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I. INTRODUCCIÓN 

i. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

Enunciado del Problema: 

Quito es la capital Ecuador con una población de 2.439.191 habitantes. El sur de la ciudad se 

encuentra en constante desarrollo que ha permitido el crecimiento de grandes empresas. En este 

sector no se pueden encontrar lugares donde se expenda una gran variedad de chocolates de 

calidad, al contrario, se localizan empresas que se dedican exclusivamente a la venta de chocolates 

sucedáneos e importados. Por tal razón los consumidores se ven en la obligación de trasladarse a 

puntos estratégicos de la ciudad para adquirir estos productos. Los clientes dejan el consumo de 

chocolates u otros productos y deciden comprar otro tipo de alimentos. 

El sur de la ciudad de Quito es un punto estratégico para este tipo de proyecto debido a la falta de 

establecimientos con estas características, como son: ser una chocolatería de lujo y trabajar con 

la materia prima de manera artesanal, el gran crecimiento económico que ha tenido y tiene con el 

pasar del tiempo. El acceso a la materia prima no es limitado pues existe contacto con proveedores 

directos de cacao lo que permitirá bajar costos de materia prima, además de tener constancia de 

la calidad del producto. 

La falta de conocimiento acerca del chocolate y de sus beneficios en la salud ha provocado que 

la sociedad desista del consumo de estos productos, posiblemente por mantener ideas erróneas de 

lo que puede provocar el chocolate. Mientras que por otro lado existen personas que conoces las 

bondades del chocolate como que es un antioxidante natural, ayuda a disminuir los radicales libres 

y muchas otras enfermedades asociadas con la edad.  

Adicionalmente se puede determinar que las chocolaterías no utilizan la variedad del Cacao Fino 

de Aroma, mientras que por otro lado varias empresas extranjeras utilizan el Cacao Ecuatoriano 

para la elaboración de sus productos. 

Ecuador como uno de los principales productores de Cacao fino de aroma debería ser también el 

principal exportador de chocolate listo para consumo, el inconveniente que se encuentra, es la 

falta de conocimiento acerca de la maquinaria especializada para la producción de chocolates, y 

si el Ecuador continua solo exportando cacao no podrá desarrollar una industria chocolatera 

reconocida a nivel mundial, ya que la cantidad de materia prima que permanece en el país es 

mínima.  

Por mucho tiempo la comunidad ha pensado que el chocolate importado es de la mejor calidad y 

hoy en día se apoya más a las empresas extranjeras no se puede lograr una verdadera identificación 



 

viii 

con el producto ecuatoriano. Por lo tanto, es necesario crear un sentimiento de pertenencia dentro 

de los ecuatorianos con respectos a sus productos. Así también es importante darles una 

oportunidad a los productores directos de cacao y a los chocolateros artesanos para continuar con 

el cambio de la matriz productiva del Ecuador y participando dentro de la implantación de 

pequeñas industrias tales como la Industria chocolatera. 

A través de este estudio se busca la utilización, difusión, producción y comercialización y 

consumo de todos los productos elaborados con chocolate de la variedad de  fino de Aroma como 

base principal para la elaboración de una variedad de postres, bombones y trufas, las cuales llegan 

al consumidor, brindándole al mismo la comodidad de adquirir estos productos sin necesidad de 

trasladarse grandes distancias; y con la opción de acceder a una gama de productos especiales 

para personas con diabetes que deseen degustar de un chocolate sano, beneficioso para la salud y 

con una excelente calidad. 

ii. Formulación del Problema. 

 Pregunta General: 

 ¿Cuáles son los puntos clave para el estudio de pre factibilidad de un local de venta 

de productos en base a chocolate Ecuatoriano en el sur de Quito? 

 

 Preguntas Específicas: 

 ¿De qué manera un estudio de mercado permite identificar al consumidor de 

chocolate Ecuatoriano? 

 ¿De qué manera se puede constituir un establecimiento de venta de productos en base 

a cacao fino de aroma? 

 ¿Cómo se puede determinar la rentabilidad de una chocolatería ubicada en el sector 

de la Cdla. El Ejército? 

 

I. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACIÓN 

2.1 Objetivo General:  

 Realizar un estudio de pre factibilidad para la creación de una chocolatería a base de 

cacao fino de aroma, ubicado en sector de la Ciudadela. El Ejército en el sur de Quito. 

 

2.2  Objetivos Específicos:  

 Determinar los aspectos teóricos, conceptuales y legales para la constitución de una 

chocolatería en base a cacao fino de aroma. 

 Elaborar un estudio de mercado que determine los gustos y preferencias del consumidor 

de chocolate ecuatoriano en el sur de Quito  
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 Ejecutar un estudio financiero que identifique los procesos de producción, equipos, 

materia prima y mano de obra,                                                                                                                                                                                                                                                                                

para el análisis de la rentabilidad y factibilidad de una chocolatería ubicada en el sector 

sur de Quito. 

II. JUSTIFICACIÓN  

Al realizar la investigación se puede llegar a conocer los gustos de los habitantes del sur de Quito 

en función a la variedad de productos realizado con chocolate ecuatoriano, la ubicación es un 

punto económico estratégico en auge y con gran demanda de nuevos productos. 

En este sector, no existe este tipo de proyectos se busca brindar a la comunidad un producto 

nuevo, con facilidad de acceso y de excelente calidad, el cual podrá ser entregado tanto en el local 

de venta como a domicilio; además de los productos que se ofrecen se añade una gama de 

productos en base a chocolate para diabéticos. 

A través de este proyecto se busca trabajar con pequeños y medianos productores y a la vez sin 

intermediarios para reducir costos, además de no tener una competencia directa en el sector, es 

un local de fácil acceso y con gran demanda. Dentro de los beneficiarios están los productores 

artesanales de cacao y chocolate los cuales tendrán la oportunidad de promocionar su producto y 

a la vez dar a conocer la calidad que tiene un chocolate artesanal, frente a un chocolate 

hidrogenado. La comunidad aledaña también se encuentra beneficiada por este proyecto ya que 

da la oportunidad de mayor expansión económica. 

El proyecto genera un impacto social positivo pues se contribuirá con la mejora de la situación 

económica del sector además que puede eliminar críticas sociales en relación al sector sur de la 

ciudad, el impacto ambiental que se genera es mínimo ya que se trabaja de una manera artesanal 

y cuidando al máximo el producto desde su cultivo. 

III. METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN 

Método inductivo: Este método utiliza el razonamiento para obtener conclusiones que parten de 

hechos particulares aceptados como válidos, para llegar a conclusiones cuya aplicación es de 

carácter general. El método se inicia con un estudio individual de los hechos y se formulan 

conclusiones universales que se postulan como leyes, principios o fundamentes de una teoría.  

Métodos de investigación cualitativa y cuantitativa: Otra forma reciente de caracterizar 

métodos de investigación es la concepción de métodos cimentada en las distintas concepciones 

de la realidad social, en el modo de conocerla científicamente y en el uso de herramientas 
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metodológicas que se emplean para analizarlas. Según esta concepción, el método de 

investigación suele dividirse en los métodos cuantitativos, o investigación cuantitativa, y  

cualitativo o investigación cualitativa: 

 El método cualitativo o método no tradicional: De acuerdo con Bonilla y Rodríguez 

(2000), se orienta a profundizar casos específicos y no generalizar. Su preocupación no es 

prioritariamente medir, sino cualificar y describir el fenómeno social a partir de rasgos 

determinantes, según sean percibidos por los elementos mismos que están dentro de la situación 

estudiada. 

Los investigadores que utilizan el método cualitativo busca entender una situación social como 

un todo, teniendo en cuenta sus propiedades y su dinámica. En su forma general, la investigación 

cuantitativa parte de los cuerpos teóricos aceptados por la comunidad científica, en tanto que la 

investigación cualitativa pretende conceptuar sobre la realidad, con base en la información de la 

población o las personas estudiadas. 

Tomado de: (Bernal, 2010, pp. 58 a 60) 

iii. CONTENIDO DE LA CAPITULACIÓN  

CAPÍTULO I. 

En el capítulo I se desarrolla la parte teórica, incluyendo conceptos que pueden ser de ayuda y la 

parte metodológica a utilizarse en la realización del estudio de pre factibilidad para la creación de 

una chocolatería en el sector sur de la ciudad de Quito.  

También se desarrollará es estudio del Marco Legal para la constitución de la empresa. 

CAPÍTULO II. 

En el capítulo II se planteará el estudio de mercado para determinar los gustos y preferencias de 

la comunidad del sector de la Cdla. El Ejército, sobre el consumo de chocolate. 

CAPITULO III. 

El capítulo III estará conformado por la propuesta técnica para la elaboración del proyecto, es 

decir el análisis de la materia prima, los equipos necesarios, la mano de obra con las que puede 

contar el proyecto. El análisis administrativo y de impactos. 

Se encontrará el análisis financiero en función a las variables presentadas en el estudio de 

mercado, se determinará los costos que puede generar el proyecto.
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CAPÍTULO I 

1.1 Marco Teórico  

1.1.1 Proyecto 

Según la ONU es un conjunto de antecedentes y elementos de juicio los cuales ayudan a estimar 

la conveniencia de determinar recursos a la producción de determinados bienes o servicios. 

“Es la búsqueda de una solución inteligente al planteamiento de un problema, La cual tiende a 

resolver una necesidad humana” (Urbina, 2010) 

1.1.2 Estudio de Pre factibilidad 

Comprende el análisis Técnico – Económico de las alternativas de inversión que dan solución al 

problema planteado. Los objetivos de la pre factibilidad se cumplirán a través de la Preparación 

y Evaluación de Proyectos que permitan reducir los márgenes de incertidumbre a través de la 

estimación de los indicadores de rentabilidad socioeconómica y privada que apoyan la toma de 

decisiones de inversión. La fuente de información debe provenir de fuente secundaria.(Thompson, 

2010) 

1.1.3 Estudio de mercado 

Según Baca Urbina el estudio de mercado es la parte inicial de la investigación formal del estudio, 

en la cual se realiza la determinación y cuantificación de la demanda y la oferta, así como también 

los precios y la forma de comercialización. 

1.1.4 Muestreo  

Procedimiento a través del cual se selecciona una pequeña parte determinada por procesos 

estadísticos, para valorizar una o varias características de un grupo o un conjunto.(Urbina, 2010) 

1.1.5 Estudio técnico 

Un estudio técnico permite proponer y analizar las diferentes opciones tecnológicas para producir 

los bienes o servicios que se requieren, lo que además admite verificar la factibilidad técnica de 

cada una de ellas. Este análisis identifica los equipos, la maquinaria, las materias primas y las 

instalaciones necesarias para el proyecto y, por tanto, los costos de inversión y de operación 

requeridos, así como el capital de trabajo que se necesita. (Rosales, 2005) 
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1.1.6 Estudio financiero 

Consiste en expresar en términos monetarios todas las determinaciones expresadas en el estudio 

técnico. (Urbina, 2010) 

El sistema financiero, constituye uno de los sectores más importantes de la economía, que permite 

proveer de servicios de pagos, movilizar el ahorro y asignar el crédito, además de limitar, valorar, 

aunar, e intercambiar los riesgos resultantes de esas actividades. (Chiriboga, 2010, p. 6) 

1.1.7 Cacao  

El nombre científico del cacao de producción comercial es Theobroma cacao el cual se divide en 

varios complejos genéticos como: Criollo, Forastero, Amazónicos. 

La variedad Forastero, es la más cultivada en el mundo y se estima que comprende alrededor del 

80% del área de producción; es resistente a enfermedades y posee una alta productividad, no se 

lo puede clasificar como Cacao Fino y a menudo se lo mezcla con otras variedades de mayor 

calidad. 

El cacao Nacional posee un sabor y aroma característicos muy apreciados a nivel mundial por las 

grandes industrias chocolateras, es conocido como “cacao de arriba” pues se lo cultiva en su 

mayoría en la zona superior del Rio Guayas. (MAG, 2001) 

1.1.8 Theobroma cacao  

Según el estudio realizado por la Universidad de Calgary, Canadá y el Instituto Francés para el 

desarrollo se descubrió que desde hace 5000 años el cacao ha sido utilizado en las alturas de la 

región Amazónica del Ecuador. 

 

1.1.9 Chocolate  

Se entiende por chocolate al producto obtenido por un proceso adecuado de elaboración a partir 

de los siguientes ingredientes: granos de cacao, cacao en pasta, descascarillado, torta de prensado 

de cacao, cacao en polvo, cacao parcialmente desgrasado, manteca de cacao y endulzante (azúcar 

blanco, glucosa, azúcar invertido). 

El chocolate es producido por muchas formulaciones, pero todas contienen una mezcla de sólidos 

finamente molidos tales como cocoa, azúcar, leche en polvo, todos estos suspendidos y dispersos 
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en manteca de cacao u otra grasa sustituta, los cuales a temperaturas normales de procesamiento 

se convierten en el medio líquido para la mezcla. (Desrosier, 1991) 

1.1.10 Producción masiva de chocolate 

La fábrica de La Universal fue la pionera en la producción masiva del chocolate a partir del año 

de 1889, en la ciudad de Guayaquil.(Paez, 2010) 

1.1.11 Descascarillado 

Es la tercera fase del proceso de producción por la que pasa el cacao desde que llega a la fábrica, 

este proceso consiste en la separación de la cascarilla del resto del cotiledón, siendo este el 

utilizado para la producción del chocolate. 

1.2 Marco Legal  

El estudio legal se refiere a las normativas que debe seguir un proyecto de inversión, es decir 

leyes y requisitos que se deben cumplir para el funcionamiento legal de una empresa, según las 

leyes que rige cada país, para de esta manera asegurar el comportamiento y desenvolvimiento de 

cada empresa, además de conocer los alcances y limitaciones que cada una de ellas puede tener. 

1.2.1 Tipos de Sociedad  

La Codificación de la Ley de Compañías en el Art. 2 da a conocer las siguientes especies de 

compañías, las cuales se constituyen por personas jurídicas. (Compañías, 2016) 

 La compañía en nombre colectivo  

 Compañía en comandita simple o dividida en acciones  

 Compañía de responsabilidad limitada 

 Compañía Anónima  

 Compañía Mixta  

 Compañía accidental o cuentas en participación. 
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1.2.2 Constitución de la Chocolatería Maná como Compañía de responsabilidad 

Limitada.  

Según el Art. 92 de Codificación de la Ley de Compañías, la compañía de responsabilidad 

limitada se constituye entre tres o más personas que responden únicamente a las obligaciones 

sociales, hasta el monto de las aportaciones individuales, se realiza el comercio bajo una razón 

social o denominación objetiva a la cual se le añadirá las palabras “Compañía Limitada” o su 

correspondiente abreviatura “Cia Ltda”. 

Este tipo de compañía se sujetará a vigilancia de la Superintendencia de Compañías, el capital 

aportado por cada socio no puede ser menor a 400 dólares, al momento de constituirse la empresa 

el capital quedará íntegramente suscrito en un plazo máximo de doce meses a partir de la fecha 

de constitución de la empresa. (Compañías, 2016) 

La chocolatería Maná se constituirá como Compañía Limitada por ser una empresa comercial de 

venta de productos a base de Cacao Ecuatoriano.  

1.2.3 Requisitos para la creación de una Compañía de Responsabilidad Limitada 

 Reserva el nombre. -  Este trámite se lo realiza en el Balcón de servicios de la 

Superintendencia de Compañías, tomando en cuenta que no exista otra empresa con el 

mismo nombre. 

 Elaborar los estatutos. - Los estatutos refieren al contrato social que regirá a la sociedad 

y debe estar validado por la firma de un abogado. 

 Crear una cuenta de integración de capital. - Se lo realiza en cualquier banco del país. 

Los requisitos básicos son:   

Capital mínimo: 400 dólares 

Carta de socios en la cual debe estar detallada la participación de cada uno. 

Copias de cedula y papeleta de votación de cada socio. 

Pedir el certificado de cuentas de integración de capital. 

 Elevar a escritura pública. -  Se lo realiza con un notario público, con los documentos 

que se realizaron en los pasos anteriores. 

 Aprobar el estatuto. - Una vez realizada la escritura pública se la debe llevar a la 

Superintendencia de compañías para su revisión y aprobación mediante la resolución.  
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 Publicar la resolución de aprobación. - La superintendencia entregará 4 copias de la 

resolución y un extracto que debe ser publicado en un medio de prensa escrita de 

circulación nacional.  

 Obtener permisos municipales. - En el municipio se debe pagar la patente municipal y 

pedir el certificado de cumplimiento de obligaciones.  

 Inscribir la compañía. - La compañía debe ser inscrita en el Registro Mercantil de la 

ciudad, esto se lo realiza con todos los documentos antes descritos.  

 Realizar la Junta General de Accionistas. - En esta reunión se debe nombrar a los 

representantes de la empresa según el estatuto. 

 Inscribir el nombramiento del representante. - Se lo realiza en el registro mercantil, 

con la razón de aceptación del representante elegido en la Junta de Accionistas.  

1.2.4 Documentos y permisos  

Los documentos que se precisan para que una empresa pueda empezar sus labores conforme a la 

ley son:  

 RUC o Registro Único de Contribuyentes 

 LUAE Licencia Única Anual de Funcionamiento  

 Registro en el Ministerio de Turismo 

 Permiso del Cuerpo de Bomberos  

 Permiso Sanitario ARCSA 

 Permiso del Ministerio de Salud Pública MSP 

 Afiliación a la Cámara provincial de Turismo de Pichincha  C.A.P.T.U.R 

 Permiso de Publicación Exterior 

1.2.4.1 Registro Único de Contribuyentes RUC 

 Copia y original de la Cédula de ciudadanía del representante legal.  

 Copias certificadas del nombramiento del representante legal inscrito en el registro 

mercantil.  

 Copia certificada de la escritura pública de constitución o domiciliación.  

 Certificado original de votación si el representante legal es ecuatoriano.  

 Documento original que identifica el domicilio principal en que desarrollara la actividad 

de la sociedad.  
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 Formulario R.U.C. -01 –A y -01 –B para inscribir, actualizar, o cerrar establecimientos, 

suscritos por el representante legal.  

 Hoja original de datos generales del registro de sociedades. (SRI, 2006) 

1.2.4.2 Licencia Única Anual de Funcionamiento LUAE 

 Formulario único de solicitud de LUAE 

 Copia de RUC. 

 Copia de cédula de identidad y papeleta de votación del Representante Legal. 

 En caso de persona jurídica, copia del nombramiento del representante legal. 

 En caso de propiedad horizontal Autorización de la Asamblea de Copropietarios o del 

Administrador como representante legal. 

 En caso de rótulo existente: Dimensiones y fotografía de la fachada del local. 

 En caso de rótulo nuevo: Dimensiones y esquema gráfico de cómo quedará el rótulo. 

 Copia de constitución de la empresa 

 Copia del pago de la patente del año inmediato anterior 

 Copia del pago de impuesto 1.5 x 1000 del año inmediato anterior 

 Copia del pago del impuesto predial del año en curso 

1.2.4.3 Registro del Ministerio de Turismo 

 Copia certificada de la escritura de Constitución, aumento de capital o reforma de 

estatutos, tratándose de personas jurídicas. 

 Nombramiento del representante legal, debidamente inscrito en la oficina de Registro 

Mercantil, tratándose de personas jurídicas. 

 Certificado del Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual IEPPI, de no encontrarse 

registrada la razón social. 

 Copia del Registro Único de Contribuyentes (R.U.C.) 

 Fotocopia de la cédula de ciudadanía, según sea la persona natural ecuatoriana o 

extranjera. 

 Fotocopia del certificado de votación. 

 Lista de precios (original y copia). 

 Fotocopia del título de propiedad o carta de pago del impuesto predial en caso de ser 

propietario del local, caso contrario, el contrato de arrendamiento, registrado en un 

juzgado de inquilinato. 
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 Listado del inventario de bienes valorados del establecimiento. 

 5 fotografías de las instalaciones del establecimiento: fachada, cocina, áreas de recepción, 

lobby, baños y servicios que brindan. 

 Fotocopia del contrato de compra – venta del establecimiento, en caso de cambio de 

propietario, con la autorización de utilizar la razón social. (Turismo, 2013) 

1.2.4.4 Permiso del Cuerpo de Bomberos 

 Copia y original de la Cédula de ciudadanía del representante legal.  

 Copia del Registro Único de Contribuyentes (R.U.C.).  

 Solicitud de inspección del local.  

 Informe favorable de la inspección.  

 Copia de la inspección realizada por el municipio. (Bomberos, 2016) 

1.2.4.5 Permiso Sanitario ARCSA 

 Número de Cédula de ciudadanía o de identidad del propietario o representante legal del 

establecimiento. 

 Número de cédula y datos del responsable técnico de los establecimientos que lo 

requieren. 

 Número de Registro Único de Contribuyentes (RUC/RISE) 

 Categorización del Ministerio de Industrias y Productividad, si fuera el caso. 

 Categorización otorgada por el Ministerio de Turismo, si fuera el caso 

1.2.4.6 Permiso del Ministerio de Salud Pública MSP 

 Solicitud para permiso de funcionamiento. 

 Planilla de Inspección. 

 Licencia   anual   de   funcionamiento   otorgada   por   la   Corporación   Metropolitana 

  de Turismo.  (restaurantes, bar-restaurantes, cafeterías en caso de estar ubicados en 

sitios turísticos.)  

 Certificado de capacitación en Manipulación de Alimentos  

 Copia RUC del establecimiento. 

 Copia de certificado de salud ocupacional emitido por los centros de salud del 

Ministerio (el certificado de salud tiene validez por 1 año desde su emisión)  
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 Copias de la Cédula y Certificado de Votación del propietario o representante legal. 

1.2.4.7 Afiliación a la Cámara Provincial de Turismo de Pichincha C.A.P.T.U.R. 

 

 Cancelar la cuota de afiliación  

 Copia y original de la Cédula de ciudadanía del representante legal.  

 Copia certificada del registro del ministerio de turismo.  

 Copia del Registro Único de Contribuyentes R.U.C. (CAPTUR, 2016) 

1.2.4.8 Permiso de Publicación Exterior 

 Formulario único de solicitud de licencia metropolitana única para el ejercicio de 

actividades económicas, debidamente lleno y suscrito por el representante legal. 

 Copia del RUC  

 Informe de compatibilidad de uso de suelo (cuyo requisito es el Informe de regulación 

metropolitana, que debe obtenerse previamente).  

 Copia de los estatutos de la entidad y del acuerdo ministerial de aprobación.  

 Copia del nombramiento del representante legal.  

 Copia de cédula y certificado de votación del representante legal. (Quito, 2015) 

1.2.5 Categorización de los establecimientos de A y B 

El establecimiento para el presente proyecto no ingresa un una categorización especifica de 

chocolaterías, sin embargo ingresa en la categoría de las cafeterías entre las cuales se encuentran 

Cafeterías de categoría especial, de primera y de segunda las cuales será debidamente 

identificadas de la siguiente manera; tres tazas, dos tazas y una taza respectivamente. (Castellon, 

2000) 

Para que un establecimiento ingrese a la categorización debe cumplir los siguientes requisitos 

mínimos:  

1.2.5.1 Cafeterías de categoría especial: 

  

 Entrada para los clientes independiente de la del personal de servicio. 

 Guardarropa, teléfono, calefacción y refrigeración. 

 Servicios sanitarios independientes para señoras y caballeros, con agua caliente y fría en 

los lavabos. 
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 Decoración y mobiliario en armonía con el rango del establecimiento. 

 Cubertería, vajilla y cristalería de gran calidad, menaje de primera calidad, fuente de sopa, 

cafetera express y plancha. 

 Cámara frigorífica, office con fregaderos y local para almacén. 

 Barra o mostrador, adecuados tanto a la categoría como a la capacidad del 

establecimiento. 

 Vestuarios y aseos independientes para el personal masculino y femenino. 

 El personal, debidamente uniformado de acuerdo con el rango del establecimiento, será 

el adecuado para garantizar un servicio rápido y eficiente. 

 

1.2.5.2 Cafeterías de primera categoría:  

 Entrada para los clientes independiente de la del personal. En su defecto, durante las horas 

en que el establecimiento esté abierto el establecimiento a la clientela, los proveedores de 

mercancías no utilizarán el mismo acceso.  

 Teléfono y calefacción. 

 Servicios sanitarios, independientes para señoras y caballeros, con agua caliente y fría en 

los lavabos. 

 Cubertería, vajilla y cristalería de calidad, cafetera express, fuente de sopa, planchas y 

cámara frigorífica.  

 Fregaderos y local para almacén y menaje de buena calidad. 

 Barra o mostrador, adecuados tanto a la categoría como a la capacidad del 

establecimiento.  

 Vestuarios y servicios sanitarios independientes para el personal masculino y femenino. 

 El personal, debidamente uniformado de acuerdo con el rango del establecimiento, será 

el adecuado para garantizar un servicio rápido y eficiente. 
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1.2.5.3 Cafeterías de segunda categoría 

 

 Teléfono. 

o Servicios sanitarios independientes para señoras y caballeros. 

o Cubertería inoxidable, vajilla y cristalería en buen estado de conservación, cafetera 

express y plancha.  

o Cámara frigorífica, fregaderos y menaje de calidad. 

o Barra y mostrador, adecuados a la capacidad del establecimiento. 

o El personal, uniformado, será el adecuado para un servicio rápido y eficiente. (Anónimo, 

Consumoteca) 

Con las condiciones detalladas anteriormente se procede a verificar que la chocolatería Maná 

posee las instalaciones necesarias para ser una Cafetería Chocolatería de segunda categoría, 

tomando en cuenta que las adecuaciones serán diferentes por la oferta gastronómica que tiene el 

establecimiento. 
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CAPÍTULO II 

2.1 Estudio de mercado 

2.1.1 Generalidades 

El sector sur de la ciudad empieza desde la confluencia del rio Machángara y se extiende hasta 

casi los límites del cantón Mejía con el barrio de la Victoria; alta y baja. En todo este tramo se 

puede encontrar lugares muy importantes para la ciudad como son la Tribuna del Sur, el Centro 

Comercial El Recreo, el Nuevo Centro Comercial Quicentro Sur, El terminal Terrestre 

Quitumbe, varios colegios de élite como son: el recién inaugurado Colegio Réplica Mejía, 

Juan Pío Montufar, ITS Benito Juárez, Colegio Nacional Amazonas, Colegio Militar N° 10 

Abdón Calderón,  ITS Sucre, entre muchos otros, también cuenta con grandes extensiones de 

áreas verdes como son el Parque de la Cuadras, y el Parque Metropolitano del Sur. 

El sur de la ciudad de Quito, ha sido por mucho tiempo un lugar un tanto olvidado por 

autoridades, así como por ciudadanos. A partir de la puesta en marcha de varios proyectos 

tanto de vivienda como de comercio, se ha observado un crecimiento acelerado de este sector 

de la ciudad.  

La llegada del terminal Terrestre, el centro comercial Quicentro Sur, e inclusive los conciertos 

que se han llevado a cabo en la planada Quitumbe por fiestas de Quito han llevado a considerar 

que el sur también pertenece a la ciudad, que es un lugar tranquilo que cuenta con todos los 

servicios, se tiene varias líneas de transporte público, se cuenta con un Campus de la 

Universidad Politécnica Salesiana, el Colegio Quitumbe, son varias de las ofertas que tiene el 

sur de la ciudad para la ciudadanía. 

2.1.2 Antecedentes Históricos 

La ciudad de Quito a través de la historia ha sido dividida en dos sectores el norte y el sur, los 

cuales se manejaban bajo un sistema de cacicazgos, el sur de la ciudad los más importantes 

fueron: Machángara, Machangarilla, Guajaló y Chillogallo1. Los cuales más tarde con la 

llegada de los españoles se disuelven para dar origen a los barrios que hoy en día se conocen. 

A este territorio se le proporciona la denominación de parroquia la cual abarca varios barrios, 

para el presente trabajo se estudiará la parroquia de Chillogallo. 

Con el paso de los años y la modernización de la ciudad se procede a delimitar la zona y la 

regularización urbana, años más tarde se da la creación de las Administraciones zonales, entre 

                                                           
1 Casicazgos manejados en el sur de Quito (Mejia, 2013)  
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ellas se encuentra Quitumbe, la cual acoge a 5 parroquias: Chillogallo, Turubamba, Guamaní, 

Quitumbe y la Ecuatoriana.  

Dentro de la parroquia de Quitumbe se encuentra un barrio llamado “Ciudadela El Ejército” 

este barrio se funda aproximadamente en los años 80’s, como una Cooperativa contando con 

alrededor de 40 socios, el barrio lleva su nombre ya que los primeros trabajos los inicia El 

Cuerpo de Ingenieros del Ejército y son miembros de este los que empiezan con la 

administración del barrio, el Tnt. Crnl. Gerardo Mesías fue el primer Gerente de esta 

cooperativa.  

Los habitantes de esta ciudadela son gente amable, cálida, se puede llegar a decir que todos 

los vecinos se conocen entre sí. Muchos de los habitantes son los mismos fundadores de la 

Cooperativa o bien son hijos o nietos de los mismos.  

2.1.3 Ubicación Geográfica  

Se encuentra ubicada al sur de la ciudad de Quito  la Ciudadela es limitada al sur por el Barrio 

Nueva Aurora, al noroccidente por el barrio La Ecuatoriana y al nororiente por Pueblo solo 

Pueblo. Las Calles Principales de este barrio son la Av. Quitumbe Ñan, Av. Quilla Ñan y la 

Gral. José Gallardo.  

    

Gráfico 1 Mapa del sector y vista satélite 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente:(Maps, 2015) 
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Es un barrio netamente residencial el comercio es limitado, el mayor movimiento comercial 

se refleja los fines de semana en los alrededores del parque y la iglesia central del barrio, que 

hoy en día es punto de encuentro y comercial del sector.  

Por otro lado, en las noches la comunidad se reúne para partidos de Ecuavoley, así como 

también para degustar de las empanadas de verde, los bolones, corviches, acompañados de un 

aromático café negro, o para degustar de las típicas “mollejas asadas y los chinchulines”.  

2.1.4 Festividades  

En lo que corresponde a festividades, la Cdla celebra las fiestas de la virgen de la parroquia 

que es Santa Rosa de Lima o más conocida como la Rosita de la Paz, durante todo un año los 

priostes en curso han organizado todo lo que se realizará en el mes de agosto, mes en el cual 

se realizan las celebraciones a Santa Rosa de Lima.  

La principal festividad por lógicas razones es la parte religiosa, todos los feligreses acompañan 

a la Virgen en su recorrido por el barrio y en diferentes puntos del mismo se realizan paradas 

para hacer oraciones y compartir algo de comida o bebida.  

Dentro de los grupos que conforman la iglesia, la catequesis se encarga de realizar actividades 

al aire libre para los niños, se realizan juegos típicos como: el palo encebado, los ensacados, 

el baile del tomate, la carrera del huevo entre otros divertidos juegos.  

La comida típica también se toma su lugar en esta celebración, el parque central se convierte 

en un patio de comidas en el cual se puede encontrar desde empanadas de viento con morocho, 

hasta las papas con cuero, seco de pollo, los quimbolitos, humitas, tamales, tortillas con 

caucara, fritada, cevichochos, todos estos muy apetecidos por la comunidad. 

 

Gráfico 2 Iglesia central de la Cdla. El Ejército 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: (Hora, 2006) 
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  Adicional a la fiesta de la Virgen Rosa de Lima, tienen las fiestas de la capital, para 

festejar a Quito, todos los habitantes se reúnen y eligen a la Reina de Quito del barrio, la cual 

se encargará conjuntamente con la comisión de mejoras del barrio. 

 

2.1.5 Sistema de trasporte 

Se puede decir que el desarrollo de todos los barrios que conforman Quitumbe, entre ellos la 

Cdla El Ejército, comienza con la llegada del sistema Trole Bus y sus respectivos 

alimentadores, posteriormente la inauguración de la primera parte de la Terminal Terrestre de 

Quitumbe en el año 2008 y su segunda parte a inicios del 2009. Esta estación es la más 

importante de transporte interprovincial de la ciudad de Quito, ya que tiene la mayor afluencia 

de gente, al igual que la Terminal de Guayaquil.  

El terminal Quitumbe ha realizado las transacciones necesarias para poner a disposición de los 

usuarios, 200 puntos comerciales y alrededor de 90 prestadores de servicio.  

Conjuntamente Quitumbe forma parte del sistema de transporte interno a través del servicio 

de los buses articulados: Trolebús, Metro bús-Q, y Corredor Sur Oriental; son las 3 líneas que 

se conectan en diferentes puntos de la ciudad para la movilización de los Quiteños.  

Los horarios de funcionamiento de los buses articulados y los respectivos alimentadores son 

de lunes a viernes a partir de las 5:00 am hasta las 22:30 en horario regular, con intervalos de 

3 – 5 minutos por unidad. Mientras que a partir de las 22:30 los intervalos son cada hora para 

poder retornar al sur de la ciudad.  

El municipio tiene una proyección de atender a alrededor de 20000 pasajeros en temporada 

normal, mientras que en los feriados se aspira una atención de 50000 pasajeros.  

Actualmente el sector ha crecido tiene a su disposición 2 colegios el uno “Carlos Ponce 

Martínez, Fe y Alegría” y el recién inaugurado “Colegio Replica Mejía”, adicionalmente, el 

desarrollo se ha dado en el área de la salud pues próximamente se inaugurará la “Nueva 

Maternidad de Sur”.  

2.1.6 Vías de acceso 

Al barrio se puede acceder desde diferentes puntos, llegando desde el norte por la Av. Mariscal 

Sucre a la altura del semáforo de la Ecuatoriana a mano izquierda se puede acceder al barrio 

por la Av. La Ecuatoriana, hasta el semáforo de la Av. José Gallardo. O por el contrario por la 

Av. Maldonado a mano derecha por la misma Av. La Ecuatoriana.  

Si se desea ingresar por el sur se puede ingresar por la altura del Beaterio por los pasajes y 

descender hacia la Cdla. Por la Av. Quitumbe Ñan. 
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Una de las principales líneas de transporte es la cooperativa Quitumbe, con la ruta: Cdla. El 

Ejército- La Marín. Esta línea de transporte tiene un recorrido sale de la Ciudadela y avanza 

por toda la Av. Mariscal Sucre hasta la Av. Michelena por la cual baja hacia el redondel 

Atahualpa, toma la Av. Alonso de Angulo, sube hasta la Av. Napo, posteriormente baja hacia 

La Marín por el antiguo Terminal Cumandá, completando así su recorrido.  

Se puede decir que esta es una de las rutas que más utilizan los moradores tanto para avanzar 

hacia el centro norte de la ciudad como para retornar al sur. 

También se puede llegar en el alimentador del Trolebús, que se lo puede tomar en el Terminal 

Quitumbe el cual ingresa por el Barrio Pueblo solo Pueblo, hoy conocido como la Arcadia, 

después baja por la Av. José Gallardo y regresa al Terminal, aquí se pueden realizar los 

transbordos en el sistema Trole bus, Corredor Sur Oriental y Corredor Sur Occidental. 

Como este barrio se divide en dos etapas para poder acceder a la segunda etapa del barrio. Por 

la Av. Pedro Vicente Maldonado a la altura del barrio la Bretaña, por la Av. Quilla Ñan a mano 

derecha se tiene el acceso tanto a la parte residencial como para el Colegio Réplica, además el 

desarrollo de esta etapa se dio a partir del inicio de la construcción de la Maternidad del Sur 

que se encuentra ubicada en el límite de los barrios Nueva Aurora y Ejército Nacional 2da 

Etapa, es decir en la intersección de la Av. Quitumbe Ñan y Quilla Ñan. 

2.1.7 Actividad Económica 

Dentro de las principales actividades económicas aledañas al sector se tiene el Supermercado 

Santa María, ubicado en la Av. Pedro Vicente Maldonado a la altura del barrio la Arcadia. Los 

moradores de todos los barrios aledaños acuden a este Supermercado gracias a la cercanía y la 

variedad de sus productos. 

El barrio como tal tiene a disposición de los habitantes un dispensario médico, una guardería 

y alrededor de 3 farmacias, todos estos servicios, han sido emprendimiento de los moradores, 

los cuales han visto la necesidad de poder tener cerca un lugar al cual acudir para un examen 

médico, o para que mujeres trabajadoras puedan dejar a sus hijos en un lugar seguro mientras 

ellas se dirigen a distintos lugares a ejercer sus profesiones. 

Dentro del barrio algunos de los principales negocios son las tiendas o micro mercados, existen 

alrededor de 5 panaderías – pastelerías, centros de cómputo, papelerías, además de unos 

pequeños restaurantes de comida rápida, como pizzerías, asaderos de pollo, chifas, etc. 

Además, en los locales vecinos se puede disfrutar de comida típica y dulces tradicionales.  

Por otro lado, aproximadamente a finales del año del 2008 se inicia la construcción de la 

Maternidad del sur y es a partir de esta fecha que la plusvalía de todo el sector empieza a tener 

un auge. Conjuntamente con la construcción del hospital se inicia también el mejoramiento de 
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las vías de acceso, para que los moradores de todos los barrios aledaños tengan un arribo más 

cómodo, para poder recibir la atención hospitalaria que esperan.  

Según las autoridades, informan que, al finalizar la construcción, la casa de salud tendrá la 

capacidad de 170 camas para Gíneco-obstetricia y 40 camas para Neonatología. (Pública, 

2015) 

Adicionalmente para complementar la atención se construyen 40 centros de salud, para varios 

sectores del sur de la ciudad.  

Considero importante la presencia de la Maternidad dentro de la Actividad Económica ya que 

con la apertura de esta casa de salud la afluencia de gente al sector incrementará 

considerablemente.  

Gráfico 3 Vista satélite de la Construcción de la Nueva Maternidad del Sur. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente:(Satelite, 2015) 

 

2.1.8 Datos Demográficos 

Según las estadísticas del año 2010, se obtiene los datos demográficos tanto de la primera 

como de la segunda etapa del sector y según a las parroquias que pertenecen, si bien es cierto 

las dos etapas conforman un solo barrio, el municipio las ha dividido en dos parroquias 

diferentes, dado así que la Cdla El Ejército Nacional primera etapa corresponde a la parroquia 

de Quitumbe, mientras que la Segunda etapa está dentro de la parroquia de Guamaní.  
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La primera etapa tiene una población total de 4753 habitantes de los cuales 2346 son hombres 

y 2407 son mujeres, por otro lado, la segunda etapa tiene una población general de 9010 

habitantes siendo 4467 hombres y 4543 mujeres.  

Gráfico 4 Población e indicadores del 2010 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: (Quitumbe, 2010) 

 

Para la realización del proyecto tomaremos en cuenta a un grupo potenciales consumidores es 

decir tomaremos en cuenta las edades de los habitantes del sector comprendidas entre los 12 a 

los 64 años entre hombres y mujeres.  

Por lo tanto, a través de los datos del municipio se elabora la siguiente tabla para poder obtener 

un dato más claro del universo que se va a manejar para la obtención de la muestra poblacional. 

 

Tabla 1 

Tabla de datos demográficos por sector, edad y sexo, para la obtención del universo 

Grupos de edad Adolecentes 

12 – 18 años 

Jóvenes 

19- 35 años 

Adultos 

36 – 64 años 
Total 
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Sector 
Hombre Mujer Hombre Mujer Hombre Mujer 

Ciudadela 

Ejercito 1era 

etapa 

350 321 745 759 641 714 

3530 

Ciudadela 

Ejercito 2da 

etapa 

645 630 1421 1540 1064 1110 

6410 

Total 2010 995 951 2166 2299 1705 1824 9940 

Elaborado por: Mónica Cortez  

Fuente: (Quitumbe, 2010) 

 

Tabla 2 

Proyección del crecimiento poblacional al  1,37% 

2011 10076 

2012 10214 

2013 10354 

2014 10496 

2015 10640 

Elaborado por: Mónica Cortez  

Fuente: (IndexMundi, 2015) 

2.1.9 La muestra 

Una muestra es un subconjunto observado de valores poblacionales que tiene un tamaño 

muestral que viene dado por n. (NEWBOLD Paul) 

2.1.9.1 Cálculo de la muestra  

El cálculo de la muestra nos ayuda a determinar el grado de credibilidad que se podrán dar a 

conocer a través de los resultados obtenidos. 

Fórmula  

𝑛 =
𝑁𝑧2 𝑝 𝑞 

𝑒2 (𝑁−1)+𝑧2 𝑝 𝑞 
  

Donde: 
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n = Muestra 

p= 50% probabilidad de ocurrencia 

q= 50% 1-p 

N= universo 

E2 = margen de error 

K2 = nivel de confianza (Networks, 2013) 

 

Datos: 

N=10640 

p= 50% = 0,5 

q= 50% = 0,5 

E2= 5% = 0,052 

K2= 95% = 1,962 

 

 

𝑛 =
10640 ∗ (1,96)2 ∗ 0,5 ∗  0,5 

(0,05)2 (10640 − 1) + (1,96)2 ∗ 0,5 ∗  0,5  
 

 

𝑛 =
10640 ∗ 3,84 ∗ 0,5 ∗  0,5 

0,0025 ∗ 10639 + 3,84 ∗ 0,5 ∗  0,5  
 

 

𝑛 =
10214,40

27,5575
 

 

𝑛 = 370,65 

𝑛 = 371 
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Tabla 3 

DEMANDA HISTORICA 

PROYECCIONES DE LA POBLACION 

AÑOS POBLACION 

2011            10.076  

2012            10.214  

2013            10.354  

2014            10.496  

2015            10.640  

 

    HISTORICO  

GEOGRAFICAS   % AÑO   1 AÑO   2 AÑO   3 AÑO   4 AÑO   5 

Ubicación Cdla El Ejército               

densidad poblacional                0.076                   10.214           10.354           10.496            10.640  

DEMOGRAFICAS                 

Edad 12 – 64 5001 47%  4.736                     4.801            4.866          4.933          5.001  

PSICOGRAFICAS                 

nivel de ingresos                 

Sexo                 

Gustos y preferencias:               

  Pasteles  32% 1.515                  1.536  1.557  1.579  1.600  

 Trufa   26%             1.231                     1.248              1.265            1.283            1.300  
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  Bombones    25%             1.184                    1.200            1.217          1.233             1.250  

  Esculturas de chocolate   25%         1.184                     1.200             1.217              1.233           1.250  

HABITOS DE 

CONSUMO                

conductual 
Clientes frecuentan 2-4. veces por 

semana 
624 39%                591                 599                 607                616                624  

  
DEMANDA ANUAL 

HISTORICA     
           

28.369  

                   

28.758  

           

29.152  

           

29.551  

           

29.957  

    2010 2011 2012 2013 2014 

 

Elaborado por Mónica Cortez     

Fuente: Matrices  Ing. Eduardo Jaramillo 
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2.2 Análisis de la Demanda histórica y la Proyección de la demanda. 

Para poder determinar la población se usaron los datos estadísticos del censo del 2010 donde 

nos arroja una población de 9940 en los barrios donde se lleva a cabo la investigación, con la 

ayuda del porcentaje de crecimiento anual equivalente al 1,34% se determina al 2015 una 

población de 10640 habitantes del sector. Con la encuesta realizada se determina la frecuencia 

de consumo y las preferencias en los productos a ofertar, obteniendo así los datos expuestos 

en la tabla N° 3 y con los cuales se procede a realizar el cálculo de la proyección de la demanda 

a través del método de mínimos cuadrados. 

Tabla 4 

Demanda Histórica (método de mínimos cuadrados) 

N X Y XY X² 

2010 1             28.369                   28.369  1 

2011 2            28.758                   57.516  4 

2012 3             29.152                   87.456  9 

2013 4            29.551                 118.206  16 

2014 5            29.957                 149.784  25 

∑ 15          145.788                 441.331  55 

 

 

PROYECCION DE LA DEMANDA   

     pronostico    

Y  =  mx  + b   demanda años ( x ) AÑOS 

  Y  = 48.119  6 2016 

b  =  ΣyΣx² - ΣxΣxy Y  = 56.132  7 2017 

    NΣx² - ΣxΣx Y  = 64.145  8 2018 

          

m  =  NΣxy - ΣxΣy         

   NΣx² - ΣxΣx     

      

  b  = 41,00680078   

  m  =             8.013    

Elaborado por Mónica Cortez    

Y  =  población histórica    

X  =  número de años    

N =  Universo del Proyecto            624  
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Fuente: Matrices Ing. Eduardo Jaramillo 

 

Para el método de mínimos cuadrados se determina el universo obtenido de la segmentación 

de mercado con la cantidad de personas que acuden de manera semanal al establecimiento, 

mientras que “Y” es equivalente a los datos del consumo anual mencionados en la Tabla N°3. 

Obteniendo un estimado de la demanda para los próximos 3 años. 

 

2.2.1 Diseño de la encuesta 

 

 

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL 

ESCUELA DE GASTRONOMÍA 

ENCUESTA PARA PROYECTO DE TESIS 

TEMA: Estudio de pre factibilidad para la creación de una chocolatería a base de cacao fino de 

aroma, ubicado en el sector de la Cdla El Ejército, en el sur de Quito. 

OBJETIVO: Conocer los gustos y niveles de consumo, de los moradores de la Ciudadela El 

Ejército sobre productos de pastelería y repostería elaborados a base de chocolate y la creación 

de una chocolatería a su alcance. 

INSTRUCCIONES: Marque con una X la respuesta que escoja, para las respuestas abiertas por 

favor sea claro en su redacción.  

Preguntas: 

1. Género  

o Femenino 

o Masculino 

 

2. Edad  

o 12 – 18  

o 19 – 35  

o 36 – 64  

 

3. ¿Se encuentra Ud. satisfecho con la oferta de productos de pastelería y repostería del 

sector? 
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o Muy satisfecho  

o Satisfecho 

o Poco satisfecho 

o Nada satisfecho 

4. ¿Con qué frecuencia consume productos de panadería, pastelería y repostería en el 

sector? 

Veces por semana 

o 1 – 2  

o 2 – 4  

o 4 – 6  

o Otro……………………………… 

 

5. ¿Conoce Ud. las variedades de chocolate ecuatoriano que existen? 

o Si  

o No 

 

6. ¿Conoce Ud. una chocolatería en el sector sur de la ciudad de Quito? 

o Si  

o No  

En caso de que su respuesta sea positiva, ponga el nombre y el sector de la 

chocolatería……………………………………………………………………………………. 

 

7. ¿Ha consumido alguna vez postres en base de chocolate para diabéticos? 

o Si  

o No  

En caso de que su respuesta sea positiva, ponga los nombres de los productos que ha 

consumido………………………………………………………………………………… 

 

8. ¿Si existiera una nueva chocolatería – pastelería en el sector, Ud. acudiría a consumir 

algún producto en el establecimiento? 

o Si  

o No  

 

9. ¿Qué productos le gustaría que se introdujera en la oferta del nuevo establecimiento? 

o Pasteles  

o Galletería  
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o Postres  

o Esculturas de chocolate 

o Bombones 

o Trufas  

o Bebidas de chocolate 

o Helados  

 

10. ¿Le gustaría que el nuevo establecimiento incluyera el servicio a domicilio? 

o Si  

o No  

 

11. ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por la variedad de productos del nuevo establecimiento? 

En caso de productos tales como bombones, trufas, galletas, helados 

o Menos de 1 dólar 

o 1,00 a 1,50 

o 1,50 a 2,00 

o 2,00 a 3,50  

o 3,50 a 4,00 

En caso de productos elaborados como: pasteles, postres, esculturas de chocolate 

o 6,00 a 8,00 

o 8,00 a ,00 

o 10,00 a 12,00 

o 12,00 a 14,00 

o Más de 14,00 

2.2.2 Análisis de resultados 

Para el estudio de mercado de esta investigación se obtuvo una muestra de 371 encuestas 

dirigidas a hombres y mujeres en edades comprendidas de 12 a 64 años, de la ciudadela El 

Ejército ubicada al sur de la urbe. La finalidad de esta encuesta es para determinar el nivel de 

satisfacción que tienen los moradores del sector en función a la oferta de productos de 

chocolatería y repostería que tienen en el sector actualmente, además de conocer la frecuencia 

de consumo y la capacidad económica para de esta manera poder determinar los precios de los 

nuevos productos. 

A continuación, se detalla todos los ítems con sus respectivos análisis. 
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16%

47%

37%

Edad

12  18 19-35 36 - 64

1. GÉNERO 

FEMENINO 181 49% 

MASCULINO 190 51% 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Género Poblacional  

Elaborado por: Mónica Cortez  

Fuente: Encuestas realizadas 

Análisis. 

Los resultados de la encuesta nos demuestran que el 51% de la población es de género 

masculino, mientras que el 49% de la misma es de género femenino, es decir que no tenemos 

un género predominante al contrario tenemos casi una igualdad de género en la encuesta 

realizada. 

2. EDAD 

12  18  58 16% 

19-35 174 47% 

36 - 64  139 37% 

 

 

 

 

 

49%
51%

Género

FEMENINO MASCULINO
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Edad poblacional  

Elaborado por: Mónica Cortez  

Fuente: Encuestas realizadas 

Análisis.  

A través de las encuestas realizadas se logró determinar que el 47% de la población se 

encuentra en las edades entre 19 y 35 años, seguida con un 37% por población en edades 

comprendidas entre los 36 y 64 años, y por último la población más joven, los cuales 

posiblemente no tienen los recursos para poder acceder a los productos que se desea ofertar. 

3. ¿SE ENCUENTRA SATISFECHO CON LA OFERTA DE PRODUCTOS DE 

PASTELERIA Y RESPOSTERIA DEL SECTOR? 

MUY SATISFECHO  27 7% 

SATISFECHO 82 22% 

POCO SATISFECHO 178 48% 

NADA SATISFECHO  84 23% 

 

 

 

 

 

 

Nivel de satisfacción  

Elaborado por: Mónica Cortez  

Fuente: Encuestas realizadas 

Análisis. 

Los resultados que se obtuvieron después de la encuesta realizada demuestran que el 71% de 

la población está poco, o no está satisfecha con la oferta de productos de pastelería y repostería 

que existe actualmente en el sector, por lo tanto, la oferta gastronómica del nuevo 

7%

22%

48%

23%

Nivel de Satisfacción

MUY SATISFECHO SATISFECHO

POCO SATISFECHO NADA SATISFECHO
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establecimiento buscará satisfacer las necesidades de la población representada por el 71% no 

satisfecho.  

4. ¿CONSUME PRODUCTOS DE PANADERIA, PASTELERIA Y REPOSTERIA 

EN EL SECTOR? 

1 - 2  108 29% 

2 – 4 143 39% 

4 -  6 112 30% 

OTRO 8 2% 

 

 

Frecuencia de consumo semanal  

Elaborado por: Mónica Cortez  

Fuente: Encuestas realizadas 

Análisis. 

El 39% de la población de la Ciudadela El Ejército afirma que consumen productos de 

panadería, pastelería y repostería de 2 a 4 veces por semana, seguida de un 30% que dicen 

consumir estos productos entre 4 y 6 veces por semana, por lo tanto, serian nuestros mayores 

porcentajes para determinar la frecuencia de consumo de los moradores. 

5. ¿CONOCE UD. LAS VARIEDADES DE CHOCOLATE ECUATORIANO? 

SI  130 35% 

NO 241 65% 

29%

39%

30%

2%

Frecuencia de consumo

1  2 2  4 4   6 OTRO
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Conocimiento de variedades de chocolate ecuatoriano 

Elaborado por: Mónica Cortez  

Fuente: Encuestas realizadas 

Análisis.  

El 65% de la población no conoce o confunde las variedades de chocolate ecuatoriano con las 

marcas de chocolate que existen, mientras que el 35% de la población sabe que el Ecuador es 

reconocido por el chocolate fino de aroma. 

6.  ¿CONOCE UD. UNA CHOCOLATERÍA EN EL SECTOR SUR DE LA CIUDAD 

DE QUITO? 

SI 36 10% 

NO 335 90% 

 

35%

65%

Conocimiento de variedades de 
chocolate ecuatoriano

SI NO
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10%

90%

Consumo de postres en base de chocolate 
para diabéticos

SI NO

 

Conocimiento de una chocolatería al sur de Quito 

Elaborado por: Mónica Cortez  

Fuente: Encuestas realizadas 

Análisis. 

La mayoría de los encuestados no conoce una chocolatería en el sur de la ciudad, por otro lado, 

las personas que afirman conocer una, toman en cuenta a Confiteca como una chocolatería, 

siendo esta una fábrica y punto de venta exclusiva de dulces.  

7.  ¿HA CONSUMIDO ALGUNA VEZ POSTRES EN BASE DE CHOCOLATE 

PARA DIABÉTICOS? 

SI 38 10% 

NO 333 90% 

 

 

 

 

 

 

 

Conocimiento de una chocolatería al sur de Quito 

Elaborado por: Mónica Cortez  

10%

90%

Conocimiento de una chocolatería 
al sur de Quito

SI NO
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91%

9%

Aceptación de una chocolatería en el 
sector

SI NO

Fuente: Encuestas realizadas 

Análisis  

Las personas tienen gran confusión en diferenciar un postre en base a chocolate o una barra de 

chocolate para diabéticos.  Las pocas personas que han consumido un postre afirman que 

degustaron un pastel de chocolate y otros solo han consumido barras de chocolate para 

diabéticos.  

8.  ¿SI EXITIERA UNA NUEVA CHOCOLATERIA-PASTELERIA EN EL SECTOR 

UD. ACUDIRIA A CONSUMIR ALGUN PRODUCTO EN EL ESTABLECIMIENTO? 

SI 336 91% 

NO 35 9% 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aceptación de una chocolatería en el sector  

Elaborado por: Mónica Cortez  

Fuente: Encuestas realizadas 

Análisis  

Del total de la población el 91% afirma que, si acudiría a consumir los productos que se puedan 

ofertar en la nueva chocolatería, comentan además que es algo nuevo y novedoso en el sector, 

la minoría dice en cambio que no pasan mucho tiempo en el sector y que por esa razón no les 

llama la atención el establecimiento que se propone. 

9. ¿QUÉ PRODUCTOS LE GUSTARÍA QUE SE INTRODUJERA EN LA OFERTA 

DEL NUEVO ESTABLECIMIENTO? 
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PASTELES 119 32% 

GALLETERIA 74 20% 

POSTRES 81 22% 

ESCULTURAS DE CHOCOLATE 93 25% 

BOMBONES 94 25% 

TRUFAS 96 26% 

BEBIDAS DE CHOCOLATE 71 19% 

HELADOS  96 26% 

TODOS 150 40% 

 

Tipos de productos a ofertar 

Elaborado por: Mónica Cortez  

Fuente: Encuestas realizadas 

Análisis.  

Esta fue una pregunta donde se podía escoger varias opciones, a pesar de eso se observa una 

mayoría con el 40%, afirmando que les agradaría que se incluyeran todos los productos ahí 

mencionados, de ahí va seguido de la categoría de pasteles con un 31%, esto es por la cultura 

de la población al tener siempre a la mano un lugar para adquirir pasteles. Las demás categorías 

se encuentran entre el 20 y el 26 % por lo tanto es un valor significativo para optar por diseñar 

una carta con todos los productos. 

10. ¿LE GUSTARÍA QUE EL NUEVO ESTABLECIMIENTO INCLUYA EL 

SERVICIO A DOMICILIO? 

32%

20% 22% 25% 25% 26%
19%

26%

40%

Productos a ofertar

Productos



 

33 
 

SI 310 84% 

NO 61 16% 

 

 

Aceptación del servicio a domicilio 

Elaborado por: Mónica Cortez  

Fuente: Encuestas realizadas 

Análisis. 

El 84% de las personas aceptan el servicio a domicilio dicen que muchas veces organizan 

reuniones y no tienen el tiempo necesario para poder retirar ellos mismo el pedido realizado, 

por lo tanto, les ayudaría mucho tener el servicio a domicilio. El 16% restante afirma que 

prefiere acudir al establecimiento para poder ver toda la variedad de los productos. 

 

11. ¿CUÁNTO ESTARÍA DISPUESTO A PAGAR POR LA VARIEDAD DE 

PRODUCTOS DEL NUEVO ESTABLECIMIENTO? 

BOMBONES, TRUFAS, GALLETAS, HELADOS 

MENOS DE 1 DÓLAR 17 5% 

1,00 A 1,50 86 23% 

1,50 A 2,00 114 31% 

2,00 A 3,50 118 32% 

3,50 A 4,00 36 10% 

PASTELES, POSTRES, ESCULTURAS DE CHOCOLATE 

84%

16%

Aceptación del servicio a domicilio
SI NO
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6,00 A 8,00 70 19% 

8,00 A 10,00 72 19% 

10,00 A 12,00 87 23% 

12,00 A 14,00 94 25% 

MAS DE 14,00 48 13% 

 

 

 

Precios de todos los productos 

Elaborado por: Mónica Cortez  

Fuente: Encuestas realizadas 

MENOS DE
1 DÓLAR

1,00 A 1,50 1,50 A 2,00 2,00 A 3,50 3,50 A 4,00

5%

23%

31% 32%

10%

Precios de los productos

BOMBONES,TRUFAS,GALLETAS,HELADOS

6,00 A 8,00 8,00 A
10,00

10,00 A
12,00

12,00 A
14,00

MAS DE
14,00

19% 19%

23%
25%

13%

Precios de los productos elaborados

PASTELES, POSTRES, ESCULTURAS DE CHOCOLATE
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Análisis. 

En el caso de los productos pequeños tales como bombones, trufas, helados o galletas, la 

mayoría de las personas afirman que pagarían un promedio entre $1.50 a $3.50, por unidad, 

mientras que para los productos más elaborados el precio iría de $12,00 a $14,00 por unidad, 

la razón por la que escogen estos precios es debido a que la población maneja una situación 

económica media a media baja, por lo tanto, hay que ajustar los precios a las exigencias del 

mercado. 

2.3 Análisis de la Oferta 

2.3.1 Oferta 

La oferta es la cantidad de productos o servicios ofrecidos en el mercado. En la oferta, ante un 

aumento del precio, aumenta la cantidad ofrecida. (Economía, 2015) 

Actualmente en el barrio Ejercito Nacional existe una oferta de productos de panadería y 

pastelería un poco limitada. Esto puede deberse a varios factores como el desconocimiento de 

la gran variedad de productos en repostería o por la falta de costumbre en el consumo de este 

tipo de productos. 

2.3.2 Competencia 

Se considera competencia al número de personas o empresas que se dedican a la misma 

actividad o que tienen el mismo producto que otras empresas. Y se lo promociona al mismo 

segmento de mercado y a precios semejantes (ANZOLA), (Kotler & Armstrong, 2008) 

2.3.2.1 Competencia Directa 

Gráfico 5 “Panificadora Azuay” 

 

 

 

 

 

Fotografía de Mónica Cortez. Quito 2015 
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Gráfico 6 “Panificadora Rico Pan” 

 

 

 

 

 

Fotografía de Mónica Cortez. Quito 2015 

Gráfico 7 “Panadería y Pastelería Andy’s” 

 

 

 

 

 

Fotografía de Mónica Cortez. Quito 2015 

Gráfico 8 “Panificadora Nayeli” 

 

 

 

 

Fotografía de Mónica Cortez. Quito 2015 
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Gráfico 9 “Panadería Adonis” 

 

 

 

 

 

Fotografía de Mónica Cortez. Quito 2015 

 

Dentro de los productos que se pueden encontrar están: productos de panificación, y repostería 

como tortas de cumpleaños, torta tres leches, pastel de chocolate, productos a base de hojaldre 

como Napoleones, Orejitas, Aplanchados. 

Los precios dentro de los productos de panificación están entre los 0,10 y 0,30 ctvs., mientras 

que los precios de los postres están en un promedio de $1,50, y las tortas de cumpleaños varían 

sus precios dependiendo del tamaño, por ejemplo, una torta para 18 personas está en un precio 

aproximado de $15,00. 

Estos establecimientos se los toma en cuenta dentro de la competencia directa por tener la 

misma línea de productos que va a ofrecer la chocolatería. 

2.3.2.2 Competencia Indirecta 

Dentro del sector no se encuentran otros establecimientos que se puedan considerar como 

competencia indirecta, a excepción del súper mercado Santa María, el cual tiene variedad de 

productos de chocolatería y repostería. 
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CAPÍTULO III 

3.1 Estudio Administrativo  

3.1.1 Estructura organizacional  

“Ensamblaje de una construcción, una ordenación relativamente duradera de las partes de un todo 

y su relación entre ellas” (Hernandez, 2006). A través de este concepto se llega a un concepto de 

la estructura organizacional como aquella que organiza las actividades departamentales de la 

empresa y la correlación que existe entre cada uno de ellas con el fin de alcanzar los objetivos 

empresariales.  

3.1.1.1 Organigrama Estructural  

Cuadro 1 Organigrama Estructural 

 

Elaborado por: Mónica Cortez 

Junta de 
Accionistas

Administración

Área de 
Producción 

Repostería

Pastelería Chocolatería

Área de 
Servicio y 

Caja 
Contabilidad
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3.1.1.2 Organigrama Funcional  

Cuadro 2 Organigrama Funcional 

 

Elaborado por: Mónica Cortez  

3.1.2 Filosofía Empresarial 

 Misión  

Dar a conocer la variedad de productos que se puede obtener del mejor cacao del Ecuador como 

es el Cacao Fino de Aroma, para así crear una conciencia de valorización del producto 

Ecuatoriano. 

 Visión 

Promocionar los productos en base de cacao ecuatoriano, y expandir el nombre de “Maná” a otras 

ciudades del país y posteriormente formar parte del mercado internacional. 

Valores corporativos 

Administrador

Chef de 
Repostería

Ayudante de 
Pastelería 

Ayudante de 
Chocolatería

Cajero

Ayudante de 
Cajero

Ayudante 
Contable
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 Honestidad 

 Respeto 

 Amabilidad 

 Puntualidad 

 Tolerancia  

 Honorabilidad  

 Organización  

3.1.3 Imagen Corporativa 

3.1.3.1 Imagen corporativa visual 

Nombre del establecimiento  

“Maná” 

Logotipo  

Gráfico 10  Logo 

 

 

 

Fuente: Diseñador Juan José Orellana 

3.2 Disponibilidad de mano de obra 

La disponibilidad de la mano de obra es un eje principal para el funcionamiento de la Chocolatería 

“Maná”, se precisa de personal formado y capacitado en el área de repostería y chocolatería, 

además que tenga apertura para el trabajo poli funcional, además de tener el criterio de manejar 

calidad estándar de todos los productos.  



 

41 
 

El personal debe pasar por un periodo de prueba donde se verifique sus habilidades además de 

pasar pruebas psicológicas para conocer un poco más la personalidad de los futuros empleados.  

3.2.1 Definición del personal  

Es importante señalar todos los aspectos de cada una de las personas que conformaran el equipo 

de trabajo de la chocolatería, para poder llevar a cabo un buen funcionamiento de la empresa y el 

progreso de la misma.  

A continuación, se detalla las funciones y perfiles para cada puesto de trabajo.  

Tabla 5 Funciones y perfil del Administrador 

Nombre del cargo: Administrador 

Funciones:  

 Aplicar normas y políticas internas de la empresa. 

 Organizar y dirigir al personal de trabajo. 

 Desarrollar y organizar el presupuesto de trabajo para cada área del restaurante. 

 Controlar la calidad de los productos terminados. 

 Supervisar ingresos y egresos de dinero con los respectivos comprobantes. 

 Organizar horarios y controlar horas extras del personal. 

  Buscar capacitaciones para el personal del restaurante. 

 Revisar y supervisar el inventario del establecimiento. 

 Buscar, seleccionar y supervisar proveedores. 

 Controlar pagos a personal y proveedores. 

 Revisar y controlar compras y stock. 

 Organizar y coordinar eventos dentro y fuera del restaurante. 

 Regula conductas para corregir errores en el área de producción. 

 Controlar los reportes de producción ingreso y egreso de dinero. 

Perfil: Administrador Gastronómico 

Experiencia: 2 años de experiencia en trabajo a fin a la  Administración de establecimientos de 

alimentos y bebidas. 

 Disponibilidad de tiempo. 
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 Tener dominio de un idioma extranjero. 

 Ser responsable. 

 Ser puntual. 

 Tener conocimiento del uso de maquinaria y tecnología. 

 Trabajar en equipo. 

 Tener agilidad mental para solucionar posibles inconvenientes. 

 Ser ético y profesional. 

 Ser un buen líder. 

 Incentivar a su personal a cargo a cumplir las metas de la empresa. 

Elaborado por: Mónica Cortez 

Tabla 6 Funciones y perfil del ayudante contable 

Nombre del cargo: Ayudante contable 

Funciones:  

 Determinar y organizar el área contable de la empresa. 

 Identificar y solucionar los problemas de carácter contable que se generen en la 

empresa. 

 Informar al Administrador sobre todas las novedades del área. 

 Preparación, análisis y proyección de estados contables, presupuestarios, de costos y 

de impuestos en la empresa. 

Perfil: Contador o Auxiliar Contable Certificado 

Experiencia: 2 años de experiencia en trabajo a fin a la  contabilidad de empresas 

 Disponibilidad de tiempo. 

 Ser honesto. 

 Ser responsable. 

 Ser puntual. 

 Tener conocimiento del uso de la tecnología en el área contable 

 Tener agilidad mental para solucionar posibles inconvenientes. 

 Ser ético y profesional. 

Elaborado por: Mónica Cortez 
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Tabla 7 Funciones y perfil del Chef Repostero 

Nombre del cargo: Chef Repostero 

Funciones: 

 Tener conocimiento de pastelería básica, repostería y chocolatería.  

 Crear recetas y estandarizarlas 

 Preparar los postres o pasteles que se encuentren en la oferta del establecimiento. 

 Dirigir y controlar las tareas del área de pastelería. 

 Controlar la calidad de los productos y los detalles finales. 

 Ayudar en la selección de personal para la pastelería. 

 Vigilar y controlar la elaboración de masas y batidos. 

Perfil: Formación en Repostería y Pastelería mención chef Repostero 

Experiencia: Mínimo de dos años en el cargo o 4 como ayudante o asistente de pastelería  

 Tener creatividad. 

 Poseer sentido de responsabilidad. 

 Organización  

 Liderazgo  

 Tener pulso para decoración  

Elaborado por: Mónica Cortez  

Tabla 8 Funciones y perfil del Ayudante de pastelería 

Nombre del cargo: Ayudante de pastelería  

Funciones: 

 Preparar el mise en place para el inicio de la jornada de trabajo. 

 Colaborar en la elaboración de recetas estándar. 

 Asistir en la elaboración de piezas de pastelería. 

 Complementar las actividades del chef repostero. 

 Colaborar en el control de calidad aplicando normas sanitarias. 

 Mantener la higiene y el orden del área de trabajo. 

Perfil: Formación en Pastelería  

Experiencia: Mínimo de 2 años como asistente de pastelería o repostería  

 Tener creatividad. 
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 Saber escuchar. 

 Interpretar recetas. 

 Puntualidad. 

 Tener iniciativa. 

 Saber trabajar en equipo. 

Elaborado por: Mónica Cortez 

Tabla 9 Funciones y perfil del Ayudante de chocolatería 

Nombre del cargo: Ayudante de chocolatería  

Funciones: 

 Preparar las ollas para baño maría 

 Picar el chocolate para fundir 

 Preparar mise en place para preparación de bombones y trufas 

 Limpiar los moldes para bombones. 

 Investigar sobre diversidad de rellenos para bombones y trufas. 

 Revisar las temperaturas del chocolate. 

 Ayudar en el templado del chocolate. 

Perfil: Formación en chocolatería y chocolatería artesanal 

Experiencia: Mínimo 2 años en el manejo del chocolate. 

 Tener creatividad. 

 Manejar temperaturas para trabajar chocolate. 

 Saber escuchar. 

 Interpretar recetas. 

 Ser puntual. 

 Ser proactivo. 

 Mantener el orden y la limpieza del área. 

 Saber trabajar en equipo 

Elaborado por: Mónica Cortez 
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Tabla 10 Funciones y perfil del Mesero/ Cajero 

Nombre del cargo: Mesero / Cajero 

Funciones  

 Recibir y dar la bienvenida a los clientes. 

 Tomar la orden de los pedidos. 

 Ingresar la comanda al sistema. 

 Servir el producto a los clientes. 

 Limpiar el área de servicio. 

 Empacar el producto en caso de ser necesario. 

 Responder inquietudes de los clientes. 

 Conocer la oferta gastronómica del establecimiento. 

 Control de apertura y cierre de caja. 

 Controlar las comandas ingresadas al sistema. 

 Elaborar facturas. 

 Controlar el cobro de las facturas. 

 Procesar formas de pago; (efectivo, tarjeta de crédito o débito, cheque) 

 Atender a los clientes 

Perfil: Proceso de formación en estudios gastronómicos  

Experiencia: 2 años en atención al cliente en establecimientos de venta de Alimentos y Bebidas. 

 Ser carismático, amable.  

 Tener facilidad para interactuar con otras personas. 

 Tener una buena presentación personal. 

 Ser puntual. 

 Tener adaptabilidad. 

 Saber trabajar en equipo. 

 Ser tolerante. 

 Ser responsable.  

 Tener habilidad numérica. 

 Habilidad para resolución de problemas. 

 Tener conocimiento del manejo de programas informáticos para facturación.  
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Elaborado por: Mónica Cortez 

3.2.2 Horarios de atención 

El horario de atención de la chocolatería es de martes a domingo desde las 9:00 hasta las 19:00, 

mientras que el horario de trabajo de martes a domingo desde las 8:00 hasta las 20:00, el personal 

cuenta con una hora de almuerzo y dos días libres a la semana.  

 El horario para cada persona se especifica en la siguiente tabla 

Tabla 11 Horario de personal por áreas 

Horario Personal De Producción   

 Días/ Personal   Martes    Miércoles    Jueves   Viernes   Sábado   Domingo  

              

 Chef Repostero   08:00-17:00   Libre   08:00-17:00   08:00-17:00   08:00-17:00   08:00-17:00  

 Ayudante 

Pastelería  08:00-17:00   08:00-17:00   Libre   08:00-17:00   08:00-17:00   08:00-17:00  

 Ayudante 

Chocolatería  10:00 - 19:00   10:00 - 19:00   10:00 - 19:00   Libre   10:00 - 19:00   10:00 - 19:00  

 Horario Personal Administrativo Y De Servicio  

 Días/ Personal   Martes    Miércoles    Jueves   Viernes   Sábado   Domingo  

              

 Administrador   11:00 - 20:00   11:00 - 20:00   Libre   11:00 - 20:00   11:00 - 20:00   11:00 - 20:00  

 Ayudante 

Contable   08:00-17:00   Libre   08:00-17:00   08:00-17:00   08:00-17:00   08:00-17:00  

 Cajero   Libre   08:00 - 17:00   08:00 - 17:00   08:00 - 17:00   08:00 - 17:00   08:00 - 17:00  

 Cajero   08:00 - 17:00   Libre   11:00 - 20:00   11:00 - 20:00   11:00 - 20:00   11:00 - 20:00  

 Elaborado por: Mónica Cortez 

3.3 Estudio Técnico 

3.3.1 Tamaño del proyecto 

El tamaño del proyecto hace referencia a la capacidad técnica de producción y dependiendo de 

esta se partirá para determinar el tamaño del proyecto según sea el caso se debe tomar en cuenta 

varios aspectos entre ellos: 

Para alcanzar un costo mínimo unitario se hace referencia al volumen de producción que se 

encuentre bajo las condiciones óptimas. 
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La capacidad de producción normal es aquella que bajo las condiciones de producción que se 

estimen regirá por un mayor periodo y a su vez considera el costo mínimo unitario.  

Y la capacidad máxima es aquella en la que se utilizan los equipos en su máximo esfuerzo de 

producción sin tener en cuenta los costos de producción. (Santos, 2008) 

Por lo tanto a partir de las definiciones dadas y los antecedentes que tenemos obtenidos de la 

encuesta realizada, se puede determinar que el tamaño del proyecto empezará con una capacidad 

normal de producción mientras se incrementa el mercado y el producto se da a conocer, mientras 

tanto se manejará de manera conservadora teniendo en cuenta el costo unitario mínimo.  

3.3.2 Localización  

El establecimiento estará ubicado al sur de Quito, ya que es una zona con alto potencial de 

crecimiento económico, a través de métodos como la observación se determinó que en la zona no 

existe un establecimiento como el que se propone, si bien es cierto existen pastelerías y 

panaderías, ninguna de ellas tiene productos especializados en chocolate a base de Cacao Fino de 

Aroma.  

3.3.3 Macro localización  

La macro localización hace referencia a la zona donde se va a ubicar el proyecto tomando en 

cuenta los factores socioeconómicos y las características físicas más importantes de la zona. Así 

como también determinar donde se puede obtener una máxima ganancia en el caso de ser una 

empresa privada. (Marín, 2012) 

El proyecto se encuentra localizado en la Ciudad de Quito, dentro de la administración de 

Quitumbe en la parroquia Guamaní,  es decir que se encuentra en la zona urbana de la ciudad, tal 

como se explica en el siguiente gráfico representando a dicha localización a través del color 

anaranjado. 
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Gráfico 11 Distribución de las parroquias de Quito. 

 

    

Fuente:  

(Públicas, 2011) 

3.3.4 Micro localización  

Por otro lado, la micro localización se refiere al lugar exacto donde se va a elaborar el proyecto, 

es un estudio que se realiza para determinar varios factores para el buen funcionamiento de la 

nueva empresa entre los cuales están: transporte, disponibilidad de servicios, características 

topográficas del lugar entre otros.   (Marín, 2012) 

La micro localización corresponde al lugar que ocupa dentro de la parroquia de Guamaní. El 

proyecto tiene a su favor un establecimiento ya construido que se encuentra cerca de la Avenida 

Maldonado que es la vía principal en la Calle “D”. Esta vía es usada regularmente para evitar la 

congestión de la Av. Pedro Vicente Maldonado, por lo tanto, es transcurrida regularmente.  

 Gráfico 12 Vista Satélite de la ubicación para el proyecto 

 

 

 

 

Fuente: (Maps, Google Maps Satelite, 2015) 
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Gráfico 13 Vista satélite de la construcción para el proyecto 

 

 

 

 

 

Fuente: (Maps, Google Maps Satélite, 2014 ) 

Como se observa en la imagen el establecimiento con el que se cuenta es un espacio ya construido 

y es un local comercial esquinero, la principal vía de acceso es la Av. Quilla Ñan, que se conecta 

con la Av. Pedro Vicente Maldonado. 

Disponibilidad de espacio físico: El local cuenta con las instalaciones necesarias para el 

funcionamiento de la chocolatería, tales como la cocina, área de venta y servicios higiénicos, así 

como también cuenta con los servicios básicos, tales como agua, luz, alcantarillado, teléfono e 

internet.   

Se dispone de un local comercial de 109, 93m2 con adecuaciones internas tales como cocina, área 

de servicio y servicios higiénicos 

El área de la cocina será equipada con cámaras frigoríficas, hornos y batidoras semi industriales, 

además se le debe adecuar los mesones de acero y de mármol. 

Según el Municipio Metropolitano de Quito estas son las especificaciones que se muestran: 
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Gráfico 14 Datos Generales del terreno 

 

Fuente: (Metropolitana, 2015) 

 

Gráfico 15 Regulaciones del terreno 

 

Fuente: (Metropolitana, 2015) 

Ubicación con respecto a la demanda: Como ya se mencionó el establecimiento es un punto 

estratégico pues se encuentra cerca a colegios y hospitales además de tener cercanía con la vía 
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principal lo que le da acceso a toda la población, el contacto que se tiene es directo, 

adicionalmente se le ofrece a la población un servicio a domicilio dependiendo del pedido que 

realice. 

Capacidad económica de la población: Si bien es cierto el sur es un sector de la urbe que se 

encuentra en pleno auge, la mayoría de las personas son de un estatus económico medio, que varía 

en medio alto a medio bajo, por lo tanto, los precios de venta se tendrán que ajustar al costo de 

vida de la población sin dejar de lado la calidad del producto.   

3.3.5 Ingeniería del proyecto 

La ingeniería del proyecto presupone varios puntos tales como: 

 La descripción técnica 

 La distribución espacial  

 El equipo para adecuar el establecimiento. 

3.3.5.1 Descripción Técnica. 

La instalación de este tipo de establecimientos le da al sector un plus ya que el producto que se 

va a ofertar es de alta calidad por lo tanto las instalaciones que se le van a ofrecer a los clientes 

deben ser cálidas y acogedoras, para que los clientes se sientan a gusto dentro de la chocolatería 

y además que los mismos se lleven consigo el trato especial que recibirán. 

El establecimiento desea brindar a la comunidad un servicio personalizado y con una amplia 

variedad de productos.  

3.3.5.2 Distribución espacial 

La distribución espacial hace referencia a como se distribuirá el establecimiento según las áreas 

necesarias para cumplir con las exigencias del mercado. 

Por lo tanto, se utilizará un plano arquitectónico para determinar las áreas de producción y servicio 

y la respectiva ubicación de todo el menaje y equipo de cocina.  
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El área total del local es de 109,93 m2 la cual se dividirá en un área de servicio, área de producción 

y un área de servicios higiénicos y parqueaderos. 

Área de producción de la Chocolatería “Maná”.   

El área de producción de la chocolatería es de 25 m2, distribuidas entre bodega y producción, si 

bien es cierto es un espacio reducido, pero es suficiente para la producción que se va a manejar.  

Área de servicio  

Esta área se caracteriza por ser la imagen de la marca al público en general. La capacidad instalada 

del establecimiento es de 70 m2 para un aforo de 60 personas. Se dispondrá de 5 mesas y 20 sillas 

para quienes deseen degustar algún producto en el establecimiento y además se adecuará una sala 

de estar para aquellas personas que esperen los pedidos para llevar esta área será amoblada con 

sillones tipo pub muy cómodos. Adicional se encontrará una barra junto a un exhibidor de 

productos y detrás de la barra estará la caja registradora y el área de empacado del producto 

3.3.5.3 Propuesta Gastronómica Chocolatería “Maná” 

De la misma forma dentro del área de servicio se encuentra toda la oferta gastronómica la cual se 

detalla a continuación. 

Tabla 12 Productos a ofrecer: Pasteles 

PASTELES 

Fudge cake perfumado con 

menta 

Sacher aromatizada con  

Jamaica rellena de  damascos 

enconfitados  

Tartaleta rellena de crema 

diplomática de chocolate con 

frutos deshidratados. 

Brownie de quinua con miel Torta Mousse de chocolate 

aromatizada con cedrón 

Cheescake de chocolate negro 

y blanco  con base de galleta 

negra de chocolate y ajonjolí. 

Pastel de Chocolate para 

diabéticos 

Elaborado por: Mónica Cortez 
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Tabla 13 Productos a ofrecer: Trufas 

TRUFAS 

Trufa de naranjilla y canela  Trufa de café y amaretto Trufa de reducción de piña y 

cedrón 

Trufa de cerveza de rosas  Trufa de colada morada Trufa de crema de banano 

Trufa de dulce de higo con 

queso 

Trufa de mandarina y hierba 

buena  

Trufa de camote y hierba luisa 

Elaborado por: Mónica Cortez 

Tabla 14 Productos a ofrecer: Bombones 

BOMBONES 

Bombón conchado relleno de 

miel y limón  

Bombón conchado de 

chocolate negro relleno de 

ganache de chocolate blanco 

con cascaras de naranja 

caramelizada y triple sec 

Bombón conchado relleno de 

mermelada de grosellas 

Bombón de corte  de ganache 

de tomate y albahaca 

Bombón de corte  de ganache 

de mango  

Bombón de corte de ganache 

de coco y banano  

Bombón relleno de ganache 

de fresas 

Bombón relleno de toffee de 

café y ron  

Bombón de corte de pecanas 

y ganache de mandarina  

Elaborado por: Mónica Cortez 

Tabla 15  Productos a ofrecer: Bebidas 

BEBIDAS 

CALIENTES FRÍAS 

Chocolate con barquitos de 

masmelos. 

Frapuccino de chocolate y 

fresas. 

Mockaccino. Milk shake de chocolate. 
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Chocolate de taza con canela y 

queso de hoja. 
Smoothie de chocolate y fresas. 

Elaborado por: Mónica Cortez 

Tabla 16 Productos y precios de venta al público 

Oferta 

 Detalle   Costo Mp  Pvs 

Pasteles 0,44 1,29 

Fudge Cake 0,54 1,60 

Sacher Aromatizada Con  Jamaica 0,46 1,36 

Tartaleta Diplomática. 0,27 0,80 

Brownie De Quinua Con Miel. 0,48 1,42 

Mousse De Chocolate Con Cedrón. 0,62 1,83 

Cheescake De Chocolate BW 0,46 1,35 

Pastel De Chocolate Diabéticos 0,23 0,68 

Trufas 0,29 0,85 

Trufa De Naranjilla Y Canela 0,27 0,78 

Trufa De Café Y Amaretto 0,26 0,75 

Trufa De Reducción De Piña Y Cedrón 0,28 0,82 

Trufa De Cerveza De Rosas 0,28 0,83 

Trufa De Colada Morada 0,33 0,97 

Trufa De Crema De Banano 0,29 0,86 

Trufa De Dulce De Higo Con Queso 0,32 0,93 

Trufa De Mandarina Y Hierba Buena 0,30 0,88 

Trufa De Camote Y Hierba Luisa 0,29 0,85 

Bombones 0,24 0,72 

Bombón Conchado Relleno De Miel Y Limón  0,14 0,42 

Bombón De Corte  De Ganache De Tomate Y Albahaca 0,26 0,76 

Bombón Relleno De Reducción De Fresas 0,19 0,56 

Bombón Conchado De Chocolate Negro Relleno De 

Ganache De Chocolate Blanco Con Cascaras De Naranja 

Caramelizada Y Triple Sec 

0,36 1,06 

Bombón De Corte  De Ganache De Mango  0,25 0,74 

Bombón Relleno De Toffee De Café Y Ron  0,16 0,48 



 

55 
 

Bombón Conchado Relleno De Mermelada De Grosellas 0,26 0,77 

Bombón De Corte De Ganache De Coco Y Banano  0,26 0,77 

Bombón De Corte De Amaranto Y Ganache De Mandarina  0,31 0,90 

Bebidas 0,72 2,11 

Calientes    

Chocolate Con Barquitos De Masmelos. 0,49 1,43 

Mockaccino. 0,49 1,44 

Chocolate De Taza Con Canela Y Queso De Hoja. 0,46 1,36 

Frías     

Frapuccino De Chocolate Y Fresas. 0,94 2,78 

Milk Shake De Chocolate. 1,03 3,04 

Smoothie De Chocolate Y Fresas. 0,88 2,58 

 Elaborado por Mónica Cortez 

3.3.5.4 Gestión de tecnología y equipos  

Hay que tener en cuenta que la tecnología está en renovación constante por lo tanto es necesario 

buscar equipo de calidad que nos ayude a optimizar los procesos de producción y a obtener 

productos de buena calidad.  

Es necesario tener un buen proveedor de maquinaria, equipo, muebles y enceres para la 

Chocolatería, además de diferenciar el equipo que se utilizará tanto en el área de producción como 

en el área de servicio. 

Tabla 17 Equipo y Menaje de Pastelería y chocolatería 

Concepto   Unidades  Proveedor 

 Cocina Industrial Dos Quemadores            2,00   Eq. Indust. Pinto  

 Microondas            2,00   Montero  

 Congelador - Refrigerador            2,00   Termoequipos  

 Refrigerador             2,00   Termoequipos  

 Hornos            2,00   Termalimex  

 Mesones De Acero Inoxidable            3,00   Termalimex  
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 Pozos De Agua             2,00   Termalimex  

 Vitrina Pastelera            2,00   Eq. Indust. Pinto  

 Vitrina Giratoria            2,00   Termoequipos  

 Kitchen Aid            2,00   Termalimex  

 Tablas            6,00   Termalimex  

 Cuchillos De Sierra            4,00   Termalimex  

 Cuchillos Cebolleros            4,00   Termalimex  

 Espátulas De Codo Pequeña            3,00   Termalimex  

 Espátulas De Codo Mediana            3,00   Montero  

 Espátulas De Codo Grande            3,00   Montero  

 Espátulas De Alta Temperatura             6,00   Termalimex  

 Espátulas Planas            4,00   Termalimex  

 Puntilla            6,00   Termalimex  

 Microplane (Rallador Manual)            2,00   Termalimex  

 Cucharetas            8,00   Termalimex  

 Termómetro Digital            2,00   Termalimex  

 Set De Cucharas De Medida            3,00   Montero  

 Bowls O,75 Lt          10,00   Termalimex  

 Bowls 1,5 Lt            8,00   Termalimex  

 Bowls 5 Lt            5,00   Termalimex  

 Bowls 8 Lt            3,00   Termalimex  

 Olla De 2lt             4,00   Montero  

 Olla De 4lt            4,00   Montero  

 Olla De 6lt             2,00   Termalimex  

 Espátula Triangular             4,00   Termalimex  

 Sartenes            5,00   Montero  



 

57 
 

 Licuadora            3,00   Montero  

Tamices           5,00   Montero  

Chinos           2,00   Montero  

Manga Pastelera         10,00   Montero  

Juego De Boquillas X 29           1,00   Montero  

Rasquetas Plásticas           3,00   Termalimex  

Cortadores De Masa           3,00   Montero  

Juego De Moldes De Galleta            2,00   Montero  

Bolillos De Acero            3,00   Termalimex  

Rejilla De Alambre           3,00   Termalimex  

Flambeador           2,00   Termalimex  

Stand Para Torta (Bailarina)           3,00   Montero  

Molde De Policarbonato De Bombón         10,00   Termalimex  

Molde De Silicón De Pastel            2,00   Termalimex  

Cortador De Pastel           3,00   Termalimex  

Guantes De Silicón           6,00   Termalimex  

Molde De Tartaleta Redonda Grande            6,00   Montero  

Molde De Tartaleta Pequeña         15,00   Montero  

Molde De Pastel Rectangular            4,00   Termalimex  

Molde De Muffin            3,00   Montero  

Molde Pastelero Desmoldable           6,00   Montero  

Bandeja De Aluminio          20,00   Termalimex  

Coche Para Bandejas            1,00   Termalimex  

Balanza Digital            3,00   Termalimex  

Jarra Medidora           3,00   

 Timer Digital            3,00   Termalimex  
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     Termalimex  

 Elaborado por Mónica Cortez    

Dentro del área de servicio se debe tomar en cuenta la decoración del establecimiento acorde con 

la propuesta gastronómica. 

Tabla 18 Muebles y enceres del área de servicio 

Concepto   Unidades  Proveedor 

Juego De Mesa Y Silla Para 4 Pax            5,00   Termoequipos  

 Juego Sillones Pub             2,00   Puff Mania  

 Barra Para Exhibición             1,00   

 Televisores            2,00   Pycca S.A.  

 Minicomponente            1,00   Pycca S.A.  

 Platos Redondos          15,00   Termalimex  

 Platos Rectangulares          20,00   Irvix  

 Plato De Postre Cuadrado          25,00   Montero  

 Vasos          25,00   Montero  

 Cuchara De Postre          25,00   Irvix  

 Cuchara De Café          25,00   Termalimex  

 Cuchillo          25,00   Irvix  

 Tenedor          25,00   Irvix  

 Copas Altas          10,00   Irvix  

 Elaborado por Mónica Cortez    
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3.3.6 Procesos de producción y servicio  

3.3.6.1 Flujograma de proceso de compra y almacenamiento de materia prima 

Cuadro 3 Flujograma Compra 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Mónica Cortez 

Revisar stock 

de materia 

prima  

Si  

No  

Seleccionar recetas para 

preparar el mise en place 

Realizar la requisición de la 

materia prima necesaria  

Aprobar el pedido de compra   

Realizar las compras que no 

necesiten proveedor 

   

Inspeccionar el producto 

que trae el proveedor 

Revisar fechas de caducidad 

y buen estado de los 

empaques 

Rotular la materia prima  

Perchar los productos según 

normas FIFO (First In, First Out) 

Realizar pedido 

a proveedores   

 

Si  

No  

Mantener cadena de frío  

Kardex (inventario) 

Preparar mise en place 

Revisar stock de productos para la venta 
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3.3.6.2 Flujograma de producción  

Cuadro 4 Flujograma de Producción 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Mónica Cortez 

Revisar los productos en buen estado  

Revisar recetas para preparar el 

mise en place  

Realizar mise en place para los 

productos que se van a realizar  

Mezclar 

¿Se encuentran todos 

los productos en buen 

estado?  

Saborizar  

Hornear  Refrigerar 

Enfriar  

Reservar  

Armar 

Decorar 

Venta  

Si  

No  
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3.3.6.3 Flujograma de venta 

Cuadro 5 Flujograma de servicio 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Mónica Cortez 

Verificar los productos para 

exhibición  

Limpieza del área de servicio y 

venta 

Recibir a los clientes  

Informar a los clientes sobre los 

productos que dispone el 

establecimiento  

Tomar el pedido del cliente  

Empacar los productos  

Facturar   

Cobrar  

Despachar 
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3.4 Estudio de Marketing 

3.4.1 Plan de Marketing  

El plan de marketing es aquel que define los objetivos que se debe seguir para llegar a la meta 

empresarial, este debe ser viable en función a la empresa, es decir que escoja la mejor forma para 

cumplir con los objetivos planteados tanto a nivel administrativo como a nivel operativo. (Muñiz) 

El plan de marketing de la chocolatería Maná, se basará en el Mix de Marketing de las 4 P’s, es 

decir, Producto, precio, plaza y promoción.  

3.4.1.1 Objetivos. 

3.4.1.1.1 Objetivo General  

Realizar un plan de marketing que posicione a la empresa dentro de la mente de los consumidores, 

conociendo sus necesidades y poder satisfacerlas. 

3.4.1.1.2 Objetivos Específicos 

 Dar a conocer la marca de la Chocolatería Maná en el sector Sur de la ciudad de Quito. 

 Ofrecer un precio accesible para toda la comunidad. 

 Brindar un producto de calidad y servicio personalizado. 

 Generar promociones que ayuden a incrementar las ventas, de manera semanal y mensual. 

3.4.1.2 Segmento de mercado. 

La chocolatería Maná está dirigida para un mercado comprendido en edades de 12 a 64 años de 

edad, con una capacidad económica media a media alta, que aprecien degustar un producto 

elaborado a base de cacao ecuatoriano en un ambiente cálido y con atención personalizada. 
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3.4.1.3 Estrategia de producto 

Esta estrategia busca dar a conocer el producto que se va a ofertar, por lo tanto, la estrategia que 

se va a utilizar es una invitación a los moradores de la zona para una degustación, acompañada 

de una charla sobre los beneficios de consumir chocolate y sobre la calidad que posee el Cacao 

Ecuatoriano. 

3.4.1.4 Estrategia de plaza 

Con esta estrategia se busca facilitar a los clientes el acceso a nuestros productos por lo tanto se 

le ofrece el servicio a domicilio, también se le ofrece un espacio donde puede esperar su pedido 

dentro del establecimiento. 

3.4.1.5 Estrategia de promoción. 

Fomentar a los clientes a que asistan a pequeños foros donde el tema principal sean temas 

relacionados con el Cacao Ecuatoriano con el cual se elaborarán los productos que se ofertan en 

el establecimiento.  

También se realizarán promociones para fechas especiales tales como Día de la mujer, día de la 

madre, día del niño, día del padre, navidad, año nuevo y cumpleaños presentando la cedula. 

3.4.1.6 Estrategia de precio. 

La estrategia de precio debe ir de la mano con la calidad del producto que se va a ofertar, por lo 

tanto, se evaluará la calidad de los productos en función de los precios de la competencia, para de 

esta manera ofrecer un buen precio y una buena calidad, también se aplicaran precios especiales 

por la compra de los productos estrellas. 

También se ofrecerán pequeños souvenirs de la empresa por un valor de compra determinado. 
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3.4.1.7 Estrategia de venta. 

A través del uso de una cartera de clientes se aplicarán promociones para: los clientes frecuentes, 

tales como “gift card” con la cual podrán acceder a varias promociones y descuentos, también se 

les hará llegar presentes el día de su cumpleaños.  

3.5 Estudio de Impactos 

El estudio de impactos, hace referencia a todos los posibles impactos positivos o negativos que 

un proyecto pueda traer consigo, estos impactos pueden ser sociales, económicos y ambientales. 

El análisis nos ayudará a determinar medidas de acción para que en el caso de tener un impacto 

negativo se pueda realizar un determinado plan para erradicar o ayudar a que la afectación no sea 

tan grave, y en caso de obtener un impacto positivo, que hacer para poder seguir adelante con el 

proyecto y que este no llegue a tener una repercusión negativa. 

3.5.1 Impacto Social. 

El impacto social va encaminado a las distintas reacciones de la población frente a la 

implementación de un nuevo proyecto, en este caso la chocolatería. Con este proyecto además de 

brindar un nuevo producto se busca una concientización sobre el consumo del producto 

Ecuatoriano, se busca también que exista una dinámica de consumo sobre la oferta existente y la 

nueva oferta que ingresará al mercado a raíz de la implementación de este proyecto, así como 

también la integración e interrelación de los moradores y no moradores del sector.  

3.5.2 Impacto Económico 

Al ser una empresa nueva es un punto clave para generar empleos por lo tanto el impacto 

económico que desarrolla es positivo. El proyecto puede empezar como microempresa, pero a 

medida que el mercado se vaya expandiendo puede generar mayores ingresos por lo tanto una 

mejor economía. De la misma forma el impacto económico para los pequeños productores es 

positivo pues es una manera de apoyar al cambio de la matriz productiva generando un flujo de 

efectivo dentro del país con producto y productores nacionales y a su vez generando un valor 

agregado a los productos bienes y servicios que se elaboran dentro del territorio nacional. El 

nuevo proyecto busca trabajar directamente con los productores de cacao y chocolate, impacto 

positivo para que la producción de los mismos no dependa de las variantes del mercado extranjero. 

(SENPLADES, 2012) 
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3.5.3 Impacto Ambiental 

Por impacto ambiental se entiende una alteración del medio ambiente provocada de forma directa 

o indirecta por acción del hombre por la puesta en marcha de un proyecto o actividad, la cual 

conlleva a que la naturaleza sufra modificaciones. 

El proyecto de la chocolatería representa varios impactos ambientales desde el cultivo del cacao 

hasta la producción del chocolate y su uso en las diferentes preparaciones.   Estos impactos 

pueden ser tanto positivos como negativos. El fin de este estudio es identificar dichos impactos y 

generar las medidas de mitigación para que el medio ambiente conserve su estado en todas las 

fases del proyecto. 

Por lo tanto, todo proyecto o actividad se debe regir a un proceso de evaluación de impacto 

ambiental.  

3.5.3.1 Categorización de Proyectos 

Según el ministerio del ambiente la categorización de los proyectos permite determinar el nivel 

de impacto del proyecto o actividad en el ambiente, siendo esta:   

A= Bajo 

B= Medio 

C=  Alto 

En caso de que la información presentada por el dueño del proyecto no sea clara o genere dudas 

acerca del nivel de impacto, se procederá a que un técnico ambiental realice una verificación 

para proceder con la categorización y la autorización de la Dirección Nacional de Prevención de 

la Contaminación Ambiental (DNPCA). 

Categoría A.-  De bajo riesgo ambiental por lo tanto no precisa un estudio de impacto 

Ambiental, pero debe cumplir con la legislación y normativa ambiental vigente. 

Categoría B.- De moderado riesgo ambiental, por lo tanto, requiere de un estudio de impacto 

ambiental. 

Categoría C.- De alto riesgo ambiental, por lo tanto, requiere de un estudio de impacto 

ambiental. 
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Tanto los proyectos que entren en categoría B o C deben entrar al proceso de licenciamiento 

ambiental, la diferencia entre estos es la profundidad y el alcance de los estudios pertinentes. 

(Ambiente) 

Tabla 19 Análisis para categorización de proyectos 

CRITERIO CATEGORIA “A” CATEGORIA “B” CATEGORIA “C” 

Riesgo 

Ambiental 

Bajo: 

 Áreas urbanas 

 No presenta 

especies que 

indiquen 

sensibilidad 

ambiental  

Moderado: 

 Áreas con 

vegetación en 

peligro de 

extinción. 

 Intervención 

dentro de áreas 

o zonas 

protegidas. 

 Generación de 

desechos 

degradables o 

desechables. 

 Existencia de 

especies nativas 

de importancia 

biótica. 

Alto: 

 Ecosistemas 

frágiles. 

Intervención 

dentro del 

SNAP (Sistema 

Nacional de 

Áreas 

protegidas) y 

Patrimonio 

Forestal del 

estado. 

 Emisión de 

gases y 

desechos 

tóxicos. 

 Presencia de 

especies 

amenazadas o 

en peligro de 

extinción. 

Significancia 

de Impactos 

Ambientales 

No presentan Impactos significativos 

pero tratables con las 

medidas de mitigación 

no complejas. 

Impactos significativos 

mitigables con medidas 

en extremo exigentes. 
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Niveles de 

Aceptabilidad 

Social 

 Comunidad 

conforme con 

el proyecto. 

 El proyecto se 

encuentra 

fuera de zonas 

indígenas o 

lugares 

ancestrales. 

 Fuera del 

rango de zonas 

de interés 

arqueológico o 

cultural. 

 Comunidad con 

un mediano 

nivel de 

conformidad 

con el proyecto. 

 El proyecto se 

encuentra fuera 

de zonas 

indígenas o 

lugares 

ancestrales. 

 Fuera del rango 

de zonas de 

interés 

arqueológico o 

cultural. 

 Existencia de 

conflictos 

culturales y 

socio-

ambientales. 

 Se encuentra en 

territorios 

indígenas o 

ancestrales. 

 Se encuentra 

dentro de zonas 

de interés 

arqueológico y 

cultural que 

requieren ser 

protegidas. 

Elaborado por: Mónica Cortez   

Fuente: (Ambiente)  

 

3.5.3.2 Tipos de impacto ambiental 

Los tipos de impacto ambiental se los clasifica por su origen  

 Por aprovechamiento de recursos naturales. - en este aspecto se hace referencia tanto a 

recursos renovables siendo estos: el aprovechamiento forestal o la pesca y también no 

renovables como la extracción de crudo o carbón. 

 Por contaminación. - hace referencia a los residuos que puede dejar un proyecto tales 

como gases o líquidos. 

 Por ocupación del territorio. - hace referencia a las modificaciones que cause la ocupación 

de un determinado territorio con acciones como la tala o el uso de suelos. 

Por otro lado, se puede clasificar a los impactos ambientales por sus atributos 

 Positivo o negativo. - E impacto ambiental se mide en términos del efecto resultante en 

el ambiente.  
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 Acumulativo. - El impacto ambiental es el efecto que resulta de la suma de impactos 

ocurridos anteriormente. 

 Directo o indirecto. - Si el impacto es causado por una acción del proyecto o es causado 

por el efecto producido por la acción. 

 Sinérgico. - Si el impacto se produce cuando la incidencia de efectos conjuntos es mayor 

a la suma de varios impactos individuales. 

 Temporal o permanente. - Si el impacto puede durar por un tiempo determinado o es 

definitivo. 

 Residual. - Si el impacto continúa después de aplicar las medidas de mitigación. 

(Anónimo, 2015) 

Tabla 20 Ficha Ambiental para la Chocolatería Maná 

Nombre del proyecto: Estudio de pre factibilidad para la creación de 

chocolatería a base a cacao fino de aroma, ubicado en 

el sector de la Cdla El Ejército, en el sur de Quito. 

Localización del proyecto 

Provincia: Pichincha 

Cantón: Quito 

Parroquia: Guamaní 

Auspiciado por: Capital propio y préstamo bancario  

Tipo de proyecto: Chocolatería  

Descripción resumida del 

proyecto: 

La chocolatería “Maná” es una empresa que se dedicará 

a la elaboración y venta de productos en base del 

chocolate elaborado con cacao fino de aroma. 

Nivel de estudios del proyecto: Pre factibilidad 
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Categoría del proyecto: Implementación  

Elaborado por: Mónica Cortez   Fuente: (Ambiental) 

Tabla 21 Características del área del proyecto 

Caracterización del medio físico 

Región Geográfica: Sierra 

Latitud: 0°18’43.5”S 

Longitud: 78°32’55.4”W 

Altitud: 2850  msnm 

Clima: Subtropical de tierras altas 

Geología, geomorfología y suelos 

Ocupación actual del área: Estructura diseñada para locales comerciales 

y vivienda. 

Pendiente de suelo: Llano: el terreno es plano con pendientes del 

15%  

Tipo de Suelo: Semi-duro  

Calidad del suelo: Semi-fértil, Agrícola 

Permeabilidad del suelo: Buena: el suelo no se queda con agua 

estancada por mucho tiempo 
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Condiciones de drenaje: Buenas: el suelo presenta porosidad para un 

buen drenaje de agua. 

Hidrología 

Fuente: Agua superficial 

Precipitaciones: Esporádica: Lluvias en temporada invernal 

aproximadamente en los meses de febrero a 

mayo.  

Aire  

Calidad del aire: Buena: El aire es totalmente respirable, en 

épocas puede causar irritación a los ojos por 

traer consigo polvos del ambiente. 

Recirculación del aire: Buena: Brisas en horas de la mañana y vientos 

moderados en horas de la tarde 

Ruido: 
Tolerable: Ruidos admisibles o esporádicos. 

No hay mayores molestias para la población y 

fauna existente 

Caracterización del medio Biótico 

Ecosistema: Ninguno 

Flora  

Tipo de cobertura: Pastos 

Uso de la vegetación: Ninguno 
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Fauna 

Tipología: Aves, Insectos 

Importancia:  Común del sector 

Caracterización del medio socio-cultural 

Nivel de consolidación: Urbana 

Tamaño de la población: 10 640 

Características étnicas de la población: Mestizos 

Infraestructura Social  

Abastecimiento de agua: Agua Potable 

Evacuación de aguas servidas: Alcantarillado Sanitario 

Evacuación de aguas lluvias: Alcantarillado Pluvial 

Desechos sólidos: Recolección  

Electrificación: Red de energía Eléctrica  

Transporte Público: Servicio de Transporte masivo 

Servicio Urbano 

Servicio Inter-Cantonal 
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Vialidad y accesos: Vías Principales y secundarias asfaltadas 

Telefonía: Red Domiciliaria  

Actividades socio-económicas  

Aprovechamiento y uso de la tierra: Residencial – comercial (micro mercados) 

Tenencia de la tierra: Terrenos Privados 

Organización Social: Primer grado: Comunal Barrial 

Aspectos culturales 

Lengua: Castellano 

Religión: Católica y otros 

Tradiciones: Populares y religiosas 

Medio perceptual 

Paisaje y turismo: Recreacional domiciliario 

Riesgos Naturales e Inducidos 

Peligro de deslizamiento: Nulo: no existen elevaciones que puedan 

provocar deslizamientos. 

Peligro de inundaciones: Nulo: la zona no presenta riesgo para 

inundaciones 
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Peligro de terremotos: Moderado: Se siente cuando la tierra tiembla 

pero el municipio controla que las 

edificaciones sean antisísmicas. 

Elaborado por: Mónica Cortez    

Fuente: (Ambiental) 

Según la categorización de los impactos ambientales se procede a realizar la categorización del 

proyecto. 

Tabla 22 Parámetros para categorización de un proyecto. 

PARAMETROS NIVELES 
VALOR 

CALCULADO 
OBSERVACIONES 

1. Nivel de conservación de 

los ecosistemas 

 0  

Zonas urbanas 0   

Zonas rurales 1   

Zonas con relictos de vegetación 

nativa secundaria 

2   

Bosque intervenido, bosque nativo y 

ecosistemas frágiles 

3   

2. Presencia de vida 

silvestre 

   

Especies comunes de pequeño 

tamaño  

1 1  

Especies de tamaño medio y de 

menor riesgo 

2   

Especies de mayor tamaño, 

endémicas, en peligro de extinción y 

amenazadas 

3   

3. Intersección con Áreas 

Protegidas 

 1  

Proyectos fuera del SNAP, BP y 

PFE 

1   
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Proyectos en BP y PFE 2   

Proyectos dentro del SNAP 3   

4. Alteración del paisaje  1  

Proyectos de recuperación 

paisajística 

0   

Proyectos compatibles con el paisaje 

circundante 

1   

Alteración mínima del paisaje 

circundante 

2   

Fuerte alteración de la calidad 

paisajística 

3   

5. Generación de desechos 

(solidos, líquidos y 

gaseosos) 

 1  

No existe generación de desechos 0   

Desechos comunes, orgánicos e 

inorgánicos  

1   

Generación de desechos de HC, 

bacterias y otros de estas 

características 

2   

Generación de desechos peligrosos 3   

6. Significancia de impactos 

ambientales 

 2  

No se generan impactos al ambiente 0   

Impactos ambientales no 

significativos 

1   

IA poco significativos o de fácil 

remediación. 

2   

IA significativos o aplicación de 

medidas complejas 

3   

7. Legislación y normativa 

ambiental 

 1  
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Se estima cumplimiento de los 

parámetros ambientales 

1   

Se estima cumplimiento de los 

parámetros ambientales de la 

normativa complementaria 

2   

Presunción de incumplimiento de 

parámetros ambientales nacionales, 

locales y normativa complementaria 

3   

8. Niveles de aceptabilidad 

social 

 1  

Apoyo al proyecto por parte de la 

comunidad involucrada 

0   

Existe criterio dividido en la 

comunidad o se mantiene 

indiferente 

1   

Rechazo evidente de la comunidad 2   

Conflicto evidente con la 

comunidad 

3   

9. Territorios indígenas  1  

No se encuentra en territorios 

indígenas 

1   

El proyecto se encuentra 

parcialmente en territorios indígenas 

2   

El proyecto está totalmente en 

territorios indígenas ancestrales 

3   

10. Restos arqueológicos   0  

No se han encontrado evidencias de 

restos arqueológicos 

0   

Existen ciertas evidencias de 

asentamientos ancestrales 

1   

Evidencia concreta de 

asentamientos ancestrales en la zona 

del proyecto y que pueden ser 

afectados 

2   
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Ruinas arqueológicas importantes y 

de conservación in – situ 

3   

TOTAL  9  

Elaborado por: Mónica Cortez     

Fuente: (Ambiente) 

 

El valor máximo que se utiliza es 30 debido a que 3 significa el mayor impacto ambiental, este 

valor será utilizado para la comparación del presente proyecto y de esta manera poder categorizar 

al mismo. El cálculo se lo realiza a través de una regla simple de 3 para obtener el porcentaje y 

con el mismo la categorización.  

Tabla 23 Valores para la categorización 

PORCENTAJE CATEGORIA DEL PROYECTO 

33.33% Categoría A 

66.66% Categoría B 

100.00 % Categoría C 

Elaborado por: Mónica Cortez   

Fuente: (Ambiente) 

El cálculo que se muestra a continuación indica que el porcentaje del proyecto es del 30% lo que 

indica que entra en la categoría “A”, es decir un bajo impacto ambiental que no precisa un análisis 

de impacto a profundidad, pero si debe regirse a la normativa ambiental vigente. 

30 100% 

9 X 

= 9*100/30 = 30% 

La chocolatería “Maná” presenta un bajo impacto ambiental, en la mayoría de los aspectos, el 

parámetro más alto es el de impacto ambiental de fácil remediación, ya que hace referencia al uso 

de la tierra para producir el cacao, las medidas a tomar son de fácil remediación ya que se debe 
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manejar un cultivo rotativo para evitar la erosión del suelo y un sistema de riego por ciclos para 

evitar el uso excesivo de agua y así la afectación al ambiente será mínima. 

 A nivel interno la empresa también aportará al cuidado del medio ambiente con las siguientes 

medidas. 

 Clasificación de la basura con tachos identificados por colores. El papel y el plástico serán 

entregados a empresas dedicas al reciclaje y reutilización de estos productos, mientras 

que los desechos comunes serán destinados a los productores para que sea utilizado como 

abono. 

 Control del uso del agua en especial en los baños de clientes a través del uso de grifería 

temporizada. 

 Evitar el uso de toallas desechables para reducir el desperdicio de papel y usar secadores 

de mano automáticos. 

 Controlar el uso de la energía eléctrica, para el área de servicios higiénicos se utilizará 

focos con sensores de movimiento para evitar que las luces se queden encendidas. 

3.6 Estudio Financiero 

Este estudio permite conocer, identificar y analizar los costos y gastos que se generaran con la 

implementación del proyecto de la chocolatería Maná, así como también se da a conocer la forma 

en la que se va a financiar el proyecto y su rentabilidad. 

3.6.1 Inversiones  

Inversión es un término económico que hace referencia a la introducción del capital para la puesta 

en marcha de un proyecto o emprendimiento para poder recuperarlo en un determinado tiempo y 

en el caso de generar ganancias, recuperar el capital con intereses. (Anónimo, Definición de 

Inversiones) 

Para la implementación de la Chocolatería Maná se procede a dividir los rubros en los siguientes 

aspectos: 

 Activos fijos: Maquinaria y equipo, menaje de cocina, muebles y enseres. 

 Activos diferidos: Gastos de constitución. 

 Capital de trabajo: Mano de Obra Directa, Gastos Administrativos, Materia Prima, 

Suministros. 
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3.6.2 Activos Fijos 

Se considera activos fijos a todos aquellos bienes que pertenecen a la empresa y ayudan a la 

misma a desarrollar sus actividades diarias. Entre estos se encuentra la maquinaria y equipo, 

menaje de cocina, muebles y enseres, Equipo de computación, equipo de oficina, mantelería y 

cubertería. 

 

Tabla 24 Activos Fijos 

Inversiones   Totales  

 Muebles Y Enseres      2.569,98  

 Maquinaria Y Equipo    21.278,30  

 Equipo De Oficina          80,66  

 Equipo De computación        778,50  

 Mantelería, Cubertería, Vajilla, Cristalería        523,75  

 Menaje De Cocina      3.733,22  

 Vehículos    28.850,00  

 Obra Civil      5.000,00  

 Terrenos    

 Total Activos Fijos    62.814,41  

 Elaborado por: Mónica Cortez 

Tabla 25 Muebles y enseres 

Concepto   Unidades   Valor Unitario   Total  

 Juego De Mesa Y Silla Para 4 Pax            5,00                   180,00                          900,00  

 Juego Sillones Pub             2,00                     99,00                          198,00  

 Barra Para Exhibición             1,00                   450,00                          450,00  

 Televisores            2,00                   399,83                          799,66  

 Minicomponente            1,00                   222,32                          222,32  
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     Total                        2.569,98  

 Elaborado por: Mónica Cortez 

Tabla 26 Maquinaria y Equipo 

Concepto   Unidades   Valor Unitario   Total  

 Cocina Industrial Dos Quemadores            2,00                   400,00                          800,00  

 Microondas            2,00                   129,00                          258,00  

 Congelador - Refrigerador            2,00                1.500,00                        3.000,00  

 Refrigerador             2,00                1.400,00                        2.800,00  

 Hornos            2,00                1.873,21                        3.746,42  

 Mesones De Acero Inoxidable            3,00                   374,40                        1.123,20  

 Pozos De Agua             2,00                   423,74                          847,48  

 Vitrina Pastelera            2,00                1.390,00                        2.780,00  

 Vitrina Giratoria            2,00                2.400,00                        4.800,00  

 Kitchen Aid            2,00                   561,60                        1.123,20  

     Total                      21.278,30  

 Elaborador por: Mónica Cortez 

Tabla 27 Equipo de Oficina 

Concepto   Unidades   Valor Unitario   Total  

 Silla            1,00                     47,50                            47,50  

 Teléfono            2,00                     16,58                            33,16  

     Total                            80,66  

 Elaborado por: Mónica Cortez 

Tabla 28 Equipo de Computación 

Concepto   Unidades   Valor Unitario   Total  

 Computadora            1,00                   491,00                          491,00  

 Impresora De Facturas            1,00                   287,50                          287,50  
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     Total                          778,50  

 Elaborado por: Mónica Cortez 

Tabla 29 Mantelería, Cubertería, Vajilla, Cristalería 

Concepto   Unidades   Valor Unitario   Total  

 Platos Redondos          15,00                      3,00                            45,00  

 Platos Rectangulares          20,00                     14,00                          280,00  

 Plato De Postre Cuadrado          25,00                      2,72                            68,00  

 Vasos          25,00                      0,76                            19,00  

 Cuchara De Postre          25,00                      0,42                            10,50  

 Cuchara De Café          25,00                      0,70                            17,50  

 Cuchillo          25,00                      1,05                            26,25  

 Tenedor          25,00                      0,62                            15,50  

 Copas Altas          10,00                      4,20                            42,00  

     Total                          523,75  

 Elaborado por: Mónica Cortez 

Tabla 30 Menaje de cocina 

Concepto   Unidades   Valor Unitario   Total  

 Tablas            6,00                     14,45                            86,70  

 Cuchillos De Sierra            4,00                      8,32                            33,28  

 Cuchillos Cebolleros            4,00                     12,51                            50,04  

 Espátulas De Codo Pequeña            3,00                      9,72                            29,16  

 Espátulas De Codo Mediana            3,00                      4,28                            12,84  

 Espátulas De Codo Grande            3,00                      3,97                            11,91  

 Espátulas De Alta Temperatura             6,00                      5,95                            35,70  

 Espátulas Planas            4,00                      6,16                            24,64  

 Puntilla            6,00                      2,59                            15,54  
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 Microplane (Rallador Manual)            2,00                     17,13                            34,26  

 Cucharetas            8,00                      2,64                            21,12  

 Termómetro Digital            2,00                     22,86                            45,72  

 Set De Cucharas De Medida            3,00                      3,96                            11,88  

 Bowls O,75 Lt          10,00                      1,32                            13,20  

 Bowls 1,5 Lt            8,00                      1,94                            15,52  

 Bowls 5 Lt            5,00                      4,63                            23,15  

 Bowls 8 Lt            3,00                      6,52                            19,56  

 Olla De 2lt             4,00                     39,73                          158,92  

 Olla De 4lt            4,00                     53,53                          214,12  

 Olla De 6lt             2,00                     32,05                            64,10  

 Espátula Triangular             4,00                      3,61                            14,44  

 Sartenes            5,00                     21,88                          109,40  

 Licuadora            3,00                     75,89                          227,67  

Tamices           5,00                      2,07                            10,35  

Chinos           2,00                     22,65                            45,30  

Manga Pastelera         10,00                      7,27                            72,70  

Juego De Boquillas X 29           1,00                     31,21                            31,21  

Rasquetas Plásticas           3,00                      0,98                              2,94  

Cortadores De Masa           3,00                      2,69                              8,07  

Juego De Moldes De Galleta            2,00                      2,71                              5,42  

Bolillos De Acero            3,00                     46,36                          139,08  

Rejilla De Alambre           3,00                      6,73                            20,19  

Flambeador           2,00                   110,60                          221,20  

Stand Para Torta (Bailarina)           3,00                     45,71                          137,13  

Molde De Policarbonato De Bombón         10,00                     31,75                          317,50  
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Molde De Silicón De Pastel            2,00                     13,26                            26,52  

Cortador De Pastel           3,00                     10,11                            30,33  

Guantes De Silicón           6,00                      8,73                            52,38  

Molde De Tartaleta Redonda Grande            6,00                      4,71                            28,26  

Molde De Tartaleta Pequeña         15,00                      4,33                            64,95  

Molde De Pastel Rectangular            4,00                     45,44                          181,76  

Molde De Muffin            3,00                     11,64                            34,92  

Molde Pastelero Desmoldable           6,00                      5,59                            33,54  

Bandeja De Aluminio          20,00                     19,16                          383,20  

Coche Para Bandejas            1,00                   264,20                          264,20  

Balanza Digital            3,00                     93,85                          281,55  

Jarra Medidora           3,00                     18,98                            56,94  

 Timer Digital            3,00                      3,57                            10,71  

     Total                        3.733,22  

 Elaborado por: Mónica Cortez 

Tabla 31 Vehículos 

Concepto   Unidades   Valor Unitario   Total  

 Mini Van            1,00              28.850,00                      28.850,00  

                                     -    

     Total                      28.850,00  

Elaborado por: Mónica Cortez 

Tabla 32 Obra Civil 

Concepto   Unidades   Valor Unitario   Total  

 Instalaciones Eléctricas            1,00                5.000,00                        5.000,00  

                                     -    

     Total                        5.000,00  

Elaborado por: Mónica Cortez 
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3.6.3 Activos Diferidos 

Los cargos diferidos son aquellos gastos pagados por anticipado y que no son susceptibles de ser 

recuperados, por la empresa, en ningún momento. Se deben amortizar durante el período en que se 

reciben los servicios o se causen los costos o gastos. (Leon, 2001) 

Tabla 33 Activos Diferidos 

Detalle   Cantidad   Valor Unitario   Valor Total  

 Abogado  

                         

1,00  

                       

800,00  

                

800,00  

 Cuenta De Integración De Capital  

                         

1,00  

                       

400,00  

                

400,00  

 Ruc  

                         

1,00  

                                

-    

                         

-    

 Permiso De Funcionamiento MSP 

                         

1,00  

                       

152,74  

                

152,74  

 Permiso Ambiental Mintur  

                         

1,00  

                       

140,00  

                

140,00  

 Patente Municipal  

                         

1,00  

                         

15,00  

                  

15,00  

 Luae  

                         

1,00  

                                

-    

                         

-    

 Bomberos  

                         

1,00  

                                

-    

                         

-    

 Captur  

                         

1,00  

                       

280,00  

                

280,00  

 Permiso Sanitario Arcsa  

                         

1,00  

                         

22,90  

                  

22,90  

 Capacitación  

                         

1,00  

                       

250,00  

                

250,00  

 Imprevistos 3%  

                         

1,00  

                         

61,82  

                  

61,82  

 Total      

            

2.122,46  

Elaborado por: Mónica Cortez 

3.6.4 Capital de trabajo 

Se considera capital de trabajo como los recursos que necesita la empresa para realizar sus 

actividades, es decir lo que se conoce como “activo corriente” que comprende las inversiones a 

corto plazo, el efectivo, los inventarios.  

La empresa necesita para su funcionamiento cubrir varias necesidades tales como: insumos, mano 

de obra, materia prima, mantenimiento de activos fijos, los cuales deben estar disponibles para el 

desarrollo normal de las actividades.  Este rubro debe ser calculado para los 3 primeros meses de 

operación de la empresa. 
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Tabla 34 Capital de trabajo 

CAPITAL DE TRABAJO 

CONCEPTO ANUAL  TRIMESTRAL 

Mano de Obra       17.580,12                  4.395,03  

Materia Prima      35.309,11                  8.827,28  

Servicios Básicos        6.555,36                  1.638,84  

TOTAL      59.444,59                14.861,15  

Elaborado por: Mónica Cortez 

 

3.6.5 Sueldos y Salarios 

Son los valores a pagar correspondientes al trabajo que se realice dentro de la empresa estos 

valores dependerán del cargo que se ocupe, la antigüedad o la formación profesional. 

 

 

Tabla 35 Sueldos y Salarios 

SUELDOS Y SALARIOS 

Cargo Valor Mensual Valor Anual 

Administrador         450,00     5.400,00  

Cajero         370,00     4.440,00  

Ayudante Cajero         370,00     4.440,00  

Ayudante Contable         370,00     4.440,00  

Chef Repostero         400,00     4.800,00  

Ayudante Pastelería         370,00     4.440,00  

Ayudante de Chocolatería         370,00     4.440,00  

TOTAL      2.700,00    32.400,00  

Elaborado por: Mónica Cortez 
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Tabla 36 Detalle de Sueldos y Salarios Mano de Obra Directa 

Año 1  

 Cargo   Cantidad  
 Sueldo Mensual 

Unificado  

 (14to 

Sueldo)  

8,33  

 (13er 

Sueldo) 

8,33  

 Fondos De 

Reserva 

8,33%  

 Vacaciones 

4,17%  

 Aporte Patronal 

12,15%  

 Costo De 

Mano De 

Obra Directa 

/Mensual   

 Total Anual  

 Chef Repostero            1,00                400,00          30,50           33,33                    -                         -                 48,60             512,43         6.149,20  

 Ayudante De Pastelería            1,00                370,00          30,50           30,83                    -                         -                 44,96             476,29         5.715,46  

 Ayudante De Chocolatería            1,00                370,00          30,50           30,83                    -                         -                 44,96             476,29         5.715,46  

 Total                       17.580,12  

 Salario Básico Unitario        366,00           

 Elaborado por: Mónica Cortez 

Año 2  

 Cargo   Cantidad  

 Sueldo 

Mensual 

Unificado  

 (14to 

Sueldo) 

8,33  

 (13er 

Sueldo) 

8,33  

 Fondos De 

Reserva 

8,33%  

 Vacaciones 

4,17%  

 Aporte 

Patronal 

12,15%  

 Costo De Mano De 

Obra Directa 

/Mensual   

 Total Anual  

 Chef Repostero                 1,00  

             

400,00  

        

31,44  

        

33,33  

             

33,32                  16,67              48,60                        563,36         .760,35  
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 Ayudante De Pastelería                 1,00              380,00         31,44         31,67  

             

31,65                  15,83              46,17                        536,77         .441,20  

 Ayudante De 

Chocolatería                 1,00              380,00         31,44         31,67  

             

31,65  

                 

15,83  

             

46,17  

                       

536,77  

       

6.441,20  

 Total                  

     

19.642,74  

 Salario Básico Unitario  

            

377,31          

 Elaborado por: Mónica Cortez 

Año 3  

 Cargo   Cantidad  

 Sueldo 

Mensual 

Unificado  

 (14to 

Sueldo) 

8,33  

 (13er 

Sueldo) 

8,33  

 Fondos De 

Reserva 

8,33%  

 Vacaciones 

4,17%  

 Aporte 

Patronal 

12,15%  

 Costo De Mano De 

Obra Directa 

/Mensual   

 Total Anual  

 Chef Repostero             1,00             450,00           32,41           37,50                37,49                   18,75               54,68                         630,82         7.569,89  

 Ayudante De Pastelería             1,00             390,00           32,41           32,50                32,49                   16,25               47,39                         551,04         6.612,43  

 Ayudante De Chocolatería             1,00             390,00           32,41           32,50                32,49                   16,25               47,39                         551,04         6.612,43  

 Total                       20.794,75  

 Salario Básico Unitario         388,97          

 Elaborado por: Mónica Cortez 



 

87 
 

Año 4  

 Cargo   Cantidad  

 Sueldo 

Mensual 

Unificado  

 (14to 

Sueldo) 

8,33  

 (13er 

Sueldo) 

8,33  

 Fondos De 

Reserva 

8,33%  

 Vacaciones 

4,17%  

 Aporte 

Patronal 

12,15%  

 Costo De Mano De 

Obra Directa 

/Mensual   

 Total Anual  

 Chef Repostero           1,00              450,00          33,42          37,50               37,49                  18,75              54,68                        631,83        7.581,91  

 Ayudante De Pastelería          1,00               400,00          33,42          33,33               33,32                  16,67              48,60                        565,34        6.784,03  

 Ayudante De Chocolatería           1,00               400,00          33,42          33,33               33,32                  16,67              48,60                        565,34        6.784,03  

 Total                      21.149,96  

 Salario Básico Unitario      400,99          

 Elaborado por: Mónica Cortez 

Año 5  

 Cargo   Cantidad  

 Sueldo 

Mensual 

Unificado  

 (14to 

Sueldo) 

8,33  

 (13er 

Sueldo) 

8,33  

 Fondos De 

Reserva 

8,33%  

 Vacaciones 

4,17%  

 Aporte 

Patronal 

12,15%  

 Costo De Mano 

De Obra Directa 

/Mensual   

 Total 

Anual  

 Chef Repostero  

                

1,00  

              

500,00  

         

34,45  

         

41,67  

              

41,65  

                 

20,83  

             

60,75  

                       

699,35  

       

8.392,18  

 Ayudante De Pastelería  

                

1,00  

              

415,00  

         

34,45  

         

34,58  

              

34,57  

                 

17,29  

             

50,42  

                       

586,32  

       

7.035,78  

 Ayudante De Chocolatería  

                

1,00  

              

415,00  

         

34,45  

         

34,58  

              

34,57  

                 

17,29  

             

50,42  

                       

586,32  

       

7.035,78  

 Total                  

     

22.463,74  
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 Salario Básico Unitario  

            

413,38          

Elaborado por: Mónica Cortez 

Tabla 37 Detalle de Sueldos Mano de Obra Administrativo 

Año 1  

 Cargo   Cantidad  

 Sueldo 

Mensual 

Unificado  

 (14to 

Sueldo)  

8,33%  

 (13er 

Sueldo) 

8,33%  

 Fondos De 

Reserva 

8,33%  

 Vacaciones 

4,17%  

 Aporte 

Patronal 

12,15%  

 Costo De Mano 

De Obra Directa 

/Mensual    Total Anual  

 Administrador  

                   

1,00  

              

450,00  

                

30,50  

              

37,50  

                       

-    

                       

-    

            

50,18  

                         

568,18  

              

6.818,10  

 Cajero  

                   

1,00  

              

370,00  

                

30,50  

              

30,83  

                       

-    

                       

-    

            

41,26  

                         

472,59  

              

5.671,06  

 Ayudante Cajero   

                   

1,00  

              

370,00  

                

31,44  

              

30,83  

                

30,82  

                

15,42  

            

44,96  

                         

523,47  

              

6.281,62  

 Ayudante Contable  

                   

1,00  

              

370,00  

                

31,44  

              

30,83  

                

30,82  

                

15,42  

            

44,96  

                         

523,47  

              

6.281,62  

 Total                  

           

25.052,40  

 Salario Básico Unitario  

               

366,00           

Elaborado por Mónica Cortez 

        

 Año 2  

 Cargo   Cantidad  

 Sueldo 

Mensual 

Unificado  

 (14to 

Sueldo)  

8,33%  

 (13er 

Sueldo) 

8,33%  

 Fondos De 

Reserva 

8,33%  

 Vacaciones 

4,17%  

 Aporte 

Patronal 

12,15%  

 Costo De Mano 

De Obra Directa 

/Mensual    Total Anual  

 Administrador  

                   

1,00  

              

450,00  

                

31,44  

              

37,50  

                

37,49  

                

18,75  

            

54,68  

                         

629,85  

              

7.558,23  
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 Cajero  

                   

1,00  

              

380,00  

                

31,44  

              

31,67  

                

31,65  

                

15,83  

            

46,17  

                         

536,77  

              

6.441,20  

 Ayudante Cajero   

                   

1,00  

              

380,00  

                

31,44  

              

31,67  

                

31,65  

                

15,83  

            

46,17  

                         

536,77  

              

6.441,20  

 Ayudante Contable  

                   

1,00  

              

380,00  

                

31,44  

              

31,67  

                

31,65  

                

15,83  

            

46,17  

                         

536,77  

              

6.441,20  

 Total          8,33%       

           

26.881,82  

 Salario Básico Unitario  

               

377,31           

Elaborado por: Mónica Cortez 

        

 Año 3  

 Cargo   Cantidad  

 Sueldo 

Mensual 

Unificado  

 (14to 

Sueldo)  

8,33%  

 (13er 

Sueldo) 

8,33%  

 Fondos De 

Reserva 

8,33%  

 Vacaciones 

4,17%  

 Aporte 

Patronal 

12,15%  

 Costo De Mano 

De Obra Directa 

/Mensual    Total Anual  

 Administrador   

                   

1,00  

              

500,00  

                

32,41  

              

41,67  

                

41,65  

                

20,83  

            

60,75  

                         

697,31  

              

8.367,77  

 Cajero  

                   

1,00  

              

390,00  

                

32,41  

              

32,50  

                

32,49  

                

16,25  

            

47,39  

                         

551,04  

              

6.612,43  

 Ayudante Cajero   

                   

1,00  

              

390,00  

                

32,41  

              

32,50  

                

32,49  

                

16,25  

            

47,39  

                         

551,04  

              

6.612,43  

 Ayudante Contable  

                   

1,00  

              

390,00  

                

32,41  

              

32,50  

                

32,49  

                

16,25  

            

47,39  

                         

551,04  

              

6.612,43  

 Total                  

           

28.205,07  

 Salario Básico Unitario  

               

388,97           
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 Año 4  

 Cargo   Cantidad  

 Sueldo 

Mensual 

Unificado  

 (14to 

Sueldo)  

8,33%  

 (13er 

Sueldo) 

8,33%  

 Fondos De 

Reserva 

8,33%  

 Vacaciones 

4,17%  

 Aporte 

Patronal 

12,15%  

 Costo De Mano 

De Obra Directa 

/Mensual    Total Anual  

 Admnistrador  

                   

1,00  

              

500,00  

                

33,42  

              

41,67  

                

41,65  

                

20,83  

            

60,75  

                         

698,32  

              

8.379,79  

 Cajero  

                   

1,00  

              

400,00  

                

33,42  

              

33,33  

                

33,32  

                

16,67  

            

48,60  

                         

565,34  

              

6.784,03  

 Ayudante Cajero   

                   

1,00  

              

400,00  

                

33,42  

              

33,33  

                

33,32  

                

16,67  

            

48,60  

                         

565,34  

              

6.784,03  

 Ayudante Contable  

                   

1,00  

              

400,00  

                

33,42  

              

33,33  

                

33,32  

                

16,67  

            

48,60  

                         

565,34  

              

6.784,03  

 Total                  

           

28.731,87  

 Salario Básico Unitario  

               

400,99           

Elaborado por: Mónica Cortez 

         

 Año 5  

 Cargo   Cantidad  

 Sueldo 

Mensual 

Unificado  

 (14to 

Sueldo)  

8,33%  

 (13er 

Sueldo) 

8,33%  

 Fondos De 

Reserva 

8,33%  

 Vacaciones 

4,17%  

 Aporte 

Patronal 

12,15%  

 Costo De Mano 

De Obra Directa 

/Mensual    Total Anual  

 Administrador  

                   

1,00  

              

550,00  

                

34,45  

              

45,83  

                

45,82  

                

22,92  

            

66,83  

                         

765,84  

              

9.190,06  

 Cajero  

                   

1,00  

              

415,00  

                

34,45  

              

34,58  

                

34,57  

                

17,29  

            

50,42  

                         

586,32  

              

7.035,78  

 Ayudante Cajero   

                   

1,00  

              

415,00  

                

33,42  

              

34,58  

                

34,57  

                

17,29  

            

50,42  

                         

585,28  

              

7.023,39  
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 Ayudante Contable  

                   

1,00  

              

415,00  

                

33,42  

              

34,58  

                

34,57  

                

17,29  

            

50,42  

                         

585,28  

              

7.023,39  

 Total                  

           

30.272,62  

 Salario Básico Unitario  

               

413,38           

Elaborado por: Mónica Cortez 
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3.6.6 Servicios Básicos 

Los servicios básicos son aquellos que se los necesitan indispensablemente para el desarrollo de 

las actividades tales como Agua Potable, Luz Eléctrica, Internet, Teléfono y Gas. Estos valores 

deben ser cancelados de manera oportuna cada mes. 

Tabla 38 Servicios Básicos 

Servicios Básicos  

 Servicio 

Básico   

 Unidad De 

Medida  

 Cantidad 

Mensual  

 Costo Por 

Unidad  

 Valor 

Mensual  

 Valor 

Trimestral  
 Valor Anual   

 Agua   M3            150,00            0,50             75,00           225,00        900,00  

 Luz   Kw/H  

           

856,00            0,13           111,28  

          

333,84     1.335,36  

Teléfono   Min         2.500,00            0,02             60,00  

          

180,00        720,00  

 Internet   Usd/Mes  

               

1,00          80,00             80,00  

          

240,00        960,00  

 Gas   Tanque/15kg  

             

10,00          22,00           220,00  

          

660,00     2.640,00  

 Total                546,28  

       

1.638,84     6.555,36  

Elaborado por: Mónica Cortez 

3.6.7 Gastos Publicidad 

Tabla 39 Gastos de publicidad 

GASTOS DE PUBLICIDAD 

CANTIDAD DETALLE VALOR UNITARIO VALOR TOTAL 

100 Tarjetas de presentación  0,15 15,00 

1000 Volantes publicitarios 0,09 90,00 

1 Logotipo animado 70,00 70,00 

  TOTAL 175,00 

 

3.6.8 Consumo Promedio 

Tabla 40 Consumo promedio detallado 

PRECIO PROMEDIO POR CATEGORIA  

DETALLE VALOR 

Pasteles 1,29 

Trufas 0,85 

Bombones 0,72 

Bebidas                       2,11  

Total 4,97 

 

Elaborado por: Mónica Cortez 
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3.6.9 Porcentaje de costo promedio 

Tabla 41 Porcentaje de costo detallado 

OFERTA 

 DETALLE   COSTO MP  PVS  % COSTO  

PASTELES 0,44 1,29   

Fudge cake 0,54 1,60 34% 

Sacher aromatizada con  jamaica 0,46 1,36 34% 

Tartaleta diplomática. 0,27 0,80 34% 

Brownie de quinua con miel. 0,48 1,42 34% 

Mousse de chocolate con cedrón. 0,62 1,83 34% 

Cheescake de chocolate BW 0,46 1,35 34% 

Pastel de Chocolate diabéticos 0,23 0,68 34% 

TRUFAS 0,29 0,85   

Trufa de naranjilla y canela 0,27 0,78 34% 

Trufa de café y amaretto 0,26 0,75 34% 

Trufa de reducción de piña y cedrón 0,28 0,82 34% 

Trufa de cerveza de rosas 0,28 0,83 34% 

Trufa de colada morada 0,33 0,97 34% 

Trufa de crema de banano 0,29 0,86 34% 

Trufa de dulce de higo con queso 0,32 0,93 34% 

Trufa de mandarina y hierba buena 0,30 0,88 34% 

Trufa de camote y hierba luisa 0,29 0,85 34% 

BOMBONES 0,24 0,72   

Bombón conchado relleno de miel y limón  0,14 0,42 34% 

Bombón de corte  de ganache de tomate y 

albahaca 
0,26 0,76 

34% 

Bombón relleno de reducción de fresas 0,19 0,56 34% 

Bombón conchado de chocolate negro 

relleno de ganache de chocolate blanco con 

cascaras de naranja caramelizada y triple 

sec 

0,36 1,06 

34% 

Bombón de corte  de ganache de mango  0,25 0,74 34% 

Bombón relleno de toffee de café y ron  0,16 0,48 34% 

Bombón conchado relleno de mermelada 

de grosellas 
0,26 0,77 

34% 

Bombón de corte de ganache de coco y 

banano  
0,26 0,77 

34% 

Bombón de corte de amaranto y ganache 

de mandarina  
0,31 0,90 

34% 

BEBIDAS 

CALIENTES 

0,72                  2,11    

     

Chocolate con barquitos de masmelos. 0,49 1,43 34% 

Mockaccino. 0,49 1,44 34% 

Chocolate de taza con canela y queso de 

hoja. 
0,46 1,36 

34% 

BEBIDAS FRÍAS       

Frapuccino de chocolate y fresas. 0,94 2,78 34% 

Milk shake de chocolate. 1,03 3,04 34% 

Smoothie de chocolate y fresas. 0,88 2,58 34% 

Elaborado por: Mónica Cortez 
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3.6.10 Materia Prima 

Se entiende por materia prima a todo recurso extraído de la tierra el cual sufre cambios y 

transformaciones por mano del hombre y que son incluidos en la elaboración de un producto. 

(Anónimo, El ABC de la Economía) 

Para este proyecto, para realizar el cálculo de la materia prima se tomará en cuanta los siguientes 

enunciados: 

 Ocupación. - Se utilizará un porcentaje de ocupación del 1,1 para toda la jornada laboral  

 Capacidad máxima instalada. - La capacidad máxima instalada es de 60 pax. 

 Consumo promedio. - El consumo promedio se tomó como base el estudio de la 

competencia mediante el cual se determinó que el consumo promedio es de $ 3,75. Para 

el establecimiento tomando en cuenta la calidad del producto y el promedio de precios se 

determinó un consumo promedio de $ 5,00 

 Porcentaje de costo. -  El porcentaje de costo es equivalente al 34%. 

 Días de atención: Se atenderá 6 días a la semana. 

Tabla 42 Demanda Probable 

% Ocupación 1,1% 

Capacidad Máxima 60 

Consumo Promedio 5,00 

Ventas 100% 

% Costo de Venta 34% 

Pax  

Día 66 

Mes             1.716  

Año 20592 

Elaborado por Mónica Cortez 

Tabla 43  Materia Prima y Ventas 

Materia Prima y Ventas detallado 

Materia Prima 

Mes            2.897,96  

Trimestre            8.693,88  

Año         34.775,52  

Ventas  

Mes            8.580,00  

Trimestre         25.740,00  

Año       102.960,00  

Elaborado por: Mónica Cortez 



 

95 
 

3.6.11 Proyección de Ingresos 

Para la proyección de ingresos es necesario tomar en cuenta el porcentaje de inflación anual 

correspondiente al 2016 y también un porcentaje de crecimiento a consideración personal, siendo 

este lo más conservador posible. 

Tabla 44 Variables para proyecciones 

VARIABLES PARA PROYECCIONES 

Inflación de alimentos y bebidas  3,35% 

Crecimiento (%) en volumen  7,0% 

TOTAL 10,4% 

Elaborado por: Mónica Cortez     

Fuente: (INEC, 2016) 

Tabla 45 Proyección de ingresos 

AÑO  1 AÑO  2 AÑO  3  AÑO  4  AÑO  5 

         102.960,00          113.616,36             125.375,65          138.352,03               152.671,47    

Elaborado por: Mónica Cortez 

3.6.12 Resumen de Costos y Gastos 

El resumen de costos y gastos nos da una visión general de los valores referentes a costos y 

gastos en los que debe incurrir la empresa y la proyección a 5 años. 
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Tabla 46 Resumen de Costos y gastos 

RESUMEN DE COSTOS Y GASTOS 

      

CONCEPTO AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 

A. MATERIA PRIMA        34.775,52         38.374,78       42.346,57        46.729,44       51.565,94  

Costos de A y B         34.775,52         38.374,78       42.346,57        46.729,44       51.565,94  

B. MANO DE OBRA        17.580,12         19.642,74       20.794,75        21.149,96       22.463,74  

Sueldos y beneficios directos        17.580,12         19.642,74       20.794,75        21.149,96       22.463,74  

C. COSTOS INDIRECTOS        10.850,02         11.185,28       11.530,91        11.887,21       12.254,53  

Mantenimiento de activos          8.783,62           9.055,03         9.334,83          9.623,28         9.920,64  

Otros gastos indirectos          2.066,40           2.130,25         2.196,08          2.263,94         2.333,89  

      

D. GASTOS DE ADMINISTRACIÓN        43.479,33         45.542,12       44.978,56        45.755,65       47.555,59  

Sueldos y beneficios        25.052,40         26.881,82       28.205,07        28.731,87       30.272,62  

Servicios básicos          6.555,36           6.788,73         7.030,41          7.280,69         7.539,88  

Depreciaciones        11.447,08         11.447,08         9.318,59          9.318,59         9.318,59  

Amortización             424,49              424,49            424,49             424,49            424,49  

F. GASTOS FINANCIEROS          4.722,36           3.682,57         2.642,79          1.603,00            563,22  

Intereses pagados          4.722,36           3.682,57         2.642,79          1.603,00            563,22  

TOTAL COSTOS Y GASTOS      111.407,35       118.427,51     122.293,58      127.125,27     134.403,02  

Elaborado por: Mónica Cortez    

Fuente: Formatos Matrices Ing. Eduardo Jaramillo  
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3.6.13  Financiamiento 

El financiamiento comprende el detalle de los valores a considerar para determinar la tabla de 

amortización. 

Tabla 47 Financiamiento 

Inversión  
 Fuente  

 Monto  
 Propio   Préstamo  

 Inversión Total              19.481,06          45.455,81     64.936,87  

 Capital De Trabajo                3.972,75            9.269,75     13.242,50  

 Total              23.453,81          54.725,56     78.179,37  

 Porcentaje %  30% 70%   

Elaborado por: Mónica Cortez 

 

3.6.14 Tabla de Amortización 

Tabla 48 Tabla de amortización 

TABLA DE AMORTIZACIÓN 

  BENEFICIARIO         

  INSTIT.  FINANCIERA      

  MONTO  

           

54.725,56        

  TASA 9,50%  

T. 

EFECTIVA 9,9248% 

  PLAZO 5 años    

  GRACIA 0 años    

  FECHA DE INICIO 01/06/2016     

  MONEDA DOLARES     

  

AMORTIZACIÓN 

CADA 30 días    

  Número de períodos 60 para amortizar capital   

No

. VENCIMIENTO SALDO 

INTERE

S PRINCIPAL 

DIVIDEND

O 

0   54.725,56         

1 01-jul-2016 53.813,46   433,24   912,09   1.345,34   

2 31-jul-2016 52.901,37   426,02   912,09   1.338,12   

3 30-ago-2016 51.989,28   418,80   912,09   1.330,90   

4 29-sep-2016 51.077,19   411,58   912,09   1.323,67   

5 29-oct-2016 50.165,09   404,36   912,09   1.316,45   

6 28-nov-2016 49.253,00   397,14   912,09   1.309,23   

7 28-dic-2016 48.340,91   389,92   912,09   1.302,01   

8 27-ene-2017 47.428,82   382,70   912,09   1.294,79   

9 26-feb-2017 46.516,72   375,48   912,09   1.287,57   

10 28-mar-2017 45.604,63   368,26   912,09   1.280,35   

11 27-abr-2017 44.692,54   361,04   912,09   1.273,13   
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12 27-may-2017 43.780,45   353,82   912,09   1.265,91   

13 26-jun-2017 42.868,35   346,60   912,09   1.258,69   

14 26-jul-2017 41.956,26   339,37   912,09   1.251,47   

15 25-ago-2017 41.044,17   332,15   912,09   1.244,25   

16 24-sep-2017 40.132,08   324,93   912,09   1.237,03   

17 24-oct-2017 39.219,98   317,71   912,09   1.229,80   

18 23-nov-2017 38.307,89   310,49   912,09   1.222,58   

19 23-dic-2017 37.395,80   303,27   912,09   1.215,36   

20 22-ene-2018 36.483,71   296,05   912,09   1.208,14   

21 21-feb-2018 35.571,61   288,83   912,09   1.200,92   

22 23-mar-2018 34.659,52   281,61   912,09   1.193,70   

23 22-abr-2018 33.747,43   274,39   912,09   1.186,48   

24 22-may-2018 32.835,33   267,17   912,09   1.179,26   

25 21-jun-2018 31.923,24   259,95   912,09   1.172,04   

26 21-jul-2018 31.011,15   252,73   912,09   1.164,82   

27 20-ago-2018 30.099,06   245,50   912,09   1.157,60   

28 19-sep-2018 29.186,96   238,28   912,09   1.150,38   

29 19-oct-2018 28.274,87   231,06   912,09   1.143,16   

30 18-nov-2018 27.362,78   223,84   912,09   1.135,94   

31 18-dic-2018 26.450,69   216,62   912,09   1.128,71   

32 17-ene-2019 25.538,59   209,40   912,09   1.121,49   

33 16-feb-2019 24.626,50   202,18   912,09   1.114,27   

34 18-mar-2019 23.714,41   194,96   912,09   1.107,05   

35 17-abr-2019 22.802,32   187,74   912,09   1.099,83   

36 17-may-2019 21.890,22   180,52   912,09   1.092,61   

37 16-jun-2019 20.978,13   173,30   912,09   1.085,39   

38 16-jul-2019 20.066,04   166,08   912,09   1.078,17   

39 15-ago-2019 19.153,95   158,86   912,09   1.070,95   

40 14-sep-2019 18.241,85   151,64   912,09   1.063,73   

41 14-oct-2019 17.329,76   144,41   912,09   1.056,51   

42 13-nov-2019 16.417,67   137,19   912,09   1.049,29   

43 13-dic-2019 15.505,57   129,97   912,09   1.042,07   

44 12-ene-2020 14.593,48   122,75   912,09   1.034,85   

45 11-feb-2020 13.681,39   115,53   912,09   1.027,62   

46 12-mar-2020 12.769,30   108,31   912,09   1.020,40   

47 11-abr-2020 11.857,20   101,09   912,09   1.013,18   

48 11-may-2020 10.945,11   93,87   912,09   1.005,96   

49 10-jun-2020 10.033,02   86,65   912,09   998,74   

50 10-jul-2020 9.120,93   79,43   912,09   991,52   

51 09-ago-2020 8.208,83   72,21   912,09   984,30   

52 08-sep-2020 7.296,74   64,99   912,09   977,08   

53 08-oct-2020 6.384,65   57,77   912,09   969,86   

54 07-nov-2020 5.472,56   50,55   912,09   962,64   

55 07-dic-2020 4.560,46   43,32   912,09   955,42   

56 06-ene-2021 3.648,37   36,10   912,09   948,20   
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57 05-feb-2021 2.736,28   28,88   912,09   940,98   

58 07-mar-2021 1.824,19   21,66   912,09   933,75   

59 06-abr-2021 912,09   14,44   912,09   926,53   

60 06-may-2021 0,00   7,22   912,09   919,31   

   13.213,94   54.725,56    

Elaborado por: Mónica Cortez 

 

3.6.15 Depreciaciones 

A través de las depreciaciones se conoce el valor de desgaste que sufre un bien o un activo fijo 

por el uso que se le pueda dar.  
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Tabla 49 Depreciaciones 

     Vida  

 Útil  

(%Depreciación) 

Anual 

 Proyecciones   

 Inversiones   Totales   Año 1    Año 2   Año 3   Año 4   AÑO 5  

 Muebles Y Enseres     2.569,98      10,00  10%         257,00         257,00           257,00          257,00           257,00  

 Maquinaria Y Equipo   21.278,30      10,00  10%      2.127,83      2.127,83        2.127,83        2.127,83         2.127,83  

 Equipo De Oficina          80,66      10,00  10%             8,07             8,07               8,07              8,07               8,07  

 Equipo De Computación        778,50        5,00  20%         155,70         155,70           155,70          155,70           155,70  

 Mantelería, Cubertería, Vajilla, Cristalería        523,75        2,00  50%         261,88         261,88        

 Menaje De Cocina     3.733,22        2,00  50%      1.866,61      1.866,61        

 Vehículos   28.850,00        5,00  20%      5.770,00      5.770,00        5.770,00        5.770,00         5.770,00  

 Obra Civil     5.000,00        5,00  20%      1.000,00      1.000,00        1.000,00        1.000,00         1.000,00  

 Terrenos             

 Total Activos Fijos   62.814,41       11.447,08     11.447,08        9.318,59        9.318,59         9.318,59  

Elaborado por: Mónica Cortez 

3.6.16 Amortizaciones 

Las amortizaciones se aplican a los activos diferidos a medida que se los vaya consumiendo. (Anónimo, Gerencie.com, 2010) 

Tabla 50  Amortizaciones 

Amortizaciones  

 Concepto   Valor  Porcentaje    Amortización  

 Activos Diferidos                2.122,46  20%                424,49  

Elaborado por: Mónica Cortez 
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3.6.17 Balance General 

El balance general muestra las posesiones y deudas, es decir los activos, pasivos y el patrimonio 

que posee la empresa. 

Tabla 51 Balance General Inicial 

Balance General ( Inicial)  

    

 Activos   Montos   Pasivos   Montos   

 Activo Corriente     Pasivo Corriente    

 Capital De Trabajo   13.242,50      

        

 Activos Fijos     Pasivo Largo Plazo    

     Préstamo   54.725,56  

        

 Muebles Y Enseres     2.569,98      

 Maquinaria Y Equipo   21.278,30     

 Equipo De Oficina          80,66   Patrimonio   23.453,81  

 Equipo De Computación        778,50   Socios    

 Mantelería        523,75   A   11.726,91  

 Menaje De Cocina     3.733,22   B   11.726,91  

 Vehículo   28.850,00      

 Obra Civil     5.000,00      

 Activo Diferido     2.122,46      

        

        

 Total Activos   78.179,37   Total Pasivo Y Patrimonio   78.179,37  

Elaborado por: Mónica Cortez 
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3.6.18 Estado de Pérdidas y Ganancias 

Tabla 52 Estado de Pérdidas y Ganancias 

Estado De Perdidas Y Ganancias Proyectado  

   Año  1   Año  2   Año  3   Año  4   Año  5  

 Ingresos            

 Alimentos Y Bebidas   102.960,00    113.616,36  

                    

125.375,65  

             

138.352,03  

               

152.671,47  

 ( - )  Total Costos 

Variables      58.911,00     64.806,26  

                      

70.171,74  

               

75.160,10  

                 

81.569,57  

 Materia Prima      34.775,52     38.374,78  

                      

42.346,57  

               

46.729,44  

                 

51.565,94  

 Mano De Obra Directa      17.580,12      19.642,74  

                      

20.794,75  

               

21.149,96  

                 

22.463,74  

 C. I. F.        6.555,36        6.788,73  

                         

7.030,41  

                 

7.280,69  

                   

7.539,88  

 Utilidad Bruta      44.049,00      48.810,10  

                      

55.203,92  

               

63.191,93  

                 

71.101,90  

 ( - )  Costos / Gastos Fijos       52.496,35      53.621,25  

                      

52.121,85  

               

51.965,17  

                 

52.833,45  

 Gastos De Administración      25.052,40      26.881,82  

                      

28.205,07  

               

28.731,87  

                 

30.272,62  

 Mantenimiento De Act Fijos       8.783,62        9.055,03  

                         

9.334,83  

                 

9.623,28  

                   

9.920,64  

 Gtos  Depreciaciones      11.447,08      11.447,08  

                         

9.318,59  

                 

9.318,59  

                   

9.318,59  

 Otros Gastos Indirectos        2.066,40        2.130,25  

                         

2.196,08  

                 

2.263,94  

                   

2.333,89  

 Gtos  Amortizaciones           424,49           424,49  

                            

424,49  

                     

424,49  

                       

424,49  

 Gtos Intereses Financieros        4.722,36        3.682,57  

                         

2.642,79  

                 

1.603,00  

                       

563,22  

 Utilidad Antes De 

Trabajadores  

    (8.447,35)    (4.811,15) 

                         

3.082,07  

               

11.226,76  

                 

18.268,45  

    (1.267,10)       (721,67) 

                            

462,31  

                 

1.684,01  

                   

2.740,27  

 ( - )  15 %  Reparto 

Trabajadores        

 Utilidad Antes De 

Impuestos      (7.180,25)   (4.089,48) 

                         

2.619,76  

                 

9.542,75  

                 

15.528,18  

 ( - ) 25 % Impuesto Renta     (1.795,06)    (1.022,37) 

                            

654,94  

                 

2.385,69  

                   

3.882,05  

 Utilidad Neta       (5.385,18)    (3.067,11) 

                         

1.964,82  

                 

7.157,06  

                 

11.646,14  

Elaborado por: Mónica Cortez 
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3.6.19 Flujo de caja 

Tabla 53 Flujo de Caja 

Flujo De Caja Del Inversionista  Proyectado  

       

 Descripción    Año 0   Año 1   Año 2   Año 3   Año 4   Año 5  

 Inversión Total       78.179,37            

 Entradas De Efectivo      6.486,39    8.804,46     11.707,91      16.900,15       21.389,22  

 Utilidad Neta     (5.385,18) (3.067,11)      1.964,82        7.157,06       11.646,14  

 (+) Gastos Depreciación     11.447,08  11.447,08       9.318,59        9.318,59         9.318,59  

 (+) Gastos Amortización          424,49       424,49          424,49           424,49             424,49  

 (+) Capital Prestado        54.725,56            

 Salidas De Efectivo               

 (-)  Pago Préstamo    (4.722,36) (3.682,57)    (2.642,79)   (1.603,00)         (563,22) 

 Inversiones:              

 (-) Muebles Y Enceres          (770,99)           

 (-) Maquinaria Y Equipo       (6.383,49)           

 (-) Equipo De Oficina             (24,20)           

 (-) Equipo De Computación           (233,55)           

 (-) Mantelería          (157,13)           

 (-) Menaje De Cocina        (1.119,97)           

 (-) Vehículo       (8.655,00)           

 (-) Obra Civil       (1.500,00)           

 (-) Act. Diferidos          (636,74)           

 (-)  Capital De Trabajo       (3.972,75)           

 (+) Recuperación Capital De 

Trabajo               

 Flujo De Caja Inicial    13.242,50          

 Flujo De Caja Final    (23.453,81) 15.006,53    5.121,89       9.065,12      15.297,15       20.826,00  

Elaborado por: Mónica Cortez 

3.6.20 Evaluación Financiera 

Tabla 54 Tasa de descuento 

TASA DE DESCUENTO  17,92% 

 Inflación  3,09% 

 Tasa pasiva   5,57% 

 Riesgo país  9,26% 

Elaborado por: Mónica Cortez Fuente: (INEC, Ecuador en Cifras, 2016) (Ecuador, 2016) 

(Ecuador, Banco Central del Ecuador, 2016) 
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3.6.21 Índices de Rentabilidad 

3.6.21.1 Valor Actual Neto (VAN) 

“Es el modelo o método de mayor aceptación, y consiste en la actualización de los flujos netos de 

fondos a una tasa conocida y que no es más que el costo medio ponderado de capital, determinado 

sobre la base de los recursos financieros programados con antelación.” (Altuve, 2006) 

Donde:  

Bt = Beneficios en cada periodo del proyecto 

Ct =Costos en cada periodo del proyecto 

r= tasa de actualización  

t= tiempo en años  

(1+r)-t =Factor de actualización (Armando Garcia, 2006) 

𝑉𝐴𝑁 =  ∑ 𝐵𝑡

𝑇

𝑡=1

(1 + 𝑟)−𝑡 − ∑ 𝐶𝑡(1 + 𝑟)−1

𝑇

𝑡=1

 

Tabla 55 Valor Actual Neto 

 38.983,72  

 VALOR ACTUAL NETO ( VAN)  15.529,90  

Elaborado por: Mónica Cortez    

Fuente: Matriz Ing. Eduardo Jaramillo 

Para este proyecto se obtiene una VAN positiva lo que nos indica que el mismo es factible a nivel 

financiero.  

3.6.21.2 Tasa Interna  de Retorno 

“La Tasa Interna de Retorno o de Rentabilidad (TIR), es un método de valoración de inversiones 

que mide la rentabilidad de los cobros y los pagos actualizados, generados por una inversión, en 

términos relativos, es decir en porcentaje. 

Analíticamente se calcula despejando el tipo de descuento (r) que iguala el VAN a cero.” (Iturrioz, 

2016) 
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Donde: 

t= Tiempo de flujo de caja 

i= tasa de descuento 

Rt= flujo neto de efectivo (Anónimo, Enciclopedia Financiera) 

𝑉𝑃𝑁 =
∑ 𝑅𝑡

(1 + 𝑖)𝑡
= 0 

Tabla 56 Tasa Interna de Retorno TIR 

TASA INTERNA DE RETORNO( TIR)  42,47% 

Elaborado por: Mónica Cortez    

Fuente: Matriz Ing. Eduardo Jaramillo 

El porcentaje de la TIR nos indica que el proyecto es factible a nivel financiero y se encuentra en 

un rango lo más cercano a la realidad, si la TIR estuviera más elevada se debe realizar una revisión 

de valores. 

3.6.22 Punto de Equilibrio 

El punto de equilibrio es aquel punto de actividad de la empresa en la que las ventas se igualan a 

los costos y por lo tanto no existe ni perdida ni ganancia.  

El punto de equilibrio nos ayuda a realizar análisis para conocer la cantidad a vender para no tener 

pérdidas. O a su vez saber a partir de que cantidad de ventas se empieza a generar utilidades.  

Tabla 57 Datos para el punto de equilibrio 

Datos Punto De Equilibrio 

Costos Fijos Costos Variables Ventas 

        41.049,27                       58.911,00    102.960,00  

Total                    99.960,27      

 Elaborado por: Mónica Cortez 

 

Formula 

Formula En Valores Pe(Y)=   Cf  

  1-(Cv/Pv)  
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Punto De Equilibrio En Valores  

       

95.948,44  

 

El punto de equilibro es de $ 95.948,44 en función a las ventas el valor es inferior y es el valor 

con el cual se mantiene el equilibrio del proyecto por lo tanto se determina que es una idea de 

negocio es viable. 
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CONCLUSIONES 

Después de los estudios realizados para el presente proyecto se llegan a las siguientes 

conclusiones: 

 El sector sur de la ciudad de Quito es potencialmente activo y se encuentra en constante 

crecimiento, lo que permite tener un crecimiento para el proyecto también.  

 La ubicación del establecimiento le permite tener contacto directo con todos los 

moradores del sector y de esta manera poder manejar mejores estrategias de marketing y 

atraer más clientes y conservar los que se tengan. 

 La idea de proyecto es totalmente nueva para el sector, al realizar el estudio de mercado 

y realizar las encuestas la mayoría de las personas se mostraron muy interesadas en la 

idea que se plantea, ya que afirman no tener variedad en la oferta actual. 

 A través del estudio técnico se determinó que el espacio físico para que el proyecto 

empiece a funcionar es el adecuado y el equipo necesario se lo puede ubicar de la mejor 

manera. 

 El estudio administrativo nos ayuda a determinar las funciones específicas de cada 

trabajador y que con las mismas el trabajo sea organizado y eficiente y de esta forma dar 

al consumidor atención y productos de calidad. 

 El análisis de impactos nos arroja información que determina que el proyecto no precisa 

de un plan de acción ya que los efectos ambientales producidos son mínimos, además que 

la empresa manejará políticas internas para minimizar dichos efectos. 

 El estudio financiero al ser el más importante para un estudio de factibilidad nos 

demuestra que manejando datos lo más cercanos a la realidad tomados del estudio de 

mercado y el estudio técnico el proyecto sale a perdida el primer y segundo año, mientras 

que a partir del tercer año se empieza a generar utilidades, y se demuestra que el proyecto 

tiene buen futuro, tomando en cuenta los indicadores financieros del VAN y la TIR la 

cual refierre que financieramente el proyecto es factible. En cuestión al punto de 

equilibrio obtenemos valores que nos permiten mantener la empresa mientras esta genera 

las utilidades esperadas. 
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RECOMENDACIONES 

Después del análisis del proyecto se llega a las siguientes recomendaciones 

 Dar a conocer a los clientes los beneficios del consumo del chocolate, así como también 

incentivar al consumo del producto nacional, se pueden realizar charlas dentro del 

establecimiento para que las personas conozcan más acerca del producto que van a 

consumir. 

 Es recomendable manejar un seguimiento a los clientes para que estos sientan que la 

empresa se preocupa por ellos. De esta manera se consigue fidelizar clientes. 

 Se recomienda manejar políticas de consumo interno para nuestros trabajadores para que 

tengan motivación y trabajen de la mejor manera, estas políticas pueden ser desde 

descuentos, bonos o reconocimientos. 

 Se recomienda no descuidar la calidad del producto para que el cliente se sienta a gusto 

con lo que está consumiendo. 

 No descuidar el aspecto y la limpieza tanto del establecimiento como de los empleados, 

de esta manera se demuestra respeto por la empresa y respeto a nuestros clientes. 

 Es recomendable variar las estrategias de marketing para atraer más clientes y que la 

empresa siga creciendo. 

 Se recomienda realizar los contactos con los productores directos y de esta manera reducir 

los costos y contribuir al consumo y desarrollo del producto ecuatoriano. 
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Anexo 1 Planos del establecimiento 

 

Elaborado por: Ing. Verónica Chillagana 
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Anexos 3 Recetas Estándar

NOMBRE: TORTA SACHER AROMATIZADA CON JAMAICA RELLENA CON DAMASCO CONFITADO

CATEGORIA: PASTELES

# PAX: 16

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERANTES
MISE EN PLACE

% 

MERMA

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

COSTO 

PRODUC

MASA DE BISCOCHO

Harina 160 g X 0% 0 50000 47.00 0.001 0.15

Azucar granulada 150 g X 0% 0 2000 1.77 0.001 0.13

Mantequilla 120 g X X 0% 0 1000 5.44 0.005 0.65

Azucar en polvo 40 g X 0% 0 500 0.93 0.002 0.07

Chocolate Semiamargo 85 g X 0% 0 1000 9.40 0.009 0.80

Chocolate con Leche 55 g 0% 0 3000 23.00 0.008 0.42

Huevos 6 g X X Separados 3% 0.0975 30 3.25 0.108 0.65

RELLENO DE DAMASCO g

Damasco 100 g Brunoisse grueso 40% 0.4 400 1.00 0.003 0.25

Agua 100 g 0% 0

Azúcar 100 g X 0% 0 2000 1.77 0.001 0.09

Mermelada damasco 100 g 0% 0 280 3.80 0.014 1.36

JARABE DE JAMAICA g

Agua 400 g 0% 0

Azúcar 200 g X 0% 0 2000 1.77 0.001 0.18

Jamaica 5 g 0% 0 115 2.50 0.022 0.11

GLASEADO CHOCOLATE g

Agua 50 g 0% 0

Azúcar 100 g X 0% 0 2000 1.77 0.001 0.09

Glucosa 100 g 0% 0 500 1.07 0.002 0.21

Crema de leche 65 g X X 0% 0 1000 3.67 0.004 0.24

Chocolate Semiamargo 100 g 0% 0 1000 9.40 0.009 0.94

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:
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Chocolate con Leche 50 g X 0% 0 3000 23.00 0.008 0.38

Gelatina s/sabor 5 g 0% 0 1000 15.01 0.015 0.08

Cacao amargo 25 g 0% 0 500 4.38 0.009 0.22

7.02

Bizcocho 0.35

1. Fundir la cobertura y enfriar ligeramente a 32° C 7.37

2, Batir con una barilla junto con la mantequilla y el azucar en polvo hasta que este espumoso 0.46

3, Incorporar las yemas 1x1 0.46

4. Mezclar junto con las claras batidas a punto de nieve  34.00

5. Incorporar la harina en forma de lluvia 1.36

5. Hornear por 50 min a 180C INFORMACION NUTRICIONAL

RELLENO DE DAMASCO calorias (kcal) 3933

1. Realizar un almibar proteinas (gr) 49.5

2. Agregar los damascos grasas (gr) 176.6

3. Dejar reducir carbohidratos (gr) 468

JARABE DE JAMAICA colesterol (mgr) 619

1. Hervir el agua con el azucar fibra (gr) 47.6

2. Aromatizar con la jamaica calcio (mg) 601

3. Enfriar y reservar hierro (mg) 27.6

Glaseado de chocolate sodio (mg) 29.6

1. Hervir el azúcar, agua y cacao. potasio (mg) 2936

2. Aparte hervir la crema y la glucosa Vitamina A (mg) 3771

3. Fuera del fuego mezclar la crema y la glucosa dentro de la olla con azúcar, agua y cacao. vitamina B1 (mg) 2.3

4. Luego agregar la gelatina diluida y el chocolate fundido. Vitamina C (mg) 7.4

5. Mezclar lo menos posible para no formar muchas burbujas. Vitamina D (mg) 147

Armar la torta

1. Enfriar la torta y cortar en tres partes

2. Rellenar con los damascos confitados

3. Colocar la última capa de bizcocho y abrillantar con el almibar de los damascos.

4. Bañar con el glaseado 

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 

PVS

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por pastel

Subtotal 

CV%
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NOMBRE: BROWNIE DE QUINUA CON MIEL  

CATEGORIA: PASTELES

# PAX: 14

UTENSILIOS: FOTO

5 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERANTES
MISE EN PLACE

% 

MERMA

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

COSTO 

PRODUCTO

BIZCOCHO  

Huevos 4 g X X 3% 0.0975 30 3.25 0.108 0.43

Miel de abeja 75 g X 0% 0 1000 6.5 0.007 0.49

azucar 200 g X 0% 0 2000 1.77 0.001 0.18

Harina 160 g X X 0% 0 50000 47 0.001 0.15

Cacao amargo 70 g X 0% 0 500 4.38 0.009 0.61

Polvo de hornear 4 g 0% 0 1000 3.48 0.003 0.01

Sal 3 g X X 0% 0 2000 0.72 0.000 0.00

Nuez 20 g X X picada 0% 0 1000 16 0.016 0.32

Quinua 50 g cocinada 0% 0 1115 2.68 0.002 0.12

Mantequilla sin sal 250 g X fundida 0% 0 1000 5.44 0.005 1.36

Chocolate semiamargo 40 g X X fundido 0% 0 1000 9.4 0.009 0.38

Chocolate con leche 30 g 0% 0 3000 23 0.008 0.23

GANACHE 

Chocolate con leche 200 g X 0% 0 3000 23 0.008 1.53

Crema de leche 125 g X X 0% 0 1000 3.67 0.004 0.46

Mantequilla sin sal 30 g X X 0% 0 1000 5.44 0.005 0.16

6.44

Bizcocho 0.32

1.Batir los huevos con el azucar hasta triplicar volumen 6.76

2. Fundir a baño maria el chocolate y la mantequilla 0.48

3. Incorporar los secos en forma de lluvia alternando con la mezcla de chocolate y mantequilla 0.48

4. Agregar las nueces repicadas mezcladas con el zumo de limón 34.00

Costo Bruto 

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por porción

CV%

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO

Subtotal 
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5. Poner la masa en un molde engrasado y con la base de papel encerado 1.42

6. Hornear a 200°C por 16 minutos INFORMACION NUTRICIONAL

7. Entibiar y desmoldar. calorias (kcal) 4206

Ganache proteinas (gr) 89.3

1. Calentar la crema de leche con la mantequilla grasas (gr) 217.2

2. Fundir a baño maria el chocolate   carbohidratos (gr) 525.4

3. Mezclar suavemente para no formar burbuja colesterol (mgr) 619

Armar la torta fibra (gr) 59

1. Desmoldar y cantear los bordes para que quede uniforme calcio (mg) 695

2. Bañar el pastel, decorar y cortar. hierro (mg) 34.3

sodio (mg) 539

potasio (mg) 3406

Vitamina A (mg) 3267

vitamina B1 (mg) 2.7

Vitamina C (mg) 1

Vitamina D (mg) 1

PVS
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NOMBRE: TARTALETA RELLENA DE CREMA DIPLOMATICA DE CHOCOLATE CON  FRUTOS DESHIDRATADOS 

CATEGORIA: PASTELES

# PAX: 16

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERAN

TES

MISE EN PLACE % MERMA
COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

MASA

Harina 300 g X 0% 0 50000 47 0.001

Sal 3 g X 0% 0 2000 0.72 0.000

Azúcar en polvo 100 g X X 0% 0 2000 1.77 0.001

Matenquilla 150 g X 0% 0 1000 5.44 0.005

Huevos 1 u X 3% 0.0975 30 3.25 0.108

Esencia de Vainilla 5 g X X 0% 0 100 0.94 0.009

RELLENO DE CREMA DIPLOMATICA g

Crema pastelera 

Leche 340 g 0% 0 1000 0.79 0.001

Huevos 3 u 3% 0.0975 30 3.25 0.108

Azúcar  100 g 0% 0 2000 1.77 0.001

Maicena 35 g 0% 0 500 1.45 0.003

Crema Chantilly 0

Crema de leche 240 0% 0 1000 3.67 0.004

Azúcar impalpable 50 g X hervir y tamizar 0% 0 500 4.38 0.009

Frutos g 0

Pasas 25 g deshidratadas 0% 0 400 2.13 0.005

Arandanos 25 g X deshidratados 0% 0 150 2.62 0.017

Cerezas 25 g deshidratadas 5% 0.1065 400 2.13 0.005

MASA

1. Tamizar la harina, colocar todos los ingredientes secos en el bolw de la kitchen

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 

Margen de error 

COSTO TOTAL M P
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2. Agregar poco a poco la mantequilla en cubos, procesar hasta obtener un arenado.

3. Agregar el huevo y la vainilla e integrar bien la masa

4. Cubrir con film y refrigerar por 30 minutos 

5. Despues del reposo, sobre una mesa enharinada, estirar la masa hasta 5mm de espesor y cubrir un molde de tarta 

6. Hornear a 180° C por 10 minutos INFORMACION NUTRICIONAL

Crema diplomatica calorias (kcal)

1. Realizar una crema pastelerera y enfriar. proteinas (gr)

2. Realizar una crema chantilly grasas (gr)

3. Una vez fria la crema pastelera batirla hasta que quede lisa. carbohidratos (gr)

4. Fundir el chocolate a baño maria  colesterol (mgr)

5. Mezclar las dos crema y agregar el chocolate fundido fibra (gr)

Para armar la torta calcio (mg)

1. Desmoldar la base de tarta y cubrir con chocolate para impermeabilizar la masa hierro (mg)

2. Colocar sobre la base la crema diplomatica y distribuir los frutos rojos sodio (mg)

3. Enfriar bien y decorar con Frutos rojos frescos potasio (mg)

Vitamina A (mg)

vitamina B1 (mg)

Vitamina C (mg)

Vitamina D (mg)

PVS

Costo por pastel

Subtotal 

CV%
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COSTO 

PRODUCTO

0.28

0.00

0.09

0.82

0.11

0.05

0.27

0.33

0.09

0.10

0.88

0.44

0.13

0.44

0.13

4.15

0.21

4.36

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN
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0.27

0.27

34.00

0.80

INFORMACION NUTRICIONAL

5558.00

99.20

238.20

816.10

624.00

68.20

977.00

37.20

607.00

4395.00

3555.00

3.00

16.40

1.00
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NOMBRE: FUDGE CAKE PERFUMADO CON MENTA

CATEGORIA: PASTELES

# PAX: 14

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERANTES
MISE EN PLACE

% 

MERMA

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

COSTO 

PRODUCTO

BIZCOCHO

Harina 140 g X 0% 0 50000 47 0.001 0.13

Bicarbonato de sodio 4 g 0% 0 250 2 0.008 0.03

Mantequilla sin sal 180 g x X temperatura ambiente 0% 0 1000 5.44 0.005 0.98

Azúcar 280 g x 0% 0 2000 1.77 0.001 0.25

Yemas de Huevo 4 u x 3% 0.0975 30 3.25 0.108 0.43

Claras de huevo 4 u x 3%

Whisky 50 g entibiado 0% 0 750 8.63 0.012 0.58

Vainilla 5 g 0% 0 100 0.94 0.009 0.05

Chocolate semiamargo 200 g X picado 0% 0 1000 9.4 0.009 1.88

chocolate con leche 50 0% 0 3000 23 0.008 0.38

RELLENO X X

Crema de leche 150 g X X 0% 0 1000 3.67 0.004 0.55

Infusión de menta 25 g 0% 0 45 0.39 0.009 0.22

café 20 g X esencia 0% 0 340 6.05 0.018 0.36

COBERTURA

Crema de leche 75 g 0% 0 1000 3.67 0.004 0.28

Chocolate con leche 150 g X picado 0% 0 3000 23 0.008 1.15

7.26

Bizcocho 0.36

1. Mezclar la harina con el bicarbonato y reservar 7.62

2. Cremar la mantequilla con el azúcar hasta que quede una crema homogenea y ligera. 0.54

3. Incorporar las yemas una a una, el whisky y la vainilla. 0.54

4. Fundir el chocolate a baño maria e incorporar a la crema con movimientos envolventes. 34.00

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por pastel

Subtotal 

CV%
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5. Batir las claras a punto de nieve . 1.60

6. Agregar la harina que se reservo previamente. INFORMACION NUTRICIONAL

7. Agregar las claras con movimientos envolventes. calorias (kcal) 4151

8. Poner la mezcla en un molde de 25 cm de diametro engrasado y enharinado. proteinas (gr) 151.29

9. Hornear a 180° C por 45 minutos aproximadamente. grasas (gr) 177.95

RELLENO carbohidratos (gr) 489.45

1. Batir la crema con azucar hasta formar picos colesterol (mgr) 624

2. Hacer una esencia de café fibra (gr) 100.4

3. Agregar la esencia de café a la crema y seguir batiendo hasta incorporar bien calcio (mg) 698

COBERTURA hierro (mg) 27

1. Fundir el chocolate al 50 % sodio (mg) 342

2. Calentar la crema sin que llegue a ebullición potasio (mg) 2937

3. Agregar la crema al chocolate y mezclar evitando formar burbujas Vitamina A (mg) 3492

4. Cubrir con film al contacto y reservar. vitamina B1 (mg) 2.8

Para armar la torta Vitamina C (mg) 0.8

1. Desmoldar la torta Vitamina D (mg) 148

2. Cortar en 3 capas del bizcocho 

3. Colocar una capa de biscocho bañar con el almibar de menta, colocar una capa de crema, repetir el procedimiento.

4. Terminar con una capa de biscocho.

5. Bañar con la cobertura y decorar al gusto.

PVS
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NOMBRE: MOUSSE DE CHOCOLATE AROMATIZADA CON CEDRON

CATEGORIA: PASTELES

# PAX: 14

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERANTES
MISE EN PLACE

% 

MERMA

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

COSTO 

PRODUCTO

BIZCOCHO CHOCOLATE

cacao amargo polvo 20 g X X fundida 0% 0 500 4.38 0.009 0.18

Huevos 4 u X 3% 0.0975 30 3.25 0.108 0.43

Azúcar 120 g X 0 0 2000 1.77 0.001 0.11

Harina 100 g 0% 0 50000 47 0.001 0.09

Esencia de Vainilla 10 g X fundido 0% 0 100 0.94 0.009 0.09

MOUSSE

chocolate de leche 300 g X fundido 0% 0 3000 23 0.008 2.30

yemas de huevo 2 u X 3% 0.0975 30 3.25 0.108 0.22

leche 200 u X X 0% 0 1000 0.79 0.001 0.16

crema de leche 200 g X X 0% 0 1000 3.67 0.004 0.73

crema de leche andina 300 g X X montada 0% 0 1000 3.67 0.004 1.10

azucar granulada 50 g X 0% 0 2000 1.77 0.001 0.04

Cedron 5 g 0% 0 45 0.39 0.009 0.04

gelatina sin sabor 10 g 0% 0 1000 15.008 0.015 0.15

JARABE 0

agua 200 g 0% 0

azucar granulada 100 g X 0% 0 2000 1.77 0.001 0.09

Cedron 10 0% 0 45 0.39 0.009 0.09

PRALINÉ DE AJONJOLI 0

Ajonjolí 50 g 10% 0.15 450 1.5 0.003 0.17

Azúcar 50 g x 0% 0 2000 1.77 0.001 0.04

Agua 25 g 0% 0

GLASEADO CHOCOLATE g 0

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:
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Agua 50 g 0% 0

Azúcar 100 g 0% 0 2000 1.77 0.001 0.09

glucosa 100 g 0% 0 500 1.07 0.002 0.21

crema de leche 65 g 0% 0 1000 3.67 0.004 0.24

chocolate amargo 150 g 0% 0 1000 9.4 0.009 1.41

gelatina sin sabor 5 g 0% 0 1000 15.008 0.015 0.08

cacao amargo polvo 25 g 0% 0 500 4.38 0.009 0.22

8.28

Bizcocho de cacao 0.41

1. Poner los huevos en un bolw con el azucar y calentar a baño maria a 45° sin dejar de batir 8.70

2. Batir en la maquina hasta llegar a punto letra y agregar la vainilla 0.62

3. Agregar el harina en forma de lluvia con movimientos envolventes 0.62

4. Agregar la matequilla derretida y tibia 34.00

5. Colocar la mezcla en un molde engrasado, hornear a 180° C por 15 a 20 minutos. 1.83

6. Retirar del horno y dejar enfriar INFORMACION NUTRICIONAL

MOUSSE calorias (kcal) 4241

1. Batir la crema hasta que este firme y reservar. proteinas (gr) 145.3

2. Hacer una crema inglesa con los 200 g de crema de leche y aromatizar con el azafrán. grasas (gr) 213.3

3. Colocar la crema inglesa sobre el chocolate semiamargo carbohidratos (gr) 428.9

4. Agregar la gelatina previamente hidratada colesterol (mgr) 624

5.Temperar un poco de la crema batida con la crema inlgesa  y agregar el resto de crema batida fibra (gr) 25.1

con movimientos envolventes. calcio (mg) 1543

Jarabe de cedrón hierro (mg) 27.7

1. Hervir el agua con el azucar, aromatizar con el cedrón. Enfriar y reservar sodio (mg) 330

PRALINÉ DE AJONJOLI potasio (mg) 1832

1. Hacer un caramelo rubio, agregar el caramelo al ajonjoli y mezclar Vitamina A (mg) 3501

3. Poner la mezcla sobre una placa con un silpad y dejar enfriar. vitamina B1 (mg) 2.8

GLASEADO CHOCOLATE Vitamina C (mg) 0.8

1. Hervir el azúcar, agua y cacao. Vitamina D (mg) 148

2. Aparte hervir la crema y la glucosa

3. Fuera del fuego mezclar la crema y la glucosa dentro de la olla con azúcar, agua y cacao. 

4. Luego agregar la gelatina diluida y el chocolate fundido. 

5. Mezclar lo menos posible para no formar muchas burbujas.

Para armar la torta

1.Cortar el bizcoho en 4 rectangulos

2. Ccolocar una capa de bizcocho dentro de un molde que sea desmontable y remojar con jarabe 

4. Colocar una capa de mousse y espolvorear el praliné 

5. Repetir el procedimiento

6. Termincar con una capa de mousse. Llevar a congelar por 2 horas y decorar con el glaseado.

PVS

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por pastel

Subtotal 

CV%
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NOMBRE: CHEESE CAKE DE CHOCOLATE NEGRO Y BLANCO CON BASE DE GALLETA NEGRA Y AJONJOLI

CATEGORIA: PASTELES

# PAX: 16

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERANTES
MISE EN PLACE

% 

MERMA

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

BASE DE GALLETA 0

Galleta negra 180 g 0% 0 1000 6.2496 0.006

mantequilla sin sal 75 g x x 0% 0 1000 5.44 0.005

panela 20 g 0% 0 2000 4.02 0.002

ajonjoli 20 g x 0% 0 450 1.5 0.003

RELLENO CHOCOLATE NEGRO 0

chocolate semiamargo en barra 70 g X fundido 0% 0 1000 9.4 0.009

Huevos 2 g X 0% 0 30 3.25 0.108

Crema de leche 75 u X X 0% 0 1000 3.67 0.004

Queso crema 200 g X X 0% 0 500 3.2 0.006

azucar granulada 100 g X 0% 0 2000 1.77 0.001

Sal 2.5 g 0% 0 2000 0.72 0.000

Esencia de Vainilla 3 g 0% 0 100 0.94 0.009

RELLENO CHOCOLATE BLANCO

Chocolate blanco 100 g 0% 0 1000 9.2 0.009

Huevos 2 g X 3% 0.0975 30 3.25 0.108

Crema de leche 75 0% 0 1000 3.67 0.004

Queso crema 200 0% 0 500 3.2 0.006

azucar granulada 75 g 0% 0 2000 1.77 0.001

Sal 2.5 g x 0% 0 2000 0.72 0.000

Esencia de Vainilla 3 g 0% 0 100 0.94 0.009

BASE DE GALLETA

1. Moler las galletas realizadas previamente con las avellanas.

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 

Margen de error 

COSTO TOTAL M P
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2. Mezclar con la mantequilla temperada, hasta que se integren bien los ingredientes

3. Colocar la mezcla en un molde engrasado formando una capa en la base y una pared de 1.5 cm de alto 

4. Hornear la base a 160°C por 10 minutos.

4. Retirar del horno y dejar enfriar.

RELLENO CHOCOLATE NEGRO INFORMACION NUTRICIONAL

1. Batir el queso con el azucar y la sal, hasta eliminar grumos. calorias (kcal)

2. Fundir el chocolate a baño María. proteinas (gr)

3. Agregar los huevos uno a uno grasas (gr)

4. Agregar el chocolate fundido y mezclar bien. carbohidratos (gr)

5. Reservar. colesterol (mgr)

RELLENO CHOCOLATE BLANCO fibra (gr)

1. Batir el queso con el azucar y la sal, hasta eliminar grumos. calcio (mg)

2. Fundir el chocolate a baño María. hierro (mg)

3. Agregar los huevos uno a uno sodio (mg)

4. Agregar el chocolate fundido y mezclar bien. potasio (mg)

5. Reservar. Vitamina A (mg)

Para armar la torta vitamina B1 (mg)

1. Colocar el relleno de chocolate negro alternando con el relleno de chocolate blanco sobre la base de galleta Vitamina C (mg)

2. Hornear a 160°C por 30 minutos Vitamina D (mg)

3. Apagar el horno y dejar el Cheesecake dentro por 15 minutos más con la puerta cerrada.

4. Abrir un poco la puerta del horno y dejar el cheesecake por 15 minutos

5. Una vez transcurrido ese tiempo retirar el Cheesecake del horno y dejar que se enfrie por completo al ambiente

6. Desmoldar el cheesecake y decorar al gusto

PVS

Costo por pastel

Subtotal 

CV%
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COSTO 

PRODUCTO

1.12

0.41

0.04

0.07

0.66

0.22

0.28

1.28

0.09

0.00

0.03

0.92

0.22

0.28

1.28

0.07

0.00

0.03

6.97

0.35

7.32

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN
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0.46

0.46

34.00

1.35

INFORMACION NUTRICIONAL

4342

66.5

293.3

356

753

24.1

1947

30.2

1241

2104

4909

3.3

1.5

172
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NOMBRE: PASTEL DE CHOCOLATE PARA DIABETICOS

CATEGORIA: PASTELES

# PAX: 18

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERANTES
MISE EN PLACE

% 

MERMA

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

0

Harina 200 g 0% 0 50000 47 0.001

Cacao amargo 90 g x x 0% 0 500 4.38 0.009

Endulcorante Stevia 30 g 0% 0 500 4 0.008

Polvo de hornear 15 g x 0% 0 1000 3.48 0.003

Agua 200 fria 0

Bicarbonato de sodio 5 g X 0% 0 250 2 0.008

Aceite 30 g X 0% 0 1000 1.25 0.001

Huevos 1 u X X 0% 0 30 3.25 0.108

Sal 5 g X X 0% 0 2000 0.72 0.000

Café 60 g X 0% 0 340 6.05 0.018

Esencia de Vainilla 15 g 0% 0 100 0.94 0.009

Naranja americana 2 u 10% 0.066 1 0.66 0.660

1. Mezclar los secos y aparte mezclar el café disuelto con el huevo el aceite, el agua y la vainilla

2. Añadir en forma de lluvia los ingredientes secos, hasta obtener una mezcla suave

3. Engrasar y enharinar el molde y precalentar el horno a 175°C

4. Poner la mezcla en el molde y tapar con paper aluminio y mandar a coccion baño maria en el horno

5. Pelar la naranja a vivo, cortar en gajos y colocar sobre el pastel antes de servir

INFORMACION NUTRICIONAL

calorias (kcal)

proteinas (gr)

Subtotal 

CV%

PVS

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por pastel
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grasas (gr)

carbohidratos (gr)

colesterol (mgr)

fibra (gr)

calcio (mg)

hierro (mg)

sodio (mg)

potasio (mg)

Vitamina A (mg)

vitamina B1 (mg)

Vitamina C (mg)

Vitamina D (mg)
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COSTO 

PRODUCTO

0.19

0.79

0.24

0.05

0.04

0.04

0.11

0.00

1.07

0.14

1.32

3.98

0.20

4.18

0.23

0.23

34.00

0.68

INFORMACION NUTRICIONAL

4342

66.5

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN
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293.3

356

753

24.1

1947

30.2

1241

2104

4909

3.3

1.5

172

134



NOMBRE: TRUFA DE NARANJILLA Y CANELA

CATEGORIA: TRUFAS

# PAX: 30

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERANTE

S

MISE EN PLACE
% 

MERMA

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

COSTO 

PRODUCTO

TRUFA

Chocolate semiamargo en barra 250 g X fundido 0% 0 1000 9.4 0.009 2.35

Naranjilla 2 u X 10% 0.1 3 1 0.333 0.67

Azúcar 25 g X 0 0 2000 1.77 0.001 0.02

Canela 3 g 0% 0 500 4.5 0.009 0.03

Glucosa 10 g 0% 0 500 1.07 0.002 0.02

Mantequilla sin sal 50 g X temperatura ambiente 0% 0 1000 5.44 0.005 0.27

CUBIERTA 

Chocolate semiamargo en barra 300 g X fundido 0% 0 1000 9.4 0.009 2.82

Chocolate blanco 125 g X fundido 0% 0 1000 9.2 0.009 1.15

Manteca de cacao 18 g 0% 0 200 3 0.015 0.27

7.60

TRUFA 0.38

1. Mezclar el café con el amaretto y reservar 7.98

2. Fundir el chocolate a baño María y mezclar con la mantequilla 0.27

3. Hervir la crema de leche con la glucosa y añadir el licor con el café. 0.27

4. Mezclar el chocolate con la mezcla anterior y homogenizar bien. 34.00

5. Con la ayuda de una manga y boquilla lisa realizar pequeñas bolas del tamaño de un bocado 0.78

6. Mandar a refrigerar, cuando esten duras terminar la forma y enfriar nuevamente INFORMACION NUTRICIONAL

CUBIERTA calorias (kcal) 2482

1. Fundir el chocolate y agregar 25g de  la manteca de cacao derretida proteinas (gr) 25.89

2. Temperar el chocolate para obtener un mejor terminado grasas (gr) 102.15

TEMPERADO DEL CHOCOLATE NEGRO carbohidratos (gr) 314.25

PVS

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por uni

Subtotal 

CV%
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1. Fundir el chocolate a 50 - 55° C colesterol (mgr) 52

2. Enfriar a 28 - 29° C fibra (gr) 66

3. Calentar a 31 -32°C calcio (mg) 549

TEMPERADO DEL CHOCOLATE BLANCO hierro (mg) 11.2

1. Fundir el chocolate a 40° C sodio (mg) 198

2. Enfriar a 26 - 27° C potasio (mg) 1419

3. Calentar a 28 - 29°C Vitamina A (mg) 1024

vitamina B1 (mg) 1.7

Vitamina C (mg) 4.5

Vitamina D (mg) 0
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NOMBRE: TRUFA DE CAFÉ Y AMARETO

CATEGORIA: TRUFAS

# PAX: 30

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERANTES
MISE EN PLACE

% 

MERMA

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

COSTO 

PRODUC

TRUFA

Chocolate semiamargo 250 g X fundido 0% 0 1000 9.4 0.009 2.35

Café soluble 5 g 0% 0 340 6.05 0.018 0.09

Amareto 25 g 0% 0 750 9.5 0.013 0.32

Glucosa 20 g 0% 0 500 1.07 0.002 0.04

Crema de leche 70 g X X temperatura ambiente 0% 0 1000 3.67 0.004 0.26

CUBIERTA 

Chocolate semiamargo en barra 300 g X fundido 0% 0 1000 9.4 0.009 2.82

Chocolate blanco 125 g X 0% 0 1000 9.2 0.009 1.15

Manteca de cacao 18 g 0% 0 200 3 0.015 0.27

7.30

TRUFA 0.36

1. Realizar una reducción con la naranjilla, el azúcar y la canela. 7.66

2. Fundir el chocolate a baño María y mezclar con la mantequilla 0.26

3. Mezclar la reducción con la glucosa 0.26

4. Mezclar el chocolate con la reduccion y homogenizar bien. 34.00

5. Con la ayuda de una manga y boquilla lisa realizar pequeñas bolas del tamaño de un bocado 0.75

6. Mandar a refrigerar, cuando esten duras terminar la forma y enfriar nuevamente INFORMACION NUTRICIONAL

CUBIERTA calorias (kcal) 2457

1. Fundir el chocolate y agregar 25g de  la manteca de cacao derretida proteinas (gr) 25.59

2. Temperar el chocolate para obtener un mejor terminado grasas (gr) 101.95

TEMPERADO DEL CHOCOLATE NEGRO carbohidratos (gr) 308.25

1. Fundir el chocolate a 50 - 55° C colesterol (mgr) 52

2. Enfriar a 28 - 29° C fibra (gr) 64.9

3. Calentar a 31 -32°C calcio (mg) 543

PVS

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por uni

Subtotal 

CV%
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TEMPERADO DEL CHOCOLATE BLANCO hierro (mg) 10.8

1. Fundir el chocolate a 40° C sodio (mg) 196

2. Enfriar a 26 - 27° C potasio (mg) 1268

3. Calentar a 28 - 29°C Vitamina A (mg) 456

vitamina B1 (mg) 1.6

Vitamina C (mg) 1.3

Vitamina D (mg) 0
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NOMBRE: TRUFA DE PIÑA Y CEDRÓN

CATEGORIA: TRUFAS

# PAX: 30

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES

CANT. 

RECET

A

UNI PCC
ALERGENOS 

/INTOLERANTES
MISE EN PLACE

% 

MERM

A

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

COSTO 

PRODUC

TRUFA

Chocolate semiamargo en barra 250 g X 0% 0 1000 9.4 0.009 2.35

Piña 1 u X 20% 0.15 1 0.75 0.750 0.75

Azúcar 25 g X 0% 0 2000 1.77 0.001 0.02

Cedrón 5 g 0% 0 45 0.39 0.009 0.04

Glucosa 10 g 0% 0 500 1.07 0.002 0.02

Mantequilla sin sal 50 g X X temperatura ambiente 0% 0 1000 5.44 0.005 0.27

CUBIERTA 

Chocolate semiamargo en barra 150 g X fundido 0% 0 1000 9.4 0.009 1.41

Chocolate blanco 300 g X 0% 0 1000 9.2 0.009 2.76

Manteca de cacao 20 g 0% 0 200 3 0.015 0.30

7.93

TRUFA 0.40

1. Realizar una reducción con la piña, el azúcar y el cedrón. 8.33

2. Fundir el chocolate a baño María y mezclar con la mantequilla 0.28

3. Mezclar la reducción con la glucosa 0.28

4. Mezclar el chocolate con la reduccion y homogenizar bien. 34.00

5. Con la ayuda de una manga y boquilla lisa realizar pequeñas bolas del tamaño de un bocado 0.82

6. Mandar a refrigerar, cuando esten duras terminar la forma y enfriar nuevamente INFORMACION NUTRICIONAL

CUBIERTA calorias (kcal) 2774

1. Fundir el chocolate y agregar 25g de  la manteca de cacao derretida proteinas (gr) 20.3

2. Temperar el chocolate para obtener un mejor terminado grasas (gr) 163.1

TEMPERADO DEL CHOCOLATE NEGRO carbohidratos (gr) 292.1

1. Fundir el chocolate a 50 - 55° C colesterol (mgr) 267

2. Enfriar a 28 - 29° C fibra (gr) 12

PVS

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por uni

Subtotal 

CV%
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3. Calentar a 31 -32°C calcio (mg) 482

TEMPERADO DEL CHOCOLATE BLANCO hierro (mg) 11

1. Fundir el chocolate a 40° C sodio (mg) 206

2. Enfriar a 26 - 27° C potasio (mg) 1352

3. Calentar a 28 - 29°C Vitamina A (mg) 2832

vitamina B1 (mg) 1.8

Vitamina C (mg) 48.3

Vitamina D (mg) 60
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NOMBRE: TRUFA DE CERVEZA DE ROSAS

CATEGORIA: TRUFAS

# PAX: 30

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERANTES
MISE EN PLACE

% 

MERM

A

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

COSTO 

PRODUCTO

TRUFA

Chocolate semiamargo en barra 250 g X X fundido 0% 0 1000 9.4 0.0094 2.35

Cerveza de rosas 100 g X 0% 0 250 3 0.012 1.20

Glucosa 20 g 0% 0 500 1.07 0.00214 0.04

Crema de leche 25 g X X 0% 0 1000 3.67 0.00367 0.09

Mantequilla sin sal 25 g X X temperatura ambiente 0% 0 1000 5.44 0.00544 0.14

CUBIERTA 

Chocolate con leche 300 g X fundido 0% 0 3000 23 0.00767 2.30

Chocolate blanco 150 g X 0% 0 1000 9.2 0.0092 1.38

Manteca de cacao 38 g 0% 0 200 3 0.015 0.57

8.07

TRUFA 0.40

1. Fundir el chocolate a baño María y mezclar con la mantequilla y la crema de leche caliente 8.47

2. Agregar la cerveza al ganache 0.28

3. Mezclar hasta obtener una pasta homogenea 0.28

4. Con la ayuda de una manga y boquilla lisa realizar pequeñas bolas del tamaño de un bocado 34.00

5. Mandar a refrigerar, cuando esten duras terminar la forma y enfriar nuevamente 0.83

CUBIERTA INFORMACION NUTRICIONAL

1. Fundir el chocolate y agregar 25g de  la manteca de cacao derretida y la esencia de rosas calorias (kcal) 2724

2. Temperar el chocolate para obtener un mejor terminado proteinas (gr) 19.8

TEMPERADO DEL CHOCOLATE CON LECHE grasas (gr) 163

1. Fundir el chocolate a 45 - 50 ° C carbohidratos (gr) 279

2. Enfriar a 27 - 28° C colesterol (mgr) 267

3. Calentar a 30 -31°C fibra (gr) 10.6

TEMPERADO DEL CHOCOLATE BLANCO calcio (mg) 469

PVS

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por uni

CV%

Subtotal 
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1. Fundir el chocolate a 40° C hierro (mg) 10.7

2. Enfriar a 26 - 27° C sodio (mg) 205

3. Calentar a 28 - 29°C potasio (mg) 1243

Vitamina A (mg) 2774

vitamina B1 (mg) 1.8

Vitamina C (mg) 0.5

Vitamina D (mg) 60
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NOMBRE: TRUFA DE COLADA MORADA

CATEGORIA: TRUFAS

# PAX: 30

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERANTES
MISE EN PLACE

% 

MERMA

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

COSTO 

PRODUCTO

TRUFA

Chocolate semiamargo en barra 400 g X X fundido 0% 0 1000 9.4 0.009 3.76

Naranjilla 1 g X pulpa 5% 0.05 3 1 0.333 0.33

Mora 50 g X pulpa 3% 0.09 1000 3 0.003 0.15

Mortiño 50 g pulpa 3% 0.03 454 1 0.002 0.11

Hierbas dulces 1 ramo infusión 0% 0 1 0.5 0.500 0.50

Panela 100 g 0% 0 2000 4.02 0.002 0.20

Canela 3 0% 0 500 4.5 0.009 0.03

Ishpingo 2 0% 0 1 0.15 0.150 0.30

Clavo de olor 3 0% 0 25 1.02 0.041 0.12

Pimienta dulce 3 0% 0 100 2.09 0.021 0.06

glucosa 50 g 0% 0 500 1.07 0.002 0.11

Mantequilla sin sal 100 g X X temperatura ambiente 0% 0 1000 5.44 0.005 0.54

CUBIERTA 

Chocolate semiamargo en barra 500 g X fundido 0% 0 1000 9.4 0.009 4.70

Chocolate blanco 250 g X 0% 0 1000 9.2 0.009 2.30

Manteca de cacao 38 g X X 0% 0 200 3 0.015 0.57

9.43

TRUFA 0.47

1. Realizar una infusión con las hierbas dulces, la panela y las especies. 9.91

2. Mezclar las pulpas y agregar la infusión. 0.33

3. Calentar la mantequilla con la glucosa y agregar la preparación anterior 0.33

4. Fundir el chocolate a baño María al 50% y agregar la mezcla de las pulpas y la montequilla. 34.00

5. Mezclar bien hasta obtener una masa homogenea 0.97

6. Con la ayuda de una manga y boquilla lisa realizar pequeñas bolas del tamaño de un bocado INFORMACION NUTRICIONAL

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 

PVS

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por uni

Subtotal 

CV%
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7. Mandar a refrigerar, cuando esten duras terminar la forma y enfriar nuevamente calorias (kcal) 3659

CUBIERTA grasas (gr) 38.29

1. Fundir el chocolate negro y agregar 25g de  la manteca de cacao derretida carbohidratos (gr) 187.15

2. Temperar el chocolate para obtener un mejor terminado colesterol (mgr) 476.75

TEMPERADO DEL CHOCOLATE NEGRO fibra (gr) 267

1. Fundir el chocolate a 50 - 55° C calcio (mg) 1825

2. Enfriar a 28 - 29° C hierro (mg) 31.5

3. Calentar a 31 -32°C sodio (mg) 564

TEMPERADO DEL CHOCOLATE BLANCO potasio (mg) 3669

1. Fundir el chocolate a 40° C Vitamina A (mg) 4256

2. Enfriar a 26 - 27° C vitamina B1 (mg) 1.9

3. Calentar a 28 - 29°C Vitamina C (mg) 75.1

Vitamina D (mg) 60
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NOMBRE: TRUFA DE CREMA DE BANANO

CATEGORIA: TRUFAS

# PAX: 30

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERANTE

S

MISE EN PLACE
% 

MERMA

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

COSTO 

PRODUCTO

TRUFA

Chocolate semiamargo en barra 250 g X X fundido 0% 0 1000 9.4 0.009 2.35

Crema de banano 50 u X 0% 0 750 11.01 0.015 0.73

Crema de Leche 100 g X 0% 0 1000 3.67 0.004 0.37

Banano deshidratado 50 g x brunoisse fino 0% 0 500 0.75 0.002 0.08

CUBIERTA 0

Chocolate semiamargo en barra 200 g X fundido 0% 0 1000 9.4 0.009 1.88

Chocolate blanco 300 g X fundido 0% 0 1000 9.2 0.009 2.76

Manteca de cacao 10 g X X 0% 0 200 3 0.015 0.15

8.32

TRUFA 0.42

1. Calentar la crema de leche y agregar la crema de banano, 8.73

2. Fundir el chocolate a baño María 0.29

3.Agregar la crema al chocolate y mezclar hasta obtener una pasta homogenea 0.29

4. Agregar el banano deshidratado y mezclar bien. 34.00

5. Con la ayuda de una manga y boquilla lisa realizar pequeñas bolas del tamaño de un bocado 0.86

6. Mandar a refrigerar, cuando esten duras terminar la forma y enfriar nuevamente INFORMACION NUTRICIONAL

CUBIERTA calorias (kcal) 2291

1. Fundir el chocolate blanco y agregar 25g de  la manteca de cacao derretida proteinas (gr) 22.7

2. Temperar el chocolate para obtener un mejor terminado grasas (gr) 101.6

TEMPERADO DEL CHOCOLATE NEGRO carbohidratos (gr) 305.7

1. Fundir el chocolate a 50 - 55° C colesterol (mgr) 52

2. Enfriar a 28 - 29° C fibra (gr) 13.2

PVS

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por uni

Subtotal 

CV%
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3. Calentar a 31 -32°C calcio (mg) 546

TEMPERADO DEL CHOCOLATE BLANCO hierro (mg) 11.1

1. Fundir el chocolate a 40° C sodio (mg) 195

2. Enfriar a 26 - 27° C potasio (mg) 1604

3. Calentar a 28 - 29°C Vitamina A (mg) 520

vitamina B1 (mg) 1.6

Vitamina C (mg) 10

Vitamina D (mg) 0
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NOMBRE: TRUFA DE DULCE DE HIGOS CON QUESO

CATEGORIA: TRUFAS 

# PAX: 30

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERANTE

S

MISE EN PLACE
% 

MERMA

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

COSTO 

PRODUCTO

TRUFA

Chocolate semiamargo en barra 250 g X X fundido 0% 0 1000 9.4 0.009 2.35

Higos cocinados 50 g triturados 15% 0.3825 500 2.55 0.005 0.26

Miel de panela 25 g 0% 0 2000 4.02 0.002 0.05

Queso crema 60 g X X 0% 0 500 3.2 0.006 0.38

Glucosa 30 g 0% 0 500 1.07 0.002 0.06

Mantequilla sin sal 50 g X X derretida 0% 0 1000 5.44 0.005 0.27

CUBIERTA 

Chocolate semiamargo en barra 300 g X fundido 0% 0 1000 9.4 0.009 2.82

Chocolate blanco 250 g X 0% 0 1000 9.2 0.009 2.30

Manteca de cacao 38 g X X 0% 0 200 3 0.015 0.57

9.07

TRUFA 0.45

1. Mezclar los higos triturados con la miel que no quede muy dulce 9.52

2. Fundir el chocolate a baño María 0.32

3. Ablandar el queso crema, mezclar con los higos 0.32

4. Mezclar el chocolate con la mezcla anterior y homogenizar bien 34.00

5. Con la ayuda de una manga y boquilla lisa realizar pequeñas bolas del tamaño de un bocado 0.93

6. Mandar a refrigerar, cuando esten duras terminar la forma y enfriar nuevamente INFORMACION NUTRICIONAL

CUBIERTA calorias (kcal) 2753

1. Fundir el chocolate negro y agregar 25g de  la manteca de cacao derretida proteinas (gr) 26.55

2. Temperar el chocolate para obtener un mejor terminado grasas (gr) 197.3

TEMPERADO DEL CHOCOLATE NEGRO carbohidratos (gr) 202.38

1. Fundir el chocolate a 50 - 55° C colesterol (mgr) 377

2. Enfriar a 28 - 29° C fibra (gr) 13.9

PVS

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por uni

Subtotal 

CV%
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3. Calentar a 31 -32°C calcio (mg) 601

TEMPERADO DEL CHOCOLATE BLANCO hierro (mg) 11.37

1. Fundir el chocolate a 40° C sodio (mg) 526

2. Enfriar a 26 - 27° C potasio (mg) 1611

3. Calentar a 28 - 29°C Vitamina A (mg) 4259

vitamina B1 (mg) 2.16

Vitamina C (mg) 2.5

Vitamina D (mg) 85
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NOMBRE: TRUFA DE TRUFA DE MANDARINA Y HIERBA BUENA

CATEGORIA: TRUFAS

# PAX: 30

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERANTE

S

MISE EN PLACE
% 

MERMA

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

COSTO 

PRODUCTO

TRUFA

Chocolate semiamargo en barra 250 g X X fundido 0% 0 1000 9.4 0.009 2.35

Madarina 3 u X 10% 0.02 1 0.2 0.200 0.60

Azúcar 25 g X 0% 0 2000 1.77 0.001 0.02

Hierba Buena 20 g x 0% 0 45 0.39 0.009 0.17

Glucosa 10 g 0% 0 500 1.07 0.002 0.02

Mantequilla sin sal 50 g temperatura ambiente 0% 0 1000 5.44 0.005 0.27

CUBIERTA 

Chocolate semiamargo en barra 200 g X fundido 0% 0 1000 9.4 0.009 1.88

Chocolate blanco 300 g X 0% 0 1000 9.2 0.009 2.76

Manteca de cacao 30 g X X 0% 0 200 3 0.015 0.45

8.53

TRUFA 0.43

1. Realizar una reducción con la mandarina, el azúcar y la hierba buena. 8.96

2. Fundir el chocolate a baño María y mezclar con la mantequilla 0.30

3. Mezclar la reducción con la glucosa 0.30

4. Mezclar el chocolate con la reduccion y homogenizar bien. 34.00

5. Con la ayuda de una manga y boquilla lisa realizar pequeñas bolas del tamaño de un bocado 0.88

6. Mandar a refrigerar, cuando esten duras terminar la forma y enfriar nuevamente INFORMACION NUTRICIONAL

CUBIERTA calorias (kcal) 2821

1. Fundir el chocolate y agregar 25g de  la manteca de cacao derretida proteinas (gr) 23.9

2. Temperar el chocolate para obtener un mejor terminado grasas (gr) 164

TEMPERADO DEL CHOCOLATE NEGRO carbohidratos (gr) 300.1

1. Fundir el chocolate a 50 - 55° C colesterol (mgr) 267

PVS

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por uni

Subtotal 

CV%
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2. Enfriar a 28 - 29° C fibra (gr) 19.4

3. Calentar a 31 -32°C calcio (mg) 705

TEMPERADO DEL CHOCOLATE BLANCO hierro (mg) 22.8

1. Fundir el chocolate a 40° C sodio (mg) 237

2. Enfriar a 26 - 27° C potasio (mg) 1867

3. Calentar a 28 - 29°C Vitamina A (mg) 7509

vitamina B1 (mg) 1.8

Vitamina C (mg) 40.5

Vitamina D (mg) 60
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NOMBRE: TRUFA DE TRUFA DE CAMOTE Y HIERBA LUISA

CATEGORIA: TRUFAS

# PAX: 30

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERANTES
MISE EN PLACE

% 

MERMA

COSTO 

MERM

A

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

COSTO 

PRODUCTO

TRUFA

Chocolate semiamargo en barra 250 g X X fundido 0% 0 1000 9.4 0.009 2.35

Camote 2 u X 15% 0.03 1 0.2 0.200 0.40

Agua 300 g X 0% 0

Hierba luisa 20 g x 0% 0 45 0.39 0.009 0.17

Mantequilla sin sal 50 g temperatura ambiente 0% 0 1000 5.44 0.005 0.27

CUBIERTA 

Chocolate semiamargo en barra 200 g X fundido 0% 0 1000 9.4 0.009 1.88

Chocolate blanco 300 g X 0% 0 1000 9.2 0.009 2.76

Manteca de cacao 30 g X X 0% 0 200 3 0.015 0.45

8.29

TRUFA 0.41

1. Cocinar el camote con la hierba luisa para aromatizar 8.70

2. Cuando este suave procesar con un pasapure 0.29

3. Mezclar el pure con la mantequilla  0.29

4. Mezclar el chocolate con el pure  y homogenizar bien. 34.00

5. Con la ayuda de una manga y boquilla lisa realizar pequeñas bolas del tamaño de un bocado 0.85

6. Mandar a refrigerar, cuando esten duras terminar la forma y enfriar nuevamente INFORMACION NUTRICIONAL

CUBIERTA calorias (kcal) 2821

1. Fundir el chocolate y agregar 25g de  la manteca de cacao derretida proteinas (gr) 23.9

2. Temperar el chocolate para obtener un mejor terminado grasas (gr) 164

TEMPERADO DEL CHOCOLATE NEGRO carbohidratos (gr) 300.1

1. Fundir el chocolate a 50 - 55° C colesterol (mgr) 267

Costo Bruto 

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por uni

Subtotal 

CV%

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO

PVS

149



2. Enfriar a 28 - 29° C fibra (gr) 19.4

3. Calentar a 31 -32°C calcio (mg) 705

TEMPERADO DEL CHOCOLATE BLANCO hierro (mg) 22.8

1. Fundir el chocolate a 40° C sodio (mg) 237

2. Enfriar a 26 - 27° C potasio (mg) 1867

3. Calentar a 28 - 29°C Vitamina A (mg) 7509

vitamina B1 (mg) 1.8

Vitamina C (mg) 40.5

Vitamina D (mg) 60
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NOMBRE: BOMBON CONCHADO RELLENO DE MIEL Y LIMON 

CATEGORIA: PASTELES

# PAX: 40

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERANTES
MISE EN PLACE

% 

MERMA

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

COSTO 

PRODUCTO

BOMBÓN

Chocolate semiamargo en barra 400 g X fundido 0% 0 1000 9.4 0.009 3.76

Miel 200 g 0% 0 1000 6.5 0.007 1.30

Zumo de limon 25 g X 0% 0 500 2.4 0.005 0.12

Manteca de cacao 20 g x 0% 0 200 3 0.015 0.30

Glucosa 10 g 0% 0 500 1.07 0.002 0.02

5.50

BOMBÓN 0.28

1. Fundir el chocolate y agregar la manteca de cacao derretida 5.78

2. Temperar el chocolate para obtener un mejor terminado 0.14

TEMPERADO DEL CHOCOLATE NEGRO 0.14

1. Fundir el chocolate a 50 - 55° C 34.00

2. Enfriar a 28 - 29° C 0.42

3. Calentar a 31 -32°C INFORMACION NUTRICIONAL

RELLENO DEL BOMBON calorias (kcal) 879

1. Una vez que el chocolate este temperado, llenar los moldes, enseguida voltear el molde para retirar el exceso proteinas (gr) 6.3

de chocolate. Repetir el procedimiento hasta obtener una capade chocolate de aproximadamente 3 mm grasas (gr) 31.3

2. Enfriar para que el chocolate se endurezca. carbohidratos (gr) 152

3. Mezclar la miel con el zumo de limón y colocar la mezcla dentro de una manga pastelera para llenar colesterol (mgr) 8

los bombones fibra (gr) 10

4. Llenar hasta la mitad del molde, calcio (mg) 88

5. Colocar una capa de chocolate, con la rasqueta retirar el exceso y refrigerar. hierro (mg) 9

6. Sacar del refrigerador, darle pequeños golpes para desmoldar, colocar en pirutinas sodio (mg) 30

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 

PVS

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por uni

Subtotal 

CV%
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potasio (mg) 749

Vitamina A (mg) 72

vitamina B1 (mg) 0.2

Vitamina C (mg) 53.5

Vitamina D (mg) 0

152



NOMBRE: BOMBON CONCHADO RELLENO DE GANACHE CON CASCARAS DE NARANJA CONFITADAS

CATEGORIA: BOMBONES

# PAX: 30

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERANTES
MISE EN PLACE

% 

MERMA

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

COSTO 

PRODUCTO

BOMBÓN

Chocolate semiamargo en barra 400 g X fundido 0% 0 1000 9.4 0.009 3.76

Manteca de cacao 20 g x 0% 0 200 3 0.015 0.30

RELLENO

Chocolate blanco 200 g X 0% 0 1000 9.2 0.009 1.84

Crema de leche 50 g X 0% 0 1000 3.67 0.004 0.18

Cascaras confitadas 50 g 0% 0

Triple sec 25 g 0% 0 750 10 0.013 0.33

CASCARAS CONFITADAS

Naranja americana 5 g Cascaras 5% 0.033 1 0.66 0.660 3.30

Zumo de naranja 90 g 0% 0 500 2.14 0.004 0.39

Agua 110 g 0% 0

Azúcar 200 g X 0% 0 2000 1.77 0.001 0.18

10.28

BOMBÓN 0.51

1. Fundir el chocolate y agregar  la manteca de cacao derretida 10.79

2. Temperar el chocolate para obtener un mejor terminado 0.36

TEMPERADO DEL CHOCOLATE NEGRO 0.36

1. Fundir el chocolate a 50 - 55° C 34.00

2. Enfriar a 28 - 29° C 1.06

3. Calentar a 31 -32°C INFORMACION NUTRICIONAL

CASCARAS CONFITADAS calorias (kcal) 2047

1. Cortar las naranjas a la mitad, sacar el jugo y reservar. Con ayuda de una cuchara sacar la pulpa que proteinas (gr) 15.9

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 

PVS

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por uni

Subtotal 

CV%
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queda dejar las cascaras con la parte blanca. Dejar en un bolw con agua por 24 horas grasas (gr) 82.7

2. Pasado ese tiempo escurrir las cascaras y cortar en julianas. Se procede a escalfar las cascaras 3 veces carbohidratos (gr) 326.7

3. Realizar un almibar con el agua el zumo de naranja y el azúcar cuando el almibar llegue a 110°C agregar colesterol (mgr) 29

las cascaras, cuando vuelve a romper en hervor bajar la temperatura y dejar por 30 minutos, pasado el fibra (gr) 12.6

tiempo dejar reposar 3 horas y repetir el procedimiento 3 veces mas calcio (mg) 424

4. Secar las cascaras de naranja pasandolas por azucar y dejando en el horno por 2 horas a 50°C hierro (mg) 9.5

5. Picar las cascaras confitadas en brunoisse fino. sodio (mg) 121

RELLENO DEL BOMBON potasio (mg) 1218

1. Una vez que el chocolate este temperado, llenar los moldes, enseguida voltear el molde para retirar el exceso Vitamina A (mg) 508

de chocolate. Repetir el procedimiento hasta obtener una capa de chocolate de aproximadamente 3 mm vitamina B1 (mg) 0.8

2. Enfriar para que el chocolate se endurezca. Vitamina C (mg) 108

3. Realizar un ganache y agregar el triple sec con las cascaras de naranja confitadas Vitamina D (mg) 0

4. Llenar los bombones con el ganache hasta la mitad del molde 

5. Colocar una capa de chocolate, con la rasqueta retirar el exceso y refrigerar. 

6. Sacar del refrigerador, darle pequeños golpes para desmoldar, colocar en pirutinas 
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NOMBRE: BOMBON CONCHADO RELLENO DE MERMELADA DE GROSELLAS 

CATEGORIA: BOMBONES 

# PAX: 30

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERANTES
MISE EN PLACE

% 

MERMA

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

COSTO 

PRODUCTO

BOMBÓN

Chocolate semiamargo en barra 400 g X X fundido 0% 0 1000 9.4 0.009 3.76

Manteca de cacao 20 g X 0% 0 200 3 0.015 0.30

MERMELADA X

Grosellas 300 g 5% 0.0905 172 1.81 0.011 3.16

Azúcar 150 g X 0% 0 2000 1.77 0.001 0.13

Canela 5 g 0% 0 500 4.5 0.009 0.05

Clavo de olor 3 g 0% 0 25 1.02 0.041 0.12

7.52

BOMBÓN 0.38

1. Fundir el chocolate y agregar 25g de  la manteca de cacao derretida 7.89

2. Temperar el chocolate para obtener un mejor terminado 0.26

TEMPERADO DEL CHOCOLATE NEGRO 0.26

1. Fundir el chocolate a 50 - 55° C 34.00

2. Enfriar a 28 - 29° C 0.77

3. Calentar a 31 -32°C INFORMACION NUTRICIONAL

MERMELADA calorias (kcal) 1494

1. Poner las grosellas en una olla, sin agua calentar y aplastar las bayas, cuando se esten rompiendo proteinas (gr) 15.92

sacar del fuego. grasas (gr) 44.85

2. Pasar por un pasa pure para eliminar las pepas, poner el jugo en una olla con el azucar y las especies carbohidratos (gr) 257.33

3. Llevar a ebullicion cuando empiece a espesar retirar del fuego y reservar. colesterol (mgr) 8

RELLENO DEL BOMBON fibra (gr) 98.8

1. Una vez que el chocolate este temperado, llenar los moldes, enseguida voltear el molde para retirar el exceso calcio (mg) 722

de chocolate. Repetir el procedimiento hasta obtener una capade chocolate de aproximadamente 3 mm hierro (mg) 19.9

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 

PVS

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por uni

Subtotal 

CV%
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3. Colocar la mermelada dentro de una manga pastelera para llenar los bombones sodio (mg) 303

4. Llenar hasta la mitad del molde, potasio (mg) 1856

5. Colocar una capa de chocolate, con la rasqueta retirar el exceso y refrigerar. Vitamina A (mg) 330

6. Sacar del refrigerador, darle pequeños golpes para desmoldar, colocar en pirutinas vitamina B1 (mg) 0.24

Vitamina C (mg) 41.2

Vitamina D (mg) 0
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NOMBRE: BOMBON DE CORTE DE GANACHE DE TOMATE Y ALBAHACA

CATEGORIA: BOMBONES

# PAX: 40

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERANTES
MISE EN PLACE

% 

MERMA

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

COSTO 

PRODUCTO

BOMBÓN

Chocolate semiamargo en barra 400 g X fundido 0% 0 1000 9.4 0.009 3.76

Manteca de cacao 20 g 0% 0 200 3 0.015 0.30

GANACHE

Chocolate blanco 500 g 0% 0 1000 9.2 0.009 4.60

Crema de Leche 150 g X X 0% 0 1000 3.67 0.004 0.55

Tomate Riñon 200 g pulpa 5% 0.075 1000 1.5 0.002 0.30

Albahaca 10 g 2% 0.0298 100 1.49 0.015 0.15

Mantequilla 5 g X X 0% 0 1000 5.44 0.005 0.03

Glucosa 50 g 0% 0 500 1.07 0.002 0.11

9.79

BOMBÓN 0.49

1. Fundir el chocolate y agregar 25g de  la manteca de cacao derretida 10.28

2. Temperar el chocolate para obtener un mejor terminado 0.26

TEMPERADO DEL CHOCOLATE CON LECHE 0.26

1. Fundir el chocolate a 45 - 50 ° C 34.00

2. Enfriar a 27 - 28° C 0.76

3. Calentar a 30 -31°C INFORMACION NUTRICIONAL

GANACHE calorias (kcal) 2037

1. Realizar tomate concassé, procesar y reservar. proteinas (gr) 18.6

2. Calentar la crema de leche con la glucosa y agregar la albahaca para infusionar, cuando haya hervido grasas (gr) 164.1

retirar del fuego, procesar y tamizar. carbohidratos (gr) 130.4

3. Fundir el chocolate al 50 % con la mantequilla y agregar la crema de leche y el zumo del tomate colesterol (mgr) 244

Subtotal 

CV%

PVS

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por uni

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 
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4. Mezclar bien, colocar el ganache en un cuadro y reservar por 48 horas. fibra (gr) 10

5. Transcurrido ese tiempo, voltear el ganache y cortar del tamaño deseado. calcio (mg) 562

6. Proceder a bañar los bombones hierro (mg) 11.8

7. Decorar con transfer, colocar en pirutinas y servir sodio (mg) 134

potasio (mg) 1401

Vitamina A (mg) 8868

vitamina B1 (mg) 1.2

Vitamina C (mg) 33

Vitamina D (mg) 60
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NOMBRE: BOMBON DE CORTE DE GANACHE DE MANGO

CATEGORIA: BOMBONES

# PAX: 40

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES

CANT. 

RECET

A

UNI PCC
ALERGENOS 

/INTOLERANTES
MISE EN PLACE

% 

MERMA

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

COSTO 

PRODUCTO

BOMBÓN

Chocolate semiamargo en barra 400 g X fundido 0% 0 1000 9.4 0.009 3.76

Manteca de cacao 20 g 0% 0 200 3 0.015 0.30

GANACHE

Chocolate blanco 500 g 0% 0 1000 9.2 0.009 4.60

Pulpa de Mango 250 g pulpa 0% 0 500 1.4 0.003 0.70

Mantequilla 5 g X X pomada 0% 0 1000 5.44 0.005 0.03

Glucosa 70 g 0% 0 500 1.07 0.002 0.15

9.54

BOMBÓN 0.48

1. Fundir el chocolate y agregar 25g de  la manteca de cacao derretida 10.01

2. Temperar el chocolate para obtener un mejor terminado 0.25

TEMPERADO DEL CHOCOLATE NEGRO 0.25

1. Fundir el chocolate a 50 - 55° C 34.00

2. Enfriar a 28 - 29° C 0.74

3. Calentar a 31 -32°C INFORMACION NUTRICIONAL

GANACHE calorias (kcal) 1862

1. Hervir la pulpa de fruta con la glucosa proteinas (gr) 12.6

2. Fundir el chocolate y agregar un poco de  la pulpa de fruta grasas (gr) 144.4

3. Mezclar bien, seguir agregando el liquido caliente hasta obtener una ganache lisa carbohidratos (gr) 135.1

4. Agregar la mantequilla pomada y continuar con la emulsión. Colocar el ganache en un cuadro y reposar por 48 H colesterol (mgr) 244

5. Transcurrido ese tiempo, voltear el ganache y cortar del tamaño deseado. fibra (gr) 8.8

6. Proceder a bañar los bombones calcio (mg) 290

PVS

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por uni

Subtotal 

CV%
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7. Decorar con transfer, colocar en pirutinas y servir hierro (mg) 8.4

sodio (mg) 126

potasio (mg) 1037

Vitamina A (mg) 3661

vitamina B1 (mg) 1

Vitamina C (mg) 36.9

Vitamina D (mg) 60
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NOMBRE: BOMBON DE CORTE DE GANACHE DE COCO Y BANANO 

CATEGORIA: BOMBONES

# PAX: 40

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERANTES
MISE EN PLACE

% 

MERMA

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

COSTO 

PRODUCTO

BOMBÓN

Chocolate semiamargo en barra 400 g X fundido 0% 0 1000 9.4 0.009 3.76

Manteca de cacao 20 g fundido 0% 0 200 3 0.015 0.30

GANACHE

Chocolate de leche 500 g fundido 0% 0 3000 23 0.008 3.83

Leche de coco 100 g X X 0% 0 400 3.23 0.008 0.81

coco rallado 75 g 0% 0 100 1.25 0.013 0.94

Licor de banano 10 g 0% 0 750 11.01 0.015 0.15

Mantequilla 25 g X X 0% 0 1000 5.44 0.005 0.14

Glucosa 50 g 0% 0 500 1.07 0.002 0.11

10.03

BOMBÓN 0.50

1. Fundir el chocolate y agregar 25g de  la manteca de cacao derretida 10.53

2. Temperar el chocolate para obtener un mejor terminado 0.26

TEMPERADO DEL CHOCOLATE NEGRO 0.26

1. Fundir el chocolate a 50 - 55° C 34.00

2. Enfriar a 28 - 29° C 0.77

3. Calentar a 31 -32°C INFORMACION NUTRICIONAL

GANACHE calorias (kcal) 2382

1. Hervir la leche de coco con la glucosa proteinas (gr) 19.4

2. Fundir el chocolate y agregar un poco de  la leche grasas (gr) 188

3. Mezclar bien, seguir agregando el liquido caliente hasta obtener una ganache lisa carbohidratos (gr) 141.1

4. Agregar la mantequilla pomada y continuar con la emulsión. Colocar el ganache en un cuadro y reposar por 48 H colesterol (mgr) 246

PVS

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por uni

Subtotal 

CV%
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5. Transcurrido ese tiempo, voltear el ganache y cortar del tamaño deseado. fibra (gr) 21.6

6. Proceder a bañar los bombones calcio (mg) 299

7. Decorar con transfer, colocar en pirutinas y servir hierro (mg) 14.4

sodio (mg) 149

potasio (mg) 1574

Vitamina A (mg) 2744

vitamina B1 (mg) 1.2

Vitamina C (mg) 6.1

Vitamina D (mg) 60
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NOMBRE: BOMBON CONCHADO RELLENO DE FRESAS  

CATEGORIA: BOMBONES

# PAX: 30

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERANTES
MISE EN PLACE

% 

MERMA

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

COSTO 

PRODUCTO

BOMBÓN

Chocolate semiamargo en barra 400 g X fundido 0% 0 1000 9.4 0.009 3.76

Manteca de cacao 20 g 0% 0 200 3 0.015 0.30

REDUCCION DE FRESAS 0

Pulpa de fresa 500 g limpias y cortadas 0% 0 1000 2.58 0.003 1.29

Mantequilla 5 g X X pomada 0% 0 1000 5.44 0.005 0.03

Glucosa 50 g 0% 0 500 1.07 0.002 0.11

5.48

BOMBÓN 0.27

1. Fundir el chocolate y agregar 25g de  la manteca de cacao derretida 5.76

2. Temperar el chocolate para obtener un mejor terminado 0.19

TEMPERADO DEL CHOCOLATE NEGRO 0.19

1. Fundir el chocolate a 50 - 55° C 34.00

2. Enfriar a 28 - 29° C 0.56

3. Calentar a 31 -32°C INFORMACION NUTRICIONAL

GANACHE calorias (kcal) 1993

1. Colocar las fresas en una olla sin agua y sin azucar proteinas (gr) 16.5

2. Mezclar bien hasta reducir las fresas grasas (gr) 150.3

3. Mezclar bien, y agregar la glucosa carbohidratos (gr) 123.8

4. Agregar la mantequilla pomada y continuar con la emulsión. colesterol (mgr) 246

5. Colocar la mezcla dentro de una manga pastelera para llenar los bombones fibra (gr) 10.4

6. Llenar hasta la mitad del molde, calcio (mg) 365

7. Colocar una capa de chocolate, con la rasqueta retirar el exceso y refrigerar. hierro (mg) 10.5

PVS

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por uni

Subtotal 

CV%
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8. Sacar del refrigerador, darle pequeños golpes para desmoldar, colocar en pirutinas sodio (mg) 114

potasio (mg) 955

Vitamina A (mg) 2925

vitamina B1 (mg) 1.2

Vitamina C (mg) 0.8

Vitamina D (mg) 60
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NOMBRE: BOMBON CONCHADO RELLENO DE TOFFEE DE CAFÉ Y RON 

CATEGORIA: BOMBONES

# PAX: 40

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERANTES
MISE EN PLACE

% 

MERMA

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

COSTO 

PRODUCTO

BOMBÓN

Chocolate semiamargo en barra 400 g X fundido 0% 0 1000 9.4 0.009 3.76

Manteca de cacao 20 g x 0% 0 200 3 0.015 0.30

TOFFEE

Azúcar blanco 250 g X 0% 0 2000 1.77 0.001 0.22

Crema de leche 200 g X 0% 0 1000 3.67 0.004 0.73

Mantequilla s/sal 75 g X cubos 0% 0 1000 5.44 0.005 0.41

Café 25 g 0% 0 340 6.05 0.018 0.44

Ron 20 g Cascaras 0% 0 750 12 0.016 0.32

6.19

BOMBÓN 0.31

1. Fundir el chocolate y agregar  la manteca de cacao derretida 6.50

2. Temperar el chocolate para obtener un mejor terminado 0.16

TEMPERADO DEL CHOCOLATE NEGRO 0.16

1. Fundir el chocolate a 50 - 55° C 34.00

2. Enfriar a 28 - 29° C 0.48

3. Calentar a 31 -32°C INFORMACION NUTRICIONAL

TOFFEE calorias (kcal) 1845

1. Colocar el azúcar a fuego lento y remover hasta que esta se haya disuelto proteinas (gr) 8.6

2. Calentar la crema de leche con la esencia de café y al final agregar el ron grasas (gr) 131.3

3. Cuando este listo el caramelo agregar la crema con cuidado carbohidratos (gr) 164.8

4. Añadir la mantequilla a temperatura ambiente colesterol (mgr) 223

5. Mezclar bien hasta que se integren todos los ingredientes. fibra (gr) 7

PVS

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por uni

Subtotal 

CV%
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RELLENO DEL BOMBON calcio (mg) 179

1. Una vez que el chocolate este temperado, llenar los moldes, enseguida voltear el molde para retirar el exceso hierro (mg) 8.2

de chocolate. Repetir el procedimiento hasta obtener una capa de chocolate de aproximadamente 3 mm sodio (mg) 38

2. Enfriar para que el chocolate se endurezca. potasio (mg) 634

4. Con la ayuda de una manga pastelera llenar los bombones con el ganache hasta la mitad del molde Vitamina A (mg) 2730

5. Colocar una capa de chocolate, con la rasqueta retirar el exceso y refrigerar. vitamina B1 (mg) 0.4

6. Sacar del refrigerador, darle pequeños golpes para desmoldar, colocar en pirutinas Vitamina C (mg) 0.8

Vitamina D (mg) 60
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NOMBRE: BOMBON DE AMARANTO Y MANDARINA

CATEGORIA: BOMBONES

# PAX: 30

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERANTES
MISE EN PLACE

% 

MERMA

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

COSTO 

PRODUCTO

BOMBÓN

Chocolate semiamargo en barra 400 g X fundido 0% 0 1000 9.4 0.009 3.76

Manteca de cacao 20 g 0% 0 200 3 0.015 0.30

GANACHE

Chocolate con leche 400 g 0% 0 3000 23 0.008 3.07

Mandarina 3 g X zumo 10% 0.02 1 0.2 0.200 0.60

Amaranto 50 g tostado 0% 0 500 4 0.008 0.40

Azucar 50 g 0% 0 2000 1.77 0.001 0.04

Mantequilla 100 g X X cubos 0% 0 1000 5.44 0.005 0.54

Glucosa 30 g 0% 0 500 1.07 0.002 0.06

8.78

BOMBÓN 0.44

1. Fundir el chocolate y agregar 25g de  la manteca de cacao derretida 9.22

2. Temperar el chocolate para obtener un mejor terminado 0.31

TEMPERADO DEL CHOCOLATE NEGRO 0.31

1. Fundir el chocolate a 50 - 55° C 34.00

2. Enfriar a 28 - 29° C 0.90

3. Calentar a 31 -32°C INFORMACION NUTRICIONAL

GANACHE calorias (kcal) 2609

1. Calentar la pulpa y mezclar con la glucosa proteinas (gr) 28.6

2. Fundir el chocolate al 50 % y agregar la mantequilla en cubos que deben estar a temperatura ambiente grasas (gr) 183.3

3. Mezclar bien y agregar la pulpa junto con al amaranto en praline, mezclar hasta obtener una masa homogenea  carbohidratos (gr) 298.1

5. Colocar la masa en un cuadro y reposar por 48h. Despúes de ese tiempo voltear el ganache y cortar colesterol (mgr) 246

PVS

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por uni

Subtotal 

CV%
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6. Proceder a bañar los bombones fibra (gr) 19.2

7. Decorar con transfer, colocar en pirutinas y servir calcio (mg) 466

hierro (mg) 18.3

sodio (mg) 121

potasio (mg) 1631

Vitamina A (mg) 3427

vitamina B1 (mg) 1.2

Vitamina C (mg) 30.9

Vitamina D (mg) 60
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NOMBRE: CHOCOLATE CALIENTE CON  MASMELOS

CATEGORIA: BEBIDAS CALIENTES

# PAX: 2

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERANTES
MISE EN PLACE

% 

MERMA

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

COSTO 

PRODUCTO

CHOCOLATE

Chocolate de tableta 40 g X 0% 0 1000 9.2 0.009 0.37

Agua 100 g 0% 0

Canela 3 g 0% 0 500 4.5 0.009 0.03

Clavo de olor 3 g 0% 0 25 1.02 0.041 0.12

Leche entera 400 g X 0% 0 1000 0.79 0.001 0.32

Azúcar 50 g 0% 0 2000 1.77 0.001 0.04

Masmelos 10 g X X 0% 0 200 0.95 0.005 0.05

0.93

CHOCOLATE 0.05

1. Diluir el chocolate en el agua con la canela y el clavo de olor 0.97

2. Agregar la leche y remover para que no se queme 0.49

3. Agregar el azúcar y  dejar que hierva 0.49

4. Retirar del fuego y tamizar. 34.00

5. Servir decorado con masmelos. 1.43

INFORMACION NUTRICIONAL

calorias (kcal) 1504

proteinas (gr) 18.19

grasas (gr) 45.65

carbohidratos (gr) 257.55

colesterol (mgr) 13

fibra (gr) 95.3

calcio (mg) 814

PVS

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por uni

Subtotal 

CV%
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hierro (mg) 19.9

sodio (mg) 346

potasio (mg) 1731

Vitamina A (mg) 257

vitamina B1 (mg) 0.7

Vitamina C (mg) 0.2

Vitamina D (mg) 1
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NOMBRE: MOCACCINO

CATEGORIA: BEBIDAS CALIENTES

# PAX: 2

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERANTES
MISE EN PLACE

% 

MERMA

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

COSTO 

PRODUCTO

MOCACCINO

Café 20 g X 0% 0 340 6.05 0.018 0.36

cacao polvo 40 g 0% 0 500 4.38 0.009 0.35

Agua 300 g 0% 0

Leche entera 200 g X X 0% 0 1000 0.79 0.001 0.16

Azúcar 60 g X 0% 0 2000 1.77 0.001 0.05

Canela 2 g 0% 0 500 4.5 0.009 0.02

0.94

MOCACCINO 0.05

1. Calentar la leche y hacer espuma con ayuda de un batidor. 0.98

2. Calentar el agua hasta punto de ebullición y diluir el café y el cacao. 0.49

3. Con ayuda del batidor hacer espuma. 0.49

4. Servir el café y agregar la leche con espuma. 34.00

5. Servir decorado con canela 1.44

INFORMACION NUTRICIONAL

calorias (kcal) 912

proteinas (gr) 27.39

grasas (gr) 15.65

carbohidratos (gr) 188.55

colesterol (mgr) 5

fibra (gr) 87.3

calcio (mg) 256

hierro (mg) 14

PVS

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por uni

Subtotal 

CV%
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sodio (mg) 68

potasio (mg) 1725

Vitamina A (mg) 47

vitamina B1 (mg) 0.5

Vitamina C (mg) 0

Vitamina D (mg) 1
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NOMBRE: CHOCOLATE DE TAZA CON  QUESO DE HOJA

CATEGORIA: BEBIDAS CALIENTES

# PAX: 2

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERANTES
MISE EN PLACE

% 

MERMA

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

COSTO 

PRODUCTO

CHOCOLATE

Chocolate de tableta 40 g X 0% 0 450 1.5 0.003 0.13

Agua 100 g 0% 0

Canela 5 g 0% 0 500 4.5 0.009 0.05

Clavo de olor 3 g 0% 0 25 1.02 0.041 0.12

Leche entera 400 g X 0% 0 1000 0.79 0.001 0.32

Azúcar 30 g 0% 0 2000 1.77 0.001 0.03

Queso de hoja 20 g X X 0% 0 250 2.99 0.012 0.24

0.88

CHOCOLATE 0.04

1. Diluir el chocolate en el agua con la canela y el clavo de olor 0.93

2. Agregar la leche y remover para que no se queme 0.46

3. Dejar que hierva 0.46

4. Retirar del fuego y tamizar. 34.00

5. Servir decorado con cubitos de queso de hoja y canela 1.36

INFORMACION NUTRICIONAL

calorias (kcal) 1504

proteinas (gr) 18.19

grasas (gr) 45.65

carbohidratos (gr) 257.55

colesterol (mgr) 13

fibra (gr) 95.3

calcio (mg) 814

PVS

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por uni

Subtotal 

CV%
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hierro (mg) 19.9

sodio (mg) 346

potasio (mg) 1731

Vitamina A (mg) 257

vitamina B1 (mg) 0.7

Vitamina C (mg) 0.2

Vitamina D (mg) 1
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NOMBRE: FRAPUCCINO CHOCOLATE Y FRESA 
CATEGORIA: BEBIDAS FRIAS
# PAX: 2
UTENSILIOS: FOTO

4 
5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM
PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERANTES
MISE EN PLACE

% 

MERMA

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

COSTO 

PRODUCTO

CHOCOLATE

Crema de leche 200 g X 0% 0 1000 3.67 0.004 0.73
Leche entera 250 g 0% 0 1000 0.79 0.001 0.20
Hielo 50 g 0% 0 3000 0.86 0.000 0.01
Azúcar 50 g 0% 0 2000 1.77 0.001 0.04
Chocolate polvo 75 g X 0% 0 500 4.38 0.009 0.66
Fresas 50 g 5% 0.1515 1000 3.03 0.003 0.15

1.80

FRAPUCCINO 0.09

1. Colocar todos los ingredientes en la licuadora. 1.89

2. Procesar hasta que los trozos de hielo no sean muy grandes. 0.94

3. Servir con un poco de crema batida y fresas. 0.94
34.00

2.78

INFORMACION NUTRICIONAL
calorias 885
proteinas 26.8
grasas (gr) 34.6
carbohidrat 174.7
colesterol 5
fibra (gr) 35
calcio (mg) 366
hierro (mg) 14.5
sodio (mg) 67

PVS

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:
TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por uni
Subtotal 

CV%

175



potasio 1829

Vitamina A (mg) 240

vitamina B1 (mg) 0.5

Vitamina C (mg) 59.6
Vitamina D (mg) 1
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NOMBRE: MILK SHAKE DE CHOCOLATE

CATEGORIA: BEBIDAS FRIAS

# PAX: 4

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERANTE
MISE EN PLACE

% 

MERMA

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

COSTO 

PRODUCTO

HELADO CHOCOLATE

Crema de leche 100 g X 0% 0 1000 3.67 0.004 0.37

Chocolate semiamargo 150 g 0% 0 1000 9.4 0.009 1.41

Crema Inglesa 500 g 0% 0 500 1.5 0.003 1.50

Hielo seco 4 kg 20% 0.8 4000 4 0.001 0.00

MILK SHAKE

Azúcar 25 g 0% 0 2000 1.77 0.001 0.02

Leche 800 g X 0% 0 1000 0.79 0.001 0.63

3.94

HELADO CHOCOLATE 0.20

1. En un bowl colocar la crema inglesa y el ganache de chocolate. El bowl debes estar sobre otro que tenga 4.13

el hielo seco 1.03

2. Batir hasta emulsionar y obtener una mezcla consistente. 1.03

3. Colocar en un recipiente con cierre hermetico y congelar por 48h 34.00

4. Licuar el helado con la leche y un poco de azúcar y servir. 3.04

INFORMACION NUTRICIONAL

calorias (kcal) 1170

proteinas (gr) 11

grasas (gr) 51.3

carbohidratos (gr) 169.7

PVS

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por uni

Subtotal 

CV%

177



colesterol (mgr) 13

fibra (gr) 7

calcio (mg) 278

hierro (mg) 8.2

sodio (mg) 69

potasio (mg) 7.11

Vitamina A (mg) 278

vitamina B1 (mg) 0.7

Vitamina C (mg) 0.8

Vitamina D (mg) 1

178



NOMBRE: SMOOTHIE DE CHOCOLATE Y FRESA 

CATEGORIA: BEBIDAS FRIAS

# PAX: 2

UTENSILIOS: FOTO

4 DIAS

5-7°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO):  80PPM
PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

INGREDIENTES
CANT. 

RECETA
UNI PCC

ALERGENOS 

/INTOLERANTES
MISE EN PLACE

% 

MERMA

COSTO 

MERMA

CANT. 

COMPRA

PRECIO 

COMPRA

COSTO  

UNI

COSTO 

PRODUCTO

SMOOTHIE

Crema de leche 100 g X X 0% 0 1000 3.67 0.004 0.37

Leche 400 g X X 0% 0 1000 0.79 0.001 0.32

Fresas 50 g 5% 0.1515 1000 3.03 0.003 0.15

Azúcar 50 g X 0% 0 2000 1.77 0.001 0.04

hojas de menta 3 g 0% 0 45 0.39 0.009 0.03
Chocolate con leche 100 g X 0% 0 3000 23 0.008 0.77

1.67

HELADO CHOCOLATE 0.08

1. Licuar todos los ingredientes 1.75

2. Servir en vaso alto con frambuesas y hojas de menta 0.88

0.88

34.00

2.58

calorias (kcal) 1195.9

proteinas (gr) 15.41

grasas (gr) 39.6

carbohidratos (gr) 172.57

colesterol (mgr) 28

fibra (gr) 8.08

calcio (mg) 451

INFORMACION NUTRICIONAL

PVS

RECETA ESTANDAR BASADA EN EL MODELO  JUAN PABLO HOLGUIN

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:

PROCEDIMIENTO Costo Bruto 

Margen de error 

COSTO TOTAL M P

Costo por uni

Subtotal 

CV%

179



hierro (mg) 3.6

sodio (mg) 125.3

potasio (mg) 524

Vitamina A (mg) 426.75

vitamina B1 (mg) 1.3

Vitamina C (mg) 25.8
Vitamina D (mg) 1
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