIG1pY3JvMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABEiuLlCjBli3JHABeAGQAQCYAcUBoAHdCaoBAzAuOLgBA8gBAPgBAcICChAAGEcY1gQYsAPCAgoQABiKBRiwAxhDwgIHEAAYigUYQ8ICCRAAGIoFGAoYQ8ICBxAAGIAEGAriAwQYACBBiAYBkAYJ&sclient=gws-wiz-serp
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Anexo 1 Formato de la Encuesta
“Encuesta para determinar la factibilidad de implementación de una empresa dedicada a la elaboración de bocaditos en el sector de Conocoto”.
Género	Masculino				Femenino 
1. ¿Le gustaría tener una empresa dedicada a la venta de bocaditos? 
		Si					No
2. ¿Qué bocaditos serían más de su elección?
		Sal					Dulce		
3. ¿Con que frecuencia visitaría nuestra empresa?
Diario    	Semanal	Mensual 	Anual
4. ¿Nos recomendaría con sus amistades o conocidos?
SI 					NO
5. ¿Consumiría postres bajo en azucares para eventos?
Si			No
6. ¿Cuál de estos postres consumiría más?
· Galletas decoradas
· Mousses
· Chocolates rellenos
· Bocaditos en hojaldre
7. ¿En qué red social le gustaría enterarse de nuestros productos?
· Facebook
· Instagram
· Tik Tok
8. ¿De las siguientes opciones cual sería el empaque ideal para usted?
· Cartón
· Biodegradable
· Mini pack
9. ¿Sería de su agrado poder recibir nuestro producto a domicilio?
SI 					NO
Anexo 2. Resultados de las encuestas realizadas
	MATERIAL 
	CANTIDAD 
	IMAGEN

	COCINA 
	1
	


	CONGELADOR
	1
	


	VITRINA PASTELERA
	1
	


	MICROONDAS
	1
	[image: ]

	BATIDORA 
	2
	[image: ]

	KITCHENAID
	2
	[image: ]

	VITRINA EXHIBIDOR
	1
	


	LICUADORA 
	1
	[image: ]

	TERMÓMETRO
	4
	[image: ]

	MESON
	1
	


	BALANZA
	3
	[image: ]

	TANQUE DE GAS
	2
	[image: ]

	EXTINTOR
	2
	[image: ]

	MESAS
	2
	


	SILLAS
	10
	


	NIVELADOR DE PASTELES
	3
	[image: ]

	SET DE CUCHILLOS
	2
	[image: ]

	PELADOR 
	2
	[image: ]

	CHAROLA DE HORNO
	3
	[image: ]

	CHAROLA RECTANGULAR
	3
	[image: ]

	SET DE MOLDES PARA TORTA
	1
	[image: ]

	BOWLS
	30
	[image: ]

	OLLAS
	20
	[image: ]

	MESÓN
	3
	[image: ]

	TABLA PARA PICAR
	4
	[image: ]

	SET DE CORTADORES
	3
	[image: ]

	BASE GIRATORIA
	3
	[image: ]

	RODILLO 
	3
	[image: ]

	ESPATULA DE GOMA 
	5
	[image: ]

	MANGAS PASTELERAS
	15
	[image: ]

	BOQUILLAS
	15
	[image: ]

	JARRA MEDIDORA
	5
	[image: ]

	KIT TAZAS MEDIDORAS
	2
	[image: ]

	BROCHAS
	4
	[image: ]

	COLADOR
	3
	[image: ]


Ilustración 38
 Encuesta Virtual
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Ventas	
Masculino	Femenino	32.25	67.61	

Ventas	
SI	NO	55.85	44.21	
Ventas	
SI	NO	45.3	54.14	
Ventas	
SI	NO	89.59	10.42	
Ventas	
SI	NO	92.09	7.96	
Ventas	
Almendras	Avena	48.11	51.89	
Ventas	
Pastel Colada morada	Postres de Noni	Brownies de Arasha	Macarrones de Noni	Mousse de Arasha	22.48	14.35	22.86	11.17	23.78	
Ventas	
Facebook	Instagram	Tik Tok	45.31	32.72	26.92	
Ventas	
Cartón	Biodegradable	Mini pack	11.42	64.56	24.8	
Ventas	
SI	NO	82.14	17.28	
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