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RESUMEN

El presente trabajo comprende el estudio de factibilidad para la elaboracién de pan tipo
hamburguesa con harina de garbanzo (Cicer arietinum), considerando que es un producto que
favorece a la salud de las personas, para el desarrollo del proyecto se inicia estableciendo la
problematica en donde se identifica las variables a investigar, de esta manera proponer los
objetivos alcanzar en el proyecto, ademas se sustenta tedricamente para fundamentar el

estudio.

Se realiza la investigacion de mercado a través de una encuesta destinada al potencial cliente,
que permite conocer el entorno donde se pretende desarrollar la microempresa y se define la
oferta y demanda del producto, posterior se desarrolla el estudio técnico de produccién para
determinar la formula adecuada que conlleve a la fabricacion del producto final, de esta

manera conocer los componentes necesarios y determinar el precio de venta al publico.

Finalmente se realiza el estudio financiero, que determina la viabilidad de la produccion, para

generar las conclusiones y recomendaciones del proyecto.

PALABRAS CLAVES: Pan, Garbanzo, Proyecto, Factibilidad, Viabilidad.
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ABSTRACT

The present work includes the feasibility study for the elaboration of hamburger bread with
chickpea flour (Cicer arietinum), considering that it is a product that favors the health of the
people, for the development of the project it begins establishing the problematic where the
variables to be investigated are identified, in this way to propose the objectives to be achieved

in the project, and also theoretically it is based on the basis of the study.

Market research is carried out through a survey aimed at the potential client, which allows
knowing the environment where the microenterprise is to be developed and the supply and
demand of the product is defined, later the technical production study is developed to
determine the appropriate formula that leads to the manufacture of the final product, in this
way to know the necessary components and determine the retail price.

Finally, the financial study is carried out, which determines the viability of the production, to

generate the conclusions and recommendations of the project.

KEY WORDS: Bread, Chickpea, Project, Feasibility, Viability.
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INTRODUCCION

El presente proyecto se plantea determinar la viabilidad de la puesta en marcha de una
microempresa dedicada a la fabricacion y comercializacion de pan tipo hamburguesa
enriquecido con harina de garbanzo (Cicer arietinum), para lo cual se plantea conocer la

demanda potencial de consumo.

Partiendo que la palabra pan proviene del latin panis, sus origenes remontan hace mas
de 10.000 afios los primeros en descubrir fueron los egipcios debido a que se
desarrolla el grano de trigo y al momento de realizar la elaboracion de este alimento
un esclavo por equivocacién dejo una masa al ambiente, por temor que le castigaran
mezclo con una masa nueva y al momento de realizar el pan observd que se
incrementd su volumen y tenia un sabor extraordinario, lo cual motivo a la produccion

de este alimento. (Quedrapanis, 2018)

En la actualidad el pan para que tenga el mecanismo de leudado se incorpora a la masa la
levadura y esto provoca el incremento de la masa, pero cabe decir que, en ciertas partes del

mundo todavia lo hacen por medio del método ancestral con una masa madre.

Este tipo de investigacion se realiza con la finalidad de tener una guia préctica en el proceso
de fabricacion del pan tipo hamburguesa enriquecido con harina de garbanzo (Cicer
arietinum), es por tal motivo, que se desarrolla realiza un estudio al ingrediente principal

como es el garbanzo.

OBJETIVO GENERAL

Realizar un estudio de factibilidad para determinar la demanda potencial de consumidores de
pan tipo hamburguesa enriquecido con harina de garbanzo, mediante una investigacion de
mercado, desarrollo técnico de produccion y analisis financiero, para evaluar la viabilidad del

proyecto.



OBJETIVOS ESPECIFICOS

. Realizar una investigacion de mercado con la finalidad de conocer los
requerimientos de la demanda potencial respecto al producto mediante la utilizacion

métodos de recopilacion de datos.

. Elaborar un estudio técnico y de produccion que permita evaluar la capacidad
productiva y los recursos necesarios para la elaboracion del pan tipo hamburguesa

con harina de garbanzo con la finalidad de ofrecer un producto de calidad.

. Realizar un estudio financiero cuantificando los insumos, recursos y requerimientos

necesarios, que permita evaluar la rentabilidad del proyecto.

. Evaluar el impacto ambiental que representa la fabricacion del pan de

hamburguesa.



TEMA

Estudio de factibilidad para la fabricacion de pan tipo hamburguesa enriquecido con
harina de garbanzo (Cicer Arietinum), Parroquia de Calderén, Canton Quito.

PROBLEMA

El consumo de pan se ha incrementado en los ultimos afios, dentro de esta derivacion se
encuentra el tipo hamburguesa, sin embargo la harina con la que es elaborado ocasiona
problemas de salud a las personas, por lo que en la actualidad se busca productos que
aporte a una buena nutricion en el ser humano, se conoce que el garbanzo posee
excelentes caracteristicas industriales, a pesar que no ha tenido gran acogida en el

consumo de este grano.

El pan tipo hamburguesa que se oferta posee caracteristicas poco saludables siendo
necesario poder contribuir a la poblacion con un tipo de pan que beneficie la dieta
nutritiva del consumidor, a mas de dar un valor agregado en el mercado para satisfacer

las necesidades de los consumidores.

Es significativo resaltar que para la realizacion del pan se utiliza harina de trigo por
poseer caracteristicas reoldgicas importantes, pero es necesario tomar en cuenta que al
realizar un pan con harina de garbanzo, se enrigquece nutricionalmente mejorando la

alimentacion diaria de los seres humanos con materia prima de mejor aporte nutritivo.

FORMULACION DEL PROBLEMA

¢ Es importante aportar con la creacion de un pan de hamburguesa nutritivo para ofertarlo

en la Parroquia Calderdn, Cantén Quito?



JUSTIFICACION

El presente estudio de factibilidad permite analizar la fabricacion del pan tipo de
hamburguesa fortificado con harina de garbanzo, para potenciar el consumo de esta
leguminosa. El pan tipo hamburguesa elaborado con harina de garbanzo abarca ciertas
caracteristicas  fisicoquimicas y organolépticas® requeridas para el consumo,
considerando que el pan es un producto de los mayormente consumido por la poblacion

ecuatoriana.

Por lo tanto, se elabora un producto nuevo para la industria panadera, sobre todo
consumirlo por su precio bajo, por su valor nutricional y especialmente calérico, para la
obtencion de este producto se elabora con harina de garbanzo para reducir los costos de
elaboracion del pan de hamburguesa, ya que es mas economica que la harina de trigo,
como se puede valorar un quintal de harina de trigo tiene un valor aproximado de 47

dolares mientras que un quintal de garbanzo tiene un valor aproximado de 25 dolares.

Con la finalidad de impulsar al desarrollo de nuevos productos de panaderia que se pueda
incorporar a las harinas de leguminosas como ingrediente principal, con la finalidad de
enriquecer nutricionalmente, nuevas alternativas para el consumo y de esta manera
ofrecer un mejoramiento en la alimentacién acompafiado con la oferta de un producto

econdmico para las personas.

Se espera que este producto tenga una aceptacién para aquellas que buscan nuevos
productos con un valor agregado dentro de su alimentacion diaria ofreciendo nuevas

maneras de uso en el garbanzo.

' Organolépticas: Se aplica a la propiedad de los cuerpos que puede ser percibida por los
sentidos.



CAPITULO |

FUNDAMENTACION TEORICA

1. MARCO TEORICO

1.1 Garbanzo.

El garbanzo (Cicer arietinum L.) es una leguminosa que se desarrolla en los tropicos y en

las regiones mediterraneas del mundo.

Es una de las tres leguminosas mas cultivadas en el mundo, ocupando el primer
lugar en la region mediterranea; y ha formado parte indispensable en el agro
sistema tradicional de numerosas regiones de Canarias. Aunque su origen es
incierto, se sabe que es un cultivo muy antiguo, datado hacia el afio 5.450 a.C. y
descubierto en un yacimiento arqueolégico de Hacilar, Turquia. (Universidad de La
Laguna, 2015)

1.1.1 Inicios.

Este cultivo muy antiguo que se descubrid en Turquia en el afio 5.450 a.C., se conoce que
la leguminosa se cultiva en la mayoria de paises especialmente en las regiones

mediterraneas y también en las regiones canarias se cultiva este tipo de grano.

“Es una fuente de energia, proteinas y algunas vitaminas (tiamina, niacina, acido
ascorbico) y minerales (Ca, P, Fe, Mg, k).” (Sistema de Informacion Cientifica Redalyc ,
2017)

La harina de garbanzo se obtiene mediante la molienda seca del grano, que tiene potencial

como enriquecedor del contenido de proteina de productos de panificacién

Segun (Callejo & Barriga, 2015, pag. 34) sefiala que: “La harina de garbanzo se forma

mediante el proceso de molienda de los granos par transforma en un polvo fino. Las



propiedades que poseen y con su alto contenido de proteinas es utilizada para realizar

diferentes productos en la panificacion.”

1.1.2  Composicion.

El pan (del latin panis) es un alimento basico que forma parte de la dieta tradicional en
Europa, Medio Oriente, India, América y Oceania, suele preparar mediante el horneado de
una masa, elaborada fundamentalmente con harina de cereales, sal y agua. La composicion
aproximada de los granos de garbanzo se expone en la siguiente tabla donde se explica el

porcentaje de los compuestos del grano.

Tabla 1 Composicion del garbanzo

Componente Composicion quimica (%)
Humedad** 109405
Proteina * 249 10,05
Albumina** 4,08
Globulina** 10,54
Gliadina ** 0,12
Glutenina** 2,52
Almidon* 493
Amilosa* 231439
Amilopectina* 76,9
Grasa* 6,8
Fibra* 225|40,2
Fibra Insoluble* 154408
Fibra soluble* 75|04

Fuente: (Gil, Angel, 2015, pag. 23)

Debido a su alto contenido de proteina y a la formacion cristalina del almiddn, esta harina
tiene un bajo poder de hinchamiento comparado con otras harinas, ademas se conoce que

posee una gran cantidad de proteinas, su uso .potencial es como fortificador de alimentos.



Refleja que la composicion del garbanzo aparte de las vitaminas y minerales que
poseen tiene a desarrollar un mejor desarrollo de hinchamiento en el gluten al
momento de desarrollar la estructura de la masa de este modo tiene la capacidad de
union, elasticidad y retencion de los gases y de esta forma mantiene las formas de
las piezas (Mohammed, 2015, pag. 34).

1.1.3  Generalidades de cultivo.

El garbanzo (Cicer arietinum) es una especie de leguminosa adaptada al ambito
mediterraneo de aproximadamente 50 cm de altura, con flores blancas o violetas que
desarrollan una vaina en cuyo interior se encontraran dos o tres semillas como maximo. Su

periodicidad es anual.

De acuerdo a (Flores, Gonzales, & Torre, 2014, pag. 33):

Se da el nombre de legumbres al fruto de las plantas leguminosas que son de vaina,
como el frijol, haba, chicharo, garbanzo, alubia y lentejas. Las legumbres secas son
las semillas que se conservan de una estacion a otra y se comen siempre cocidas.
Son muy alimenticias y se emplean como guarnicion de carnes o en potajes,
ensaladas y purés. Algunas legumbres verdes como los ejotes, chicharos y habas
tiernas pueden incluirse entre las hortalizas, y se utilizan los mismos sistemas de

conocimiento que éstas.

Este tipo de leguminosa se cultiva para la alimentacion humana ya que tiene un alto valor
nutritivo, se conoce que posee un 17% a 24% de proteina bruta, siendo en este grupo uno

de los que poseen la mejor calidad por su composicion en aminoacidos.

Dentro de las caracteristicas botanicas se resaltalo indicado por (Info Agro, 2019)

El garbanzo (Cicer arietinum) pertenece a la familia de las leguminosas. La planta
que puede alcanzar una altura de 60 cm, tiene raices profundas y tallos ramificados
y pelosos. La planta tiene numerosas glandulas excretoras. Las hojas pueden ser
paripinnadas o imparipinnadas. Los foliolos tienen el borde dentado. Flores axilares

solitarias. Los frutos son en vaina bivalva con una o dos semillas en su interior que
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suelen ser algo arrugadas. La planta tiene dos cotiledones grandes. (Info Agro,
2019)

1.1.4 Tipos de garbanzo.
La diversidad de las tierras y culturas han dado diferentes tipos de garbanzos sin embargo
la mayoria de los especialistas han difundido que su aparicién se inici6 en la region del
mediterraneo oriental, propagandose posteriormente de manera rapida por el resto de
Europa, Africa, Asia y América.

De donde se resalta 3 tipos de garbanzos Segun E. De Miguel:

o Tipo “Kabuli”: tamano del garbanzo medio a grande, redondeado y

arrugado, color claro.

o Tipo “desi”: grano de tamafio pequeno, formas angulares y color amarillo o
negro.
. Tipo “gulabi”: grano de medio a pequeio, liso, redondeado, color claro.

(Info Agro, 2019)

1.1.5 Siembray Cultivo.

La época de siembra esta en funcion del cultivar o variedad a sembrar para la

siembra del garbanzo de invierno como:

o Castuo,
o Candil,
o Fardon,
. Tizon

“La fecha de siembra es del 15 de noviembre al 30 de diciembre, aunque admite
siembras mas tardias, incluso hasta finales de febrero, no obstante esta demostrado
que cuanto méas nos alejemos de la fecha recomendada menor es la produccién.”
(De la Vega, Mejias, & Lopez, 2016, pag. 65)



El garbanzo, y mas particularmente el de invierno, admite recoleccion mecéanica con solo

introducir algunas operaciones en la cosechadora tradicional de cereales, las fundamentales

son:

1.2

Reducir al minimo las revoluciones del cilindro desgranador (se puede dejar
en cuatro barras).

Reducir las revoluciones del molinete aprovechando el pifion pequefio que
traen algunas marcas.

Atrasar el molinete a la barra de corte.

Colocar una parrilla con 16 mm. de separacion entre alambres, o si la parrilla
que tiene es espesa quitar alambres alternos. (Existe un fabricante de parrillas
para adaptar a cualquier modelo de cosechadora de cereales que mejora
extraordinariamente la recoleccion).

Colocar levantamieses, uno cada tres puas (particularmente para Blanco
Lechoso).

Cambiar las cuchillas de la barra de corte en cuanto hayan perdido el filo de
sierra; esto suele ocurrir a las 24 horas de trabajo.

Las cribas deben ir mas bien abiertas; asi se evita el retorno. (De la Vega,
Mejias, & Lopez, 2016, pag. 65)

El pan.

El pan, en sus multiples formas, es uno de los alimentos mas ampliamente consumidos,

por la humanidad, tradicionalmente, el pan se elaboraba a partir de harina del cereal trigo,

sin embargo, con el paso del tiempo muchos otros tipos de cereales e incluso legumbres

pueden molerse para obtener harina.

Se consideran al pan como uno de los alimentos procesados mas antiguos, probablemente

no se puede identificar el momento en que aparecio el pan, aunque es presumible que el

lugar del descubrimiento fuese Oriente Medio donde también, en la antigliedad, se empez6

a cultivar el trigo.

“La arqueologia nos ensefia que el hombre ha sabido elaborar pan desde tiempos

inmemoriales; quizd balbuceaba, farfullaba o mascullaba sonidos guturales antes de

inventar el pan.” (Ramirez, 2017, pag. 57)



Otro suceso importante en la produccion del pan fue descubrir que, si el producto se
abandonaba durante algun tiempo, la masa una vez amasada aumentaba de volumen sin
que sometiera a las elevadas temperaturas de coccién u horneado. Sin lugar a dudas, los
cambios en las propiedades reoldgicas de la masa comportamiento frente a la
manipulacion debieron ser perspicazmente observados por aquellos encargados de la

produccién del alimento.

El efecto combinado de estos cambios conlleva que en la masa horneada se produzca un
aumento adicionalmente de volumen y de lugar a un producto mas blando, mas digestible

y con un sabor y aroma diferente.

1.2.1 Generalidades.

El pan es un alimento bésico, actualmente son muy pocos los paises del mundo en los que
no se fabrica y se come pan, los productos de panaderia han evolucionado hasta adquirir
muchas formas, cada una con caracteristicas bastantes diferentes que las distinguen unas
de otras. A través de los siglos, los expertos panaderos del mundo han desarrollado
nuestras variedades de pan tradicionales, aplicando los conocimientos adquiridos acerca de
cémo utilizar més eficazmente los materiales crudos disponibles para conseguir la calidad

del pan deseada.

Los cereales mas o menos panificables, el trigo, en sus diversas calidades y tipos,
es el cereal que mejor se presta para elaborar pan. Con la cebada y el centeno
también se ha hecho pan, pero el trigo contiene mas cantidad de materia
nitrogenada, esencialmente glacidos (almidén y azucar), proétidos, pocos lipidos y
elementos minerales como hierro, calcio, fésforo y vitaminas B1, B2, P y E. Es

mas nutritivo que los otros cereales. (Ramirez, 2017, pag. 22)

Actualmente, los estudios cientificos y el desarrollo técnico han permitido aplicar métodos
de fabricar pan mas rapidos y de menor coste pero, incluso asi, los panaderos han de
utilizar sus conocimientos colectivos, su experiencia y su destreza para integrar los
materiales crudos disponibles y los sistemas de panificacion, con el fin de satisfacer asi las
exigencias de sus clientes que demandan productos fermentados frescos y seguros, con un

sabor y aroma adecuados.
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Los consumidores actuales son cada vez mas cosmopolitas y debido a los viajes
internacionales y a los intercambios culturales, se han ampliado significativamente sus

gustos sobre el pan dentro de las infinitas variedades existentes.

De acuerdo con (Zohary, 2015, pag. 43), trata de explicar que el pan es uno de los
productos de mayor consumo, por los seres humanos. ComUnmente, el pan se procesaba a
partir del grano de trigo para la obtencion de la harina. Diferentes clases de cereales y

legumbres realizan un proceso de molienda para la obtencion de la harina.

“Los sistemas de elaboracion o de panificacion a emplear para cada tipo de pan
dependeran del tipo de maquinaria, del grado de mecanizacion, del tipo de horno y de las

particularidades de la receta o formula a realizar.” (Delgado & Sanchez, 2012, pag. 75)

1.2.2 Produccion en América Latina.

En América Latina existen 230.450 panaderias y en parte gracias a estas, la adaptacion de

distintos tipos de pan a las crecientes tendencias de salud.

El sector de la panificacion y los dulces de panaderia es uno de los méas versatiles
del mercado. La adaptacion del mercado no sélo se produce en términos de
productos sino en habito y lugar de compra. Las panaderias y/o pastelerias cobran
cada vez méas importancia dentro del supermercado de gran superficie y es cada vez
méas comun que los productos sean elaborados en su Gltima fase de coccion o

preparacion en ese mismo centro. (Industria Alimenticia, 2015)

El consumo de pan en América Latina tiene distintos crecimientos o decrecimientos
dependiendo del pais, de acuerdo con los datos sigue liderando el consumo per céapita,
Ilegado al 88% de la poblacion como consumidores activos de pan; mercados como Per( y
Colombia también muestran crecimiento y otros como Argentina se imponen en el
consumo de productos como galletas. Chile consume cerca de 90 kg por persona y afio,
Argentina cerca de 80 kg por persona y afio como las naciones latinas que mas consumen,

aun asi, distan de los 100 kg que consume cada aleman por afio.
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Las nuevas tendencias con diferentes tipos de harina y granos, la necesidad que aparezcan
frutas y frutos secos es cada vez relevante en las panaderias de tal forma la necesidad de
aquellos consumidores que cuidan su salud, los nuevos formatos de panes y estilos de
pasteleria estdn més reflejados a la moda.

1.2.3 Produccion en Ecuador.

A escala nacional, de acuerdo con el INEC, hasta el 2015 existian 5.120 empresas
dedicadas a la fabricacion de pan y de otros productos secos. Asimismo, se contaban 4.684

negocios dedicados a la elaboracion de productos de panaderia, confiteria y reposteria.

“Segun la encuesta, en el 2015 los hogares ecuatorianos gastaron USD 34,3 millones en
pan corriente, 33,7 millones en arroz blanco y 20,6 millones en colas y bebidas gaseosas.”

(Instituto Nacional de Estadisitcas y Censos, 2015).

Se indica que el canal més utilizado para adquirir estos y otros productos alimenticios son
las tiendas de barrio, bodegas y distribuidores, ademéas segun (Instituto Nacional de
Estadisitcas y Censos, 2015) dice que en el Ecuador los productos que tienen una alta

demanda en el mercado es el pan comun con un gasto de USD 34,3 millones.
1.2.4 Clasificacion del pan.
Se conoce como pan al producto resultante de la coccion de una masa obtenida por la

mezcla de harina de trigo, sal comestible y agua potable, fermentada por adiccion de

levaduras activas. Se destacan dos tipos de panes entre los cuales tenemos panes comunes

y especiales.
a. Panes comunes
o Pan bregado, de miga dura, espafiol o candeal. Es el obtenido mediante el uso de

cilindros refinadores. Se considera que entran en este tipo todos los panes
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regionales elaborados a partir de una masa de pan candeal® con las distintas

denominaciones que tengan como fabiola, candil, telera o pan de cruz®.

o Pan de flama o miga blanda. Es el conseguido con una mayor proporcion de agua
que el anterior y que no necesita del refinado de cilindros. En este apartado se

incluyen la baguette, la chapata, el pan francés, el payés* y el gallego, entre otros.

b. Panes especiales

e Pan integral, elaborado con harina integral resultante de la molturacion® del
grano de trigo maduro, sano y seco, sin separacion de ninguna parte de su
composicion.

e Pan con grafiones® es el elaborado con harina integral al que se han afiadido
trocitos tratados convenientemente.

e Pande Vienay pan francés es el pan de flema elaborado con masa blanda entre
cuyos ingredientes deben entrar, ademas de los basicos, azlcares, leche o
ambos.

e Pan tostado es el que después de su coccion es cortado en rebanadas y
sometido al tostado y envasado.

e Biscote es el que tras su coccion en moldes con tapa es cortado en rebanadas y
sometido a tostado y envasado.

e Colines son los fabricados con una masa panaria que contiene la cantidad
suficiente de grasa para ser laminado, cortado en cilindros, fermentado y
horneado.

e Pan de otro cereal es aquel que en el que se emplea harina de trigo mezclada
con harina de otro cereal en al menos una proporcion minima del 51% vy recibe

el nombre del cereal mayoritario.

2 Pan candeal: También conocido por pan sobao, pan bregao o pan blanco, es un tipo de pan tradicional de
algunas zonas de Espafia que se elaboraba habitualmente con harina de trigo candeal.

¥ Es un pan que posee como marca caracteristica una cruz realizada sobre la masa antes de ser horneado.

* Payés: Significa campesino. Contiene menos grasas que otros panes clésicos. La corteza es mas gruesa que
el pan comdn por lo que la miga de su interior se conserva blanda mas dias. La forma del pan de payés es
redondeada y suele presentarse en dos formatos: de 500 gramos o de 1 kg.

® Molturacion: es un proceso que persigue extraer jugos de diversos productos de la tierra como los cereales,
la cafia de azlcar o la uva.

® Grafiones: Son los granos de cascara de diversos granos de cereales, como avena, trigo, centeno y cebada.
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e Pan enriquecido es aquel al que se han incorporado harinas enriquecidas o
sustancias enriquecedoras.
e Pan de molde o americano es aquel que tiene una ligera corteza blanda y que

ha sido introducido en un molde para su coccion. (Gil & Serra, 2017, pag. 16)

Se puede decir que existe dos tipos de clasificacion para los panes y estos son: panes

comunes y especiales, dentro de esta clasificacion los panes comunes son:

o Pan bregado: Se fabrica a partir de la harina de trigo, su corteza al elaborar es
ligeramente dura es crujiente, su textura es suave y tiene una miga muy
densa. En el mercado se encuentras en formas redondas, cuadradas, trenzas y
roscas.

. Pan de flama o miga blanda: Es una clase de pan que se desarrolla a partir de
la harina de trigo pero la diferencia de este tipo es su contenido de agua que
tiene para la realizacion de su fabricacion.

o Pan integral: Este tipo de pan se elabora a partir de la harina no refinada de
trigo y por su contenido de fibra dietética. Se puede mencionar que es un
panque ayuda a tener una dieta equilibrada para las personas.

. Pan con grafiones: Resulta de la harina integral que se afiade grafiones
(sémola de trigo cocido en grano) trituracion de los cereales.

. Pan de Viena y pan francés: Es el resultado de una masa blanda mediante la
incorporacion de ingredientes enriquecidos como es el azlcar y leche o
mezclados los dos al mismo tiempo.

. Pan tostado: Este tipo de pan después de su coccién va hacer rebanado,
tostado y envasado. Esta clase de pan se deshidrata para tener una larga
conservabilidad’.

o Biscote: Es el resultado de la coccidn que se elabora en moldes con tapa y es
rebanado, tostado y envasado.

o Colines: Se realiza a partir de la masa madre se obtiene una cantidad de grasa
suficiente para la realizacion en la fabricacion, laminado, cortado,

fermentacion y horneado.

” Conservabilidad: Se entiende a la cualidad o caracteristica de lo conservable en que se puede conservar,
guardar o almacenar en un tiempo determinado y aplicado también a los alimentos llamados conservas.
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o Pan de otro cereal: Se realiza a partir de la mezcla con harina de trigo y otro
tipo de cereal.

o Pan enriquecido: Son los que se elaboran de la mezcla de uno o mas tipos de
harina enriquecedoras o de sustancias enriquecidas para el producto.

o Pan de molde o americano: es el resultado de una fina corteza blanda y que
ha sido sometida a una coccién y despues se coloca en un molde para su
coccion. (Gil & Serra, 2017, pag. 33)

1.2.5 Ingredientes del pan.

Dentro de los ingredientes que en el &mbito de la panaderia se tiene los siguientes:

a. Harina

Se entiende por harina al polvo fino que se obtiene del cereal molido y de otros
alimentos ricos en almidon, se puede obtener harina de distintos cereales. Aunque
la mas habitual es harina de trigo, elemento imprescindible para la elaboracion del
pan, también se hace harina de centeno, de cebada, de avena, de maiz o de arroz.
(Gil & Serra, 2017, pag. 56)

Una buena harina debe contener proteina en cantidad y calidad adecuada para que cuando
hidrate produzca un gluten satisfactorio respecto a la elasticidad, resistencia y estabilidad,

propiedades satisfactorias de gasificacion y actividad amilasica.

“Manifieste que la harina es la obtencion del grano de trigo que pasa por un proceso de
molienda y luego se transforma en un polvo fino se extrae también de diferentes cereales

harinas como: de cebada, centeno, de avena, de maiz o de arroz.” (Zohary, 2015, pag. 67)

Para tener buenas caracteristicas de la harina es necesario el alto contenido de proteinas y
la calidad necesaria que cuando comience a hidratarse se tenga un gluten ideal, con
relacién a la elasticidad, resistencia y estabilidad. De las cuales es indispensables

gasificacion adecuada y con una actividad amilasica necesaria. Para tener una humedad
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satisfactoria no puedes superar el 16% para tener seguridad en el ensilaje, y color

satisfactorio.

Tabla 2 Composicion quimica de la harina

Componentes Porcentajes (%)
Humedad 12,0-14,0
Carbohidratos 65,0 -70,0
Proteina 7,0-150
Grasa 1,5-2.3

[Fibra D0 =25
[Ceniza 1,5-2,0

Fuente: (Gil & Serra, 2017, pag. 45)

b. Levadura

La levadura conocida en el uso industrial como Saccharomyces cerevisiae es la mas
utilizada en la panaderia y cerveceria que son organismos unicelulares y microscépicos

que pertenecen a la familia de los hongos.

En 1870, se empezd a fabricar en Holanda la levadura para panificaciéon en la
fabrica holandesa de levadura y alcoholes. La empresa, fundada por el sefior J.C.
Van Marken, dedicd gran atencién a una investigacion basica concerniente al
aumento de calidad en la levadura para panificacion. En 1945, se introdujo al
mercado la levadura deshidratada destinada especialmente a la exportacion,
constituyd un concepto de calidad para los panaderos de todo el mundo. En 1972 se
introdujo la levadura instantanea (una segunda generacion de fermentos en estado
seco) que ofrece al panadero una Optima facilidad en su uso y constante poder

fermentativo. (Humanes, 2015)
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Figura 1 Imagen division de una célula de levadura
Fuente: (Humanes, 2015)

Los factores que intervienen en la actividad de la levadura:

o Alimento: La levadura necesita azlcares para alimentarse, estos son
principalmente sacarosa, maltosa y glucosa. Estos productos se encuentran en
forma natural en la harina, pero si son insuficientes, sera necesario agregarlos
directamente durante el amasado o incluir aditivos que los contengan.

. Humedad: Para absorber sus alimentos, la levadura necesita que éstos estén
previamente disueltos, por esta razén el agua es esencial para su nutricion y
todos sus procesos metabolicos.

o Minerales: Los obtiene de la harina, agua, sal de la receta y aditivos.

. Temperaturas: Como todo organismo Vvivo necesita temperaturas Optimas
para vivir y desarrollarse. Temperaturas muy bajas retardan su actividad y
temperaturas muy altas pueden acelerar el proceso de fermentacion,
produciendo en corto tiempo sustancias que dan olor y sabor desagradable al
pan.

. Sal: Un exceso de sal retarda su actividad. (Humanes, 2015)
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Tabla 3 Caracteristicas de una buena levadura

Medios
apreciacion

color
olor
gusto
textura

utilizacion

Cualidades Defectos

debe ser crema claro o

no debe ser nunca rojizo
blanco ;

no debe desprender olor desagradable o

debe ser inodora o
acético

debe tener sabor agradable no debe tener demasiado gusto ni de acido

consistencia firme plastica no debe ser en ningln caso blanda ni pegajosa

debe diluirse sin formar  debe desmigarse facilmente entre los dedos
grumos sin pegarse

Fuente: (Callejo A. , 2014)

C. Agua

El agua es

un elemento esencial para la formacién de la masa. Es a la vez,

proporcionalmente el ingrediente més barato de la receta, se tiene los siguientes tipos de

agua:

Aguas Blandas: Este tipo de agua al momento de utilizar en la masa produce
una masa pegajosa Yy tiene una debilidad del gluten por la falta de minerales
que poseen. Se puede minimizar al aumentar sal y de esta manera evitar
efectos negativos en la receta. Por ejemplo: aguas de las lluvias y aguas
destiladas. Tienen pocos minerales en disolucion (hasta 50 p.m.). Producen
un debilitamiento del gluten tornando la masa suave en pegajosa. Una forma
de contrarrestar este efecto negativo es aumentando el porcentaje de sal en las
recetas. Ej.: Agua de lluvia, agua destilada.

Aguas Duras: Estos tipos de agua retardan la fermentacion endureciendo al
gluten y son menos favorables en la actividad de la levadura por lo que no
son adecuadas a en la panificacion. Posee una disolucion de bicarbonatos o
sulfatos de calcio y magnesio en porciones de 200 a 400 ppm. Se utiliza en la
panificacion el agua potable que tiene una dureza 150 a 200 a partes por
millon (ppm).Tienen en disolucion bicarbonatos o sulfatos de calcio y
magnesio, en proporciones de 200 a 400 o mas ppm; No son adecuadas para
panificacién ya que endurecen el gluten e inhiben la actividad de la levadura,

retardando la fermentacion. Ademéas producen problemas en las caferias
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donde estas sales sedimentan formando sarro que corroe el metal. Para
panificacion se recomienda el uso de agua potable con dureza de 150 a 200

partes por millon (ppm). (Clavel, 2015, pag. 36)

El agua cumple algunas funciones como por ejemplo permite la formacion de gluten y el
acondicionamiento de los almidones, ayuda a mejorar la consistencia y temperatura de la
masa, permite el desarrollo de la levadura, en forma de vapor evita el desecamiento de la

masa durante la fermentacion.

d. Sal

Otro componente importante es la sal que estd compuesto de cloro y sodio llamado

también cloruro de sodio, para un adecuado uso debe poseer las siguientes caracteristicas:

o Granulacion fina.
o Libre de impurezas.
o Fécilmente soluble en agua.

Dentro de las funciones de la sal se tiene:

o Mejora el sabor.

o Fortalece el gluten de las harinas débiles.

o Resalta los sabores de otros ingredientes.

o Controla la actividad de la levadura.

o Tiene una accion bactericida sobre microbios indeseables al proceso.

La sal cumple con las siguientes caracteristicas en la panificacién, tiene una fina
granulacion y es también tiene la facilidad de ser soluble en agua. Dentro de las
funciones da un mejor sabor, en las harinas débiles fortalece al gluten, permite
tener una adecuada actividad en las levaduras y desarrolla la retencion bacteriana

de aquellos microbios indeseables al proceso. (Clavel, 2015, pag. 38)
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Dentro de los ingredientes secundarios son aquellos que mejoran las caracteristicas

organolépticas® y el valor nutritivo.

Los azucares los mas empleados son la sacarosa que se encuentra en la cafia de
azucar y la maltosa que podemos encontrar en la extraccion de la malta y en la
harina de la malta dentro de las principales funciones tenemos: mejora el color y
sabor del pan , tienen un mayor valor nutricional y ayuda a la conservabilidad del
producto. (Flecha, 2015, pag. 24)

e. Materia Grasa

Otro componente importante es la materia grasa, que constituyen la principal fuente de
energia en la dieta humana, pues son el alimento que suministra el mayor nimero de

calorias, se conoce dos tipos de grasas:

e Grasas animales: Manteca de cerdo, mantequilla, cebo de res.
e Aceites vegetales: Se obtienen del prensado de ciertas semillas como girasol, coco,
mani, soya, etc. En panificacion se usan principalmente la manteca hidrogenada,

mantequilla y margarina (masas dulces y pasteleria).

f. Leche

Otro ingrediente importante es la leche usualmente se emplean en polvo y suero de leche

en polvo, debido a su facilidad de uso y almacenamiento, las funciones principales son:

o Aumenta el valor alimenticio

o Proporciona una miga suave

o Mejora el color de la cascara

o Aumenta la absorcion de agua de la masa

o Mejora el sabor

o Mejora la conservacion (Flecha, 2015, pag. 46)

8 Organolépticas son todas aquellas descripciones de las caracteristicas fisicas que tiene la materia en
general, segun las pueden percibir los sentidos
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g. Huevos

Los huevos se emplean principalmente en la elaboracién de masas dulces y pasteleria
debido a que se tiene propiedades importantes.

Capacidad para formar emulsiones de las yemas de huevo (en masas secas ricas en
grasas y azucar). Capacidad de formacién de espuma con la clara del huevo y yema
(batidos, leudado de masas). Ayuda a ligar el agua y estabilizar la corteza al
coagularse sus proteinas durante el horneo. Aplicado sobre la masa antes del

horneo mejora el color y brillo de la cascara. (Flecha, 2015, pag. 48)

h. Otros ingredientes

Y finalmente para la elaboracién del pan se tiene que dentro de los ingredientes
alternativos se pude mencionar fruta confitada, pasas, nueces, semilla de anis, sésamo,
amapolas, especias, ajo, cebolla, esencias, cremas de relleno, etc. Se emplean para mejorar
las caracteristicas de las harinas (aditivos), o para impartir caracteristicas especiales de
presentacion, sabor, aroma, etc., en panes tipicos regionales o relacionados con

festividades populares (frutas, esencias, especias, etc.).

Para la elaboracion del pan se debe cumplir con los siguientes pasos:

. Amasado: Sus objetivos son lograr la mezcla intima de los distintos
ingredientes y conseguir, por medio del trabajo fisico del amasado, las
caracteristicas plasticas de la masa asi como su perfecta oxigenacion. El
amasado se realiza en maquinas denominadas amasadoras, que constan de
una artesa movil donde se colocan los ingredientes y de un elemento
amasador cuyo disefio determina en cierto modo los distintos tipos de
amasadoras, siendo las de brazos de movimientos variados (sistema Artofex)
y las espirales (brazo Unico en forma de «rabo de cerdo») las mas
comunmente utilizadas en la actualidad.

o Hefiido o boleado: Consiste en dar forma de bola al fragmento de masa y su

objetivo es reconstruir la estructura de la masa tras la divisién. Puede
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realizarse a mano, si la baja produccion o el tipo de pan asi lo aconsejan. O
puede realizarse mecanicamente por medio de boleadoras siendo las mas
frecuentes las formadas por un cono truncado giratorio.

Reposo.- Su objetivo es dejar descansar la masa para que se recupere de la
desgasificacion sufrida durante la division y boleado. Esta etapa puede ser
llevada a cabo a temperatura ambiente en el propio obrador o mucho mejor
en las denominadas camaras de bolsas, en las que se controlan la temperatura
y el tiempo de permanencia en la misma.

Formado: Su objetivo es dar la forma que corresponde a cada tipo de pan. Si
la pieza es redonda, el resultado del boleado proporciona ya dicha forma. Si
la pieza es grande o tiene un formato especial suele realizarse a mano. Si se
trata de barras, que a menudo suponen mas del 85% de la produccion de una
panaderia, se realiza por medio de maquinas formadoras de barras en las que
dos rodillos que giran en sentido contrario aplastan el fragmento de masa y lo
enrollan sobre si mismo con ayuda de una tela fija y otra movil.
Fermentacion: Consiste basicamente en una fermentacion alcohdlica llevada
a cabo por levaduras que transforman los azucares fermentables en etanol,
CO2 y algunos productos secundarios. En el caso de utilizar levadura de
masa se producen en menor medida otras fermentaciones llevadas a cabo por
bacterias. Los objetivos de la fermentacion son la formacion de CO2, para
que al ser retenido por la masa ésta se esponje, y mejorar el sabor del pan
como consecuencia de las transformaciones que sufren los componentes de la
harina. En un sentido amplio la fermentacion se produce durante todo el
tiempo que transcurre desde que se han mezclado todos los ingredientes
(amasado) hasta que la masa ya dentro del horno alcanza unos 50 °C en su
interior.

Corte: Operacion intermedia que se hace después de la fermentacion, justo en
el momento en que el pan va a ser introducido en el horno. Consiste en
practicar pequefias incisiones en la superficie de las piezas. Su objetivo es
permitir el desarrollo del pan durante la coccion.

Coccion: Su objetivo es la transformacion de la masa fermentada en pan, lo
que conlleva: evaporacion de todo el etanol producido en la fermentacion,
evaporacion de parte del agua contenida en el pan, coagulacion de las
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proteinas, transformacion del almidon en dextrinas y azlcares menores y
pardeamiento de la corteza. La coccidn se realiza en hornos a temperaturas
que van desde los 220 a los 260 °C, aunque el interior de la masa nunca llega
a rebasar los 100 °C.

o Los hornos: Utilizados en panaderia pueden ser continuos (hornos de tanel),
cuando es posible alimentarlos con una secuencia ilimitada de piezas, 0
discontinuos cuando una vez cargados con la totalidad de las piezas hay que
esperar a que se cuezan para sacarlas e introducir una nueva carga (hornos de
solera, hornos de pisos, hornos de carros, etc.). Tras la coccion y enfriamiento
el pan esta listo para su consumo, aun asi el proceso completo puede que

conlleve rebanado y empaquetado. (Callejo A. , 2014, pag. 23)

1.3 Emprendimiento.

Iniciar con un propio proyecto tiene sus ventajas como llegar a obtener una estabilidad
econdmica, incluso se esta impulsando por parte de las empresas publicas y privadas a

estos emprendedores con intenciones de dar un impulso a la economia.

Se ha definido en numerosos ocasiones como una capacidad, cualidad o habilidad
para concebir y hacer realidad una oportunidad de negocio. Algunas definiciones,
ademas, subrayan especificamente un tipo de cualidades o habilidades especificas,
habilidades sociales y habilidades directivas.

El espiritu empresarial es una forma de pensar, razonar y actuar vinculada y
suscitada por la buasqueda de una oportunidad de negocio. Su resultado es la
creacion, mejora, realizacion y renovacion de valor en el sentido mas amplio del
término, es decir, no sélo valor econdémico sino también social, y no sélo para sus

propietarios. (Urbano & Toledano, 2015, pag. 46)

En la actualidad la generacion de emprendimientos familiares se ha tomado mayor

impulso, que est4 ayudando a las familias lograr satisfacer sus necesidades economicas.
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1.4 Marco Legal.

1.4.1 Leyesy Reglamentos.

. Ley Organica de Salud

La Ley Organica de Salud en su articulo 6, numeral 18 manda al Ministerio de Salud
Publica a regular y realizar el control sanitario de las diversas etapas del ciclo produccion
consumo que incluye las diferentes formas de comercializacion asi como sistemas y
procedimientos que garanticen inocuidad, seguridad y calidad de los productos que se

ofrecen a los consumidores;

Art. 1.- El control y vigilancia sanitaria es un conjunto de actividades especificas
que de conformidad con la Ley Organica de Salud y mas disposiciones
reglamentarias esta obligado a realizar el Ministerio de Salud Publica a través de
sus dependencias competentes, con el propdsito de verificar el cumplimiento de los
requisitos técnicos y sanitarios de los establecimientos puablicos y privados de
servicios de salud, farmacéuticos, alimentos, establecimientos comerciales y otros
en donde se desarrollan actividades de: atencion de salud, produccion,
manipulacion, almacenamiento, transporte, distribucién, importacion, exportacion
y comercializacién de productos destinados al uso y consumo humano.

Art. 2.- Son objeto de control sanitario:

a) El abastecimiento de agua para uso y consumo humano;

b) Los alimentos y bebidas, medicamentos, cosméticos, productos higiénicos y
otros productos para uso y consumo humano;

c) Los plaguicidas;

d) Las substancias tdxicas o peligrosas para la salud,;

e) Los establecimientos que realizan actividades que generan radiaciones
ionizantes;

f) Viviendas;

g) Los sistemas de eliminacion de excretas, aguas servidas y aguas pluviales;

h) Disposicién e industrializaciéon de desechos;

i) Fauna nociva y transmisora de enfermedades a los seres humanos; vy,

j) Polucién y contaminacion ambiental.

24



Art. 3.- Son controles sanitarios comunes aplicables a los establecimientos
determinados en este reglamento los que se ejercen sobre:

a) Instalaciones de desaglies domiciliarios, alcantarillado central y pozos sépticos;
b) NUmero y estado general de baterias sanitarias;

c) Pisos, cielos rasos, ventilacion, iluminacién, enlucido de muros interiores y
exteriores;

d) Recoleccién y depdsito de desechos;

e) Tenencia de animales domésticos; v,

f) Fauna nociva y transmisora de enfermedades a las personas.

Art. 4.- Son controles sanitarios especificos los que se ejercen sobre:

a) Produccion o fabricacion, preparacion, manipulacion, almacenamiento,
transporte, distribucién, importacion, exportacion, comercializacion, dispensacion,
expendio, uso y consumo de los siguientes productos: - Alimentos, bebidas y
aditivos alimentarios. - Medicamentos en general. - Medicamentos homeopaticos. -
Productos bioldgicos. - Productos naturales procesados de uso medicinal. -
Dispositivos médicos. - Productos dentales. - Cosmeéticos. - Productos higiénicos. -
Reactivos bioquimicos y de diagnostico. - Plaguicidas; y,

b) Ubicacién, construccion, instalaciones, equipos, maquinarias, personal y
funcionamiento de los establecimientos que se describen en el Art. 20 del presente
reglamento. Estos controles se realizardn con inspecciones periddicas y de
conformidad con lo dispuesto en los reglamentos especificos dictados por la
autoridad sanitaria nacional.

Art. 5.- El organismo encargado del control y vigilancia sanitaria es el Ministerio
de Salud Publica y lo realizara a través de sus diferentes dependencias técnicas
competentes. El control del expendio de alimentos y bebidas en la via publica lo
realizara en coordinacion con las municipalidades.

Capitulo 1l DEL PERMISO DE FUNCIONAMIENTO Art. 6.- El permiso de
funcionamiento es el documento otorgado por la autoridad sanitaria nacional a los
establecimientos sujetos a control y vigilancia sanitaria que cumplen con todos los
requisitos para su funcionamiento, establecidos en la Ley Organica de Salud, este
reglamento y los demas reglamentos especificos.” (Ministerio de Salud Publica,
2008)
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o Ley del consumidor

La ley establece ademas obligaciones a los proveedores para garantizar los derechos del
consumidor; es decir, todo proveedor es responsable de entregar al consumidor
informacion veraz, clara y completa de los bienes o servicios ofrecidos, y asi mismo se
establece la obligacion de que toda empresa o establecimiento comercial mantenga un
libro de reclamos o quejas a disposicion del consumidor, como se indica en el siguiente

capitulo de la ley.

Art. 17.- Obligaciones del proveedor.- Es obligacion de todo proveedor, entregar al
consumidor informacién veraz, suficiente, clara, completa y oportuna de los bienes
o servicios ofrecidos, de tal modo que éste pueda realizar una eleccion adecuada y
razonable.

Art. 18.- Entrega del bien o prestacion.- Todo proveedor esta en la obligacion de
entregar o prestar, oportuna y eficientemente el bien o servicio, de conformidad a
las condiciones establecidas de mutuo acuerdo con el consumidor. Ninguna
variacion en cuanto a precio, tarifa, costo de reposicion u otras ajenas a lo
expresamente acordado entre las partes, sera motivo de diferimiento.

Art. 19.- Indicacién del precio.- Los proveedores deberan dar conocimiento al
publico de los valores finales de los bienes que expendan o de los servicios que
ofrezcan, con excepcion de los que por sus caracteristicas deban regularse
convencionalmente. El valor final deberd indicarse de un modo claramente visible
que permita al consumidor de manera efectiva, el ejercicio de su derecho a
eleccion, antes de formalizar o perfeccionar el acto de consumo. El valor final se
establecera y su monto se difundird en moneda de curso legal. Las farmacias,
boticas droguerias y similares deberan exhibir de manera visible, ademas del valor
final impreso de cada uno de los medicamentos o bienes de expendio, la lista de los
precios oficiales de los medicamentos basicos, aprobados por la autoridad
competente.

Art. 20.- Defectos y vicios ocultos.- EI consumidor podra optar por la rescision del
contrato, la reposicion del bien o la reduccion del precio, sin perjuicio de la
indemnizacién por dafios y perjuicios, cuando la cosa objeto del contrato tenga
defectos o vicios ocultos que la hagan inadecuada o disminuyan de tal modo su

calidad o la posibilidad del uso al que habitualmente se le destine, que, de haberlos
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conocido el consumidor, no la habria adquirido o hubiera dado un menor precio por
ella.

Art. 21.- Facturas.- El proveedor esti obligado a entregar al consumidor, factura
que documente el negocio realizado, de conformidad con las disposiciones que en
esta materia establece el ordenamiento juridico tributario. En caso de que al
momento de efectuarse la transaccion, no se entregue el bien o se preste el servicio,
deberd extenderse un comprobante adicional firmado por las partes, en el que
constara el lugar y la fecha en la que se lo hard y las consecuencias del

incumplimiento o retardo. (Congreso Nacional, 2010)

1.4.2 Permisos Legales.

Los requisitos legales necesarios para poner en marcha el negocio son:

o Constitucion de una empresa

i. Reservar un nombre, este tramite se realiza en el balcon de servicios de la
Superintendencia de Compafiias.

j.  Elevary aprobar escritura publica.

k. Obtencion de permisos municipales

I.  Obtencion del RUC. El Registro Unico de Contribuyentes (RUC) se obtiene en

el Servicio de Rentas Internas (SRI).

o Servicios de Rentas Internas, para la obtencion del RUC se debe tener los siguientes
requisitos:
a.  Original y copia a color de la Cédula de Identidad vigente.
b.  Original y copia del certificado de votacion.
c.  Original y copia de cualquiera de planilla de servicios basicos donde indique la
direccidn del lugar en el que se realizara la actividad.
d. Artesanos: Calificacion artesanal vigente emitida por el organismo

competente: Junta Nacional del Artesano o MIPRO.
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Municipio de Quito: Para obtener la Licencia Metropolitana de Funcionamiento

otorgada por el Municipio de Quito se debe cumplir con los siguientes requisitos:

a. Formulario Unico de Licencia Metropolitana de Funcionamiento.

b. Copia del RUC

C. Copia de la Cédula de Identidad del Representante Legal

d. Copia de la Papeleta de Votacion del Representante Legal

e. Para establecimientos que requieren control sanitario, se necesita el carnet
de salud del personal que manipula alimentos.

f. Calificacion artesanal

Cuerpo de Bomberos: Para obtener el permiso de funcionamiento del Cuerpo de

Bomberos se debe cumplir para artesanos son los siguientes requisitos:

a. Informe de Inspeccidn,

b. Copia del certificado artesana,

C. Exoneracién del municipio,

d. Copia de la Cédula de Identidad del representante.
e. Copia de RUC.

Ministerio de Salud: Para obtener el Permiso de Funcionamiento emitido por el
Ministerio de Salud, se debe cumplir con los siguientes requisitos:
a. Planilla de inspeccion,
b. Copia del titulo profesional del responsable en caso de ser industria y
pequefia industria,
C. Lista de productos a elaborar,
d. Categoria otorgada por el Ministerio de Industrias y Comercio (Industria y
pequefia industria),
Planos de la planta con la distribucion de las areas correspondientes,
Croquis de la ubicacion de la planta,

Certificado de capacitacion en Manipulacion de Alimentos de la empresa,

o Q —H~ o

Copia de la Cédula y Certificado de Votacion del propietario,
I. Copia del certificado de salud ocupacional emitido por los centros de salud

y el Ministerio de Salud,
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J. Copia del RUC del establecimiento,

K. Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos.

El Reglamento de Registro y Control Sanitario de alimentos, el mismo que proporciona las
pautas para la entrega de un producto que cumpla con los requerimientos sanitarios para el

consumo.

Art. 2.- Los alimentos procesados y aditivos alimentarios, en adelante "productos
alimenticios”, que se expendan directamente al consumidor en envases definidos y
bajo una marca de fabrica o nombres y designaciones determinadas, deberan
obtener el Registro Sanitario, mismo que sera expedido conforme a lo establecido
en el presente Reglamento.

Art. 3.- Se exceptuan del cumplimiento de la obtencion del Registro Sanitario, pero
estan sujetos al control y vigilancia sanitaria por parte de la autoridad de salud
correspondiente, los siguientes productos:

1. Productos alimenticios en su estado natural (produccion primaria) como: frutas,
hortalizas, verduras frescas y otros de origen agricola, que no hubieren sido
sometidos a proceso alguno de transformacién, modificacién y conservacion;

2. Los de origen animal, sean éstos crudos, refrigerados o congelados, que no
hubieren sido sometidos a proceso alguno de transformacion, modificacion y
conservacion. Se incluye huevos en estado natural.

Art. 10.- A la solicitud de Registro Sanitario se adjuntaran los siguientes requisitos:
a. Requisitos para demostrar la calidad del producto terminado:

1. Descripcion del o los recursos naturales.- La informacién como minimo deberd
contener:

i. Nombre com(n o vulgar;

ii. Género y especie; anexando el nimero de herbario o certificado del herbario
donde fue identificada la especie vegetal,

iii. Parte utilizada de la planta, cuando corresponda;

iv. Método de extraccion de la materia prima, segln corresponda.

2. Especificaciones y limites de contenido en la materia prima o recurso natural:

i. De los componentes activos 0 marcador;

ii. Sustancias extrafias o impurezas;

iii. Cenizas totales, solubles e insolubles en 4cido;

29



iv. Analisis microbiologico.

3. Proceso de fabricacion:

i. Descripcidn detallada del proceso de fabricacion del producto;

ii. Método analitico haciendo referencia a la farmacopea oficial en base a la cual se
realiza el control de calidad. Cuando no se trate de métodos oficiales, deberan ser
métodos validados por el laboratorio fabricante, para lo cual se debera presentar el
protocolo de validacion;

iii. Si no es posible cuantificar el principio activo o marcador, deberd identificar la
sustancia 0 mezcla de sustancias caracteristicas presentes en el producto terminado.
4. Descripcién del producto terminado:

i. Descripcion detallada de la formula incluida la cantidad de excipientes;

ii. Especificaciones del producto terminado: organolépticas, fisico-quimicas,
quimicas y microbioldgicas. El producto terminado debera satisfacer los requisitos
generales para la forma farmacéutica correspondiente;

iii. Identificacién y cuantificacion del principio activo o del marcador en el
producto terminado; segln corresponda;

iv. Descripcion del envase primario y secundario con especificaciones técnicas de
los mismos;

v. Proyecto de etiquetas en castellano con las dimensiones en las que se va a
comercializar el producto natural procesado de uso medicinal,

vi. Prospecto con la informacion respecto al producto; segun corresponda;

vii. Interpretacion del cddigo de lote. (Ministerio de Salud Publica, 2013)

1.5  Constitucion de la empresa.

1.5.1 Filosofia Empresarial.

La vision para el 2023 consiste en:

“Consolidar el mercado nacional a la microempresa Buen Pan con la entrega de Pan de

Hamburguesa con harina de garbanzo, para lo cual se invertird en tecnologia y en

capacitacion al talento humano.”
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Se establece la siguiente mision:

“Somos una microempresa lider en la elaboracion y comercializacion de pan de
hamburguesa con harina de garbanzo, satisfaciendo al cliente con un producto de buena

calidad y sabor.”

La microempresa “Buen Pan”, con su producto estrella Hamburguesa con harina de

garbanzo, se enfoca en las siguientes politicas:

o Contar con un equipo de trabajo con sentido de pertenencia hacia la empresa que
busque el bienestar de la misma y por ende el de su persona.
o Responsabilidad Social con la comunidad, ofreciendo un producto de calidad para

el bienestar de los clientes.
o Cultura de calidad, perfeccionando los procesos de produccion a través de una

mejora continua, que permita lograr eficiencia, eficacia y productividad.
Los valores que se establece para la microempresa son:

° Creatividad
° Honestidad

o Responsabilidad

oo™

Con Harina ﬂefW
N e— e

Figura 2 Imagen corporativa
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1.5.2 Organizacién.

El organigrama estructural que representa a la microempresa se presenta a continuacion:

1.6

Gerencia General

Produccion \entas

Figura 3 Organigrama estructural

MARCO CONCEPTUAL

Cliente: es una persona que utiliza o adquiere, de manera frecuente u ocasional, los
servicios o productos que pone a su disposicion un profesional, un comercio o una
empresa.

Canales de comercializacion: Se refiere a la forma como se relacionaran los
consumidores (la demanda) con los productores (la oferta).

Costos fijos: Son los costos que a corto plazo no dependen de la cantidad que
produzca la empresa.

Costos variables: Son los costos que dependen del nivel de produccion de la
empresa. Se trata del costo de los factores variables al proceso de produccién
Diagrama de flujo de procesos: Es una herramienta de planificacion y analisis
utilizada para: Definir y analizar procesos de manufactura, ensamblado o servicios.
Demanda: Se define como la cantidad y calidad de bienes y servicios que pueden
ser adquiridos a los diferentes precios del mercado por un consumidor (demanda
individual) o por el conjunto de consumidores (demanda total o de mercado), en un
momento determinado.
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Estudio de factibilidad: Un estudio de factibilidad se puede definir como una
estrategia para mejorar y dar una respuesta mas asertiva acerca de la viabilidad y el
éxito que tendra un proyecto.

Inversion fija: Comprende la adquisicion de los equipos necesarios para la
ejecucion del proceso, edificios o instalaciones donde se desarrollara las
actividades del mismo, y los muebles.

Oferta: La oferta se define como la cantidad de bienes o servicios que los
productores estan dispuestos a ofrecer a diferentes precios y condiciones dadas para
comparar lo que sea, en un determinado momento.

Mercado de Productos o Bienes: Estd formado por empresas, organizaciones o
individuos que requieren de productos tangibles

Segmentacion de Mercados: Es un proceso mediante el cual se identifica o se
toma un grupo de compradores con caracteristicas similares, de manera que se los
pueda dividir en varios segmentos, de acuerdo con los diferentes deseos de compra

y requerimientos de los clientes.
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CAPITULO I

INVESTIGACION DE MERCADO

2. ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado es el conjunto de operaciones que se establecen para conocer el
mercado o target, es decir la demanda, como también a los proveedores, competencia de

un producto o servicio.

“El estudio de mercado es la base del plan de negocio, dado que ubica de manera integral
la demanda o necesidad de un producto o servicio en la sociedad, poblacion, mercado,

cliente o consumidor.” (Luna, 2016, pag. 40)

El mercado se entiende el area o espacio en que confluye y se desenvuelve la oferta
y la demanda para realizar transacciones de bienes y servicios a determinados
precios. Se puede decir que el mercado es el lugar donde converge la oferta y la
demanda de bienes y servicios, se transan productos y se determinan los precios.
(Torres, 2015, pag. 35)

2.1 Unidad de Analisis.

La unidad de analisis corresponde en la siguiente ubicacién:

o Sector de Carapungo

o Parroquia: Calderon

o Canton: Quito

o Provincia de Pichincha

2.2 Universo y Muestra.

La poblacion o universo corresponde a la poblacion econémicamente activa del Cantdn
Quito, correspondiente a 2.239.191 personas, sin embargo en el sector de estudio

Carapungo corresponde a 152.242 de acuerdo a los resultados del ultimo Censo 2010,
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publicados en el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, (INEC), sin embargo se

realiza una proyeccion para los siguientes afios considerando el crecimiento de 1,5%.

Tabla 4 Frecuencia de consumo de pan

ANO Poblacion
2010 152.242
2011 154.526
2012 156.844
2013 159.196
2014 161.584
2015 164.008
2016 166.468
2017 168.965
2018 171.499
2019 174.072

Con el universo de 174.072, se selecciona el muestreo probabilistico, y mediante la
siguiente formula estadistica se calcula la muestra a la que se le realiza una encuesta para

conocer la aceptacion de consumo del producto a desarrollar.

ne_ N-Zi-p-(1-p)
e’-(N-1)+Z%-p-(1-p)
Donde:
n: Muestra
N: Universo

Z: Nivel de confianza 1,96

E% Margen de error 0,05

p: Probabilidad de aciertos 0,5
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Reemplazando los valores se tiene:

Tabla 5 Célculos de la muestra

Z 1,96
7 3,8416
P 0,5
Q 0,5
N 174.072
E 0,05
Z°PQN 146213,22
e’(N-1) 380,6025
z°pq 0,9604
e?(N-1)+z°pq 381,5629
N 383

2.3 Metodologia de la Investigacion.

2.3.1 Tipo de investigacion.

El tipo de investigacién utilizada es la exploratoria al considerar que se debe pretende dar
una vision general, de tipo aproximativo, respecto a una determinada realidad respecto a la
aceptacion del consumo del pan tipo hamburguesa enriquecido con harina de garbanzo

(Cicer arietinum), en el sector de Carapungo.

2.3.2 Método de investigacion.

Se utiliza dos tipos de métodos de investigacion deductivo e inductivo, el primero puesto
que se basa en la aplicacién de la encuesta a los potenciales clientes para conocer sus
necesidades y requerimientos respecto al producto. Y método inductivo que permite
obtener conclusiones generales a partir de premisas particulares, de un andlisis de los
respectivos estudios que corresponden a determinar las caracteristicas organolépticas

(color, olor sabor y textura) del producto final.
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2.3.3 Enfoque de la investigacion.

Para realizar la investigacion de mercado se utiliza el enfoque cuantitativo, que permite
tabular la informacion obtenida a través de las encuestas, con lo que se puede conocer el

criterio del potencial cliente.

“La investigacion cuantitativa, usa la recoleccion de datos para probar la hipotesis con
base en la medicion numérica y el analisis estadistico, para establecer patrones de
comportamiento y probar teorias.” (Sapag, 2016, pag. 28)

2.3.4 Recoleccion de la informacién.

La técnica de recoleccion de datos se basa en las fuentes primarias utilizando la encuesta y
la observacion directa considerando que el producto a producir y comercializar requiere de
conocer los requerimientos de consumo del mercado objetivo, para lo cual, se disefia el
instrumento de investigacion conformada por un cuestionario de preguntas cerradas, el

mismo que se presenta a en el Anexo 1.

Las fuentes secundarias que se utilizan en el estudio de factibilidad comprende
investigaciones a fuentes estadisticas e informes técnicos como informes estadisticos del
Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, Banco Central, entre otras instituciones

gubernamentales del pais.

2.3.5 Instrumento de Investigacion.

El instrumento de investigacién utilizado comprende un cuestionario de preguntas
orientadas a conocer la perspectiva del potencial consumidor. Posterior a esto el
tratamiento de la informacién, es decir, la tabulacién se utiliza tablas y gréficos
estadisticos con las cuales se puede analizar la informacion con mayor claridad para poder

sacar conclusiones relevantes para la estructuracion del proyecto.

37



2.3.6 Tabulacion de la Encuesta.

La investigacion de mercado se la realiza mediante la aplicacion de la encuesta, después de
aplicar el cuestionario de preguntas a la muestra de la poblacion objetivo, se tabula la

informacidn obteniendo los siguientes resultados.

La investigacién de mercados se puede considerar, igualmente, como aquella que
mediante la aplicacion del método cientifico reune, registra, analiza e interpreta la
informacion objetiva sobre los hechos que tienen lugar en el proceso de
comercializacion de productos o servicios para que el gerente pueda tomar
decisiones con el menor grado de incertidumbre, es decir, disminuyendo el riesgo

en la toma de decisiones. (Mesa, 2015, pag. 35)

Pregunta N.1. ;Con qué frecuencia consume pan?

Tabla 6 Frecuencia de consumo de pan

Opcion Cantidad | Porcentaje
Diario 386 88%
Semanal 36 8%
Mensual 16 4%
No consume 0 0%
Total 438 100%

m Diario Semanal Mensual No consume

4% 0%
8%

Figura 4 Frecuencia de consumo de pan
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Se puede apreciar que el 88% de personas consume pan de cualquier tipo diariamente,
apenas en un minimo porcentaje lo hace en forma semanal y mensual, con un 8% y 4%
respectivo, con lo cual se puede conocer la gran acogida que tiene este producto en la
poblacion.

Pregunta N.2. ;Usted consume pan tipo hamburguesa?

Tabla 7 Aceptacion del producto

Opcion Cantidad | Porcentaje
Si 280 64%
No 158 36%
Total 438 100%
=Si  No

Figura 5 Aceptacion del proucto

En lo que respecta a la poblacion que pueda consumir un pan tipo hamburguesa se aprecia
que el 64% no tiene problemas en consumirlos, el 36% indica lo contrario, por lo cual esta
parte de la poblacion puede continuar realizando la encuesta para conocer la aceptacion del
producto que se pretende producir y comercializar en el sector de estudio.
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Pregunta N. 3. ¢Le gustaria consumir

garbanzo (cicer arietinum)?

Tabla 8 Aceptacion del producto

un pan hamburguesa enriquecido con

harina de

Opcion Cantidad | Porcentaje
Si 182 65%
No 98 35%
Total 280 100%
Si  No
35%
65%

Figura 6 Aceptacion del producto

Se puede apreciar que la aceptacion es el 65% respecto al producto, esto quiere decir que,

el lanzamiento de este tipo de pan sera acogido por el mercado, por las bondades que este

ofrece al consumidor.

Pregunta N. 4. ¢El consumo de este pan hamburguesa enriquecido con harina de garbanzo

(cicer arietinum) seria de forma?

Tabla 9 Frecuencia de consumo pan con harina de garbanzo

Opcion Cantidad | Porcentaje
Diario 232 83%
Semanal 28 10%
Mensual 20 7%
Total 280 100%
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m Diario Semanal Mensual

7%

10%

Figura 7 Frecuencia de consumo pan con harina de garbanzo

En cuanto al consumo del producto de pan con harina de garbanzo se puede apreciar que el
83% de encuestados que optarian por el producto la frecuencia de compra seria en forma
diaria, mientras que para el 10% indica que en forma semanal y el 7% en forma mensual,
es importante conocer la demanda del mismo para poder cubrir con lo requerido para la

poblacion.

Pregunta N. 5. ¢El precio por el producto pan hamburguesa enriquecido con harina de

garbanzo (cicer arietinum) que usted pagaria por el mismo es?

Tabla 10 Apreciacion del precio

Opcién Cantidad | Porcentaje
0,10 a 0,20 ddlares 202 72%
0,21 a 0,30 ddlares 52 19%
0,31 a0,5 dolares 26 9%
Total 280 100%
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0,10 a 0,20 d6lares = 0,21 a 0,30 dblares = 0,31 a 0,5 délares

9%

Figura 8 Apreciacion del precio

En lo referente al precio se puede apreciar que el 72% de encuestados consideran que el
precio viable para esto es de 0,1 a 0,2 doblares, el 19% indica que se puede cancelar un
valor de 0,21 a 0,30 ddlares y el 9% el valor estd en 0,31 a 0,50 dolares, aunque este es un

factor de referencia ya que depende de los costos que represente la produccién del mismo.

2.3.7 Resumen de la Tabulacion.

De la aplicacion de la encuesta al cliente potencial se resalta lo siguiente:

o Se aprecia que el consumo de pan es diario.

o Existe un atractivo porcentaje de clientes que consumen el pan tipo hamburguesa.

o La aceptacion del pan tipo hamburguesa con harina de garbanzo es favorable.

o La frecuencia de consumo de pan tipo hamburguesa con harina de garbanzo indica

el encuestado seria de forma diaria.
o El precio del producto es decir del pan tipo hamburguesa con harina de garbanzo

debe estar entre los valores de 0,10 a 0,20 délares.

2.4  Segmentacion de mercado.

Para conocer de mejor manera el perfil del cliente potencial, se pretende ingresar con el
pan tipo de hamburguesa de garbanzo, corresponde a la Provincia de Pichincha, Parroquia
Calderdn, Canton: Quito y Sector de Carapungo, para lo cual se realiza la segmentacion en

base a las siguientes variables: Geografica, Demogréafica y Psicografica.
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La segmentacion de mercado es un proceso de identificar las diferencias

significativas existentes entre los consumidores de un producto particular, con el

objeto de dividir el mercado total en grupos homogéneos, con base en varias

caracteristicas compartidas, respecto a los factores que influyen en la demanda de
dicho producto. (Tokan, 2016, pag. 75)

Tabla 11 Segmentacion Geografica

VARIABLES

DESCRIPCION DE LA VARIABLE

Pais: Ecuador

Poblacion: 14°306.846 personas
Provincia: Pichincha
Porcentaje Pichincha: 18,01%

Poblacion: 2.576.287 personas
Canton: Quito

Porcentaje Quito: 76,92%

Poblacion: 2.239.191 personas
Parroquia: Calderon
Porcentaje Calderén: 6,80%

Poblacion Afio 2010:

152.242 personas

Poblacion Afio 2019:

174.072 personas

Sector:

Carapungo

Porcentaje Carapungo:

55,70%

Poblacion Afio 2019:

96.958 personas

Tabla 12 Segmentacion Demograéfica

Género: Masculino — Femenino
Edad: De 15 — 65 afios
Porcentaje Edad: 59,49%

Poblacion Edad: 57.680 personas
Porcentaje PEA: 68,70%

Poblacion econémicamente

activa:

39.626 personas

Tabla 13 Segmentacion Psicograficas

Estilo de vida:

Saludables, buen gusto y exigentes en la alimentacion

Clase Social:

Medio y Medio alto

Estrato Social:

34%

Poblacion objetivo

13.472 personas

43




25 Oferta.

La demanda y la oferta, son dos estudios que deben realizarse en un proyecto de
factibilidad, al ser muy importantes en la investigacion de mercado, puesto que en base al

estudio de estos se puede pronosticar si el producto o servicio a ofrecer tendréa acogida.

“Se define oferta de un bien como las diversas cantidades que este bien que los vendedores
llevaran al mercado a todos los precios alterativos posibles, permaneciendo constantes

todos los demas factores. (Fernandez, 2015, pag. 60)”

Partiendo del criterio de la oferta que es la cantidad de un bien respecto a los productos u
ofertantes estan dispuestos a llevar al mercado de acuerdo a los precios que puedan
alcanzar en un momento dado, se puede apreciar que no existe oferta directa alguna,
puesto que el pan desarrollado para la hamburguesa no cumple con las caracteristicas que

se pretenden desarrollar en el presente proyecto.

Figura 9 Marca Supan
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Figura 11 Marca Bimbo

Las marcas que se tiene reconocidas en el mercado corresponden a Supan, Moderna y
Bimbo, las cuales para presentar su producto lo realizan en un envase correspondiente a
una funda plastica, de 8 unidades, al ser empresas posicionadas poseen distribuidores
importantes como cadenas de supermercados Supermaxi, Tia, Aki, Santa Maria, como

también en tiendas y micro mercados del sector.

Se elabora también una encuesta a la oferta el proyecto la misma que se presenta en el

Anexo 2, donde se tabula y analiza los resultados.
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Pregunta N.1. ;Cual es su marca de preferencia al momento de comprar pan de

hamburguesa?

Tabla 14 Marca de preferencia

Opcion Cantidad | Porcentaje
Bimbo 145 37%
Moderna 60 15%
Supan 188 48%
Otro 0 0%
Total 393 100%

®Bimbo = Moderna © Supan = Otro

0%

48%

-

Figura 12 Marca de preferencia

Se puede apreciar que el 48% de personas consume pan de la marca Supan, el 37% tiene
como preferencia la marca Bimbo y el 15% la marca Moderna, como se puede apreciar el
competidor de mayor importancia corresponde al Supan, el mismo que tiene una gran
participacién en el mercado, por lo que la demanda del producto es reconocida por los

ofertantes.
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Pregunta N.2. ;/Qué le parece el sabor del pan de hamburguesa de la marca de su

preferencia?

Tabla 15 Apreciacion del sabor

Opcion Cantidad | Porcentaje
Bueno 280 71%
Aceptable 113 29%
Malo 0 0%
Total 393 100%

Bueno Aceptable

29% \

I

71%

Figura 13 Apreciacion del sabor

Los ofertantes indican el 71% el sabor el pan de hamburguesa es aceptable, el 29% inda
bueno y no existe un porcentaje de la poblacién de estudio, haber manifestado una

calificacion negativa de acuerdo al sabor el pan.

Pregunta N. 3. ;Considera que la harina de trigo con la que se produce el pan de

hamburguesa de la marca de su preferencia es nutritiva y saludable?

Tabla 16 Aceptacion de los ingredientes

Opcion Cantidad | Porcentaje
Si 200 51%
No 193 49%
Total 393 100%
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Si  No

49%
51%

Figura 14 Apreciacion de los ingredientes

Se puede apreciar que la aceptacion es el 51% de encuestados correspondientes a los
ofertantes consideran que los ingredientes especialmente la harina de trigo es saludable y
nutritiva para la dieta del ser humano, el 49% indica lo contrario esto es una oportunidad

para ingresar con un producto elaborado con harina de garbanzo.

Pregunta N. 4. ;Considera atractiva la presentacion de pan de hamburguesa de la marca de

su preferencia?

Tabla 17 Apreciacion del empaque

Opcion Cantidad | Porcentaje
Si 60 15%
Mas 0 menos 120 31%
No 213 54%
Total 393 100%
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Si Mas o menos =~ No

15%

54%

Figura 15 Apreciacion del empaque

El 54% de encuestados indican que no les parece atractivo el empaque de las
hamburguesas con el que se entregan los panes de hamburguesa, el 31% indica estar mas o
menos de acuerdo y apenas el 15% indica lo contrario. Por lo tanto, es importante darle un

valor agregado al producto final, con un empaque diferente y atractivo.

2.6 Demanda.

En cuanto a la demanda se parte de la segmentacion realizada, determinando una demanda
de 13.472 personas, que comprenden las personas con el perfil idoneo para la compra del
pan de hamburguesa, con dicha informacion se procede a evaluar con la informacion

proporcionada en la encuesta, determinando la demanda potencial.

“La demanda es la cuantificacion de la necesidad real o psicolégica de una poblacion de
compradores, con poder adquisitivo suficiente para adquirir un determinado producto que

satisfaga dicha necesidad.” (Fernandez, 2015, pag. 46)
La demanda de mercado depende de diferentes variables suficientemente

estudiadas por la teoria econdmica a través de la funcién de demanda, que esta

determinada principalmente por: el precio, precio de los productos sustitutos,
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ingresos de los consumidores, gustos y preferencias, habitos de consumo, gastos de

mercadotecnia. (Pedraza, 2014, pag. 56)

Tabla 18 Demanda

Encuesta:

Pregunta N. 4.

Pregunta N. 3. | ¢EIl consumo
¢Le gustaria de este pan
consumir un | hamburguesa

~ Poblacién Segmentacion Segmentacion pan enrlquc_emdo
Afos o . g hamburguesa | con harina de
Carapungo Demogréfica Psicogréafica . . .
enriquecido | garbanzo (cicer
con harina de arietinum)
garbanzo seria de
(cicer forma?Semanal
arietinum)? 83%
2019| 96.958 39.626 13.472 8.756 3.195.940

Posteriormente se pronostica la demanda considerando la tasa de crecimiento poblacional

de 1,5% indicada por el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos.

Tabla 19 Proyeccion de la demanda

Afo Proyeccion demanda
2018 3.195.940
2019 3.243.879
2020 3.292.537
2021 3.341.925
2022 3.392.054
2.7  Marketing Mix.

Se realiza el estudio de las 4 Ps, que consiste en Precio, Plaza, Producto y Promocidn, las

mismas permiten establecer estrategias para posicionar al producto en este caso el pan tipo

hamburguesa de harina de garbanzo, en el mercado objetivo.

“El objetivo del marketing es actuar en el mercado y hacia el mercado, es decir, en un

contexto dindmico formado por empresas con sus productos por un lado, y consumidores

con sus deseos y capacidad de compra, por el otro.” (Martinez, 2015, pag. 55)
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2.7.1 Producto.

Es importante entregar un producto con ingredientes de primera calidad, que pueda
satisfacer los requerimientos a los potenciales clientes que aporten con beneficios
nutritivos al consumidor, por lo tanto se plantea como estrategia contar con proveedores
que cumplan con la entrega de materia prima de calidad, en especial atencion la harina de
garbanzo. Es importante que el pan de hamburguesa tenga una presentacion adecuada, por
lo que se plantea elaborar la identidad corporativa de la microempresa, la misma que se

refleja en el empaque del producto final.

Figura 16 Empaque

2.7.2 Precio.
Para determinar la estrategia de precios se considera importante realizar un analisis de la

demanda de esta manera poder establecer un precio mas asequible y atractivo para los
clientes, también es importante buscar proveedores de calidad que ofrezcan sus productos
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a costos adecuados, por lo tanto, en base al estudio de mercado realizado a la oferta se

establece un precio entre 0,10 a 0,20 ddlares por unidad.

2.7.3 Plaza.
La estrategia de plaza corresponde al canal directo por lo que el cliente contara con un
punto de venta ubicado cerca de la despensa AKI, al ser una zona adecuada para la oferta
del producto, de tal manera que el cliente pueda tener un acceso oportuno.

2.7.4 Promocion.

Las actividades que enmarcan la estrategia de promocion estan orientadas a dar a conocer

el pan tipo hamburguesa de garbanzo, por lo que se propone lo siguiente:

a. Publicidad mediante medios de comunicacién como redes sociales.

—_

Figura 17 Publicidad por redes sociales

b. Entrega de hojas volante en puntos estratégicos del sector de Carapungo como:
Mercado Central, Centro Comercial, Supermercado Santa Maria y Aki, Estadio de

Carapungo, acompafiado de una pequefia degustacion del producto.

52



Figura 18 Volantes

c. Rotulacion en el local comercial donde se expendera el producto y en las paradas de

buses principales.

Fi

Por lo tanto, el gasto que se necesita para implementar las estrategias de marketing mix se

resumen en la siguiente tabla.

Tabla 20 Gastos de Ventas

gur

L . Precio Costo
Descripcion Unidades Unitario | Mensual
Volantes Miliar 1 50,0 50,0
Carteles 2 100,0 200,0
Rotulacion en paradas 1 200,0 200,0
Redes sociales Facebook y twitter 1 0,0 0,0
TOTAL 5 350,0 450,0

53




CAPITULO I

ESTUDIO TECNICO DE PRODUCCION

3. ESTUDIO TECNICO

El estudio técnico, también denominado estudio de produccion, consiste en ubicar,
analizar, definir, disefiar el tamafio y localizacion 6ptima, asi como la investigacion de
necesidades de infraestructura, proceso de produccion, activo fijo y micro y macro
localizacion del plan estratégico de negocios.

3.1 Localizacion de la empresa.

En el estudio de la localizacion se evaltia en forma macro y micro donde se considera los

componentes mas propicios para el lugar donde se ubicara el negocio.

La localizacion del proyecto, tanto en los aspectos productivos como de procesos o
servicios, partird del analisis de las potenciales de la zona y de la ubicacion del
mercado. Se utilizardn mapas con trazado de ruta, la ubicacion los beneficiarios y
los elementos claves para el proyecto. (Instituto Interamericano de Cooperacion,
2015)

3.1.1 Macro Localizacién.

La macro localizacion del proyecto corresponde a la Provincia de Pichincha, Cantén Quito
especificamente en la Parroquia de Calderon, en el sector de Carapungo.
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Figura 20 Macro localizacion
Fuente: (El Telégrafo, 2018)
3.1.2 Micro Localizacion.
Para definir la micro localizacion se desarrolla la siguiente matriz donde se establece tres

ubicaciones en el Sector Carapungo donde puede ubicarse para la fabricacién vy

comercializacion del producto:

o Disponibilidad de arriendo de locales

o Acceso a servicios basicos (agua, luz, internet)
. Amplia circulacion de personas

o Cercania a proveedores de la materia prima
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La matriz de micro localizacion permite evaluar el lugar mas adecuado para ubicar el
negocio, cada uno de los factores que se han establecido de importancia se les asigna un

peso dicha sumatoria debe ser 1, se a elejido tres lugares principales para la evaluacion

COmMO son:
) Aki

o Estadio de Carapungo
o Mercado de Carapungo

Tabla 21 Micro Localizacién

. Aki Estadio de Carapungo Mercado de Carapungo

Factores C,I‘I"FICOS para Peso

el éxito Calificaci6n porf’;;oa 4o | Calificacion porf;;g 4o | calificacion porfjjg 60
D|§pon|b|I|dad de 0.3 5 15 5 15 4 1.2
arriendo de locales
Acceso a Sservicios
basicos (agua, luz, 0,3 3 0,9 3 0,9 4 1,2
internet)
Amplia circulacién de 0.2 4 0.8 3 0.6 4 0.8
personas
Cercania a
proveedores de la 0,2 4 0,8 3 0,6 3 0,6
materia prima

TOTAL 1 4 3,6 3,8

Por lo tanto, se ubica el negocio en un sector de gran concurrencia como es el
Supermercado AKki, por lo que se busca un local con las caracteristicas necesarias para el

efecto encontrando en la Av. Capitan Geovanni Calles y Luis Vacari.
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Figura 21 Micro localizacion
3.2 Proceso Productivo.

Se propone las siguientes férmulas para la creacion de la hamburguesa de pan de garbanzo,

se plantea a continuacion la composicion de cada formula.

Tabla 22 Formula 1
Ingredientes % | Cantidad

Harina de
garbanzo 50% | 250 gr

Harina de trigo 50% | 250 gr
Lecheenpolvo [25%| 25¢r
Albahaca 5% 5qr

Az(car 60% | 60 gr
Sal 10%| 10gr
Levadura 15% | 159¢r
Manteca vegetal |75% | 75gr
Margarina vegetal | 25% | 25gr

Goma Xanthan 5% 59r
Agua 30% | 300 ml
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Tabla 23 Férmula 2

Ingredientes % | Cantidad
Harina de
garbanzo 60% | 300 gr
Harina de trigo 40% | 200 gr
Lecheenpolvo |25%| 25g¢r
Albahaca 5% 59r
Az(car 60% | 60 gr
Sal 10%| 10gr
Levadura 15%| 15g¢r
Manteca vegetal |75% | 75gr
Margarina vegetal | 25% | 25gr
Goma Xanthan 5% 5qgr
Agua 30% | 300 ml
Tabla 24 Férmula 3

Ingredientes % | Cantidad
Harina de
garbanzo 70% | 350 gr
Harina de trigo 30% | 150 gr
Lecheenpolvo |25%| 25g¢r
Albahaca 5% 59r
Azlcar 60% | 60 gr
Sal 10%| 10gr
Levadura 15% | 15g¢r
Manteca vegetal |75% /| 75gr
Margarina vegetal | 25% | 25 gr
Goma Xanthan 5% 5qr
Agua 30% | 300 mi

Seleccionando la férmula 2, considerando que al aplicar a una muestra de 30

consumidores, se obtuvo los siguientes datos.

Pregunta N. 1. ;Qué le parece el color del producto pan de hamburguesa con harina de

garbanzo?

Tabla 25 Apreciacion color del producto

Opcion Formula 1 Formula 2 Formula 3
Buena 15 25 10

Regular 10 3 6
Mala 5 2 14
Total 30 30 30
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®m Buena

l = Regular
®m Mala

-

Formula 2

Formula 1 Formula 3

Figura 22 Apreciacion del color del producto

Se aprecia que la mayor concentracion de resultados positivos estan en la formula 2, de lo

que se concluye que de acuerdo a los encuestados la apreciacion del color es bueno.

Pregunta N. 2. ;Qué le parece el olor del producto pan de hamburguesa con harina de

garbanzo?

Tabla 26 Apreciacion color del producto

Opcion Formula 1 Formula 2 Formula 3
Buena 12 20 10
Regular 10 10 18
Mala 8 0 2

Total 30 30 30
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m Buena

® Regular
I ® Mala

Formula 1 Formual 2 Formula 3

Figura 23 Apreciacion del olor del producto

En cuanto a la apreciacidn del olor del producto, los encuestados indican que los resultados

mas favorables son los generados por la formula 2.

Pregunta N. 3. ;Qué le parece el sabor del producto pan de hamburguesa con harina de

garbanzo?

Tabla 27 Apreciacion sabor del producto

Opcion Formula 1 Formula 2 Formula 3
Buena 6 28 5
Regular 12 1 10
Mala 12 1 15

Total 30 30 30

60



®m Buena

m Regular

m Mala

Formula 1 Formula 2 Formula 3

Figura 24 Apreciacion del sabor del producto

En cuanto a la apreciacion del sabor del producto, se puede valorar que los resultados de la

férmula 2, es agradable por los encuestados.

Pregunta N. 4. ;Qué le parece la textura del producto pan de hamburguesa con harina de

garbanzo?

Tabla 28 Apreciacion textura del producto

Opcién Formula 1 Foérmula 2 Formula 3
Buena 12 22 10
Regular 8 4 2
Mala 10 4 18

Total 30 30 30
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Figura 25 Apreciacion de la textura del producto

La textura de mayor aceptacion corresponde a la formula 2, puesto que considera los

encuestados que es de buena textura.

Con estos resultados se puede concluir que la férmula 2 es la de mayor aceptacién por el
cliente, por lo tanto se analiza la viabilidad para la produccion de la hamburguesa con

harina de garbanzo.

Para establecer el proceso de produccion del garbanzo se establece las actividades

principales para el efecto, como se presenta a continuacion la evidencia fotografica.
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Figura 28 Moleado
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Figura 30 Producto Final

De lo cual, se resume en las actividades representadas en el siguiente diagrama de flujo,
utilizando los simbolos de diagramacién, donde se identifica la secuencia para la

elaboracion del pan tipo hamburguesa de harina de garbanzo.

D e W@ D@D QQ

Proceso Decision Document Datos Proceso Ingreso de Almacenaje Datos Informacion
Predefinido Datos Interno  Secuenciales Directa
D QA UQ =9
—
Entrada Tarjeta Papel Display Operacion ~ Preparacion Modo Limite de Inicio
Manual Continuo Manual Paralelo Lazo Fin
1k 8 22
D() - ' -h- FJa=:
Q 9 B¢ '
g 3
Conector Fin de Diagrama Conexion Linea Control de  Anotaciones
Pagina de Flujo Auxiliar Transferencia

Figura 31 Simbolos del Diagrama de Flujo
Fuente: ANSI X3.6-1970
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BUEN PAN

PROCESO PRODUCTIVO
ELABORADO POR : DAVID GUANA

FECHA DE ELABORACION: 20 de Diciembre del 2018

OPERARIO

Ingredientes % | Cantidad

Harina de

garbanzo 60%| 300 gr
Harina detrigo 40%| 200 gr
Leche en polvo 23%| 25gr
Albahaca 3% Sgr
Amnicar 60%| 60gr
Sal 10%| 10gr
Levadura 15%| 15gr
Manteca vegetal |75%| 75gr
Margarina vegetal | 25%| 25gr
Goma Xanthan 3% 5 gr
Agua 30%| 300 ml

10-20 minutos

30 minutos

15 minutos

15 minutos

15 minutos

25 minutos
180 grados Centigrados

Figura 32 Diagrama de flujo

65




La descripcion de las actividades se resume en la siguiente tabla, donde se describe lo que

se realiza en cada accion.

Tabla 29 Descripcion de las actividades

N Actividad Descripcion de las actividades
El pesado consiste en medir la cantidad adecuada de la materia
1 Pesado .
prima que se transforma en el pan de hamburguesa.
Se procede a mezclar los ingredientes de acuerdo a la férmula
2 Mezclado . .
establecida respecto a las cantidades.
3 Amasado Se amasa los ingredientes dg tal manera que puedan compactar a
los ingredientes.
4 Leudado Consiste en dar fermento a la masa con levadura.
o Una vez que se ha hecho descansar a la masa, se procede a

Divisionde | . - . . . -

5 | dividir en porciones representativas de acuerdo a la cantidad de
a masa
panes que se desea obtener.
6 Boleado |Se corta los sobrantes del molde del pan para la hamburguesa
7 Leudado Consiste en dar fermento a la masa con la levadura
Con los moldes en la bandeja se ingresa al horno el cual esta
8 Horneado precaliente a 180 grados centigrados, en un tiempo de 25
minutos.
9 Empacado Una vez que el pan ya esta elaborado se deja enfriar y se
procede a empacar para el posterior despacho
3.3 Capacidad de Produccion.

Para determinar conocer la cantidad de produccion respecto a la cantidad de panes a

elaborar se hace necesario conocer la demanda de personas que pueden adquirir el

producto, para lo cual se utiliza la informacion obtenida en la investigacion de mercado

mediante la aplicacién de la encuesta, como se detalla a continuacion.

Tabla 30 Produccién

Poblacién 152.242

Porcentaje de aceptacion

producto 65%

Demanda de consumidores 98.957

Porcentaje de compra diaria 83%
Demanda insatisfecha 82.135

Sin embargo considerando la capacidad de produccién de la microempresa se plantea la

elaboracion de 150 panes diarios, por lo que anualmente se pueden obtener una cantidad de

41.250 que cubre la mitad de la demanda insatisfecha.
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Tabla 31 Produccién

Detalle capacidad de produccion Tiempo
Horario de atencion 8:00 17:00
Dias total del afio 365 dias
Dias laborables mes 24 dias
Dias laborables afio incluyendo feriados 288 dias
Dias festivos y feriados en el afio 13 dias
Dias laborables afio final 275 dias
Tiempo jornada laboral 8 horas
Tiempo efectivo 6 horas
Cantidad de panes producidos diarias 150 panes
Total de unidades producidas mensuales 3.600 panes
Total de unidades producidas anualmente 41.250 panes
Tabla 32 Requerimiento de Produccion
Cantidad por 6 porciones de pan
Harina de garbanzo 300 [0] 0,0066 [Quintal]
Harina de trigo 200 [a] 0,0044 [Quintal]
Leche en polvo 25 [0] 0,0006 [Quintal]
Albahaca 5 [0] 0,0001 [Quintal]
Azlcar 60 [0] 0,0013 [Quintal]
Sal 10 [0] 0,0002 [Quintal]
Levadura 15 [0] 0,0003 [Quintal]
Manteca vegetal 75 [0] 0,0017 [Quintal]
Margarina vegetal 25 [0] 0,0006 [Quintal]
Goma Xanthan 5 [a] 0,0001 [Quintal]
Agua 300 [ml] 0,0003 [m3]
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Tabla 33 Costos de Materia Prima

Cantidad Precio de
. Compra
requerida or Costo
Descripcion para Unidad P Total
produccion unldad_de Anual
materia
anual .
prima
Harina de garbanzo 45 [Quintal] 50,00 2.269,0
Harina de trigo 30 [Quintal] 38,00 1.149,6
Leche en polvo 4 [Quintal] 50,00 189,1
Albahaca 1 [Quintal] 5,00 3,8
Azlicar 9 [Quintal] 70,00 635,3
Sal 2 [Quintal] 18,00 27,2
Levadura 2 [Quintal] 80,00 181,5
Manteca vegetal 11 [Quintal] 150,00 | 1.701,7
Margarina vegetal 4 [Quintal] 150,00 567,2
Goma Xanthan 1 [Quintal] 10,00 7.6
Agua 2 [m3] 0,48 1,0
621,48 6.733,0
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3.4 Distribucion de Instalaciones

La distribucién de las instalaciones contempla las areas funcionales para el desarrollo de

las actividades.

. AREA DE \ —
L[] . —
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Figura 33 Plano de instalaciones
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3.5 Maquinariay Activos.

El presente proyecto requiere de los siguientes activos para poder producir los productos

terminados.

Figura 34 Mesa de Trabajo

Figura 36 Horno
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Figura 37 Béscula

Figura 38 Camara de Fermentacion
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Figura 39 Nevera

Figura 40 Carros Bandejeros

Se presenta a continuacion el detalle del valor y cantidad requerida para la elaboracién de
pan tipo hamburguesa de garbanzo.

Tabla 34 Maquinaria

Maquinaria Area de Produccion
Detalle Valor Unitario | Cantidad | Valor Total

Nevera 470,0 2 940,0
Batidora Industrial 720,0 1 720,0
Camara de Fermentacion 1.299,0 1 1.299,0
Bascula 20,0 2 40,0
Horno 1.390,0 2 2.780,0

Total Maquinaria 'y Equipo 5.779,0
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Tabla 35 Activos

Meson de cocina acero

inoxidable 600,0 - 3 1.800,0 1.800,0
Escritorio 150,0 1 150,0 3 450,0 600,0
Menaje de utensilios de

cocina 30,0 - 20 600,0 600,0
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CAPITULO IV

ESTUDIO FINANCIERO

4. ANALISIS FINANCIERO

Corresponde a la ultima etapa de la formulacion del proyecto y recoge y cuantifica toda la
informacion proveniente de los estudios de mercado, estudio técnico y estudio

organizacional.

Las etapas mencionadas son secuenciales, 1o que indica que se deben realizar en
este orden. Una vez que el evaluador del proyecto se haya dado cuenta que existe
mercado para el bien o servicio, que no existen impedimentos de orden técnico y
legal para la implementacion del proyecto, procede a cuantificar el monto de las
inversiones necesarias para que el proyecto entre en operacion y a definir los
ingresos y costos durante el periodo de evaluacion del proyecto.

Con esta informacion se realiza, a traves de indicadores de rentabilidad, la

evaluacion financiera del proyecto. (Meza, 2013, pag. 27)

El objetivo principal del estudio financiero es poder utilizar la capacidad operativa
definida anteriormente en el estudio técnico para atender oportunamente a los

departamentos que conforma la empresa.

“Se debe cumplir con las normas procedimentales contables y tributarias, que permitan el
cumplimiento de los compromisos determinados por el gobierno nacional y que a su vez
sirvan para adelantar el analisis administrativo y de diagnostico financiero.” (Flores J. ,
2015, pag. 34)

Partiendo del concepto de estados financieros es un documento en el que se refleja la

situacion actual del usuario a término del ejercicio fiscal, ademas se estipulan los ingresos,

gastos y ganancias que se tuvieron en el periodo determinado.

74



4.1 Inversion.

La inversién corresponde a los recursos necesarios para poner en marcha la microempresa,

la misma que estd compuesta por la inversion fija, diferida y el capital de trabajo.

Tabla 36 Inversion

Valor o
Descripcion Total &
Inversion Fija
Terreno 0,0
Edificio 500,0
Maquinaria 5.779,0 54.8%
Muebles y Enseres 3.000,0
Equipo de Computacién 200,0
Equipo de Oficina 11,0
Total de Inversién Fija 9.490,0
Inversion Diferida
Gastos de Constitucion 370,0
Gastos de Investigacion e 7,8%
Imprevistos 989,8
Total de Inversién Diferida 1.359,8
Capital de Trabajo 6.479,6 37,4%
(=) Total Inversion 17.329,4 100%

Se encuentra que la inversion total es de 17.329,4 dolares, como se detalla en la siguiente
tabla.

Tabla 37 Inversién Total

Valor o
. Yo
Descripcion Total
Inversion Fija 9.490,0 54,8%
Inversién Diferida 1.359,8 7,8%
Capital de Trabajo 6.479,6 37,4%
Inversion Total 17.329,4 | 100,0%

4.1.1 Activo Fijo.

Se detalla los activos fijos necesarios para el area administrativa y de produccion.
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Tabla 38 Activo Fijo

Terreno Area Administrativa y de Comercializacion
Detalle Valor Unitario Cantidad | Valor Total
Ninguna 0 0 -
Total Terreno 0 -
Edificio Area Administrativa y de Produccion
Detalle Valor Unitario Cantidad | Valor Total
Adecuaciones Area Ventas 1 100,0 100,0
Adecuaciones Area de Produccion 1 200,0 200,0
Adecuaciones Area de Bodega 1 50,0 50,0
Instalaciones eléctricas 1 100,0 100,0
Instalaciones equipos y muebles 1 50,0 50,0
Total Edificio 500,0
Magquinaria Area de Produccion
Detalle Valor Unitario Cantidad | Valor Total
Nevera 470,0 2 940,0
Batidora Industrial 720,0 1 720,0
Camara de fermentacion 1.299,0 1 1.299,0
Bascula 20,0 2 40,0
Horno 1.390,0 2 2.780,0
Total Maquinaria 'y Equipo 5.779,0
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Muebles y Enseres

Area Administrativa

Area Produccion

Detalle Valor Unitario Cantidad Total Cantidad Total Valor Total
Meson de cocina acero inoxidable 600,0 - 3 1.800,0 1.800,0
Escritorio 150,0 1 150,0 3 450,0 600,0
Menaje de ustensillos de cocina 30,0 - 20 600,0 600,0
Total Muebles y Enseres 150,0 2.850,0 3.000,0
Equipos Area Administrativa Area Produccion
—— - - Valor Total
Detalle Valor Unitario Cantidad Total Cantidad Total
Caja 150,0 1 150,00 - 150,0
Teléfono 50,0 1 50,0 - 50,0
Total de Equipos 200,0 - 200,0
Equipo de Oficina Area Administrativa Area Produccion
—— - - Valor Total
Detalle Valor Unitario Cantidad Total Cantidad Total
Grapadora 2,5 1 2,5 1 2,5 5,0
Perforadora 3,0 1 3,0 1 3,0 6,0
Total Equipos de oficina 5,5 5,5 11,0
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4.1.2 Activos diferidos.

Los activos diferidos estan compuestos por los gastos de constitucion y los gastos de

investigacion e imprevisto, como se presenta en la siguiente tabla.

Tabla 39 Activo Diferido

Valor
Descripcion Total
Gastos de Constitucion 370,0
Gastos de Investigacion e Imprevistos 989,8
Total de Activos Diferidos 1.359,8
Valor
Destalle de Gastos de Constitucion Total
Contratacion Abogado -
Obtencién del Ruc -
Inscripcion de la empresa Superintendencia de
Compaiiias 100,0
Permiso de funcionamiento de la planta 120,0
Certificado de Registro Sanitario 50,0
Permiso de bomberos 50,0
Aprobacién del Ministerio de Salud 50,0
Total de Gastos de Constitucion 370,0
Detalle de Investigacion e Imprevistos Valor
Estudio de Pre-factibilidad 800,0
Imprevistos (2% Activos Fijos) 189,8
Total de Gastos de Inversiones e Imprevistos 989,8
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4.1.3 Capital de Trabajo.

El capital de trabajo se obtiene a partir del costo del proyecto considerando un valor para 3

meses de produccion, hasta que la microempresa pueda generar ingresos.

Tabla 40 Capital de Trabajo

Costo del
Descripcion Proyecto Dias de Desfase Valor
Capital de Trabajo 25.918,4 90 6.479,6

Tabla 41 Costo del Proyecto

Descripcion Costo Anual

Materiales Directos 4.187,3
Materiales Indirectos 1.373,8
Mano de Obra Directa 6.240,2
Mano de Obra Indirecta 7.813,0
Gastos Administrativos 5.854,3
Gastos Ventas 450,0

Total Costo del Proyecto 25.918,4

Tabla 42 Materiales Directos e Indirectos

Descripcion Costo Anual
Detalle Insumos Materia Prima
Harina de garbanzo 2.269,0
Harina de trigo 1.149,6
Leche en polvo 189,1
Albahaca 3,8
Margarina vegetal 567,2
Goma Xanthan 7,6
Agua 1,0
Total Costo Materiales Directos 4.187,3
Detalle Materiales Indirectos 68,8
Empaques 68,8
Insumos Indirectos 1.200,0
Energia Eléctrica 360,0
Agua Potable 600,0
Servicio telefonico 240,0
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Internet -

Otros Costos Indirectos 105,0

Suministros Primeros Auxilios 105,0

Total Costo Materiales Indirectos 1.373,8

Total Costo Materiales Directos e 5.561,0
Indirectos

4.1.4 Fuentes de Financiamiento.

Las fuentes de financiamiento corresponde al propio es decir por parte del emprendedor

del proyecto y un préstamo bancario, realizado al Banco de Pichincha.

Tabla 43 Fuentes de financiamiento

Fuentes de Financiamiento
L, Aporte Socios Préstamo Bancario
Rubros Inversién % Valor % Valor
Activos Fijos 9.490,0 40,0% 3.796,0 10,0% 949,0
Capital de Trabajo 6.479,6 20,0% 1.295,9 10,0% 648,0
Activos Diferido 1.359,8 10,0% 136,0 10,0% 136,0
Inversién Total 17.329,4 70,0% 12.130,6 30,0% 5.198,8

El préstamo bancario es por un valor es $5.198,8, el mismo que se realiza a un tiempo de 5

afnos a una tasa de interés de 11,5%.

Tabla 44 Tabla de Amortizacion

Valor del Crédito 5.198,8 Cuota por periodo $1.4244
Monto Total

Tasa de Interés (anual) 11,50% Pagos $7.121,9

No. De Pagos

(periodos) 5

TABLA DE AMORTIZACION CREDITO

Cuota Pago Saldo
Pago No. (Pago) Interés Pago Capital Capital
1 $1.4244 $597,9 $826,5 $4.372,3
2 $1.4244 $502,8 $921,6 $ 3.450,7
3 $1.4244 $ 396,8 $1.027,5 $24232
4 $1.4244 $278,7 $1.145,7 $1.2775
5 $1.4244 $146,9 $1.277,5 $(0,0)
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415 Mano de Obra.

La mano de obra directa e indirecta en donde se contempla todos los valores y beneficios
del empleado.
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Tabla 45 Mano de Obra Directa e Inirecta
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4.2 Costos.

Los costos proyectados comprenden los materiales directos, costos indirectos de

operaciones y los gastos, el detalle de este rubro se presenta en la seccion de anexos.

Tabla 46 Mano de Obra Directa e Inirecta

Detalle de Costos del Proyecto = ~P royeCC|on~es = 9’39%
ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANO4 | ANO5
Materiales Directos 4.187,3| 4.203,6| 4.220,0| 4.236,4| 4.253,0
Mano de Obra Directa 6.240,2| 6.2645| 6.288,9| 6.3135| 6.338,1
Costos Indirectos de Operaciones| 15.491,0| 15.551,4| 15.612,1| 15.673,0| 15.734,1
Materiales Indirectos 1.373,8| 1.379,1| 1.384,5| 1.389,9| 1.395,3
Mano de Obra Indirecta 7.813,0| 7.8435| 7.874,1| 7.904,8| 7.935,6
Gastos Administrativos 5.854,3| 5.877,1| 5.900,0] 5.923,0| 5.946,1
Gastos Ventas 450,0 451,8 453,5 455,3 457,1
Costo Total del Proyecto 25.918,4| 26.019,5| 26.121,0| 26.222,9| 26.325,1

4.3 Precio.

Para establecer el precio se determina los costos fijos y variables del proyecto.

Tabla 47 Costos Variables

Detalle de Costos Variables Anual Mensual
Materiales Directos 4.187,3 348,9
Materiales Indirectos 1.373,8 114,5
COSTOS VARIABLES 5.561,0 463,4
Tabla 48 Costos Fijos
Detalle de Costos Fijos Anual | Mensual
Mano de Obra Directa 6.240,2| 520,0
Mano de Obra Indirecta 7.813,0| 6511
Gastos Administrativos 6.324,6| 527,0
Gastos Ventas 450,0 37,5
Gastos Financieros 597,9 49,8
COSTOS FIJOS 21.425,6 | 1.7855
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Tabla 49 Precio

Costos Fijos 1.785,5
Costos Variables 463,4
Cantidad a producir 3.600
Costo unitario 0,62
Margen de ganancia 40%
Precio de Venta al Publico 0,87

Se establece un precio de 0,87 centavos de dolar, dicho valor esta acorde al mercado.

4.4 Punto de equilibrio.

Se establece el punto de equilibrio la cantidad de 100 unidades para que pueda cubrir los

costos con los ingresos percibidos.

Tabla 50 Punto de Equilibrio

Costos Variables 463,4
Cantidad de unidades producidas 3.600
Costo variable Unitario 0,1
Costo Fijo 1.785,5
Precio de venta 0,87
Punto de equilibrio unidades producidas

mensuales 2.394
Punto de equilibrio unidades producidas diarias 100

4.5 Ingresos.

Se elabora la proyeccion de ingresos considerando el precio estimado para el producto.

Tabla 51 Ingresos

VENTAS
Precio .
N. Producto de (i:acr;it;?gs Mensuales | Anuales
Venta
1 | Pan de hamburguesa con harina de garbanzo | 0,87 3.600 3.1484 | 37.7813
Proyecciones 0,39%
N. Producto ANO1 | ANO2 ANO3 | ANO4 | ANO5
1 | Pan de hamburguesa con harina de garbanzo | 37.781,3| 37.928,6 38.076,6 | 38.225,1 | 38.374,1
Total de Ingresos 37.781,3| 37.928,6 38.076,6 | 38.225,1 | 38.374,1
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4.6 Evaluacion financiera.

Se realiza la evaluacion financiera mediantes los siguientes estados e indicadores

financieros:

Estado de resultados

Flujo de Caja

Indicadores financieros

4.6.1 Estados de Resultados Proyectados.

Permite obtener el resultado final de los ingresos y costos operativos como las ventas,

costo de ventas, costos de operacion, costos financieros, etc. se resumen en el estado de

resultados.

Tabla 52 Estados de Resultados Proyectados

DETALLE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
INGRESOS 37.781,3 37.928,6 38.076,6 38.225,1 38.374,1
Ventas 37.781,3 37.928,6 38.076,6 38.225,1 38.374,1
(-) COSTO DE OPERACIONES 10.427,4 10.468,1 10.508,9 10.549,9 10.591,0
Materiales Directos 4.187,3 4.203,6 4.220,0 4.236,4 4.253,0
Mano de Obra Directa 6.240,2 6.264,5 6.288,9 6.313,5 6.338,1
(=) UTILIDAD BRUTA 27.353,9 27.460,5 27.567,6 27.675,2 27.783,1
(-) Costos Indirectos de Operaciones 15.491,0 15.551,4 15.612,1 15.673,0 15.734,1
Materiales Indirectos 1.373,8 1.379,1 1.384,5 1.389,9 1.395,3
Mano de Obra Indirecta 7.813,0 7.843,5 7.874,1 7.904,8 7.935,6
Gastos Administrativos 5.854,3 5.877,1 5.900,0 5.923,0 5.946,1
Gastos Ventas 450,0 451,8 453,5 455,3 457,1
(=) UTILIDAD OPERATIVA 11.862,9 11.909,1 11.955,6 12.002,2 12.049,0
(-) Gastos Financieros (Interés) 597,9 502,8 396,8 278,7 146,9
(-) Gastos Financieros (Capital) 826,5 921,6 1.027,5 1.145,7 1.277,5
UTILIDAD ANTES DE IMP. Y
(=) PARTICIPACION 10.438,5 10.484,7 10.531,2 10.577,8 10.624,6
- 15% de Participacion Trabajadores 1.565,8 1.572,7 1.579,7 1.586,7 1.593,7
(=) | UTILIDAD ANTES IMP. RENTA 8.872,7 8.912,0 8.951,5 8.991,1 9.030,9
- 25% Impuesto a la Renta 2.218,2 2.228,0 2.237,9 2.247,8 2.257,7
(=) | UTILIDAD NETA 6.654,5 6.684,0 6.713,6 6.743,4 6.773,2
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4.6.2 Estado de Flujo Netos de Caja.

El Flujo de Caja es un informe financiero que presenta un detalle de los flujos de ingresos

y egresos de dinero que tiene una empresa en un periodo.

Tabla 53 Flujo Netos de Caja

DETALLE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
A. FLUJO DE
BENEFICIO:
Ingresos por ventas 37.781,3 | 37.928,6 38.076,6 38.225,1 38.374,1
TOTAL FLUJO DE
(=) | BENEFICIOS - 37.781,3 | 37.928,6 38.076,6 38.225,1 38.374,1
B. FLUJO DE
COSTOS
Inversién Fija 9.490,0
Capital de Trabajo 6.479,6
Inversion Diferida 1.359,8
Costos de Operaciones 10.427,4 |10.468,1 10.508,9 10.549,9 10.591,0
Materiales Indirectos 1.373,8 1.379,1 1.384,5 1.389,9 1.395,3
Mano de Obra Indirecta 7.813,0 7.843,5 7.874,1 7.904,8 7.935,6
Gastos Administrativos 5.854,3 5.877,1 5.900,0 5.923,0 5.946,1
Gastos Ventas 450,0 451,8 453,5 4553 4571
Gastos Financieros 14244 14244 1.424,4 1.424,4 14244
TOTAL FLUJO DE
(=) | COSTOS 17.329,4 27.342,8 | 27.443,9 27.5454 27.647,3 27.749,5
(-) | Depreciaciones 1.048,2 1.048,2 1.048,2 981,6 981,6
(-) | Amortizaciones 136,0 136,0 136,0 136,0 136,0
C. (A-B) FLUJO
(=) | ECONOMICO (17.329,4) 9.254,3 9.300,5 9.347,0 9.460,3 9.507,1
(+) | Préstamo 5.198,8
Cuota de Amortizacion
(-) | Préstamo 826,5 921,6 1.027,5 1.145,7 1.277,5
Participacion de
(-) | Trabajadores 1.565,8 1.572,7 1.579,7 1.586,7
(-) | Impuesto a la Renta 2.218,2 2.228,0 2.237,9 2.247,8
FLUJO
(=) | FINANCIERO (12.130,6) 8.427,7 4.595,0 4.518,7 4.497,0 4.395,1

4.6.3 Indicadores de Evaluacién Financiera.

Mediante la evaluacion de los indicadores financieros se determina la viabilidad del

proyecto, obteniendo un atractivo valor del VValor Actual Neto, la TIR superior a la tasa de

descuento de 39,3%, un costo beneficio de 1,5 es decir por cada délar invertido se tiene

una ganancia de 50 centavos.
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Tabla 54 VAN

VALOR ACTUAL NETO (VAN)

ANO | FNC (1+n)™n VALOR ACTUAL
ANO 0 (12.130,6) - (12.130,6)
ANO 1 8.427,7 1,11 7.580,3
ANO 2 4.595,0 1,24 3.717,4
ARNO 3 4518,7 1,37 3.288,0
ANO 4 4.497,0 1,53 2.9432
ANO 5 4.395,1 1,70 2.587,3
VAN 7.985,6
Tabla 55 TIR
TASA INTERNA DE RETORNO
TIR ={39,3%
TASA DE DESCUENTO VALOR ACTUAL NETO (VAN)
0% 14.303,0
5% 11.110,5
10% 8.524,0
15% 6.399,8
20% 4.633,5
25% 3.148,2
30% 1.886,3
35% 804,1
40% (131,8)
45% (947,6)
50% (1.663,9)
55% (2.296,9)
60% (2.859,8)
65% (3.363,1)
70% (3.815,4)
75% (4.223,9)
80% (4.594,5)

Tabla 56 Costo Beneficio

VNA 26.434
INVERSION 17.329
c/B 15
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Tabla 57 Periodo de Recuperacién

PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

DESCRIPCION ANO CERO | Afiol | Afo2 | Afio3 | Afio4 | Afio5
Inversion -17.329,4
Flujo Neto de efectivo 8.427,7 | 4.595,0 |4.518,7 |4.497,0 | 4.395,1
Flujo Acumulado -17.329,4 | -8.901,7 | -4.306,7 | 212,0 |4.709,0 |9.104,2
ANOS | MESES | DIAS
2 11 12
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CAPITULO V

IMPACTO AMBIENTAL Y SEGURIDAD INDUSTRIAL

5. IMPACTO AMBIENTAL

En cuanto al impacto ambiental se aprecia que no se tiene mayor relevancia para la puesta
en marcha de la microempresa para la elaboracién del pan de hamburguesa con harina de
garbanzo, puesto que los procesos que se incurren no tienen afectacion con el medio

ambiente.

Se plantea como plan de tratamiento y valorizacién de residuos obtener envases plasticos,
bolsas y bandejas, y comprobar las ventajas que tiene su uso en el envase de alimentos de
panificacion y reposteria, puesto que en las actividades que se realizan se puede tener
envases de desinfectantes y aceite comestible.

Es importante que se evite usar el aceite usado por las coladeras puesto que contamina el
agua, por lo que para el efecto se procedera a desecharlo dentro de una botella de plastico
bien cerrada, y entregard a empresas que se encarguen de su deshecho, también después de
la elaboracion del pan diario se debe proceder a desinfectar con hipoclorito y se debe hacer

limpieza y desinfectar.

5.1 Seguridad Industrial.

La seguridad industrial de la microempresa donde se elabore el pan de hamburguesa con
harina de garbanzo, cumple con lo establecido por el Cuerpo de Bomberos, en cuanto al
sistema contra incendios, ademas la maquinaria que se utiliza no requiere de equipo de

seguridad industrial para su operacion.
Con la finalidad de proveer la sefializacion en la panaderia de esta manera proporcionar los

lineamientos basicos enmarcados en la legislacion vigente y aplicable concernientes a

seguridad y salud, para lo cual se implementara la siguiente sefializacion.
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6.

CAPITULO VI

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 Conclusiones.

Se puede concluir que aunque el requerimiento de la demanda no es tan
significativo se tiene una parte de la poblacién que puede optar por este producto,
con la cual se puede cubrir los gastos hasta que el producto pueda ingresar al

mercado con mas fuerza para que pueda ser consumido por personas.

Las caracteristicas del producto hace que sea nutritivo y de excelente calidad para
la dieta del ser humano, por lo que es importante resaltar dicho consumo para evitar

el consumo de ingredientes que afecta a la larga que contienen el pan tradicional.

En cuanto al precio se puede determinar con el analisis del costo de produccién que
es viable y que se encuentra dentro de los pardmetros de compra del comprador,
por lo que no afecta a su situacion econdémica y puede adquirir el producto sin
limitarse por su precio. Obteniendo un atractivo valor del Valor Actual Neto, la
TIR superior a la tasa de descuento de 39,3%, un costo beneficio de 1,5 es decir

por cada dolar invertido se tiene una ganancia de 50 centavos.

Se propone los aspectos a cumplirse con respecto a la seguridad industrial, con la
finalidad de preservar el bienestar de los colaboradores, cuando se desarrollen las
actividades en la microempresa, como se menciona no se emite ningin tipo de

contaminacion al medio ambiente.
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6.2 Recomendaciones.

Se recomienda realizar un adecuado analisis a los proveedores de la materia prima
en lo que respecta al garbanzo para evitar el desabastecimiento del mismo que

afecte a la produccion del pan de hamburguesa.

Es importante visitar con muestras del producto para la degustacion gratuita del
pan de hamburguesa en los restaurantes y lugares de preparacion de comida que
utilizan en sus recetas este ingrediente como parte del mend, para que pueda ser

conocido y divulgado en el mercado de estudio.
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Anexo 1 Encuesta a Clientes Pontenciales

INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR “ECUATORIANO DE
PRODUCTIVIDAD”

OBJETIVO: Conocer el criterio del potencial cliente con la finalidad de dar las directrices

para la elaboracion del proyecto.

1. ¢ Con qué frecuencia consume pan?
Diaria )
Semanal ()

Mensual )
No Consume :]

2. ¢Usted consume pan tipo hamburguesa?
S - o -
Si su respuesta fue negativa por favor continte con la encuesta, en caso contrario muchas
gracias por su colaboracion.
3. ¢Le gustaria consumir un pan hamburguesa enriquecido con harina de garbanzo
(cicer arietinum)?

A — No )

Si su respuesta es positiva por favor continte con la encuesta, en caso contrario muchas

gracias por su colaboracion.
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¢El consumo de este pan hamburguesa enriquecido con harina de garbanzo (cicer

arietinum) seria de forma?

Diaria )
Semanal ()
Mensual C )

¢El precio por el producto pan hamburguesa enriquecido con harina de garbanzo

(cicer arietinum) que usted pagaria por el mismo es?

$0,10a$020 [ ]
$0,21a%030 [ |
$031a$05 [ J

Gracias por su colaboracién
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Anexo 2 Encuesta a Clientes Oferta

INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR “ECUATORIANO DE
PRODUCTIVIDAD”

OBJETIVO: Conocer el criterio del potencial cliente con la finalidad de dar las directrices

para la elaboracion del proyecto.

1. ¢ Cual es su marca de preferencia al momento de comprar pan de hamburguesa?
Bimbo )
Moderna ()
Supan C]
Otro [:]
Indique cual?
2. ¢ Qué le parece el sabor del pan de hamburguesa de la marca de su preferencia?
Bueno )
Aceptable ()
Malo )
3. ¢Considera que la harina de trigo con la que se produce el pan de hamburguesa de

la marca de su preferencia es nutritiva y saludable?

Sl [:] NO [:]
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¢Considera atractiva la presentacion de pan de hamburguesa de la marca de su

preferencia?

s =
Masomenos [}
o —
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Anexo 3 Ingredientes del Pan de Hamburguesa

101



Anexo 4 Evidencia Elaboracion Producto
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Anexo 5 Evidencia Elaboracion Producto
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Gastos de depreciacién

Anexo 6 Gastos del proyecto

Vida .
CONCEPTO C;/r?t'ggle % | Utl | Anol | Affo2 | Afo3 | Afio4 | Afio5 Dep;zct':lc'on
(AR0Ss)
Edificio 500,0 | 20,00% 20 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 500,0
Area Administrativa 355,5 83,5 83,5 83,5 16,8 16,8 284,2
Muebles y Enseres 150,0| 10,00% 10 15,0 15,0 15,0 15,0 15,0 75,0
Equipos 200,01 33,33% 3 66,7 66,7 66,7 - - 200,0
Equipo de Oficina 5,5133,33% 3 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8 9,2
Area Produccion 8.634,5 864,7 864,7 864,7 864,7 864,7 4.323,7
Maquinaria 5.779,0 ] 10,00% 10 577,9 577,9 577,9 577,9 577,9 2.889,5
Muebles y Enseres 2.850,0|10,00% 10 285,0 285,0 285,0 285,0 285,0 1.425,0
Equipos 0,01]33,33% 3 - - - - - -
Equipo de Oficina 5,5|33,33% 3 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8 9,2
TOTAL 9.490,0 1.048,2 1.048,2 1.048,2 981,6 981,6 5.107,8
Amortizacion Gastos de Constitucion
Vida Util - ~ ~ ~ ~
Concepto Valor Contable % (Afios) Afol | Afo2 | Afo3 | Afo4 | Afo5
Amorti. Gastos de Constitucién 1.359,8 10,00% 136,0 136,0 136,0 136,0 136,0
Total 1.359,8 136,0 136,0 136,0 136,0 136,0
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Gastos de Ventas

Descripcion Costo Anual
Estrategia Producto 0,0
Estrategia Precio 0
Estrategia Plaza 0,0
Estrategia Promocién 450,0
TOTAL 450,0
. Inflacion Mensual
Proyecciones Septiembre 2018 0,39%
Gastos Administrativos ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Suministro de oficina 305,0 306,2 307,4 308,6 309,8
Suministro de aseo 105,0 105,4 105,8 106,2 106,6
Servicios Basicos 3.600,0 3.614,0 3.628,1 3.642,3 3.656,5
Gastos de Depreciacion de Activos Fijos 1.518,6 1.524,5 1.530,4 1.536,4 1.542,4
Costo de Mantenimiento Activos Fijos 660,1 662,6 665,2 667,8 670,4
Amorti. Gastos de Constitucién 136,0 136,0 136,0 136,0 136,0
Total Gastos Administrativos 6.324,6 6.348,7 6.373,0 6.397,3 6.421,7
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Suministro de oficina

Descripcion Unidades Precio Unitario Costo Mensual Costo Anual
Resmas de Papel Bond 2 4,0 0,7 8,0
Caja de Esferos 1 3,0 0,3 3,0
Factureros 12 22,0 22,0 264,0
Tinta de impresora 4 colores 1 30,0 2,5 30,0
TOTAL 16 59,0 25,4 305,0

Suministro de aseo

Descripcion Unidades Precio Unitario Costo Mensual Costo Anual
Escoba 1 2,0 0,2 2,0
Contenedor basura reciclable 2 3,0 0,5 6,0
Pala 1 22,0 1,8 22,0
Fundas de basura 24 1,0 2,0 24,0
Limpiador de pisos 6 3,5 1,8 21,0
Trapeador 1 30,0 2,5 30,0
TOTAL 35 61,5 8,8 105,0

Servicios Bésicos

Descripcion Unidades Precio Unitario Costo Mensual Costo Anual
Agua potable (m3) 1 1,7 50,0 600,0
Luz Eléctrica (kW) 1 1,0 30,0 360,0
Teléfono (minuto) 1 0,7 20,0 240,0
Arriendo instalaciones 12 200,0 200,0 2.400,0
Internet 1 0,0 0,0 0,0
TOTAL 16 203,3 300,0 3.600,0
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Edificio 500 20,0 8,3 100,0
Muebles y Enseres 3000 10,0 25,0 300,0
Maquinaria 9490 10,0 87,4 1.048,2
Equipos 200 3,0 5,6 66,7
Equipo de Oficina 11 3,0 0,3 3,7
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Edificio 500,0 5% 2,1 25,0
Muebles y Enseres 3.000,0 5% 12,5 150,0
Maquinaria 9.490,0 5% 39,5 474,5
Equipos 200,0 5% 0,8 10,0
Equipo de Oficina 11,0 5% 0,0 0,6




