y I U C E
c Pontificia Universidad

1946 - 2026 Catolica del Ecuador

PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR
FACULTAD DE ECONOMIA Y GESTION EMPRESARIAL
Hospitalidad y Hoteleria

Proyecto de titulacion previo a la obtencion del titulo de: Licenciada en

Hospitalidad y Hoteleria

Modelo operativo para una panaderia artesanal sostenible ubicada en la

ciudad de Quito para el afio 2026 ubicado en el sector de la Mariscal

Autor: Gabriela Estefania Moreno Mayacela

Tutor: Mgtr. Rubén Ricardo Pozo Moreano

Quito, Ecuador

Julio, 2026



Dedicatoria
Dedico este trabajo de titulacion a Dios, por ser mi guia constante, por darme fortaleza en
los momentos de dificultad y por permitirme culminar esta etapa importante de mi vida

academica.

A mis padres, por su apoyo incondicional, su esfuerzo diario y por ser el pilar fundamental
en cada paso de mi formacion profesional. Gracias por creer en mi incluso cuando yo

dudaba y por ese ejemplo constante que me hizo seguir adelante cada dia.

Lo dedico a mi Halley que esta en cielo que con su amor durante tanto tiempo me enseno a
no rendirme, que el amor va mas alld de palabras y a ser fuerte, a mi Michi que es con el
que paso todo el tiempo y me da animos con sus locuras y sus maullidos, su apoyo silencioso

me enseno a poder seguir.

Dedico este trabajo de titulacion a mi abuelito papito Eduardo quien esta conmigo en cada
paso que doy y ha sido mi mayor inspiracion desde pequernia para poder realizar todo lo que
me propongo y que con su ayuda, sabiduria y ensefianza deja una huella inmemorable en
mi.

A mi familia y personas cercanas, por sus palabras de aliento, su paciencia y por
acompariarme en este proceso, motivandome a seguir adelante y a no rendirme en ningun

momento y con su paciencia y compania han sido mi pilar fundamental para estar ahora

aqui.
Su compariia, confianza y alegria que hacen mas liviano el camino; a Jorge y a mi mamad

que con su constante, paciencia y motivacion, han hecho posible que llegue hasta aqui.

Gabriela Moreno

i



Agradecimientos
A Dios, por darme la fortaleza, la sabiduria y la perseverancia necesaria para poder

avanzar cada vez con mds fuerza.

Quisiera expresar mi mds sincero agradecimiento a todas las personas que han sido parte

de este logro alcanzado con esfuerzo y dedicacion.

Agradezco a mi mama, papd y a mis hermanos que con su apoyo incondicional y esfuerzo
son mi ejemplo sin dejarme rendir y salir adelante para dedicarme a lo que me gusta sin

darme por vencida.

Agradezco a mis abuelitos del cielo y a mis abuelitos que aun estan junto a mi ya que,
gracias a ellos, a su experiencia y su amor hacia a mi, me inspiran cada dia a seguir
adelante. Agradezco a mi fiaia Tania quien estd presente todo el tiempo y que con su

ejemplo y compresion me inspiro a no parary creer en mi.

Agradezco también a Jorge, con el que he compartido gran parte del tiempo, formacion y
hemos podido aprender, avanzar con paciencia, cariiio y respeto para culminar esta etapa

juntos.

A mis profesores y tutor, quienes, con su experiencia, conocimiento y sus consejos me
ayudaron a aprender, a crecer y a superar cada desafio que se presento en el camino. Su
paciencia, comparierismo y ejemplo fueron fundamentales para que este trabajo se hiciera

realidad y que mi formacion sea optima y respetable
Te amo mami eres mi mayor ejemplo siempre

Gabriela Moreno

il



Resumen
El presente trabajo de titulacion tuvo como objetivo disefiar un modelo operativo para una
panaderia artesanal sostenible ubicada en el sector La Mariscal de la ciudad de Quito para el
afio 2026. El estudio surgi6 ante la necesidad de contar con una guia operativa que permita
organizar los procesos de abastecimiento, produccion, comercializacion y sostenibilidad

dentro de este tipo de establecimientos.

El enfoque que se utiliz6 fue mixto con un alcance exploratorio y descriptivo. La recoleccion
de datos se llevo a cabo mediante la aplicacion de 407 encuestas a potenciales consumidores
y mediante entrevistas semiestructuradas a profesionales vinculados a los sectores de la
panaderia y la gastronomia. Los resultados mostraron la existencia de una buena aceptacion
de los productos artesanales elaborados con ingredientes sostenibles y una buena
predisposicion hacia propuestas que integren calidad, produccidon responsable e identidad
local. Con la informacion obtenida se elabor6 la propuesta de un modelo operativo que
incluye procesos de compra, seleccion de proveedores, almacenamiento, produccion, control
de calidad, atencion al cliente y las practicas de sostenibilidad dirigidas a minimizar residuos

y optimizar los recursos que se utilizan para la produccion de pan.

Finalmente, se concluye que existe un mercado potencial para una panaderia artesanal
sostenible en el sector estudiado y que la implementacion de procesos formalmente
estandarizados puede ayudar a conseguir una mejora en la eficiencia operativa, en la calidad

del producto y en la sostenibilidad del negocio a largo plazo.

Palabras clave: panaderia artesanal; modelo operativo; sostenibilidad; La Mariscal; Quito;

calidad alimentaria; proveedores locales; gestion de panaderia.
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Abstract
This thesis aimed to design an operational model for a sustainable artisanal bakery located
in the La Mariscal district of Quito, Ecuador, by the year 2026. The study arose from the
need for an operational guide to organize the supply, production, marketing, and

sustainability processes within this type of establishment.

A mixed-methods approach was used, with an exploratory and descriptive scope. Data
collection was carried out through 407 surveys of potential consumers and semi-structured
interviews with professionals in the bakery and gastronomy sectors. The results showed a
positive reception of artisanal products made with sustainable ingredients and a favorable
predisposition toward proposals that integrate quality, responsible production, and local
identity. Based on the information obtained, an operational model was developed that
includes processes for purchasing, supplier selection, storage, production, quality control,
customer service, and sustainability practices aimed at minimizing waste and optimizing the

resources used in bread production.

Finally, it is concluded that a potential market exists for a sustainable artisanal bakery in the
studied area and that the implementation of formally standardized processes can help achieve
improvements in operational efficiency, product quality, and long-term business

sustainability.

Keywords: artisan bakery; operational model; sustainability; La Mariscal; Quito; food

quality; local suppliers; bakery management.
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Capitulo I: Marco Contextual

1.1. Introduccion

En el contexto global actual, la gastronomia se ha transformado por el cambio de las rutinas
de consumo desde que la sostenibilidad, la salud y la responsabilidad medioambiental se han
convertido en cotas fundamentales para la eleccion de la comida. El consumo sostenible hace
referencia a la eleccion de productos y a la seleccion de las maneras de producir que
modifiquen la carga del impacto ambiental y social a partir de la oponibilidad racional y
consciente de nuestros productos y de los servicios que se eligen, para optimizar la
utilizacion de nuestros recursos y recortar la generacion de residuos (Consumers

International, 2020).

La industria alimentaria, de esta manera, esta iniciando un camino hacia un modelo mas
responsable hacia la comida, impulsando la eleccion de insumos locales, los procesos de
produccion mas limpios y menos generadores de desperdicio alimentario, y prueba de ello
es la transicion de los sistemas tradicionales hacia un modelo que aboga por la sostenibilidad

y la eficiencia (Food and Agriculture Organization , 2024).

A nivel local, Ecuador no se queda fuera de esta tendencia. De acuerdo con Ochoa (2024),
se da un crecimiento sostenido en la demanda de productos alimenticios de valor afiadido,
especialmente aquellos que tienen que ver con los procesos artesanales, los ingredientes
naturales y las practicas sostenibles. Este comportamiento se observa concretamente en el
sector de la gastronomia urbana, donde los consumidores muestran un mayor interés por
productos alimenticios que no solo satisfacen las necesidades alimentarias, sino que ademas
vuelven a representar identidad, calidad e impactan en menor medida sobre el medio

ambiente.

En este contexto, la panaderia artesanal desempefia un rol importante frente a la producciéon
industrializada, pues se caracteriza por contar con procesos mas cuidadosos, utilizaciones de
materias primas locales y mucha menor dependencia en aditivos y conservantes, en respuesta

a las nuevas exigencias del mercado contemporaneo.

Un caso en la ciudad de Quito y particularmente en ciertas zonas, como La Mariscal, la
panaderia artesanal se constituye como una opcion mas en la oferta gastronomica
correspondiente a la alta demanda que usuarios tales como estudiantes, trabajadores y
turistas que pasan de forma cotidiana son parte en esa zona. Por otro lado, estas unidades

productivas muchas veces trabajan bajo esquemas empiricos, sin un modelo operativo



organizado que les permita estandarizar procesos, controlar su produccién o gestionar de
forma eficiente sus recursos, lo que a su vez representa retos importantes en despilfarro de
materia prima, variabilidad en sus cualidades del producto y uso inconveniente de servicios
basicos tales como agua y energia, en el momento que su competitividad queda limitada

frente a modelos mas organizados.

Frente a tal problematica, este trabajo de titulacion tiene como objetivo disefiar un modelo
operativo sostenible para una panaderia artesanal, en este caso, la de un local comercial
ubicado en el sector de La Mariscal de la ciudad de Quito, a partir del cual se integren
procesos reducidos y estandarizados de produccion, abastecimiento, control de calidad y
sostenibilidad, de modo que permita mejorar el uso de los recursos, reducir mermas y
mejorar la eficiencia operativa del negocio, acoplandose ademas a regulaciones de inocuidad

y buenas practicas de manufactura.

Asi, en el contenido del trabajo, lo primero es el marco tedrico que es objeto de estudio, y
que se establece a partir de los conceptos de modelo operativo, sostenibilidad y la gestion en
panaderia artesanal; a continuacion la metodologia utilizada, que combina la aproximacion
cuantitativa y cualitativa a través de encuestas y entrevistas dirigidas al sector objeto de
estudio; y por ultimo, la propuesta del modelo operativo sostenible, concebida como una
herramienta practica dirigida a mejorar la gestion de la panaderia artesanal en La Mariscal,
la cual ayuda en el incremento de la eficiencia de la empresa al mismo tiempo que contribuye

a la sostenibilidad medioambiental y economica de la propia empresa.
1.2. Planteamiento del problema

En los ltimos afios, en el sector de la panificacion en Ecuador existe tendencia a un aumento
en la demanda de productos elaborados bajo criterios de calidad e inocuidad en un contexto
en el cual el consumidor otorga cada vez mas valor a la seguridad alimentaria, a la higiene,
a los procesos estandarizados. La prueba de ello es que la evidencia institucional muestra
que aun persisten importantes debilidades en el control operativo de establecimientos de

alimentos en pequefias panaderias artesanales.

Segun la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (2026), la ciudad
de Quito ha estado cerrando panaderias por defectuosas condiciones higiénicas, plagas,
contaminaciones cruzadas y condiciones de almacenaje de insumos no adecuadas, lo que
significa que existe un riesgo directo a la salud publica. Las evidencias que existen hacen

alusion a que la falta de procedimientos por estandarizar es una problematica recurrente en



el sector alimentario de la localidad en los negocios artesanales que no disponen de sistemas

formales de control interno.

Por lo tanto, bajo estas condiciones y entorno, La Mariscal se erige como uno de los sectores
considerados zonas de compras, de recreacion y ocio y zonas gastrondémicas mas importantes
de la ciudad de Quito. Alli existe la alta concentracion de cafés, panaderias, restaurantes y
bares (Chacon & Vergara, 2015). Sin embargo, Guamén (2025) manifiesta que muchos de
estos negocios, mostraban cierta debilidad en la organizaciéon de la infraestructura de los
mismos, en la formalizacioén de los procesos y en el control de produccion, lo cual redunda

en la deficiente eficacia en la gestion comercial y en la competencia en el mercado.

Asimismo, la falta de un modelo operativo estructurado en este tipo de negocios genera
problemas recurrentes como desperdicio de materia prima, uso ineficiente de recursos como
aguay energia, variabilidad en la calidad del producto final y dificultades para implementar
buenas practicas de manufactura. Segiin la ARCSA (2026), la ausencia de controles
adecuados en procesos de produccion y manipulacion de alimentos incrementa el riesgo de
no conformidades sanitarias, afectando tanto la inocuidad como la sostenibilidad del

negocio.

Desde un punto de vista operacional, la ausencia de procesos estandarizados pone en peligro
las actividades nucleares de la actividad de consumir insumos para la panaderia, planificar
la produccion, la gestion de la cadena de suministros y la atencion a los clientes. Y esto es
congruente con lo indicado por Martinez, Jiménez y Fernandez (2024) donde se pone de
manifiesto que dicha falta de estructura organizativa constituye una limitacioén para poder
desarrollar acciones mas eficientes e incrementar la competitividad de los emprendimientos

artesanales llevados a cabo en los mercados urbanos.

Con este sentido, aparece la necesidad de elaborar un modelo operativo que sea sostenible y
que organice y optimice las actividades que realiza una panaderia de manera artesanal de la
zona de La Mariscal construyendo, ademas, criterios de eficiencia, control de la calidad,
sostenibilidad, y lo legal. Por consiguiente, en la presente investigacion se plantea la

siguiente pregunta:

(Como disefiar un modelo operativo sostenible que permita optimizar los procesos
productivos, reducir desperdicios, mejorar la calidad del producto y fortalecer la eficiencia

operativa en una panaderia artesanal ubicada en el sector La Mariscal de la ciudad de Quito?



1.3.  Objetivos
1.3.1 Objetivo general

Disefiar un modelo operativo sostenible para una panaderia artesanal ubicada en la ciudad
de Quito, que permita servir como guia, organizar procesos, garantizar eficiencia, calidad y

sostenibilidad para su implementacion para el afio 2026 en el sector de la Mariscal.
1.3.2 Objetivos especificos

e Analizar los procesos operativos necesarios para el funcionamiento, control de
calidad, servicio y manipulacion de alimentos de una panaderia artesanal.

e Identificar la oferta de productos sustentables asociadas a los insumos locales y
criterios ambientales, aplicables a un modelo operativo.

e Proponer la estructura del modelo operativo estandarizado incorporando atencion al

cliente, BPM, calidad y sostenibilidad.

1.4. Justificacion

La investigacion se justifica por su interés académico y practico. Asi pues, el desarrollo de
un modelo operativo de una panaderia artesanal sostenible es interesante por poder contribuir
a la organizacion y estructuracion de los procesos internos de estas iniciativas empresarias.
En el contexto actual de Quito en el cual los consumidores valoran cada vez mas la calidad,
la sostenibilidad y el origen de los productos, resulta fundamental contar con herramientas
que nos permitan mejorar la operacion diaria de cada negocio (Beltran, Bulla, Camacho-

Galindo, & Espinoza, 2026).

Desde la perspectiva de la operacion, toda la investigacion proporciona una guia que ha
tomado elementos del proceso de produccidon, manipulacion alimentaria, atencion al cliente
y control de calidad, para fortalecer la organizacion interna y ademas la consistencia de las
operaciones. Asi también, el uso de lineamientos como normas ISO y BPM permite
aumentar la organizacion interna, disminuir el tipo de errores y mejorar la experiencia del

cliente (Beltran, Bulla, Camacho-Galindo, & Espinoza, 2026).

Por tanto, el estudio plantea incluir practicas sostenibles dentro de la practica de la panaderia,
asi como el uso de insumos locales para disminuir desperdicios, aportando la construccion
de un modelo mas coherente e insertado dentro de las tendencias actuales del sector

panadero-gastronomico.



1.5. Delimitacion del estudio

El estudio se desarrollara en la ciudad de Quito, especificamente en el sector de la Mariscal,
comprendido entre las Av. 12 de octubre, Patria, 10 de agosto y la av. Francisco de Orellana.
Este sector se caracteriza por una alta concentracion de establecimientos de alimentos y
bebidas, asi como una alta presencia de turismo internacional y local lo cual genera una
demanda constante de productos de calidad y frescos. En este contexto, la panaderia
artesanal puede integrarse como parte de la oferta gastronomica del sector, siempre que
cuente con procesos operativos organizados que garanticen consistencia, inocuidad y
eficiencia. Por ello, la delimitacion del estudio no solo responde a un espacio geografico,
sino también a un entorno competitivo donde la estandarizacion de procesos y la calidad del

servicio resulten fundamentales para el funcionamiento.

1.6. Contexto de un manual operativo

El modelo operativo se estructura como una guia practica adaptada al contexto de la ciudad
de Quito y que integre elementos y lineamientos basicos para el funcionamiento de una
panaderia artesanal sostenible, contemplando aspectos clave como los protocolos basicos de
servicio garantizando una experiencia adecuada, trato al cliente, presentacion del producto
y tiempos de atencidn, a su vez se consideran la aplicacion de BPM y lineamientos de

ARCSA para asegurar las condiciones de higiene durante la produccion (Razo, 2023)



Capitulo II: Marco Tedrico
La investigacion que se presenta a continuacion, realiza el disefio de un modelo operativo
sostenible para una panaderia artesanal en la ciudad de Quito, con delimitacion aplicada al
sector de La Mariscal y al eje universitario de la PUCE. Desde la base territorial a la que se
hace referencia, se establecen tres objetivos articulados: analizar los procesos operativos de
produccion, de servicio, y de control de calidad; determinar una oferta de productos y/o de
servicios que sean compatibles con criterios de sostenibilidad; y proponer una estructura
operativa que articule buenas practicas de manufactura, abastecimiento local y control
ambiental (Melesse & Orru, 2025). Por otra parte, Charlebois et al. (2024) describen como
la digitalizacion, la trazabilidad, y el redisefio del flujo productivo son elementos claves en

la mejora del desempetio técnico y economico del sector.

En consecuencia, los subtemas desarrollados a continuacion construyen el fundamento
conceptual y aplicado de un modelo operativo factible para 2026. En este estudio, la
sostenibilidad se aborda como un elemento transversal del modelo operativo, debido a su
influencia en la produccidn, el abastecimiento, el control de calidad y la gestion de recursos,
la relacion con proveedores, la gestion del calor, el agua, los residuos y la experiencia de

servicio.
2.1. Modelo operativo en panaderias artesanales
2.1.1 Concepto de modelo operativo.

En una panaderia artesanal, el modelo operativo puede definirse como la forma concreta en
que la empresa transforma insumos en productos y servicios mediante una secuencia
organizada de procesos, decisiones, recursos y controles (Fobbe & Hilletofth, 2025). A
diferencia de una descripcion genérica del negocio, el modelo operativo precisa como se
compra, como se almacena, quién produce, qué se estandariza, qué se controla, qué se
entrega al cliente y como se corrigen desviaciones. Segin Melesse & Orru (2025) la
digitalizacion, la automatizacion parcial, la recoleccion de datos y la trazabilidad estan
aportando a una redefinicion del desempeiio operativo y del desempefio operativo del sector,
aun en empresas pequefias, ya que permiten un control mas disciplinado de tiempos,

temperaturas, merma y consistencia del producto.

Esta propuesta permite hacer una clara separacion entre modelo de negocio y modelo
operativo. El modelo de negocio da respuesta a preguntas del tipo de qué se vende, a quién,

con qué propuesta de valor y con qué estructura de ingresos. El modelo operativo



proporciona respuesta a la pregunta de como se ejecuta dicha promesa dia a dia. En una
panaderia artesanal sostenible el modelo de negocio puede basarse en panes de masa madre,
bolleria de produccion escasa y bebidas complementarias para estudiantes y trabajadores de

La Mariscal (Olivar, 2021).

Sin embargo, el modelo operativo debera definir la frecuencia de produccioén, el punto de
reorden de la harina, la programacion de hornos, el flujo de atencion en horas pico y la
gestion del producto no vendido (Andrade, Orellana, Villamarin, & Chisaguano, 2023). Si
no existe esa capa de ejecucion, la propuesta comercial se convierte en una propuesta
comercial ruinosa y débil. Segiin Fobbe y Hilletofth (2025), los negocios alimentarios
locales son capaces de generar valor siempre que articulen coherentemente recursos, red de
aprovisionamiento y procesos, no solamente como consecuencia de los atributos sostenibles

que dicha propuesta comercial comunica 0 no comunica.

En el caso de las pequefias empresas alimentarias, la importancia de un modelo operativo es
aun mas decisiva porque cualquier ineficiencia resultante se puede traducir en un impacto
directo sobre el margen. Una equivocacion en un proceso de fermentacion, una compra cuyo
producto no se mueve, un mal seguimiento al inventario o una mala distribucion de las tareas
puede generarse en un desperdicio, en sobrecostos y en pérdida de clientes. En aquellos
establecimientos donde existe produccion de forma diaria, las fallas no so6lo se limitan a
¢éstas, sino que impactan calidad e inocuidad, o la reputaciéon de inmediato (Andrade,
Orellana, Villamarin, & Chisaguano, 2023). Para Charlebois et al. (2024), los sistemas de
trazabilidad y documentacion afianzan tanto la seguridad alimentaria como la eficiencia de
las administraciones, ya que permiten seguir el camino de los productos y asociar lotes con

proveedores, procesos y eventos criticos.

Figura 1. Modelo Operativo
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2.1.2 Elementos del modelo operativo

Los elementos del modelo operativo de una panaderia artesanal sostenible pueden agruparse
en cuatro bloques: procesos productivos, recursos humanos, infraestructura y sistema de
control. Los procesos productivos abarcan desde la recepcion del insumo hasta la venta, los
recursos humanos abarcan funciones, formacion y responsabilidades, la infraestructura
abarca distribucion del espacio, equipos y flujo interno y el sistema de control incluye que
incluye registro, indicadores y acciones de mejora (Olivar, 2021). La calidad final del pan
depende de como se articulan los diversos componentes y no de un nico factor considerado

(McDonagh, O’Donovan, Moran, & Ryan, 2024).

En la panificacion artesanal, variaciones de peso, fermentacion o temperaturas modifican de
manera sustancialmente la calidad del producto (Moresi, Nionelli, & Cimini, 2025). Es por
lo que un modelo operativo debe ser preciso y especifico: quién revisa la harina que llego,
quién registra temperaturas, como se regula el horno y cémo se atiende un fallo de
conformidad. Currd et al. (2024) indicaron que muchas fallas en los establecimientos
artesanales no estaban determinadas por la ausencia de recursos totalizadora, sino que
provenian de debilidades en la organizacion, en la supervision y en la documentacion. En
consecuencia, un modelo operativo de caracter sostenible implica una cierta claridad

funcional y la revision de los resultados de manera periddica.
2.1.3 Gestion operativa en establecimientos de alimentos en Ecuador

La gestion operativa de una panaderia artesanal en Ecuador debera sustentarse en una base
normativa sanitaria obligada y en practicas internas que garanticen la inocuidad, la

continuidad y el control.

En los alimentos procesados, la ARCSA obliga buenas practicas de manufactura en las que
se ponen en relacion condiciones de planta, higiene del personal, almacenamiento, limpieza,
control documental y manejo de insumos. En este orden de ideas, las BPM desde una optica
operativa no son unicamente un requerimiento externo, sino que son la base para mantener
una produccion segura y uniforme. Un negocio que quiera consolidarse hacia 2026 no
crecerd sin registros, sin orden sanitario y sin la verificacion de procesos criticos (Agencia

Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria, 2026).

En la ciudad de Quito, se llevaron a cabo durante 2025 operativos de control cuya clausura

reveld la presencia de plagas, contaminacion cruzada y/o errores en la utilizacion segura del



gas, lo que demuestra que la fiscalizacion sanitaria y de seguridad es real (Municipio del
Distrito Metropolitano de Quito, 2025). En el caso de una panaderia situada en La Mariscal,
la gestion operativa debe concluir la recepcion documentada de materias primas, el
almacenamiento por si solo no siempre asegura la calidad de almacenamiento compatible
con cada insumo, la limpieza programada de acuerdo con el buen funcionamiento del local,
el control del inventario segun la rotacion; por lo tanto, la eficiencia operativa, como tal, ha
de comprenderse junto con el cumplimiento de la normativa sanitaria, no como algo que se

pueda considerar por separado.
2.1.4 Procesos productivos en panaderia artesanal.

Los procesos de produccion de una panaderia artesanal son lo que conforman el centro del
modelo operativo, dado que en ¢l se cumple la propuesta de valor y buena parte del costo, la
calidad y la sustentabilidad del negocio (Zarzycki, Wirkijowska, & Pankiewicz, 2024). En
una unidad de panaderia en La Mariscal o la 12 de octubre, el reto consiste en combinar arte
de la elaboracion artesanal con estandarizacion del proceso suficiente como para dar
respuesta a las variaciones de la demanda de la ciudad. El proceso tiene que ser disefiado
como un flujo continuo, tal que se minimicen esperas innecesarias y no haya contaminacioén
cruzada ni que el disefio permita programar lotes pequefios o medianos y estos a franjas
horarias de consumo. Melesse y Orru (2025) afirman que, actualmente, la panaderia se
acerca a modelos hibridos donde la artesania es respetada, pero se encuentra sustentada por

mejores sistemas de monitoreo, programacion y control.

La fase uno corresponde a la recepcion y almacenamiento de insumos, en la que se determina
el estado del empaque, la temperatura siempre que proceda, la fecha de caducidad, el nimero
de lote y la conformidad visual u organoléptica. Una vez verificado esto, el almacenamiento
de los insumos ha de regirse por las condiciones que le corresponden: secos en estanteria
limpia y ventilada, refrigerados en cadena de frio (como tocino, chorizo, etc.) y productos
de alta rotacion poco alejados del area de su utilizacion sin comprometer asi la inocuidad.
La fase dos hace referencia a la preparacion y al amasado de la mezcla. En esta fase se llevan
a cabo tareas como el pesado de los ingredientes, la relevancia de la formulacion y el control
de variables como la hidratacion y el tiempo de la mezcla y la temperatura de la misma.
Detalles menores, como la orden de la incorporacion de los ingredientes o el tipo de
amasado, especifican estructura, elasticidad y consistencia del producto final (Food and

Agriculture Organization , 2024).



La tercera fase es la fermentacion, es decir, una fase decisiva en el &mbito de la panaderia
artesanal puesto que condiciona, a su vez, el volumen, el sabor, el alveolado o la
digestibilidad. Wang et al. (2024) muestran la influencia que la concentracion de levadura y
el tiempo del proceso tienen en las paredes del pan; por este motivo el modelo operativo aqui
también tiene que acotarse a rangos y no depender Unicamente de la intuicion. En otros
productos de masa madre es necesario ademas realizar una rutina paralela de alimentacion,
control y conservacion en el cultivo, la cual se muestra una vez acabado el horneado, que no
solo tiene que someter tiempos, temperatura, carga del horno sino también la secuencia de
bandejas. En términos sostenibles, esta es una de las fases de mayor consumo energético,
por lo que conviene agrupar hornadas, reducir aperturas innecesarias y sincronizar la

produccion con la demanda esperada (Zarzycki, Wirkijowska, & Pankiewicz, 2024).

Tras el horneado, el enfriado y el despacho adquieren relevancia operativa, el producto debe
reposar en condiciones que eviten condensacion, pérdida abrupta de textura o exposicion a
contaminacion ambiental (Marin-Parra, Pino-Falconi, Villava-Guevara, & Romero-
Machado, 2025). Cuando se considera listo, s6lo queda el paso a la vitrina, el empaque o el
despacho directo. Si se utiliza el empaque, éste tiene que ser, en todo caso, funcional y, si se
puede, que tenga menor huella. Moresi et al. (2025) sefialan que la huella ambiental del pan
puede variar segun el sistema que adoptemos para envasar y por el despilfarro que haya, de

modo que una mejor conservacion del producto puede traducirse en una menor huella total.

Desde una vision holistica, la produccion no se cierra en el momento en que el pan sale del
horno; incluye también la planificacion del dia siguiente, la rentabilizacion de las sobras y
el registro de las mermas por producto. Mesiranta et al (2025) enfatizan que una disminucion
del excedente del pan requiere poner en relacion produccion y venta especialmente en la
linea del esfuerzo que va desde la elaboracion hasta la comercializacion. Por ello, un
panaderia artesanal y sostenible ha de producir de acuerdo con datos historicos, al calendario
del barrio, la estacionalidad y el comportamiento del consumidor. El propio proceso
artesanal nunca es, entonces, contrario a la gestion; al revés, aflora mas intensamente cuando

cada fase es deliberadamente siguiendo disefiado, medido y corregido.
2.1.5 Control de calidad en panaderias artesanales.

El control de calidad en una panaderia artesanal debe comprender un conjunto de criterios
fisicos, sensoriales, operativos y documentales que permitan asegurar consistencia del

producto y seguridad para el consumidor (Marin-Parra, Pino-Falconi, Villava-Guevara, &
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Romero-Machado, 2025). En pequeios negocios de escala, la practica delimitante de esta
funcion suele diluirse entre la experiencia del maestro panadero y la observacion cotidiana,
en cambio, cuando el local quiere consolidarse y hacer un trabajo sostenible como una meta,
la calidad acaba convirtiéndose en un sistema a menudo explicito. Olakami et al. (2024)
sobre evaluacion de productos de panaderia mencionan que las herramientas de control, las
que estan incluidas las no destructivas, son las que también abarcan la medida del color, la

textura, el volumen, la estructura interna y los defectos mas de forma objetiva.

Los parametros fisicos incluyen peso unitario, volumen, color de corteza, uniformidad de
forma, textura de miga, humedad y estabilidad durante la exhibicion. En la practica, una
panaderia artesanal puede estructurarse a partir de un sistema basico de control: ficha técnica
por producto, peso tedrico y peso real, temperatura interna al salir del horno, tiempo de vida
util estimado y porcentaje de merma por lote (Zarzycki, Wirkijowska, & Pankiewicz, 2024).
A ello se afiaden parametros sensoriales como aroma, sabor, crocancia, elasticidad y
aceptacion del cliente. Sanmartin et al. (2024) muestran que el perfil volatil y la percepcion
sensorial del pan artesanal son variables medibles y relevantes para diferenciar calidad, lo
que respalda la necesidad de integrar observacion experta con criterios definidos y

repetibles.

El control de los tiempos y temperaturas es un segundo aspecto critico. La masa, si se deja
fermentar mas de lo necesario, perdera su estructura, generando asi perfiles sensoriales no
deseados, pero un horneado no adecuado comprometera la textura, la inocuidad y la vida
util; lo mismo sucede si se enfria frente a condiciones incorrectas, situacion que derivara en
un producto que se humedece o que puede contaminarse. Tal como Wang et al. (2024),
sugieren que el tiempo de fermentacion cambia propiedades fisicas del pan y Olakanmi et
al. (2024) sugieren que las técnicas de medicion pueden ayudar a reducir la subjetividad de

la percepcion de los métodos de fermentacion.

La trazabilidad es, en lltima instancia, el tercer pilar del control de calidad, lo que significa
poder reconstruir como se utilizo, cuando, con qué proveedor, en qué condiciones y en qué
producto final se incorpord. Este aspecto es especialmente importante en aquellos casos en
los que se utilizan ingredientes alternativos, harinas de produccion local o en la compra a
pequeios productores. Charlebois et al. (2024) incluso consideran que la trazabilidad digital
permite al sistema de alimentos responder mas rapidamente a incidentes y obtener de esto

un aumento en la confianza hacia los consumidores. En una panaderia de barrio, esto puede
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empezar con registros manuales o semi digitales, es decir, que se pueda relacionar la

produccion de lote con su proveedor y el destino comercial.

Para el control de calidad debe haber retroalimentacion a la mejora continua y no solamente
detectar los desvios, hay que analizarlos y acomodar formulacion, tiempo, almacenamiento
o formacioén del personal. Curr6 et al. (2024) evidenciaron que, en ambientes artesanales, las
no conformidades tienden a ser ciclicas, pues no sucede una cultura de revision sistematica
de los procesos; por tanto, el modelo operativo sostenible que se ha propuesto para Quito
debe constituirse ademas por breves reuniones de cierre, revision semanal de reclamaciones,

control de devoluciones y analisis de merma.
2.2.  Sostenibilidad aplicada a una panaderia artesanal
2.2.1 Concepto de sostenibilidad empresarial

La sostenibilidad empresarial puede entenderse como la capacidad de una organizacion para
mantenerse econdémicamente viable en el tiempo mientras reduce impactos negativos sobre
el ambiente y genera relaciones socialmente responsables con trabajadores, proveedores y
comunidad (Peldez, Hernandez, Sarmiento, & Pefia, 2022). Da cuenta de la panaderia
artesanal, la idea supera la vision restrictiva a partir de la idea de usar empaques ecologicos
o vender cuestiones de pan ‘natural’ o ‘favoritos’. La sostenibilidad, para de la real, es la
que opera por la forma de plantear la operacion del negocio, de distribuir valor, de utilizar
sus recursos, de mantener el riesgo. McDonagh et al. (2024) hace notar que, en el dmbito
europeo de la industria alimentaria, las practicas sostenibles mas robustas son aquellas que
combinan acciones medioambientales, gestion interno y alineaciones estratégicas frente a

acciones de forma aislada, de forma reputada.

La primera dimension es la ambiental: en una panaderia, esto involucra consumo energético
del horno y de equipos auxiliares, uso de agua en limpieza y produccion, desperdicio de
materias primas, manejo de empaques y tratamiento de residuos organicos (Cardenas,
Schivinski, & Brennan, 2024). También incluye decisiones menos visibles, como la
frecuencia de abastecimiento, la distancia de proveedores y el tipo de productos ofrecidos.
Shabir et al. (2023) manifiestan que la valoracion de huella de carbono en los sistemas
alimentarios también debe incluir el proceso en su conjunto, incluyendo insumos e

ingredientes, desde la cocina hasta el final de su acondicionamiento.
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La segunda dimension es la social: el panaderia sostenible no solo vende alimentos; se
relaciona con trabajadores, proveedores, transportadores, vecinos y consumidores (Perea-
Escobar, et al., 2025), pues las condiciones laborales, la formacién, la inocuidad, la
informacion veraz sobre los ingredientes y la incorporacion de las redes productivas locales
se suman a la evaluacion de la panaderia sostenible. Helgheim et al. (2024) manifiestan que
la sostenibilidad econdmica de los productores locales esta fuertemente relacionada con las

relaciones mas equilibradas en la cadena y con las barreras menos asimétricas.

La tercera dimension es la econdmica, que suele ser malinterpretada como simple
rentabilidad. En realidad, la sostenibilidad econémica implica capacidad de permanencia,
resiliencia frente a variaciones de precio, flujo de caja saludable y estructura operativa que
no destruya valor por ineficiencia (Peldez, Hernandez, Sarmiento, & Pefia, 2022). Un
negocio que vende bien, pero desperdicia gran parte de su produccion o depende de
proveedores inestables, no es sostenible. Fobbe y Hilletofth (2025) sostienen que los
modelos de negocio alimentarios locales requieren equilibrio entre creacion de valor, red de

actores y robustez operativa.
2.2.2 Sostenibilidad en la industria alimentaria

La sostenibilidad en la industria alimentaria se ha desplazado desde un discurso centrado en
responsabilidad corporativa hacia una agenda operacional basada en eficiencia de recursos,
reduccion de desperdicios y redisefio de cadenas de suministro (Pupo Pérez, Pérez Campania,
Ortiz Pérez, & Torres Gomez de Cadiz Hernandez, 2022). Con respecto a una panaderia
artesanal, este transito resulta especialmente importante por cuanto la panaderia puede
trabajar con alta perecibilidad, demanda variable, procesos térmicos intensos. Para
McDonagh et al. (2024) una creciente proporcion de empresas alimentarias ha comenzado a
incluir practicas sostenibles asociadas a energia, agua, envases o abastecimiento, pero donde
radica verdaderamente la dificultad es en la conversion de esos compromisos en rutinas

medibles; y dicho reto resulta plenamente aplicable a la realidad quitefia.

Uno de los aspectos mas importantes resulta ser el uso eficiente de la energia; el horno
concentra una buena parte del consumo energético, seguido a continuacion de
fermentadoras, refrigeradores, iluminacion y pequefios equipos (Zarzycki, Wirkijowska, &
Pankiewicz, 2024). La sostenibilidad energética no es necesariamente cambiar la
infraestructura de forma inmediata, sino mejorar la l6gica de uso: programar lotes, minimizar

tiempos muertos, no excesos de precalentados y programar la produccion de acuerdo con la
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curva de demanda real. Melesse y Orru (2025) destacan que la incorporacion de sensores,
automatizacion parcial y monitoreo en panaderia permite optimizar productividad y

controlar mejor variables de proceso.

La reduccion de desperdicios constituye un segundo eje, puesto que, en panaderia, el
desperdicio puede originarse por formulaciéon imprecisa, mermas en amasado, producto
defectuoso, caducidad comercial, sobreproduccion o mala rotacion en vitrina. Mesiranta et
al. (2025) indican que podemos reducir el excedente de pan mediante una mejor
coordinacion entre la produccion y el punto de venta, Bartek et al. (2025) presentan que
prevenir y valorizar excedentes favorece una menor produccion de residuos asociados a la
estacion minorista, para lograr una panaderia sostenible y que hace las cosas bien, se traduce
en produccion por franjas, revision diaria por referencias lentas, promociones de cierre,
transformacion de sobrantes técnicamente aptos y el andlisis de la devolucién por producto;

no se trata de querer vender todo a toda costa, sino de producir mejor.

Cardenas et al. (Circular practices in the hospitality sector regarding food waste. , 2024), al
examinar practicas circulares asociadas con el desperdicio de alimentos, sefialan que la
prevencion tiene mayor jerarquia que el reciclaje. Esto significa, entre otras cosas, que el
mejor residuo es el que no se genera. Asi mismo, Moresi et al. (2025) afiaden que el empaque
solamente debe considerarse junto con su efecto positivo sobre conservacion y merma, ya
que un empaque de mayor materialidad puede contrarrestar, en determinado caso, pérdidas
mayores y no considerar esa materialidad perdida seria una solucién simbolica ya que la
sostenibilidad requiere en realidad andlisis. La sostenibilidad en la industria de los alimentos
requiere que exista la misma coherencia entre operacion y relato de marca: una panaderia
que comunica cercania, producto local y cuidado ambiental deberd comunicar esto en sus

compras, en sus procesos y en su servicio (Mesiranta, et al., 2025).
2.2.3 Seleccion de proveedores locales y abastecimiento sostenible

La eleccion de los proveedores y la adquisicion sostenible son factores estratégicos en el
modelo de operacion de una panaderia de tipo artesanal, ya que determinan la calidad, el
coste, la identidad del producto y la huella logistica. Leon-Bravo et al. (2025) comentan que
la proximidad en una cadena corta de suministro abarca diferentes dimensiones: la
geografica, la organizativa y la relacional y que la sostenibilidad se produce cuando se
relacionan dichas dimensiones y no cuando se circunscribe el concepto a la reduccion del

transporte.

14



En el caso de una panaderia situada en La Mariscal o en el eje de la 12 de octubre, la
seleccion de proveedores puede organizarse en tres niveles: el primer nivel corresponde a
insumos criticos de alta rotacion, como harina, levadura, grasas y empaques funcionales,
aqui el criterio principal debe ser la estabilidad de abastecimiento, la ficha técnica, la
inocuidad documentada y la consistencia entre lotes. El segundo nivel de la propuesta
incluye insumos diferenciadores, tales como granos andinos, harinas alternativas, mieles,
frutas deshidratadas o cacao local, cuyo valor estriba en aportar identidad y una menor
lejania social con el territorio. El tercer nivel describe los servicios que se pueden asociar a
la actividad, tales como mantenimiento, reciclaje o recogida de residuos valorizables
(Mesiranta, et al., 2025). Fobbe y Hilletofth (2025) los negocios alimenticios locales

construyen resiliencia cuando disefian ecosistemas de proveedores y no relaciones aisladas.

Los criterios ambientales a la hora de escoger proveedores incluyen el origen geografico, la
frecuencia de entrega, el tipo de empaque, certificaciones o garantias sanitarias, practicas de
cultivo o de transformacion, y posibilidades de consolidar un despacho para disminuir el
transporte, etc., pero esos criterios en todo caso han de ser considerados sin idealizacion. Un
proveedor muy cercano, pero irregular en la calidad o en la inocuidad, puede generar mas
pérdidas que beneficios ambientales. Charlebois et al. (2024) remarcan que la trazabilidad
fortalece seguridad alimentaria y eficiencia, y ello aplica también a relaciones con pequefios

proveedores.

El encadenamiento productivo local adquiere especial relevancia en Ecuador. EI Ministerio
de Agricultura y Ganaderia informo que, hasta finales de noviembre de 2025, operaban 398
Circuitos Alternativos de Comercializacion en las 24 provincias del pais, donde 8.412
agricultores comercializaban directamente sus productos (Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Pesca, 2025). Esta red muestra que existe una base institucional para vincular

negocios urbanos con productores de menor escala.

La huella de carbono y el transporte deben leerse, por tanto, en una logica de cadena y no
solo de kilometraje, asi, reducir viajes innecesarios, consolidar entregas, trabajar con
calendarios de pedido y priorizar proveedores con practicas de empaque mas eficientes
puede ser mas relevante que buscar una cercania absoluta. Helgheim et al. (2024) advierten
que la sostenibilidad econdémica de actores locales depende también de relaciones
comerciales viables. De ahi que el abastecimiento sostenible para 2026 deba basarse en
contratos o acuerdos claros, evaluacion periddica de desempefio y una mezcla inteligente

entre proveedores estructurales y proveedores identitarios (Mesiranta, et al., 2025).
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2.2.4 Ingredientes alternativos de menor impacto ambiental

La integracion de ingredientes alternativos y de menor impacto ambiental supone una via
concreta de ofrecer diferenciacion a la oferta de una panaderia artesanal y sostenible, siempre
en relacion al mismo gusto que desea tener el consumidor urbano. En el caso de Quito, esta
via puede ir en coherencia con distintos productos andinos, harinas menos refinadas,
materias primas locales y mezclas de ingredientes que reduzcan el propio coste de contar
con aquellos insumos altamente estandarizados o transportados desde muy lejos (Mesiranta,
et al., 2025). Lo que se afirma aqui no es que e incluso se reemplace por completo la harina
de trigo, debido a que esta constituye todavia una base técnica importante para la
panificacion; sino que se trate de una integracion parcial en la que se incorporen ingredientes
funcionales y locales que permitan un perfil de oferta diversificado y sin que la calidad tenga
que pesar negativamente en el producto final (Marin-Parra, Pino-Falconi, Villava-Guevara,

& Romero-Machado, 2025).

Zarzycki et al. (2024) recalcan que la panaderia funcional ha ido cobrando importancia
debido al interés de los consumidores en los productos que tienen un mejor perfil nutricional
y debido a la posibilidad de modificar las recetas tradicionales, pero sin perder aceptacion.
En ese sentido, las harinas ancestrales y los granos andinos son pertinentes para una
panaderia artesanal sostenible en La Mariscal, ya que ingredientes como la quinua, el
amaranto, la avena o el maiz nativo pueden involucrar aportes de valor nutricional, identidad
territorial y diferenciacion comercial (Marin-Parra, Pino-Falconi, Villava-Guevara, &
Romero-Machado, 2025). Sin embargo, su incorporacion requiere pruebas técnicas, ya que
estos ingredientes modifican la absorcion de agua, la textura, el color, el comportamiento de

la masa y el resultado sensorial del producto terminado (Perea-Escobar, et al., 2025).

Como ejemplo concreto, la panaderia podria incorporar un pan artesanal de trigo y quinua
con semillas, elaborado con una formulacion base de harina de trigo, harina de quinua en
proporcion moderada, agua, levadura o masa madre, sal y semillas locales como chia o linaza
(Charlebois, y otros, 2024). Este producto permitiria mantener la estructura tradicional del
pan gracias al uso de trigo, mientras que la quinua aportaria identidad andina, valor
nutricional y diferenciacion frente a una oferta panadera convencional. Ademas, el uso de
semillas y materias primas locales fortaleceria el enfoque sostenible del modelo operativo,
siempre que se trabaje con proveedores cercanos, trazabilidad bésica de insumos y control
de calidad durante el amasado, fermentacion y horneado (Zarzycki, Wirkijowska, &

Pankiewicz, 2024).
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Desde el punto de vista operativo, este producto podria manejarse mediante una ficha técnica
que defina cantidades, proveedores, tiempos de fermentacion, temperatura de horneado, vida
util, costo unitario y porcentaje maximo de merma. Por ejemplo, el pan de trigo y quinua
con semillas podria venderse como una linea saludable dirigida a estudiantes, trabajadores y
visitantes del sector La Mariscal, especialmente a consumidores que valoran productos
frescos, artesanales y con ingredientes de origen local (McDonagh, O’Donovan, Moran, &
Ryan, 2024). Esta propuesta permitiria conectar sostenibilidad, control de calidad y
aceptacion del mercado, evitando que el uso de ingredientes alternativos se limite a una

etiqueta comercial sin respaldo técnico (Shabir, et al., 2023).

La sostenibilidad del ingrediente no puede evaluarse de forma aislada, ya que también
depende de la aceptacion del consumidor, la estabilidad de la receta, la disponibilidad del
proveedor y el nivel de desperdicio generado durante la produccion. En este sentido, la
inclusion de insumos alternativos debe ser progresiva, lo que conlleva realizar pruebas de
formulacion, degustaciones a consumidores y ajustes de los procesos. En el caso de La
Mariscal, en el cual hay actividad comercial, turistica y universitaria, un insumo como el
pan de trigo y quinua con semillas puede funcionar como una propuesta diferenciadora
siempre que se integre sabor, un precio accesible, identidad local y consistencia en el proceso

operativo (Mesiranta, et al., 2025).
2.2.5 |Integracion de BPM y criterios de sostenibilidad

La integracion de buenas practicas de manufactura y criterios de sostenibilidad es el punto
de convergencia mas importante del modelo operativo propuesto, porque evita tratar la
inocuidad y el ambiente como agendas separadas (Diaz, 2023). En una panaderia artesanal,
ambos planos se cruzan todos los dias: una limpieza deficiente no solo incumple la norma,
también incrementa desperdicio y riesgo reputacional; un almacenamiento incorrecto no solo
compromete inocuidad, también destruye valor econémico; una sobreproduccién no solo
genera residuo, también evidencia un mal disefio del proceso (Beltran Cadena & Bulla

Espejo, 2026).

ARCSA (2026) establece que las plantas procesadoras deben cumplir requisitos técnicos
minimos de BPM para certificarse, lo cual incluye condiciones de infraestructura,
manipulacién, documentacion y control. Esa base normativa es compatible, e incluso

complementaria, con una operacion sostenible.
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La higiene y seguridad alimentaria deben interpretarse como una primera frontera de la
sostenibilidad, dado que el negocio no podria calificar como responsable si pone en peligro
la salud de la clientela o la de su personal (Orozco, 2021). Los operativos municipales en
Quito ejecutados en 2025, donde los controles explican el cierre de locales por plagas,
contaminacion cruzada, fallas de frio y mala gestion de cilindros de gas, dejan entrever que
los riesgos sanitarios y de seguridad contintian siendo palpables en la actividad alimentaria
(Municipio del Distrito Metropolitano de Quito, 2025). En una panaderia artesanal de La
Mariscal un modelo operativo debe integrar procedimientos estandarizados de limpieza y
desinfeccion, de control de plagas, de mantenimiento preventivo, de segregacion de areas y

de respuesta de incidentes.

La gestion de residuos constituye el segundo vinculo entre anatomia funcional de las BPM
y sostenibilidad. Asi, pues, una planta ordenada e higiénica significa separacion de residuos,
recoleccion oportuna, contenedores adecuados, eliminacion de focos de contaminacion
(Diaz, 2023). Desde la sostenibilidad, conviene hacer distinciones entre residuos evitables y
residuos inevitables. El pan no vendido por sobreproduccion, por ejemplo, requiere una
solucion diferente a los residuos orgénicos inevitables de preparacion. Cardenas et al. y
Bartek et al. coinciden en que tiene prioridad la prevencion sobre las posibilidades
posteriores de valorizacion. Por ello, la integracion de BPM con la sostenibilidad implica
construir un sistema en el que la limpieza, el orden y la reduccion del desperdicio transmitan

un sentido de prioridad entre si.

El tercer punto de integracion corresponde a los indicadores operacionales y ambientales:
una panaderia artesanal debe medir cumplimiento de limpieza, temperaturas, devoluciones
y no conformidades, pero también consumo energético por jornada, kilos de merma,
porcentaje de compra local, frecuencia de retiro de residuos y volumen de producto
valorizado (Diaz, 2023); tal y como indican McDonagh et al. (2024) ya que las practicas
sostenibles Unicamente quedan consolidadas si existen mecanismos de medicion y

seguimiento.

En términos practicos, esto puede materializarse en un tablero sencillo revisado
semanalmente por la gerencia y el equipo de produccion. De esta manera, la integracion
BPM-sostenibilidad tiene un efecto estratégico sobre la viabilidad del negocio, ya que
permite comunicar con credibilidad, mejorar la experiencia del cliente, reducir pérdidas y

preparar al establecimiento para futuras exigencias regulatorias o comerciales (Diaz, 2023).
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Figura 2. Diagrama integracion BPM y criterios de sostenibilidad
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Capitulo IIT: Disefio Metodologico
La presente investigacion se desarrolla bajo un enfoque mixto, debido a que integra
informacion cuantitativa obtenida mediante encuestas estructuradas aplicadas a clientes
potenciales de productos de panaderia artesanal en el sector La Mariscal, y datos cualitativos
recolectados mediante entrevistas dirigidas a panaderos o responsables de establecimientos

panificadores de la zona (Monje, 2011).

Este enfoque permite comprender tanto las preferencias, habitos de consumo y valoracion
de sostenibilidad por parte de los clientes, como las condiciones reales de operacion,
produccion, abastecimiento y control de calidad desde la experiencia de quienes trabajan en

el sector panadero (Monje, 2011).

De esta manera, la investigacion es de tipo descriptiva, porque busca caracterizar las
condiciones operativas necesarias para el disefio de un modelo operativo sostenible aplicable
a una panaderia artesanal ubicada en La Mariscal, sin manipular directamente las variables
del estudio. En este sentido, se describen las practicas de consumo, la aceptacion de
productos artesanales sostenibles, los criterios de compra, la percepcidon sobre precios,
calidad e inocuidad, asi como los procesos utilizados por panaderos del sector en produccion,
almacenamiento, atencion al cliente, manejo de desperdicios y seleccion de insumos (Monje,

2011)

El disefo de la investigacion es no experimental y transversal, ya que la informacién sera
recolectada en un momento determinado, sin intervenir ni modificar las condiciones reales
del mercado, de los clientes ni de los establecimientos panaderos observados (Otzen &
Manterola, 2017). Se considera no experimental porque las variables relacionadas con
consumo, operacion panadera, sostenibilidad e inocuidad seran analizadas tal como se

presentan en el contexto de estudio (Monje, 2011)

Asimismo, se considera transversal porque la encuesta y las entrevistas se aplicaran durante
una fase especifica del trabajo de campo, con el fin de obtener informacion actual sobre las

necesidades del mercado y las practicas operativas existentes en La Mariscal.

El método de investigacion serd deductivo-inductivo. Desde el método deductivo, se parte
de fundamentos teodricos, y desde el método inductivo, se analizaran los datos obtenidos en
encuestas y entrevistas para identificar patrones de consumo, necesidades operativas y
oportunidades de mejora que permitan estructurar una propuesta ajustada al contexto real

del sector (Monje, 2011).
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3.1. Poblacion de estudio

La poblacion de estudio estd conformada por dos grupos. El primer grupo corresponde a
clientes potenciales ubicados o movilizados dentro del sector La Mariscal, quienes
representan la demanda posible de consumo de productos de panaderia artesanal sostenible.
Para el calculo muestral se toma como referencia la poblacion parroquial Mariscal Sucre,
registrada en 12.976 personas, segun el documento de circunscripcion urbana de Quito,
donde se identifica a la Mariscal Sucre con una poblacion censal de 12.976 habitantes
(Consejo Nacional Electoral, 2018). No obstante, para efectos del disefio muestral se emplea
el célculo de poblacién infinita, debido a que el universo real de consumidores potenciales
no esta conformado tinicamente por habitantes, sino también por trabajadores, estudiantes,
turistas, visitantes ocasionales y personas en transito que circulan diariamente por el sector.
Por lo tanto, la cantidad efectiva de consumidores expuestos a la oferta panadera es
dindmica, variable y dificil de definir con precision, por lo que la poblacion censal se utiliza
unicamente como referencia demografica del area de estudio, mientras el calculo muestral

se fundamenta en consideracion de una poblacion amplia e indeterminada.

El segundo grupo corresponde a panaderos, propietarios, administradores o trabajadores
vinculados a panaderias, cafeterias-panaderias o negocios similares ubicados en el area de
influencia de La Mariscal, quienes aportardn informacion cualitativa sobre procesos

productivos, proveedores, costos, desperdicios, inocuidad y atencion al cliente.

La delimitacion territorial de la investigacion corresponde al sector La Mariscal,
comprendido entre la avenida 12 de octubre, avenida Patria, avenida 10 de agosto y avenida
Francisco de Orellana, tal como se plantea en el documento base de la tesis. Dicha
localizacion fue escogida ya que en ella se concentra toda la actividad tanto gastronémica
como comercial, turistica y universitaria, lo que resulta en un espacio donde se pueden
estudiar los mercados con mayor circulacion de personas alrededor de una propuesta de

panaderia artesanal sostenible.
3.2. Muestra

Para la determinacion de la muestra de consumidores de productos panificados se utilizé la
formula de muestras de poblaciones infinitas, dado que el universo de consumidores no
puede determinarse de manera precisa. A pesar de que existe informacion demografica sobre
los habitantes de la zona, la demanda potencial esta integrada por distintos factores dentro

del sector, lo que conforma una poblacion dindmica y de tamafo indeterminado. Se trabaja
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con un nivel de confianza del 95 %, un margen de error del 5 %, una probabilidad de éxito
del 50 % y una probabilidad de fracaso del 50 %, valores utilizados cuando no existe una
proporciodn previa comprobada sobre el comportamiento especifico de compra de productos
de panaderia artesanal sostenible en el sector (Aguilar-Barojas, 2005). La féormula aplicada

es la siguiente:

n=(Z*-p-q/e*
Donde:
e 1 =representa el tamafio de la muestra
e 7 =-equivale al nivel de confianza
e p=representa la probabilidad de ocurrencia
e = la probabilidad de no ocurrencia

e ¢ = el margen de error permitido.

Para esta investigacion se reemplazan los valores de la siguiente manera:
Z=1,96,p=0,50,q=0,50ye=0,05.

Al aplicar la formula, el tamafio de la muestra es de 384 encuestas, por lo que se establece
que el instrumento cuantitativo sera aplicado a 384 clientes potenciales del sector La
Mariscal. El célculo se obtuvo con la formula de poblacion infinita y arroja valor de 384.16

personas para efectos del trabajo de campo (Hernandez, Fernandez, & Baptista, 2022).

De esta manera, el muestreo para los clientes sera de tipo no probabilistico por conveniencia
o interceptacion, debido a que los participantes seran seleccionados directamente de espacios
aleatorios de alta circulacion, se buscard incluir a personas mayores de edad que transite,
resida, estudie, trabaje o consuma en el sector y que tengan posibilidad de participar en la
encuesta. No obstante, por las condiciones propias del trabajo de campo en una zona
comercial y de alta movilidad, la aplicacion se realizara mediante interceptacion en puntos
estratégicos cercanos a cafeterias, panaderias, universidades, oficinas, zonas turisticas y
calles de mayor afluencia. Este tipo de muestreo es apropiado cuando la poblacion es amplia,
similar a sectores urbanos con elevada movilidad de personas, a su vez la estrategia permitira
recoger informacion directamente de personas vinculadas al consumo real o potencial de

productos de panaderia artesanal en La Mariscal (Otzen & Manterola, 2017).

Para la fase cualitativa se utilizard un muestreo no probabilistico por criterio, debido a que

se seleccionaran participantes que posean experiencia directa en el funcionamiento de
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panaderias o negocios relacionados a la gastronomia con produccion y venta de productos
horneados en La Mariscal. La muestra estara integrada por 3 personas que pueden ser:
panaderos, propietarios, administradores o trabajadores operativos, cantidad considerada
suficiente para obtener informacion especializada sobre procesos internos, manejo de
insumos, control de calidad, atencién al cliente, desperdicios, sostenibilidad y dificultades
operativas. La seleccion de estos participantes no pretende la representatividad estadistica,
ni tampoco la profundidad y la pertinencia de la informacion obtenida (Otzen & Manterola,

2017).

Los criterios se los incluirdn para la seleccion de los entrevistados son los siguientes: Trabajo
o administracién de un negocio panaderia, cafeteria-panaderia, pasteleria artesana o negocio
afin del sector La Mariscal; experiencia en produccidn, abastecimiento, venta o supervision
de productos panificados, y voluntad de participar en la entrevista (Monje, 2011). Se
excluirdan negocios que no tengan relacion directa con la elaboracion o comercializacion de
productos de panaderia, asi como personas que no cuenten con conocimiento operativo del
establecimiento. Esta seleccion permitira recoger informacion util para disefiar un modelo

operativo realista, aplicable y coherente con las condiciones del sector.

3.3. Técnicas e instrumentos de recoleccion de informacion
3.3.1 Técnicas

La técnica cuantitativa sera la encuesta y el instrumento serd un cuestionario estructurado
dirigido a clientes potenciales. Este cuestionario incluird preguntas cerradas de seleccion
Unica, seleccion multiple y escala tipo Likert, con el propdsito de medir habitos de consumo,
frecuencia de compra, preferencias de productos, percepcion de precio, valoracion de
ingredientes locales, interés por productos sostenibles, importancia de la inocuidad
alimentaria y expectativas sobre atencion al cliente (Hernandez, Fernandez, & Baptista,

2022).

La técnica cualitativa serd la entrevista semiestructurada y el instrumento serd una guia de
entrevista dirigida a panaderos o responsables de negocios panificadores de La Mariscal

(Monje, 2011).
3.3.2 Instrumentos: encuesta/entrevista

El cuestionario dirigido a clientes se organizara en cinco dimensiones. La primera dimension

corresponde al perfil del consumidor e incluird preguntas sobre edad, ocupacion y relacion
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con el sector La Mariscal. La segunda dimension abordara los héabitos de consumo de
panaderia, considerando frecuencia de compra, horarios, productos preferidos y lugares
habituales de consumo. La tercera dimension profundizara en la manera de enfocar la
percepcion, evaluacion y valoracion acerca de lo que supone un producto artesanal,
considerando la relacion con: frescura, sabor, presentacion, ingredientes, diversidad e
inclinacion al desembolso. La cuarta dimension sometera a estudio la sostenibilidad
haciéndolo mediante preguntas sobre la preferencia por insumos locales, el uso de envases
responsables, el desperdicio o productos que generan una menor huella ambiental. La quinta
dimension examinard la experiencia de servicio, considerando para esto la atencion, rapidez,

limpieza, confianza y atmosfera del negocio (Otzen & Manterola, 2017).

Las preguntas de la encuesta seran desarrolladas en una forma que facilite su tabulacion y
analisis por medio de andlisis estadisticos descriptivos; asi, se recurrira a la utilizacion de
escalas de valoracion de cinco niveles, como podrian ser las de totalmente de acuerdo, de
acuerdo, indiferente, en desacuerdo y totalmente en desacuerdo; asi como preguntas cerradas
sobre frecuencia de consumo o preferencias de compra, lo que permitira obtener datos que
sean comparables y que las respuestas se puedan convertir con facilidad en porcentajes,
tablas y figuras, y asi evaluar los productos que debe priorizar el modelo operativo, en
particular en lo que respecta a oferta, presentacion y precios de los productos o servicios, €

incluso en lo que se refiere a horarios de produccion, atencion, sostenibilidad e inocuidad.

A su vez, la guia de entrevista a panaderos estara integrada por seis dimensiones. En primer
lugar, se abordara la dimension correspondiente a la experiencia del entrevistado y las
caracteristicas generales del negocio. A continuacion, una segunda dimension se planteara
en torno a los procesos productivos; como pueden ser la recepcion de insumos, el
almacenamiento, el amasado, la fermentacion, el horneado, el enfriamiento, la exhibicion y
la venta. Una tercera dimension dedica un apartado al control de calidad e inocuidad,
incluyendo aspectos como la limpieza, la manipulacion, los registros, los controles de

temperaturas y la aceptacion de no conformidades.

Por ultimo, se analizara el abastecimiento y la relacion con proveedores, haciendo especial
hincapié en la aplicacion de insumos locales o alternativos. Una quinta dimension explora
la sostenibilidad prestando atencion a los desperdicios, los empaques, el uso de energia y el
aprovechamiento de productos no vendidos. La sexta dimension tratard de problemas
operativos y recomendaciones para mejorar el funcionamiento de una panaderia artesanal en

La Mariscal.
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3.4. Procedimiento de recoleccion de datos

La recoleccion de datos se va a llevar a cabo en cuatro fases. En la primera fase se llevara a
cabo la revision de documentos sobre la base de fuentes académicas, normativas y técnicas,
e incluira modelos operativos, el concepto de sostenibilidad, elementos relacionados con la
panaderia artesanal, la inocuidad alimentaria, las buenas practicas de manufactura y el
comportamiento del consumidor. En la segunda fase se van a disefiar y validar los
instrumentos de encuesta y de entrevista, comprobando que las preguntas guarden relacion
con los objetivos especificos de la investigacion. En la tercera fase se van a aplicar las
encuestas a 373 clientes potenciales en puntos estratégicos del sector La Mariscal; y, por
ultimo, en la cuarta fase se llevardn a cabo entrevistas a panaderos o responsables de

negocios panificadores, con el objetivo de recoger informacion operativa y cualitativa.

Durante la aplicacion de los instrumentos se informara a los participantes sobre el propdsito
académico de la investigacion, el caracter voluntario de su participacion y el uso confidencial
de la informacién recolectada. No se solicitardn datos sensibles ni informacion que
comprometa la identidad personal o comercial de los participantes. Las respuestas seran

utilizadas Ginicamente con fines investigativos y se analizaran de manera agrupada.

Vale la pena mencionar que los datos cuantitativos procedentes de la encuesta serdn
analizados mediante estadistica descriptiva: se calcularan frecuencias absolutas, porcentajes,
que seran presentados mediante tablas, figuras; y en este andlisis podremos determinar las
tendencias del consumo, el nivel de aceptacion de productos artesanales sostenibles, la
disposicion de pago, la importancia que se le asigna a la limpieza, la preferencia de insumos
locales y las expectativas de servicio. La guia institucional informa que los datos
provenientes de encuestas a clientes los podemos procesar mediante estadistica descriptiva,
tablas y figuras, por lo que esta forma de proceder es coherente con los lineamientos que

propone el trabajo de titulacion (Herndndez, Fernandez, & Baptista, 2022).

La informacion cualitativa obtenida en entrevistas serd procesada mediante codificacion
tematica. Primero se revisardn las respuestas de los entrevistados; luego se identificaran
categorias relacionadas con produccion, abastecimiento, inocuidad, sostenibilidad,
desperdicio, atencidon al cliente y dificultades operativas; finalmente, se elaborard una
sintesis interpretativa que permita complementar los resultados estadisticos de la encuesta.

Esta combinacién permitird que el modelo operativo propuesto responda tanto a las
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necesidades del cliente como a las condiciones reales de los panaderos del sector

(Hernandez, Ferndndez, & Baptista, 2022).
3.5. Consideraciones éticas

La investigacion respetara los principios de voluntariedad, confidencialidad y uso académico
de la informacion. Antes de aplicar la encuesta o entrevista, se explicard a cada participante
el objetivo del estudio y se solicitara su consentimiento verbal o escrito. Los datos
recolectados seran tratados de manera anénima y no se divulgaran nombres de personas ni
informacion comercial especifica de los establecimientos entrevistados. Esta consideracion
es importante debido a que se trabajard con opiniones de clientes y con informacion

operativa de negocios panaderos ubicados en La Mariscal.
3.6. Analisis FODA comparativo del concepto de negocio frente a una panaderia
tradicional

El uso del FODA resulta pertinente porque ayuda a ordenar la informacion obtenida
mediante encuestas, entrevistas y revision documental, convirtiéndola en criterios ttiles para
orientar el disefio del modelo operativo (Hernandez, Fernandez, & Baptista, 2022). En el
caso de la panaderia artesanal y sostenible las principales potencialidades estarian
relacionadas con la capacidad de elaborar productos diferentes, a partir de un proceso mas
cuidado, materias locales, recetas del territorio, y una propuesta de negocio que encaja bien
con las nuevas preferencias hacia el consumo responsable (McDonagh, O’Donovan, Moran,
& Ryan, 2024). En el caso de que se intensifique la competencia con una panaderia
convencional que compite entre precio, localizaciéon y volumen de ventas, el concepto de
panaderia sostenible podria permitir construir valor desde la calidad, frescura, trazabilidad,
uso de ingredientes andinos y reduccion de desperdicios. Lo que se podria hacer es que el
negocio ya no vende pan, sino que también se podria vender una experiencia relacionada
con la salud, la cercania, la confianza y la responsabilidad medioambiental (Zarzycki,

Wirkijowska, & Pankiewicz, 2024).

Las oportunidades para el concepto de negocio emergen a partir del crecimiento del interés
por productos artesanos, sanos y de menor impacto ambiental, especialmente dentro de
ambitos urbanos con gran circulacion de universitarios, trabajadores, turistas y consumidores
jovenes (Ledn-Bravo, Borrello, Ciccullo, & Caniato, 2025). La ubicacion en La Mariscal
también es favorable debido a su concentracion de actividades comerciales, gastrondmicas

y universitarias, lo cual puede propiciar la existencia de una oferta constante de productos
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frescos y/o con valor agregado. Ademas, se puede dar la posibilidad de trabajar con
proveedores locales, empaques responsables y productos como pan de quinua, de masa
madre o galletas de aprovechamiento seguro, lo que puede llegar a consolidar la identidad
del concepto de negocio frente a una panaderia que ofrece productos repetitivos (Municipio

del Distrito Metropolitano de Quito, 2026)

Sin embargo, el concepto también tiene desventajas que hay que reconocer desde la
metodologia. Una panaderia artesanal y sostenible puede presentar unos costos iniciales mas
elevados debido a la seleccion de insumos de buena calidad, la capacitacion del personal, el
control de procesos, el uso de envases adecuados, el mantenimiento de registros de
produccion, de merma y de inocuidad (Bello, Parra, & Valarezo, 2023). Frente a una
panaderia tradicional que puede operar de una manera mas directa y sencilla con un
mantenimiento administrativo mas liviano, el modelo sostenible requiere un orden superior

que evite que la propuesta no conserve su sentido (Charlebois et al., 2024).

Las amenazas se relacionan con la competencia de panaderias tradicionales, supermercados,
cafeterias y cadenas que pueden ofrecer precios mas bajos, mayor rapidez o reconocimiento
de marca. También pueden influir factores externos como el incremento del precio de la
harina, mantequilla, huevos, energia y empaques, asi como la variabilidad de la demanda
diaria (Fobbe & Hilletofth, 2025). En este sentido, la panaderia artesanal sostenible debe
evitar depender unicamente del discurso ecologico o saludable, ya que el cliente también
valorara sabor, precio, frescura, atencion y disponibilidad del producto. Si estos elementos
no se cumplen, una panaderia tradicional podria conservar ventaja por costumbre, cercania

y accesibilidad economica (Mesiranta, et al., 2025).

Desde el punto de vista metodoldgico, este analisis FODA se elaborara a partir de tres
fuentes de informacion: primero, la revision bibliografica sobre sostenibilidad, modelos
operativos, panaderia artesanal e inocuidad; segundo, los resultados de las encuestas
aplicadas a clientes potenciales del sector La Mariscal; y tercero, las entrevistas
semiestructuradas dirigidas a panaderos, propietarios o responsables de negocios afines. Con
esta triangulacion se podrd comparar lo que plantea la teoria, lo que espera el consumidor y
lo que ocurre en la practica panadera cotidiana. De esta manera, el FODA no serd un cuadro
aislado, sino una herramienta de interpretacion para fortalecer la propuesta final del modelo

operativo (Monje Alvarez, 2011; Otzen & Manterola, 2017).
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3.7.  Analisis e interpretacion de resultados
3.7.1 Resultados de las encuestas aplicados a clientes potenciales

El contenido de los resultados de las encuestas, las cuales se llevaron a cabo con
consumidores potenciales del sector de La Mariscal, se presenta en esta seccion. Para el
analisis de la informacidn recolectada se elaboran graficos que permitan establecer los
habitos de consumo de los encuestados junto a sus preferencias de productos, interés en
alternativas sostenibles y disposicion de compra. Los resultados obtenidos serviran de
insumo para la definicion del aspecto operativo y la oferta de productos del modelo que se

propone.
3.7.2 Ocupacion y caracterizacion de los encuestados

Los resultados reflejan que el grupo con mayor tasa de participacion corresponde a las
encuestas realizadas a estudiantes alcanzando aproximadamente el 53% del total de la
muestra; en un menor porcentaje se encontraban los trabajadores administrativos un 26.3%
unificado de ambos tipos de encuestas, los docentes entre colegios y universidades
alcanzando un total unificado del 11.55% y las personas que trabajaban en otras actividades

representando un 22% y un 10% como se puede visualizar en la siguiente imagen.

Figura 3. Caracterizacion de los encuestados

22%

@ Estudiante 214
@ Docente universitario o de colegio 12
@ Personal administrativo de alguna empresa 54 10% ‘ 539
@ Persona comun 39
@® Otras 88 \
13% a

Nota. Elaborado por la autora

La elevada participacion de estudiantes se debe a la dindmica que articula el sector de La
Mariscal, caracterizada por la existencia de establecimientos educativos, concentraciones de
oficinas, de visitantes; y espacios de ocio. Este hallazgo permite argumentar que una
panaderia artesanal y sostenible deberia tener como uno de sus principales segmentos de
mercado a los consumidores jovenes, quienes ademas muestran mas interés por productos

innovadores, saludables y con valor afiadido.
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3.7.3 [Frecuencia de consumo en productos panaderos

Se determind que el 23,1% de los encuestados consume productos de panaderia diariamente,

el 20,1% lo hace dos veces por semana y el 18,4% tres veces por semana, tal y como se

observa en la figura siguiente.

Una vez a la semana

2 veces a la semana

3 veces a la semana

4 veces a la semana

Todos los dias

No consumo productos con regularidad

Figura 4. Frecuencia de consumo
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Nota. Elaborado por la autora

Los resultados evidencian que los productos de panaderia son parte habitual de la

alimentacion de los consumidores, la frecuencia de compra observada indica que existe una

demanda estable dentro del sector, que es favorable a la hora de poner en marcha una

panaderia artesanal sostenible, pues se puede prever que haya una rotacion continua de

productos de una semana a otra.

Teniendo en cuenta el momento del dia con mayor consumo, los resultados muestran que el

consumo de productos de panaderia se concentra principalmente durante las primeras horas

del dia. El 36 % de los encuestados indicé que consume estos productos en la mafiana,

mientras que el 31,4 % lo hace durante la media mafiana. En menor proporcion, el consumo

se registra en la tarde con un 15 %, seguido de la media tarde con un 13,0 % y la noche con

apenas un 5%.

Mafana
Media mafiana
Tarde

Media tarde

Noche

145

128

60

53

Figura 5. Momento del consumo
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, 36%
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Nota. Elaborado por la autora
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Los datos evidencian que los productos de panaderia forman parte principalmente del
desayuno y de los refrigerios de media mafiana, acumulando conjuntamente el 67 % de las

preferencias de consumo.

3.7.4 Interés de los encuestados por productos artesanales sostenibles

El 84 % de los participantes manifestd interés en consumir productos elaborados con
ingredientes sostenibles, saludables y que apoyen a comunidades locales. Solamente una
pequeiia proporcion indico preferir productos tradicionales 0 no mostro interés en este tipo
de alternativas.

Figura 6. Interés por productos artesanales

Si 342
No 18

Prefiero productos mas tradicionales 32

Otras 15

Nota. Elaborado por la autora

Esta expresion es uno de los aspectos mas destacables de la investigacion, pues demuestra
una aceptacion de las caracteristicas y propiedades de productos elaborados a partir de
ingredientes como el chocho, la quinoa, la avena, el amaranto, el maiz... la informacioén
evidencia la posibilidad de la introduccion de criterios de sostenibilidad en el modelo
operativo propuesto y muestra que existe un potencial consumidor dispuesto a consumir este

tipo de productos.
3.7.5 Disposicion de pago de los encuestados

El 51 % de los encuestados estan dispuestos a pagar entre $0,50 y $1,00 por una porcion de

panaderia artesanal, frente al 28 % que pagarian entre $1,00 y $2,00.
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Figura 7. Disposicion al pago
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Nota. Elaborado por la autora

Los resultados obtenidos indican que la preferencia de los consumidores se encuentra ligada
a la calidad, la frescura y el caracter artesanal de los productos, aunque dejan ver que, si bien
la sensibilidad al precio es moderada, existe. Esto significa que la propuesta operativa tiene
que centrarse en productos diferenciados y de calidad, pero una vez mas, sin perder de vista

la necesidad de precios que sean aceptables para el mercado objetivo.
3.7.6 Preferencias de productos

La encuesta permiti6 identificar los tipos de productos de panaderia y reposteria que se
consumen con mayor frecuencia y la preferencia que tienen hacia estos productos. En esta

pregunta los participantes podian seleccionar mas de una opcion.

Figura 8. Preferencia a los productos
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Nota. Elaborado por la autora

Los consumidores tienen interés tanto en sus productos tradicionales como en sus

alternativas saludables. El pan de masa madre es el que se lleva el primer puesto de
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preferencias, hecho que muestra que existe una tendencia hacia los productos elaborados de
forma artesana mediante procesos de fermentacion natural. La aceptacion de productos
elaborados a partir de harinas alternativas también respalda la inclusion de ingredientes con

orientacion a la sostenibilidad en el modelo de negocio.

3.7.7 Preferencias alimentarias

Aproximadamente el 49 % de los encuestados indica no tener preferencias alimentarias. Sin
embargo, se ha encontrado una importante presencia de consumidores que prefieren

productos con bajo contenido en azucar, integrales o sin gluten.

Figura 9. Preferencia alimenticia

Vegana 13
Sin gluten 60
Bajo en azucar 151

Sin productos lacteos 35
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Productos integrales 3

Ninguna 207

o
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Nota. Elaborado por la autora
Aunque la mayoria de los consumidores no presenta restricciones especificas, existe un
segmento de mercado que demanda opciones diferenciadas y saludables. Esto representa una
oportunidad para diversificar la oferta mediante productos adaptados a nuevas tendencias de

consumo.

Adicional podemos identificar que el 61 % de los participantes manifesto estar dispuesto a

pagar un valor adicional por productos artesanales elaborados con ingredientes saludables o

sostenibles.
Figura 10. Disposicion a pagar adicional
39%
@® Si 250
® No 157

61%

Nota. Elaborado por la autora
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La evidencia obtenida apunta a que existen consumidores que obtienen valor en atributos
como la sostenibilidad, la calidad del proceso de elaboracion y los ingredientes
determinados, por lo que la propuesta operativa puede también incorporar este tipo de

productos sin que esto menoscabe la aceptacion de los consumidores en el mercado objetivo.
3.7.8 Bebidas de acompariamiento que prefieren los consumidores

Las bebidas mas consumidas junto con productos de panaderia son:

Figura 11. Bebidas con mas consumo
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Yogurt 139
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Aguas aromaticas 125
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Nota. Elaborado por la autora
El café puede ser el primer producto potencialmente complementario a los productos
panificados, por lo que puede tener sentido incorporar una oferta con una carta basica de
bebidas calientes dentro del modelo operativo de la propuesta. También, los jugos, yogures
y aguas aromatizadas pueden sumarse a la experiencia del consumo y aumentar el potencial

de negocio.
3.7.9 Resultados de consumo de productos tradicionales

El1 92% de los encuestados afirm6 consumir productos de panaderia asociados a festividades

o temporadas especiales.
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Figura 12. Consumo de productos tradicional
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Nota. Elaborado por la autora

La gran aceptacion de productos tradicionales evidencia la importancia de mantener una
oferta vinculada a la cultura gastronomica de nuestro pais. Esta informacion puede ser
aprovechada mediante la incorporacion de productos estacionales como guaguas de pan,
colada morada, quimbolitos y otros alimentos tradicionales, fortaleciendo la identidad de la

propuesta.
3.7.10 Sintesis de los resultados de las encuestas

Los resultados de la aplicacion de las 407 encuestas realizadas llevan a determinar que, para
una propuesta de panaderia artesanal sostenible en la localidad de La Mariscal, los
encuestados muestran una buena aceptacion: tanto los productos de panaderia como la gente
encuestada tienen una relacion constante, sobre todo para el desayuno y la media mafiana,

este lo que indica la existencia de una demanda constante para estos tipos de productos.

Igualmente, los encuestados se muestran interesados por productos artesanales con
ingredientes sanos y sostenibles y atractivos como pan de masa madre, productos elaborados
con harinas alternativas, galletas de avena y productos tradicionales. Del mismo modo, una
parte importante de los encuestados indica que si estarian dispuestos a pagar mas por los

productos que contengan atributos como "calidad", "sostenibilidad" y "artesanal".

Los resultados también reflejan oportunidades para complementar la oferta mediante bebidas
como café, jugos y aguas aromaticas, asi como la incorporacion de productos tradicionales
vinculados a festividades y costumbres locales. En conjunto, la informacion recopilada
confirma la existencia de un mercado potencial para una panaderia artesanal sostenible y
proporciona insumos relevantes para el disefio del modelo operativo propuesto, permitiendo
orientar la oferta de productos, los procesos de produccion y las estrategias de sostenibilidad

de acuerdo con las preferencias de los consumidores.
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3.7.11 Cruce de variables

Con la intencion de llevar a cabo un analisis mas exhaustivo de los resultados y de asimilar
de una forma més completa el comportamiento mostrado por los consumidores potenciales;
se hizo el cruce de las variables que se consideran relevantes en el disefio del modelo de
funcionamiento de la panaderia artesanal sostenible, lo que permite hacer aflorar relaciones
en torno a las caracteristicas de los encuestados, de sus preferencias de consumo y el grado

de aceptacion que ofrecen a los productos sostenibles.
3.7.12 Cruce de ocupacion x Interés en productos sostenibles

Los resultados muestran una elevada aceptacion de productos sostenibles en todos los grupos
ocupacionales; encontramos que los estudiantes tenian un grado de aceptacion del 85,5%,
los docentes registraban el 88,6% y el personal administrativo de empresas el 88,9%; incluso
aquellas personas sin pertenencia a grupos de estudio o trabajo, tienen un grado de

aceptacion que supera el 87%.

Tabla 1. Descriptivos de ocupacion x interés

Ocupacion Si No Preferencias
Estudiantes 85,5 % 2,0% 12,5%
Docentes 88,6 % 1,4% 10,0%
Personal 88.9% 0,0 11,1%
administrativo

Nota. Elaborado por la autora

Figura 13. Resultados de ocupacion x interés
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Nota. Elaborado por la autora

Este cruce pone en evidencia que el interés por los productos que estdn elaborados con
ingredientes que son sostenibles, sanos y de origen local no solo es caracteristico de
determinado sector socio demografico; la buena aceptacion que se ha podido ver en el

alumnado, en la funcion docente y también en los trabajadores pone de manifiesto que existe
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un mercado potencial diverso para este tipo de propuesta. En cuanto al modelo operativo,
este hecho pone de manifiesto que este camino de incorporar productos que sean elaborados
con ingredientes alternativos como son el chocho, la quinoa, la avena o el amaranto lleva
implicita una buena aceptacion todos ellos independientemente de la ocupacion del

consumidor.

3.7.13 Cruce de interés en productos sostenibles y disposicion a pagar un valor adicional

Al relacionar el interés por productos sostenibles con la disposicion a pagar un valor
adicional, se observa que el 66,7 % de las personas que respondieron afirmativamente al
interés por este tipo de productos también estaria dispuesto a pagar mas por ellos. Por el
contrario, entre quienes manifestaron no estar interesados, inicamente el 22,2 % aceptaria

asumir un costo adicional.

Tabla 2. Descriptivos de productos x disposicion

Interés en productos

sostenibles Si pagaria mas No pagaria mas
Si 66,7% 33.3%
No 22,2% 77,8%

Nota. Elaborado por la autora

Figura 14. Resultados de productos x disposicion
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Nota. Elaborado por la autora

Los resultados reflejan relacion directa entre la aceptacion de productos sostenibles y la
predisposicion a la compra. A esto le podemos afadir que hay disposicidon a reconocer un
valor adicional asociado a la calidad de los ingredientes, a la produccion artesanal y a la
forma responsable de hacer las cosas. Para la propuesta del modelo operativo, este resultado
es un buen apoyo en la incorporacion de productos diferenciados y sostenibles en el

portafolio, puesto que existe un segmento de clientes dispuestos a pagar por estos atributos.
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3.7.14 Cruce frecuencia de consumo y momento en el que se consume en el dia.

El andlisis muestra que las personas que consumen productos de panaderia con mayor
frecuencia concentran su consumo principalmente en la mafiana. Entre quienes consumen
productos todos los dias, el 56,4 % lo hace en horario matutino. De igual manera, los
consumidores de cuatro veces por semana presentan una preferencia del 46,3 % por este
mismo horario.

Tabla 3. Descriptivos de frecuencia x momento de consumo

Frecuencia de

Maiana Media mainana Tarde Media tarde Noche

consumo
Todos los dias 56,4% 20,2% 7,4% 12,8% 3,2%
4 veces por semana 46,3% 24.4% 12,2% 7,3% 9,8%
3 veces por semana 28.,0% 40,0% 20,0% 8,0% 4,0%
2 veces por semana 22,0% 42.7% 17,1% 14,6% 3,7%
1 vez por semana 32,9% 32,9% 20,0% 10,0% 4.3%

Nota. Elaborado por la autora

Figura 15. Resultados de frecuencia x momento de consumo
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Nota. Elaborado por la autora

Con la informacion recibida, observamos que el consumo por parte del consumidor
ocasional tiende a concentrarse en la media mafiana. Este hecho se confirma en los
consumidores que consumen productos de 2 veces por semana (42,7 %) y de 3 veces por
semana (40,0 %). Los horarios de tarde, media tarde y noche concentran porcentajes muy

inferiores en el conjunto de categorias trabajadas.

A partir del modelo operativo propuesto, esta informacion es muy relevante con vistas a
establecer la planificacion diaria de la produccion. Los mayores volimenes de elaboracion,
de horneado y de exposicion deben concentrarse durante las horas mas primeras del dia,

garantizando asi que los productos lleguen frescos en funcién de las horas de mayor
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consumo. Asimismo, los resultados justifican la incorporacion de bebidas complementarias
como café, té, chocolate caliente y aguas aromaticas, fortaleciendo la propuesta de valor de
una panaderia artesanal sostenible orientada a satisfacer las necesidades reales de los

consumidores del sector.
3.7.15 Conclusion cruce de variables

Los cruces efectuados llevan a concluir que la aceptacion por los productos sostenibles es
generalizada e independiente de la ocupacidn por parte del consumidor. Asimismo, se ha
comprobado que el interés por esta tipologia de productos va en consonancia con una mayor
disposicion a pagar un valor afiadido, lo cual va reforzando la viabilidad de una propuesta
basada en ingredientes alternativos y en un proceso artesano. Por ultimo, la comprobacion
de los hébitos de consumo hace evidenciar que la demanda se encuentra concentrada en la
franja de mafiana y media mafana, informacidn que nos servira de base para definir nuestro

modelo de funcionamiento.
3.8. Resultados de las Entrevistas

Con el objetivo de agregar informacién obtenida mediante las encuestas, se realizaron
entrevistas semiestructuradas a profesionales vinculados con la produccion panadera y la
gestion de establecimientos gastronomicos. Estas entrevistas permitieron conocer aspectos
relacionados con el abastecimiento de insumos, procesos productivos, control de calidad,

sostenibilidad y principales desafios operativos del sector.

La informacion recopilada aporta una vision practica sobre el funcionamiento de estos

negocios y nos ayuda como base para el disefio de la propuesta de la tesis.

3.8.1 Resultado de la entrevista a panadero de la panaderia Dely Cake

La realizacion de la entrevista al panadero de la panaderia Dely Cake permitié alcanzar de
manera directa una serie de aspectos referentes a la operacion diaria de una panaderia
artesanal de un segmento estudiantil y comercial. El entrevistado tiene siete afios de
experiencia en el &mbito panadero, la cual las ha ido adquiriendo paulatinamente desde
actividades més basicas hasta asumir responsabilidades en la produccion, lo que le permitid

conocer de manera directa la premura de cada eslabon en el proceso operativo.

Respecto al tipo de perfil de los clientes, el entrevistado expone que la mayor parte de la
demanda que se logra por parte de la familia proviene de los estudiantes universitarios,

debido a la cercania con las universidades, pero también se hace importante la participacion
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de las familias en las primeras horas de la mafiana. Esto pone de relieve que existirian
diferentes segmentos de mercado en el sector y que la oferta de los productos que se

presentan tiene que ajustarse a diferentes horarios y necesidades de consumo.

En relacion con el aprovisionamiento de materias primas, comentd que se obtienen
normalmente a través de proveeduria y la compra semanal que se realiza en el mercado local.
En cualquier caso, antes de aceptar los productos se verifica la fecha de caducidad y el estado
general de las materias primas. Reconocid, sin embargo, la existencia de dificultades que
surgen de forma ocasional, a causa de la falta de ciertos ingredientes especializados, sobre
todo de aquellos que se usan para la realizacion de pasteleria personalizada. Este hecho pone
de manifiesto la necesidad de definir procedimientos de seleccion y evaluacion de

proveedores para que se reduzcan el riesgo de abastecimiento.

En referencia a la produccion, el entrevistado sefiald que el control del proceso de amasado,
la fermentacion y el horneado son factores determinantes de la calidad final del producto.
Hizo referencia a que un error en la dosificacion de ingredientes o en la duracion de la
fermentacion puede repercutir directamente en el sabor, la textura y la presentacion del
producto pan. También sefiald6 que cada tipo de pan tiene una formulacion especifica y
requiere de una planificacion de los tiempos de trabajo, lo que pone de manifiesto la

importancia de contar con procesos estandarizados.

En cuanto al control de calidad, indicé que los productos que presentan defectos de piezas
excesivos son eliminados, pero que aquellos que unicamente exceden el tiempo de
exhibicion son donados a personas en situacion de vulnerabilidad, lo que denota una
intencion de disminuir el desperdicio alimentario y algo relacionado con la sostenibilidad

social.

Por ultimo, el entrevistado reforzo que una panaderia tiene que llevar un control de costos e
inventarios y control de la produccion y la calidad para garantizar su producto. Asimismo,
aconseja priorizar siempre la calidad de las recetas y no reducir costos, ya que esto afectara
el producto. Estos hallazgos dan sustento a la necesidad de desarrollar un modelo operativa
que explique los como procurarse los insumos, la produccion, el control de la calidad y la
sostenibilidad, que son aspectos basicos que tendria que considerar una futura panaderia

artesanal de sostenibilidad en el sector La Mariscal.
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3.8.2 Resultado de la entrevista panadero del negocio

La entrevista realizada a un profesional con mas de veintidos afios de experiencia en
panaderia y pasteleria artesanal trabajando el distintos hoteles y restaurantes en su trayecto,
permitio identificar elementos operativos relevantes para el desarrollo de una panaderia
sostenible. La amplia trayectoria del entrevistado aporta una vision practica sobre la gestion
de procesos productivos, control de calidad y manejo de recursos dentro de este tipo de

negocios.

Uno de los puntos mas interesantes que se extrajo en la entrevista realizada es el valor que
le confiere el propio entrevistado a la calidad de las materias primas. Tras su experiencia, la
eleccion adecuada de las harinas, las grasas, las levaduras y el resto de los ingredientes hace
que las masas se comporten de una forma determinada en la fermentacion, asi como el
horneado, de hecho, el proceso de entrada incluye ver si hay fechas de caducidad, las
condiciones fisicas y las caracteristicas técnicas de cada materia prima. También, matiz6 que
cada materia prima requiere unas condiciones especificas de almacenamiento, de tal forma

que no pueda haber perdidas o deterioro.

Con respecto a la produccion, el entrevistado explicaba que el control de la fermentacion es
uno de los aspectos mds importantes en lo que respecta a la obtencion de productos de
calidad, ya que la cantidad de levadura, los tiempos de reposo o las caracteristicas de la
harina tienen una influencia directa sobre el volumen y la textura del producto obtenido. Dijo
que también hay que tener en cuenta las materias primas para conseguir una buena calidad,
puesto que si la harina tiene un bajo contenido de gluten generard problemas en la

fermentacion y un producto pobre de calidad.

En relacion con la comercializacién, comentd que los productos de mayor demanda son
mayoritariamente los de la linea de pasteleria, en particular los cheesecakes, los tres leches
y las tartaletas, aunque el pan contintia siendo un producto de consumo diario. Esta
informacion pone de manifiesto la conveniencia de que una futura panaderia sostenible
diversifique su producto para hacer frente a diferentes preferencias por parte de los

consumidores.

Respecto al manejo de desperdicios, el entrevistado manifesto que intenta reaprovechar parte
de los productos sobrantes a través de nuevas preparaciones, como las migas de pan o los

productos derivados de las elaboraciones. Esta practica favorece la reduccion de pérdidas
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econdmicas y el aprovechamiento de recursos. Hizo hincapié, ademds, en que en su

pasteleria casi no existe desperdicio gracias a la planificacién adecuada de la produccion.

Finalmente, hizo hincapi¢ en que todos los procesos son importantes en una panaderia,
puesto que cualquier error en cualquiera de los pasos podria repercutir en el resultado final.
Para él, la experiencia practica, el conocimiento técnico y la disciplina en la ejecucion son
fundamentales para asegurar la perpetuidad del negocio. Estos resultados refuerzan la
importancia de elaborar un modelo operativo que contenga procedimientos de recepcion de

insumos, almacenamiento, produccion, control de calidad y gestion de desperdicio.
3.8.3 Resultado de la entrevista al gerente general Restaurante Jumandy garden

La entrevista efectuada al gerente del negocio gastrondmico Jumandy brind6 la oportunidad
de alcanzar un abordaje complementario de la gestion operativa y sostenible de un negocio
de alimentos. Si bien es cierto que el negocio no es precisamente una panaderia, la
informacion con la que cuenta en cuanto a sus practicas de abastecimiento, el control de
calidad y la sostenibilidad bien puede proveer de informacion interesante para la elaboracion

del modelo operativo planteado.

El entrevistado presenta unos catorce afos de experiencia en gastronomia y manifestdo que
uno de los rasgos que aportan diferenciacion a su negocio es la presencia de proveedores
locales y de productos frescos. Manifestd que establece relaciones de manera directa con
productores de frutas, verduras y otros ingredientes, optando por materias primas artesanales
y que sean de origen local. Asi, sabe garantizar la calidad de los productos en si, ademas de
reforzar la economia de pequeios productores y dar cabida a practicas de consumo

responsables.

En lo que concierne los procesos operativos, manifiesta que la aplicacion de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) integra una herramienta fundamental para asegurar la
inocuidad alimentaria. Los controles pasan por la limpieza constante, el almacenamiento
diferenciado (cada producto debe ser almacenado de una manera o de otra) y la revision
continua de las temperaturas. Asegurd que el establecimiento también hace limpiezas
profundas en forma periddica y utiliza materiales adecuados para evitar riesgos de

contaminacion.

En lo que se refiere a la gestion del suministro y del inventario, indic6 que la existencia de

compras frecuentes de insumos permite mantener la materia prima de los ingredientes
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frescos y causan menos pérdidas por deterioro. Por su experiencia, la alta rotacion de
productos facilita la buena conservacion de las materias primas y facilita mucho menos

pérdidas.

Uno de los puntos mas importantes de la entrevista fue el control de sostenibilidad. En este
sentido, el entrevistado expresod que el establecimiento accede a plataformas que permiten
comercializar los productos que estan a punto de llegar al final de su ciclo de vida en formato
de descuento. En este sentido, también expres6 que la planificacion de los menus tiene la
intencion de poder utilizar completamente los ingredientes y de evitar compras innecesarias

y de optimizar el uso de los ingredientes.

Finalmente, destaco que, para asegurar el éxito de cualquier negocio de gastronomia, es decir
la forma de establecer la posicion futura de entrada en estos negocios, es muy importante
llevar a cabo estudio de mercado; una revision de las necesidades del consumidor,
importantisimo elaborar una propuesta de valor tnica. También resalto la necesidad de la
publicidad, la innovacién y la gestion de los recursos; factores primordiales para mantener
la permanencia de un negocio en el tiempo. Todas estas conclusiones son aportaciones
importantes para elaborar el disefio del modelo operativo de la panaderia artesanal
sostenible, en qué medida con el control de los proveedores locales, la reduccion de

desperdicios, la operacion de control y la sostenibilidad del negocio.
3.8.4 Interpretacion de las entrevistas a los establecimientos

Las entrevistas realizadas permitieron identificar que la adecuada gestion operativo es uno
de los factores mas relevantes para el funcionamiento de una panaderia artesanal. Los
entrevistados se manifestaron coincidiendo en la gran importancia que tiene contar con
procesos organizativos durante los pasos de la seleccion de los proveedores, del
almacenamiento de las materias primas, de la produccion, del control de la calidad y atencion

al cliente.

Igualmente, se reveld que el uso de insumos de calidad y controlar las variables como los
tiempos, temperaturas y la fermentacion repercuten directamente en la aceptacion del mismo
y la satisfaccion del consumidor. Igualmente, las practicas de higiene y BPM son

considerados como los elementos imprescindibles para garantizar la inocuidad alimentaria.
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Los participantes también consideran que es una buena practica disminuir los desperdicios
a través de la planificacion de la produccion, del aprovechamiento de los excedentes, de la

colaboracion con proveedores locales, entre otras.

Por otra parte, los resultados obtenidos indican que el modelo operativo de una panaderia
artesanal sostenible viene a ser una combinacién de procesos de abastecimiento, de
produccion, de calidad y de sostenibilidad, permitiendo, asi, la mejora de la eficiencia de la
produccion y la operacion, y la implementacion del modelo de panaderia artesanal adecuada

en el sector de La Mariscal.
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Capitulo V: Propuesta de modelo operativo para una panaderia artesanal
sostenible en el sector La Mariscal, Quito

4.1. Introduccion

La propuesta presenta un modelo operacional a seguir en una panaderia sostenible de tipo
artesanal que se localiza en el sector La Mariscal de la ciudad de Quito. Su proposito es
coordinar las actividades de abastecimiento, la recepcion de insumos en el negocio, la
produccion, el control de la calidad del producto elaborado, la atencion al cliente y la forma
de gestionar los desperdicios, para que la panaderia pueda operar en funcion de criterios de
eficiencia, de inocuidad y de sostenibilidad (Beltran, Bulla, Camacho-Galindo, & Espinoza,

2026).

4.2.  Objetivo del modelo operativo

Establecer una guia operativa de referencia para una panaderia artesanal sostenible de la
zona de La Mariscal, que favorezca la ordenacion de los procesos productivos, la seleccion
de proveedores a partir de criterios de calidad y sostenibilidad, el control de la inocuidad
alimentaria, la minimizacion de desperdicios, asi como la definicion de precios de venta

equivalentes a los resultados de los costes reales del mercado ecuatoriano.
4.3. Alcance de la propuesta

El modelo operativo esté dirigido a la administracion, personal de produccion, personal de
atencion al cliente y proveedores vinculados con la panaderia artesanal. Su alcance inicia
con la planificacion de compras y termina con la venta del producto, la evaluacion de
satisfaccion del cliente y el registro de mermas del dia. No incluye la implementacion fisica
del local, pero si deja definidas las rutinas minimas que deberian aplicarse desde el inicio de
operaciones para asegurar consistencia, control sanitario y sostenibilidad econdmica

(Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria, 2026).

Con el fin de asegurar con éxito el funcionamiento de la panaderia artesanal sostenible, la
estructura organizativa bdsica propuesta tiene como objetivo poder distribuir las
responsabilidades correspondientes y poder coordinar todas las actividades que tienen
relacion con la produccion, la comercializacion y la gestion administrativa, especialmente
dado que se trata de un emprendimiento de pequefia escala, la estructura organizativa
propuesta quiere optimizar los recursos humanos disponibles y la toma de decisiones

operativas.
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Figura 16. Organigrama de la empresa

Propietario /
Administrador

Panadero principal

Auxiliar de
produccion/
cajero

Nota. Elaborado por la autora

4.4. Principios aplicados al modelo operativo

El modelo se sostiene en cuatro principios operativos: el primero es la inocuidad, entendida
como el cumplimiento de buenas practicas de manufactura, higiene del personal, limpieza
de areas, control de plagas, almacenamiento correcto y separacion de zonas limpias y sucias.
El segundo es la estandarizacion, que permite repetir la calidad del pan sin depender
unicamente de la experiencia del panadero. El tercero es la sostenibilidad, aplicada al uso
responsable de insumos, energia, agua, empaques y residuos. El cuarto es la orientacion al
cliente, porque el producto artesanal debe acompafarse de atencion clara, presentacion

adecuada y cumplimiento de lo ofrecido (McDonagh, O’Donovan, Moran, & Ryan, 2024).

Estos principios permiten que la panaderia no funcione de forma improvisada, ya que, en un
negocio pequeiio, la falta de control en una compra, una fermentacion o una hornada puede
convertirse en pérdida econdmica, variacion del producto o riesgo sanitario. Por ello, la
propuesta integra procesos simples, medibles y sostenibles, con controles suficientes para

operar sin generar una carga administrativa excesiva (Charlebois, y otros, 2024).

45



4.5. Procedimientos operativos propuestos
4.5.1 Procedimiento de abastecimiento y seleccion de proveedores

El abastecimiento debe iniciar con una lista de insumos criticos, diferenciando materias
primas de alta rotacion, ingredientes locales diferenciadores y materiales de empaque. Para
los insumos criticos, como harina, levadura, sal, aztcar, mantequilla, aceite y huevos, la
administracion debe trabajar con dos proveedores alternativos para evitar interrupciones de
produccion (Leon-Bravo, Borrello, Ciccullo, & Caniato, 2025). Para los ingredientes
sostenibles, como quinua, amaranto, semillas, miel o frutas locales, se debe priorizar
proveedores ecuatorianos que entreguen informacion bésica de origen, manipulacion y

disponibilidad (Mesiranta, et al., 2025).

El responsable de compras debera revisar precios una vez por semana, comparar al menos
dos opciones cuando el insumo supere los $20 por compra y registrar proveedor, fecha,
cantidad, precio unitario y condicion del producto recibido. Esta practica permite controlar
el costo de produccion, sostener la calidad y evitar que el precio de venta se fije de manera

empirica o sin relacion con el mercado real (Bello, Parra, & Valarezo, 2023).
4.5.2 Procedimiento de recepcion y almacenamiento de insumos

La recepcion de insumos debe realizarse en un punto limpio, separado de la zona de
produccion. Cada entrega debe verificarse por estado del empaque, fecha de vencimiento,
olor, humedad, temperatura cuando corresponda y concordancia entre la cantidad solicitada
y la cantidad recibida. Si el insumo presenta empaque roto, humedad, presencia de plagas o
fecha vencida, no debe ingresar al area de almacenamiento (Agencia Nacional de

Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria, 2026).

El almacenamiento se organizara bajo el principio PEPS, es decir, primero en entrar, primero
en salir. Las harinas y productos secos se ubicaran en estanterias elevadas, ventiladas y
separadas de paredes; los lacteos, huevos y mantequilla deberdn mantenerse refrigerados
segun indicacion del fabricante; y los empaques deberan conservarse en un espacio seco,
cerrado y libre de contaminacion. Esta rutina disminuye pérdidas, evita contaminacion

cruzada y permite mayor control de inventario (Charlebois, y otros, 2024).
4.5.3 Procedimiento de produccion y control de calidad

La produccioén diaria debera planificarse con base en la demanda estimada por horario, el

inventario disponible y los productos de mayor rotacion. Para una panaderia artesanal en La
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Mariscal se recomienda trabajar con lotes pequefios y medianos, porque el sector tiene flujo
de estudiantes, trabajadores, turistas y consumidores de paso. Esta forma de produccion
reduce el riesgo de sobreproduccion y permite mantener frescura durante el dia (Mesiranta,

et al., 2025).

Cada producto debe contar con una ficha técnica sencilla que defina ingredientes, peso
objetivo, tiempo de amasado, tiempo de fermentacion, temperatura de horneado,
rendimiento por lote, costo estimado y precio de venta. El pan de masa madre, el pan semi
integral, el pan de trigo y quinua con semillas, los croissants y las galletas artesanales pueden
organizarse como lineas base, siempre que cada una tenga parametros repetibles de peso,

textura, color, aroma y vida util (Sanmartin, et al., 2024).

El control de calidad no debe limitarse a mirar el producto terminado. Debe aplicarse durante
el pesado de ingredientes, el amasado, la fermentacion, el horneado, el enfriamiento y la
exhibicion. Los criterios minimos seran peso, color, textura, cocciéon completa, ausencia de
cuerpos extrafios, presentacion limpia y cumplimiento del sabor esperado. Si un lote no
cumple el estandar, debera registrarse la causa y decidir si se descarta, se reprocesa de forma

segura o se destina a un producto secundario permitido (Olakanmi, Bharathi, Jayas, &

Paliwal, 2024).

4.5.4 Procedimiento de atencion al cliente y exhibicion del producto

La atencion al cliente ha de atender un sencillo protocolo: ser amable en el saludo, hacer una
pequefia presentacion del producto, dar informacion sobre los ingredientes importantes, dar
un consejo de consumo y despedirse amablemente. En una panaderia ecoldgica de
elaboracion artesanal el personal no despacha pan; comunica la distancia que hay en el
procedimiento, la frescura del pan, el origen de determinados ingredientes o maneras de
reducir el desperdicio, procedimiento que permite hacer crecer la confianza del cliente y

distanciar el comercio de las panaderias habituales (Olivar, 2021).

La exhibicion ha de organizar la exhibicioén de productos por familias: panes de masa madre,
panes integrales o con granos andinos, bolleria, galletas y bebidas de acompafiamiento. Los
productos han de identificar los rétulos con nombre, precio, ingredientes principales y

advertencia sobre los alérgenos segiin convenga.
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4.5.5 Procedimiento de sostenibilidad, mermas y residuos

La sostenibilidad se aplicard mediante prevencion de desperdicios, uso eficiente de energia,
compra local cuando sea viable y seleccion responsable de empaques. La primera decision
sostenible es producir segin demanda real, no llenar vitrinas sin datos. Para ello, se
recomienda registrar ventas por producto y hora durante los primeros tres meses, y ajustar

las hornadas segin comportamiento del cliente (Bartek, et al., 2025).

El producto no vendido debe clasificarse en tres grupos: producto apto para venta con
promocion de cierre, producto apto para transformacion segura en tostadas, migas, crutones
o budin, y producto no apto que debe descartarse. Esta clasificacion evita que la
sostenibilidad se confunda con vender producto en mal estado y mantiene el principio de
inocuidad como prioridad del modelo operativo (Agencia Nacional de Regulacion, Control

y Vigilancia Sanitaria, 2026).

En cuanto a energia, el horno debera programarse por bloques de produccion para reducir
precalentamientos innecesarios. En limpieza, se usard agua de manera controlada y
productos autorizados para superficies de alimentos. En empaques, se priorizaran fundas de
papel, carton reciclable o empaques minimos, siempre que protejan la inocuidad y la vida

util del producto (Moresi, Nionelli, & Cimini, 2025).
4.5.6 Costos y precios con valores reales de Ecuador

Para que el modelo operativo sea aplicable, se incorporan precios referenciales reales
consultados en comercios y proveedores de Ecuador al 9 de junio de 2026: estos valores no
deben entenderse como precios fijos, debido a que pueden cambiar por ciudad, proveedor,
disponibilidad, promociones, volumen de compra y transporte. Sin embargo, sirven como
base para estimar costos de produccion y evitar que los precios de venta se definan sin

sustento econdmico (Corporacioén Favorita, 2026).

Tabla 4. Precios referenciales de insumos y productos para la panaderia artesanal

Rubro Valor real referencial Uso en el modelo
Harina panadera 50 $37,21 por saco de Harina Super Base para pan de masa madre,
kg Panadera 50 kg; equivalente pan semi integral y panes con

aproximado: $0,74/kg. semillas.

Harina superior 50 kg  $41,76 por saco de Harina Superior 50 Opcion alternativa cuando se
kg; equivalente aproximado: $0,84/kg. requiera harina premium o
proveedor secundario.
Azlcar blanca 50 kg $43,00 por saco de Aztcar San Carlos Bolleria, galletas, masas dulces
50 kg; equivalente aproximado: $ y bebidas.
0,86/kg.
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Rubro

Valor real referencial

Uso en el modelo

Levadura seca 500 g

Levadura fresca 500g

Mantequilla 1 kg

Huevos 30 unidades

Aceite vegetal 1 litro

Sal 1 kg

Pan de masa madre
en Quito

$4,23 a 4,28 por empaque de 500g;
equivalente aproximado: $ 8,46 a
8,56/kg.

$2,62 a $2,97 por empaque de 500g;

equivalente aproximado: $5,24 a
$5,94/kg.
$7,10 a 7,67 por kilo, segiin proveedor
y marca.
$3,50 a 4,00 por cubeta de 30;
equivalente aproximado:

$0,12/unidad.
$1,70 por litro, segun presentacion.

$045 a 0,51
presentacion.

Referencias de mercado: desde $0,40
el individual; $2,25 el semi integral;
$3,00 por pan blanco de 440g; $4,00

por kilo, seglin

Fermentacion controlada en
panes de produccion diaria.

fermentacion
panes de

Mantiene una

controlada  en

produccion diaria.
Croissants, brioches, galletas y
masas enriquecidas.

Bolleria, galletas, masas
enriquecidas 'y acabado de
productos.

Masas suaves, productos salados
y apoyo en formulaciones
especificas.

Panificacion basica, control de
sabor y fermentacion.

Base para fijar  precios
competitivos en La Mariscal sin
salir del rango de mercado

en pan artesanal de masa madre con artesanal.

ajonjoli.
Pan de  harinas Referencias del mercado: desde $1.39 Base para fijar  precios
alternativas la unidad a $3,67 los 300g de pan de competitivos en La Mariscal sin
combinadas con chiay quinua. salir del rango de mercado
harina regular artesanal  con  alternativas
panadera saludables.

Nota. Valores referenciales levantados de Corporacion Favorita (2026); Adriana Pasteleria (2026); Induyes
(2026).

Sobre la base de los costos previos, la panaderia puede determinar precios de venta iniciales
sin alejarse del mercado quitefio. Por el pan artesanal de masa madre de 440 a 500g se
establece un precio de $3,25 a $3,75; para el pan semi integral de 8 rebanadas, $2,50 a $3,00;
para panes individuales, $0,45 a $0,60; para galletas artesanales, $1,25 a $1,75 por funda
pequena; para croissants o bolleria individual, $1,50 a $2,25, dependiendo del peso, materia
grasa utilizada y empaque. Los precios van acordes porque el mercado consultado tiene
panes de masa madre desde $.40 del formato individual, $2,25 el semi integral y entre $3,00

y $4,00 los panes artesanales de diferente tamafio (Adriana Pasteleria, 2026).

A fin de que la materia prima utilizada sin la intervencién de un proceso productivo que
sume valor, el costo vendedor del producto terminado sea sostenible, recomendamos que se
aplique la siguiente regla de calculo: costo directo de los ingredientes + empaque + 10% de
merma esperada + proporcién de mano de obra y energia + margen de utilidad. En el caso
de productos basicos el margen de utilidad puede ir del 45% al 60%; y en los diferenciados

como masa madre, granos andinos o panaderia con mantequilla el margen puede ser mas
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alto si es que el cliente es capaz de percibir la calidad, la frescura, la presentacion y el valor

artesanal (Fobbe & Hilletofth, 2025).
4.6. Oferta de productos sostenibles propuesta

La oferta inicial debe ser corta y controlable para no incrementar mermas, asi que se propone
iniciar con cinco lineas: pan de masa madre blanco, pan semi integral, pan de trigo y quinua
con semillas, bolleria artesanal limitada y galletas o productos de aprovechamiento seguro.
Esta oferta permite cubrir consumo diario, diferenciacion saludable, identidad local y
manejo responsable del excedente (Marin-Parra, Pino-Falconi, Villava-Guevara, & Romero-

Machado, 2025).

El producto diferenciador serd un pan de trigo y quinua con semillas, elaborado de la manera
siguiente: harina de trigo, una proporciéon moderada de harina / grano de quinua, semillas
locales, agua, sal y fermentacion controlada, enlaza la panaderia con ingredientes andinos.
Este producto puede ser ofrecido en una presentacion de 440g: 500g y con un precio sugerido
inicial desde $3,75 hasta $4,25, pero siempre que la formulacion final sostenga buen

volumen, buena textura y sensorialmente sea aceptable (Perea-Escobar, et al., 2025).

4.7. Sistema HACCP en la panaderia

El sistema HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) es un método
preventivo utilizado internacionalmente para asegurar la inocuidad de los alimentos
analizando, evaluando y controlando peligros bioldgicos, fisicos y quimicos en toda la
cadena de produccion. El sistema HACCP fue creado por el Codex Alimentarius, la
organizacion conjunta de la FAO y la OMS, y se ha transformado en un estandar basico de
la industria alimentaria debido a su interés en la prevencion y no en la constante correccion

(FAO, 1997).

Una panaderia artesanal aplica HACCP para controlar procesos criticos de recepcion de
materias primas, almacenamiento, fermentacion, horneado y exhibicion del producto final,
que permite limitar los riesgos de contaminacion, asi como asegurar la calidad e inocuidad
del pan. La aplicacion de HACCP responde tanto a exigencias normativas impuestas como

las de ARCSA, pero también favorece la eficiencia y credibilidad del consumidor.
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Tabla 5. Medidas HACCP aplicadas a la panaderia artesanal

Etapa del . . . Punto criti .
pa de Peligro identificado unto critico de Medidas de control
proceso control (PCC)
., ., . .y . Revision isual,
Recepcion de Contaminacion fisica Inspeccion de materia v ., visu
harina (cuerpos extrafios) prima verificacion de proveedor,
control de lotes
Humedad y . Control de temperatura,
. N Condiciones de .,
Almacenamiento contaminacion . ventilacion, orden FIFO
almacenamiento
cruzada
Pesado y ., Dosificacion de Uso de balanza calibrada y
Error de formulacion . . .
mezclado ingredientes receta estandarizada
Desarrollo Control de tiempos

. . . Tiempo y temperatura . .
Fermentacion microbiano no PO Y tempet establecidos y registro de
de fermentacion

controlado proceso
Control de temperatura del

P T i ,
Horneado ro'c!uc'to crud.o N emperatura interna horno (> 180-250°C seglin
coccion insuficiente del producto
producto)

.. tami 16 ‘ . j tegi

Enfriamiento Con afnacion Area de enfriamiento Uso de bande].as. protegidas
ambiental y control de higiene
., ) ., Proteccion con vitrinas, uso
o, Contaminacion Manipulacion del . ..
Exhibicion de pinzas, higiene del
cruzada producto

personal

Nota. Elaborado por la autora
4.7.1 Importancia operativa dentro del modelo propuesto

La implementacion del sistema HACCP en el modelo de funcionamiento de la panaderia
artesanal, hace que los procesos criticos de produccion se estandaricen, evitando los riesgos
de contaminacion y logrando la normalizacioén del producto final, ademas de poder hacer
frente a normativas sanitarias actuales, mejorando la trazabilidad de insumos y potenciando

la cultura de control interno

Desde un punto de vista de sostenibilidad, el sistema mencionado también atreve a optimizar
los desperdicios, ya que es capaz de identificar fallos en fase inicial del proceso y por tanto

evitar la pérdida de materia prima y, por tanto, permite el uso 6ptimo de recursos.
4.8. Validacion de la propuesta

La validacién del modelo operativo debe llevarse a cabo mediante la revision de un
especialista o responsable de la panaderia, quien debera verificar si los procedimientos
propuestos son aplicables y ajustados al espacio disponible, al nimero de personas que deben
trabajar, a la capacidad del horno y, en funcion de su capacidad, si es 0 no acorde a la
demanda esperada del sector La Mariscal. Esta validacion puede llevarse a cabo mediante la
carta de conformidad y una revision practica de las fichas técnicas, registros de compra,

control de calidad, elaboracion de sistema de mermas (Razo, 2023).
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La propuesta sera viable si el responsable del negocio confirma que los procedimientos son
claros, que no generan una carga administrativa excesiva y que los precios de referencia
permiten sostener una estructura de costos realista. En caso de cambios fuertes en el precio
de harina, mantequilla, huevos o energia, el modelo debera actualizar la lista de costos y
revisar los precios de venta para evitar pérdidas operativas (McDonagh, O’Donovan, Moran,

& Ryan, 2024).
4.9. Importancia de la propuesta

La importancia de la propuesta radica en que transforma la idea de una panaderia artesanal
sostenible en un sistema de operacion concreto. El modelo permite saber qué comprar, como
recibir los insumos, cdmo almacenarlos, cémo producir con calidad, como atender al cliente,
como controlar los desperdicios y como fijar precios con base en valores reales de Ecuador

(Marin-Parra, Pino-Falconi, Villava-Guevara, & Romero-Machado, 2025).

De esta manera, el modelo sostiene su competitividad en lo que es una panaderia artesanal
de La Mariscal, un sector que es a la vez comercial, turistico y universitario. Y, ademas, el
pan puede trabajar con unos procesos claros, con unos productos propios, con un control
sanitario separado del comercio, con unos precios visibles, lo que puede contribuir a la
confianza, la reduccion de los errores, la calidad de la experiencia del cliente final y la
construccion de una identidad local relacionada con la calidad, la frescura y la

responsabilidad ambiental.
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Capitulo V: Conclusiones y recomendaciones

5.1. Conclusiones

La investigacion determin6d que el disefio de un modelo operativo sostenible para una
panaderia artesanal, especificamente en el sector La Mariscal de Quito, resulta ser una
herramienta indispensable para organizar su operacion interna y evitar que las actividades
que realiza sean empiricas; con la propuesta se buscé estructurar procesos que tengan que
ver con abastecimiento, recepcion de insumos, almacenamiento, produccion, control de
calidad, atencion al cliente y manejo de desperdicios, favoreciendo de este modo la operativa

y garantizando mayor consistencia en los productos ofrecidos.

También concluye que la sostenibilidad aplicada a la panaderia artesanal no se debe limitar
al uso de ingredientes naturales o de envases responsables Unicamente, sino que la
sostenibilidad debe ser integrada en toda la operacion del negocio, lo que pasa por elegir
proveedores de nuestro entorno mas proximo, el control de las materias primas, la reduccion
de las mermas, el uso correcto de los productos que no se han vendido, la optimizacion del
consumo de la energia y la higiene y la inocuidad alimentaria; de esta forma, el modelo
permite vincular la rentabilidad del emprendimiento con una gestion mas responsable desde

el punto de vista ambiental y social.

Se identific6 también que la puesta en practica de buenas practicas de manufactura y de
controles basicos de calidad se vuelve esencial para producir productos seguros, frescos y
fiables para el consumidor. El control de pesos, los tiempos de fermentacion, la temperatura
de horneado, el almacenamiento, la limpieza y la manipulacion de los alimentos, en una
panaderia artesanal repercutiran de forma directa en la calidad del producto final y en la
satisfaccion del cliente y, por tanto, la estandarizacion de los mismos permitira llevar a cabo
una reduccion de los errores, la mejora en la organizacion del personal y la construccion de

la imagen de negocio ante el mercado.

Asi pues, la propuesta permite orientar la toma de decisiones administrativas y productivas
y favorece la planificacion de la primera toma de decisiones financieras inicial y permite que
el emprendimiento tenga una base practica para poder diferenciarse por calidad,

sostenibilidad y orden operativo.

Se concluye que la implementacion de un modelo operativo adaptado a las caracteristicas

del sector La Mariscal constituye una herramienta viable para orientar el funcionamiento de
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una panaderia artesanal sostenible, facilitando la organizacion de los procesos internos, el

uso responsable de los recursos y la mejora continua de la calidad del servicio.
5.2. Recomendaciones

En la primera recomendacion, se implementa el modelo operativo gradual y progresivo,
comenzando en la parte de los procedimientos de abastecimiento, recepcion de insumos,
almacenamiento y control de calidad, ya que estas etapas tienen el rol de incidir directamente

sobre el costo y sobre la inocuidad y la consistencia del producto final.

Asi, en la segunda recomendacion: se deben actualizar precios de insumos criticos cada mes,
fundamentalmente harina, mantequilla, huevos, azlcar y levadura, ya que una pequefia
modificacion de estos productos puede cambiar el margen de utilidad. Esta actualizacion de
precios se tendrd que acompafar de cada tres meses de revision de precios de venta, para

que la panaderia no absorba cargas de variacion de precios.

También se debe probar un principio con oferta inicial mas baja y medible durante las
primeras semanas de operacion, centrandose en los productos de alta rotacion y también con
una linea de productos diferenciada, con ingredientes locales que hagan la diferencia. Una
carta amplia puede generar desperdicios y errores de produccién y dificultar el control de

inventarios, principalmente en una panaderia artesanal nueva.

Adicional, capacitar al personal en BPM, manejo de alimentos, atencion al cliente, control
de alérgenos, manejo de mermas y comunicacion del valor artesanal es una cuarta
recomendacion, ya que, la sostenibilidad y la calidad estan vinculadas al disefio del proceso

como al comportamiento diario del equipo que produce, expone y vende el producto.

Y, como quinta recomendacion se debe comprobar con un responsable técnico o un
administrador del negocio el modelo operativo antes de su aplicacion, controlando capacidad
de horno, disposicion del espacio, flujo de trabajo, nimero de trabajadores y presupuesto
real. De esta forma, se tendrian en cuenta las capacidades del horno, disposicion del espacio,

flujo de trabajo, nimero de trabajadores o presupuesto real.
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Anexos
Anexo 1. Encuesta aplicada a consumidores potenciales
Estudio de aceptacion y consumo de productos de panaderia artesanal sostenible

1. ;{Cuadl es su ocupacion o profesion?

o Estudiante

o Docente universitario o de colegio

o Personal administrativo de alguna empresa

o Persona comun
2. (Con qué frecuencia consumes productos de panaderia/snacks (De panificados o
reposteros)?

o Una vez a la semana

o 2veces a la semana

o 3 veces a la semana

o 4 veces a la semana

o Todos los dias

o No consumo productos con regularidad
3. (Cuantas porciones de productos de panaderia/snacks (Panificados o reposteros)
consumes por ocasion durante el dia?

o 1 porcion

o 2 porciones

o 3 porciones

o 4 porciones

o 5 0 mas porciones

4. (En qué momento del dia consumes con més frecuencia productos de panaderia/snacks
(Panificados o reposteros)?

o Manfana

o Media mafana

o Tarde

o Media tarde

o Noche
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5. (Estarias interesada(o) en productos de panaderia/snacks (Panificados o reposteros)
realizados con ingredientes sostenibles, saludables y que apoyan a comunidades locales?
(Harina de chocho, maiz, linaza, quinoa, avena, amaranto, etc.)
o Si
o No
o Prefiero productos mas tradicionales
6. ;Cuanto estarias dispuesta(o) a pagar por una porcion de panaderia/snacks (Panificados o
reposteros) de buena calidad (fresco, artesanal o con ingredientes especiales)?
o Hasta $0.50
o Entre $0.50y $1
o Entre $1y $2
o Masde $2
7. (Qué tipo de productos de panaderia/snacks (Panificados o reposteros) quisieras que se
encuentren en un menu para una panaderia artesanal y sostenible? (puedes elegir mas de
uno)
[ ] Pan de masa madre
[ ]Pan integral
|:| Pan elaborado con harinas alternativas (yuca, chocho, maiz, quinoa, etc.)
|:| Panaderia vegana/vegetariana (Sin lacteos, Sin huevos)
|:| Tortillas de maiz
|:| Galletas de avena
|:| Muffins con harinas alternativas (quinoa, avena, etc.)
|:| Pan tradicional (blanco, croissants, pan de yema, etc.)
|:| Pan dulce (Con cobertura o relleno dulce)
|:| Pasteles, galletas, bizcochos
[ ] Productos sin gluten
|:| Envueltos (Quimbolitos, humitas, tamales, etc.)
|:| Bocaditos o pasteles bajo pedido anticipado
[ INo consumo estos productos
8. (Tienes alguna preferencia o restriccion alimentaria?
|:| Vegana
|:| Sin gluten
] Bajo en azucar
[ ] Sin productos lacteos
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|:| Productos integrales
|:| Ninguna
9. (Estarias dispuesta(o) a pagar un poco mas por productos de panaderia/snacks
(Panificados o reposteros) artesanales, saludables o ingredientes especiales? (Harina de
chocho, maiz, linaza, quinoa, avena, amaranto, etc.)
o Si
o No
10. ;Cuanto pagarias adicionalmente por estos productos?
Escriba su respuesta
11. ;Con qué tipo de bebidas (No alcohdlicas) acompafias al consumir alimentos de

panaderia/snacks (Panificados o reposteros)? (Puedes elegir mas de uno)

[]café

|:| Jugos

|:| Yogurt

|:| Leche

] Aguas aromaticas

[ ]Te

|:| Gaseosas

12. ;Consumes productos de panaderia/snacks tradicionales de fechas especiales? (E;.

Colada morada, guaguas de pan, galletas de navidad, etc.)
o Si
o No
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Anexo 2. Guia de entrevista aplicada a panaderos y administrador de restaurantes y

panaderias

Objetivo:

Recopilar informacidn sobre los procesos operativos y practicas de sostenibilidad utilizadas

en establecimientos gastrondmicos y panaderos para el disefio de un modelo operativo

aplicable a una panaderia artesanal sostenible.

Eal

10.

11.

12.

13.

14.

(Cuantos afos lleva trabajando en el area de panaderia?

(Cual considera que es la principal caracteristica de su panaderia?

(Qué tipo de clientes frecuentan mas su establecimiento?

(Como selecciona y recibe los insumos para la produccion y qué controles realiza
al momento de almacenar materias primas?

(Como organiza el proceso de amasado y preparacion de productos, qué factores
considera importantes durante la fermentacion y horneado?

(Como controla los tiempos y temperaturas de produccion?

(Qué productos tienen mayor demanda por parte de los clientes y como organiza la
exhibicion de sus productos para la venta?

(Qué medidas de higiene aplica dentro del area de produccién y como controla la
limpieza en superficies y equipos?

(Qué hace cuando un producto no cumple con los estandares de calidad?

(Como es el proceso de abastecimiento de sus materias primas, trabaja con
proveedores locales o artesanales y qué dificultades encuentra al momento de
adquirir los insumos para su producciéon?

(Qué acciones realiza para reducir desperdicios dentro de la panaderia y que hace
con la produccion que sobra al finalizar el dia?

(Considera usted que es importante incorporar practicas sostenibles en la operacion
de una panaderia? ;Por qué?

(Qué recomendaciones daria para desarrollar una panaderia artesanal sostenible en
el sector de La Mariscal?

Desde su experiencia, ;qué procesos son indispensables para que una panaderia

funcione correctamente?
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Anexo 3. Mapa de delimitacion geografica

Fuente: UDLA- Taller de Proyectos ARO-960, “La Vuelta al Centro” La Mariscal, pagina 278
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Anexo 4. Diagramas de flujo de los procesos propuestos

1. Gestion de desperdicios

Identificaci
on de

excedentes

(Es apto para consumo?

Donacién o

reutilizacion

Registro de

desperdicios
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2. Atencion al cliente

==

3. Proceso de abastecimiento y compra de insumos

Froducna del wcor

S Pt e
[ - st
[P,

RS [IEI——
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4. Proceso de produccion panadera

—
L’—- i

-—--
0 =
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Anexo 5. Ficha de evaluacion de proveedores

Nombre del establecimiento: Fecha:
Criterio Ponderacion
Calidad del producto 30%
Precio 20%
Entrega puntual 20%
Procedencia local 15%
Certificaciones 10%
Servicio Postventa 5%

Calificacion final:

[J 90-100 Excelente
[J 80-89 Muy bueno
(1 70-79 Bueno

[J Menor a 70 Reconsiderar proveedor
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Anexo 6. Procedimientos estandarizados

1. Recepcion de materias primas
Objetivo:
Garantizar que las materias primas ingresen en condiciones Optimas.
Procedimiento
1. Recibir insumos.
Verificar fecha de caducidad.
Revisar integridad del empaque.
Verificar temperatura de productos refrigerados.

Registrar ingreso.

A O

Almacenar seglin requerimiento.

2. Procedimientos de BPM

Higiene personal

e Lavado de manos obligatorio. O
e Uso de uniforme. O
e Uso de cofia. 0
e Prohibicién de accesorios. 0
Manipulacion de alimentos
e Separacion de alimentos crudos y elaborados. 0
e Control de contaminacion cruzada. 0
e Rotacién PEPS. 0
Limpieza
e Limpieza diaria.
e Desinfeccion de equipos. 0
e Registro de limpieza. 0
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Anexo 7. Ficha de control de puntos criticos HACCP

FICHA DE CONTROL DE PUNTOS CRITICOS HACCP

Nombre del establecimiento:
Area:
Responsable:
- Y S S—

Tumo: [ Madana [ Tarde [ Noche

1. Etapa del proceso

2. Peligro identificado
[ Fisico [ Quimico [ Biolégico
Descripcion:

3. Punto Critico de Control (PCC)

4. Limite critico
(Ejemplo: temperatura, tiempo, condiciones)

5. Monitoreo
Método de control aplicado:

[ visual (7] Instrumental (] Registro manual [] Digital
Frecuencia:

6. Medidas correctivas
(Qué hacer si el proceso falla)

7. Verificacion
[3 Supervision diaria [] Revision semanal [ Auditoria interna
Observaciones:

8. Registro y firma
Responsable:

Firma:
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