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RESUMEN EJECUTIVO

El presente trabajo ha sido investigado para determinar la factibilidad de
crear una empresa dedicada a la produccion y comercializacion de los
tradicionales bizcochuelos y roquetes en la parroquia La Paz, cantén
Montufar, Provincia del Carchi, se determina que el proyecto tiene
aceptacion, entre los puntos relevantes se citan los siguientes:

Del Diagnostico Situacional se determiné que en la zona no existe una
empresa dedicada a la produccion y comercializacion de bizcochuelos y
rosquetes, siendo estos productos tradicionales del sector. Con el estudio
de mercado se identific6 una demanda potencial a satisfacer significativa,
siendo una gran oportunidad de negocio. Del estudio técnico se logro
determinar la localizacion 6ptima del proyecto, siendo la parroquia La Paz,
un lugar estratégico para que la empresa inicie sus actividades
operativas. Para dar inicio a las actividades la empresa ha realizado los
respectivos presupuestos de ingresos, costos y gastos, se estructurd los
respectivos estados financieros, para posteriormente realizar el respectivo
andlisis financiero, la correcta aplicacion de indicadores financieros,
determinando que el proyecto es factible, en los escenarios analizados.
Se ha definido la estructura estratégica y organica del proyecto segun las
nuevas estrategias administrativas, donde el principal aspecto es el
talento humano. Los resultados obtenidos de la evaluacion de impactos
son positivos lo que demuestra que la creaciébn de una empresa es

favorable y no representa ningun dafio a la comunidad ni al entorno.



ABSTRACT

This work has been investigated to determine the feasibility of creating a
company dedicated to the production and marketing of traditional
bizcochuelos (backed dough with syrup) and rosquetes (doughnuts with
sugar powder) in La Paz, Montufar county, Carchi province, it is
determined that the project is accepted, among the relevant aspects the
following are mentioned:

The Situational Diagnosis determined that in the research area there’s no
a company dedicated to the production and marketing of bizcochuelos
(backed dough with syrup) and rosquetes (doughnuts with powder sugar),
being these products traditional of the research area. With the market
research was identified a significant and potential demand, being a great
business opportunity. The Technical study was able to determine the
optimal location of the project, being La Paz a strategic place for the
company to start its operational activities. To start the activities the
company has made the budgets of revenues, costs and expenses, was
structured the respective financial statements, later to make the respective
financial analysis, the correct application of financial indicators,
determining that the project is feasible, in the scenarios analyzed.

It has defined the strategic and organizational structure of the project
under the new management strategies, where the main issue is human
talent. The results of the impact assessment are positive, which shows
that the creation of a company is favorable and poses no harm to the

community or environment.
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PRESENTACION

El presente Proyecto consistio6 en un: “Estudio de factibilidad para la
creacion de una empresa dedicada a la produccion y comercializacion de
los tradicionales bizcochuelos y rosquetes en la parroquia La Paz,
Canton Montufar, Provincia del Carchi”. Se desarroll6 a fin de lograr el

éxito de la empresa, mediante el andlisis de los siguientes capitulos.

Capitulo | Diagnostico Situacional: El presente proyecto en su primer
capitulo estructuré un diagnostico situacional con la finalidad de
establecer el problema central, establecer objetivos claros y realizables,
medibles, se procedid6 a identificar aliados, oponentes, riesgos Yy
oportunidades, reconociendo la importancia de la ejecucion del presente
proyecto. A través de técnicas como la entrevista se logré obtener

informacion real.

Capitulo Il Marco Teoérico: Se establecio las bases tedricas para que la
presente investigacion permita encausar en forma adecuada el contexto
de servicio a la poblacion de La Paz, sector turistico, bases que dieron el
sustento necesario y que permitieron identificar la importancia del
proyecto, dicho marco teérico se obtuvo de libros de diferentes autores,
paginas de internet, revistas, enciclopedias, fichaje, mediante constantes
visitas a bibliotecas, internet, y otros sitios destinados a consultas.

Capitulo Il Estudio de Mercado: Se realiz6 un estudio de mercado
mediante una encuesta dando conocer el producto tradicional a ofrecer a
la comunidad local, turistica nacional e internacional se merece, se
identifico el segmento de mercado al cual se dirige el presente proyecto,
se analiz6 la oferta y demanda de los productos tradicionales
bizcochuelos y rosquetes y la potencial demanda a satisfacer, se tomé en
cuenta a la competencia y las formas de comercio de la zona

estableciendo las mejores conclusiones.
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Capitulo IV Estudio de Técnico: Se disefié un apropiado estudio técnico
para establecer la ubicacién del proyecto a través de la micro localizacion
y macro localizacion, ademas se planted la estructura fisica ideal y su
distribucion para su puesta en marcha, esto se logré consultando a un
experto en el tema de construcciones con experiencia. Ademas se realiz
el presupuesto conveniente mediante la utilizacion de todos los

conocimientos adquiridos durante los periodos académicos.

Capitulo V Estudio Financiero: Se planted determinar la factibilidad
econOmica del proyecto realizando un estudio financiero. Se sefald el
presupuesto de inversion utilizando todos los datos relevantes de la
economia nacional y local, se obtuvo el costo de oportunidad mediante el
andlisis de indicadores importantes como el TIR y el VAN, ademéas se
mostré Estados Financieros de acuerdo a normas establecidas y exigidas
para su presentacion, respetando leyes, reglamentos que también exige

el pais.

Capitulo VI Estructura Organizacional: Se construyé el modelo
administrativo, como la empresa empezara sus actividades productivas,
para esto se tomd la base de la Misién, Visién, Objetivos, Politicas,

Estructura Organizacional de la empresa.

Capitulo VIl Impactos: Se estudié los principales impactos, que la
activacion del proyecto puede generar en el entorno en el que se
desarrolle. Se identific6 claramente las consecuencias que se genera

aprovechando las oportunidades que se presenten.
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OBJETIVOS DEL PROYECTO

Objetivo General

Realizar un estudio de factibilidad para la creacibn de una empresa

dedicada a la produccion y comercializacion de los tradicionales

bizcochuelos y rosquetes, en la parroquia La Paz, canton Montufar,

provincia del Carchi.

Objetivos Especificos

» Realizar un diagndéstico situacional en la parroquia La Paz, Provincia

del Carchi, a fin de determinar la oportunidad de inversion para la
creacion de una empresa dedicada a la produccion y comercializacion
de los tradicionales rosquetes y bizcochuelos mediante el andlisis de

Aliados, Oponentes, Oportunidades y Riesgos.

Establecer las bases tedrico-cientificas de los aspectos mas relevantes
gue fundamentan la propuesta del proyecto, mediante la presentacion
de postulados de autores, investigadores y profesionales que nos

permitan tener una vision completa de su magnitud.

Efectuar un estudio de mercado para identificar la oferta y la demanda
de los bizcochuelos y rosquetes, logrando determinar la demanda
potencial para elaborar estrategias que permitan su adecuada

comercializacion.
Elaborar la propuesta del proyecto en base a un estudio técnico y la

ingenieria del proyecto mediante el cual se dar4 a conocer aspectos

de localizacion, disefio e instalaciones, ubicacion de la planta, flujo
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grama de procesos, presupuesto técnico, inversion y tamafo del

proyecto.

» Desarrollar una estructura administrativa y funcional de la empresa,
realizando un organigrama para dar a conocer los niveles jerarquicos,
asi mismo se detallan las funciones de cada uno de los individuos que
trabajaran en la empresa, asi también se estableceran sus objetivos y

politicas de la organizacion.

» Realizar la evaluacion financiera y econdmica del proyecto utilizando
diferentes procesos y herramientas financieras que permitan

determinar su rentabilidad.

> Establecer y analizar los posibles impactos: econdémico, social,
ambiental, empresarial — comercial, educativo — cultural, y el impacto

global; que generara el proyecto.

JUSTIFICACION

Importancia

La motivacion de hombres y mujeres por actividades econémicas como la
elaboracion y comercializacion de productos elaborados a base de
cereales, hace que considere a esta rama, como una oportunidad de
desarrollo de los pueblos, por tal motivo se ha creido conveniente la
realizacion de un proyecto para creacion de una empresa dedicada a la
produccion y comercializacion de los tradicionales bizcochuelos vy
rosquetes, productos con bondades nutritivas y deliciosos sabores que

encantan el paladar de todos quienes los degustan.
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El presente proyecto se considera importante ya que su aplicacion,
permitird atender necesidades bésicas y solucionar problemas de la
poblacioén, y por qué no de turistas nacionales y extranjeros que visitan el

sector, brindando productos de calidad de acuerdo a sus exigencias.

Factibilidad

Se considera factible siendo un proyecto que cuenta con el respaldo de la
comunidad, autoridades pertinentes y sectores que puedan ser
favorecidos con la ejecucién del mismo. Ademas se considera que el
negocio sera rentable dando beneficios econémicos a los inversionistas y

al personal involucrado que laborara en la empresa.

Beneficiarios

Los principales beneficiarios seran la empresa productora a través de sus
propietarios, se tendr4 la oportunidad de desarrollar un suefo, la
poblacidn local, el sector turistico nacional e internacional, que degustaran

de productos de calidad de acuerdo a sus expectativas alimenticias.

Interés y originalidad

Ademas el presente proyecto es de mucho interés personal, de la
comunidad, de turistas nacionales e internacionales ya que en el lugar no
existe la presencia de alguna empresa que pueda brindar el servicio. Se
considera un proyecto original, ya que hasta el momento nadie ha
investigado sobre el tema permitiendo ser una gran oportunidad de

desarrollo.
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CAPITULO |

1. DIAGNOSTICO SITUACIONAL

1.1. ANTECEDENTES DEL DIAGNOSTICO

Historia

La histérica memoria de La Paz nace en el afio de 1819 donde el Fraile
Mercedario Fray Agustin Valdospinos de la parroquia Tusa hoy San
Gabriel, solicita al presidente de la Real Audiencia de Quito don Melchor
Aymerich que este caserio fuese elevado a parroquia tomando el nombre
de Pial...arquer que significa Arco de Piedra o Tierra del Maiz. El 28 de
Octubre se elevo a parroquia civil y le dieron el nombre de La Paz, un
pueblo de leyendas y paisajes hermosos, hoy pertenece al cantén

Montdfar, provincia del Carchi, en la region Sierra Norte del pais.

La parroquia La Paz es una de las parroquias rurales del Cantén
Montufar, al igual que las parroquias Fernandez Salvador, Piartal,
Cristébal Colon y Chitan de Navarrete y su Unica parroquia urbana y

cabecera cantonal San Gabriel.

La parroquia La Paz cuenta con nueve comunidades como: Rumichaca,

El Colorado, Pizan, Tuquer, Huaquer, Tesalia, Yail, Cucher, Sandial.

La Paz tiene una extensién de 115, 95 Km?, tiene una poblacién
aproximada de 3.432 habitantes, cuenta con un clima templado frio,
permitiendo el desarrollo de actividades productivas muy variadas, la

altura es de 2.732 metros sobre el nivel de mar.

Esta parroquia es considerada uno de los principales atractivos turisticos,

posee innumerables destinos como: La gruta de La Paz en donde se
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venera a la virgen de los Carchenses, considerado Relicario Nacional, los
paramos de El Colorado, el Bosque del Padre Aragén, la Piedra de Athal
y la Piedra del Sol, lugares llenos de magia, encanto, historiay capaz de

deslumbrar a quienes los visiten.

La Paz sin duda tierra de hombres y mujeres trabajadoras, dedicados a
diferentes actividades econdmicas como la agricultura, tejidos, bordados,
y entre estos al oficio de la elaboracién y coccion de pan tradicional, y de

exquisitos productos de reposteria.

Problema

En la actualidad el quehacer econdmico se ha visto envuelto en un
proceso de competitividad y mejora continua, llevando a las empresas a
ser mas eficientes en sus actividades productivas, el presente proyecto
pretende dar respuesta a una problematica de consumo insatisfecha
mediante la creaciébn de una empresa especializada a la produccion y
comercializacion de los tradicionales bizcochuelos y rosquetes, a fin de

satisfacer en alguna medida la demanda de consumo.

Debido a que nos encontramos en un pais en vias de desarrollo, las
empresas se ven obligadas a ofrecer sus mejores productos y servicios,
permitiendo a los nuevos productores detectar y resolver las necesidades

latentes del consumidor.

En vista de la inexistencia de panaderias, reposterias o empresas
especializadas en la parroquia La Paz, y en un fan desesperado por
rescatar los tradicionales bizcochuelos y rosquetes se cree que hay
condiciones necesarias para llevar a cabo esta oportunidad de negocio,
ya que se esta perdiendo las raices, costumbres y tradiciones de los

pueblos, y se esta adoptando nuevas formas de vida de otros lugares.
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1.2. OBJETIVOS DEL DIAGNOSTICO

Objetivo General

Realizar un diagnostico situacional en la parroquia La Paz, Provincia del
Carchi, a fin de determinar la oportunidad de inversion para la creacion
de una empresa dedicada a la produccion y comercializacion de los
tradicionales rosquetes y bizcochuelos mediante el analisis de Aliados,
Oponentes, Oportunidades y Riesgos.

Objetivos Especificos

» Conocer los aspectos demogréficos de la parroquia La Paz

A\ 4

Determinar los aspectos socioeconémicos de parroquia La Paz

» Indagar la situacién actual de la produccién de bizcochuelos y
rosquetes.

» ldentificar los niveles de preparacion del talento humano en la

parroquia La Paz.

1.3. VARIABLES DIAGNOSTICAS

Las variables sujetas a evaluacion que facilitan el enfoque de este
estudio se han determinado las siguientes:

» Aspectos demograficos

» Aspectos socioecondmicos
» Produccion

» Talento Humano

33



1.4. INDICADORES DE LAS VARIABLES DIAGNOSTICAS

Los componentes que permitirAn conocer, analizar y determinar cada una
de las variables, estan dados por una serie de indicadores:

1.4.1. Aspectos Demograficos

Division geografica

Poblacién

Extension (Km?

YV V VYV V

Densidad Poblacional

1.4.2. Aspectos Socioecondmicos

Género

Poblacion Econbmicamente Activa
Personas promedio por hogar
Actividades productivas

Tipo de comercio

YV V V V V VY

Sectores de la produccion

1.4.3. Produccién

Formas de produccion
Tipos de productos
Tecnologia

Control de calidad

YV V VYV V V

Alternativas de produccion
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1.4.4. Talento Humano

Nivel de Instruccion
Asistencia a un establecimiento de ensefianza regular
Establecimientos de ensefianza regular

indice de analfabetismo

YV V V V V

Promedio horas trabajadas
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1.5.

MATRIZ DE RELACION DIAGNOSTICA

Cuadro N° 01: Matriz de relacion diagnostica

OBJETIVOS VARIABLES INDICADORES TECNICA FUENTE PUBLICO

0.1. Conocer los aspectos | Aspectos e Division Geografica Doc. Secundaria | INEC
demograficos de la parroquia | Demogréficos e Poblacién Estadistica
La Paz e Extension (Km2)

e Densidad Poblacional
0.2. Determinar los aspectos | Aspectos e Género Doc. Secundaria | INEC
socioecondmicos de la | socioecondmicos | e Poblacion Econémicamente Activa | Estadistica
parroquia La Paz. e Personas promedio por hogar

e Actividades Productivas

e Tipo de Comercio

e Sectores de la produccién
0.3. Indagar la situaciéon | Produccion e Formas de produccion Entrevista Primaria Competencia
actual de la produccion de e Tipos de productos Opinion de
bizcochuelos y rosquetes. e Tecnologia Expertos

e Control de calidad

e Alternativas de produccion
0.4. Identificar los niveles de | Talento Humano | e Nivel de Instruccion Doc. Primaria INEC
preparacion del talento e Asistencia a un establecimiento de | Estadistica Secundaria
humano en la parroquia La ensefianza regular
Paz. e Tipos de establecimientos de

ensefianza regular
e indice de analfabetismo
e Promedio horas trabajadas

Fuente: Diagnostico Situacional de la Parroquia La Paz
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013
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ASPECTOS DEMOGRAFICOS DEL CANTON MONTUFAR

Grafico N° 01 : Divisién geogréfica del canton Montufar

PARROQUIAS DEL CANTOMN MONTUFAR
. CHITAN DE NAVARRETE

. CRISTOBAL COLOM
. FERMANDEZ SALVADOR

. LA PAZ

. PIARTAL

- 5AN GABRIEL

Fuente: INEC 2010
Elaborado: Por la autora
Afio de investigacion: 2013

Tabla N° 01: Poblacién por parroquias del canton Montufar

CANTON PARROQUIAS GRER TOTAL
URBANO | RURAL
CHITAN DE NAVARRETE _ 618 618
CRISTOBAL COLON _ 2943 2943
FERNANDEZ SALVADOR _ 1.282 1.282
MONTUEAR LA PAZ - 3.432 3.432
PIARTAL - 1.140 1.140
SAN GABRIEL 14.487 6.609 21.096
TOTAL 14.487 16.024 30.511

Fuente: INEC 2010
Elaborado: Por la autora
Afio de investigacion: 2013
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Tabla N° 02: Poblacién, Superficie y Densidad Poblacional

SUPERFICIE
< 4 DE LA DENSIDAD
CANTON PARROQUIA POBLACION PARROQUIA | POBLACIONAL
(km2)
SAN GABRIEL 21.096 152,32 138,50
CRISTOBAL COLON 2.943 31,56 93,25
MONTUFAR |CHITAN DE NAVARRETE | 618 36,59 16,89
FERNANDEZ SALVADOR |  1.282 32,01 40,05
LA PAZ 3.432 112,17 30,60
PIARTAL 1.140 18,12 62,91

Fuente: INEC 2010

Elaborado: Por la autora

Afio de investigaci

6n: 2013

ASPECTOS SOCIOECONOMICOS DEL CANTON MONTUFAR

Tabla N° 03: Poblacién por Género

. SEXO
CANTON PARROQUIAS SEErel iEm| VOTAL
CHITAN DE NAVARRETE
313 305 618
CRISTOBAL COLON
1.449 1.494 2.943
FERNANDEZ SALVADOR
663 619 1.282
MONTUFAR | LA PAZ
1.665 1.767 3.432
PIARTAL
586 554 1.140
SAN GABRIEL
10.234 10.862 21.096
TOTAL 14.910 15.601 30.511

Fuente: INEC 2010

Elaborado: Por la autora
Afio de investigacion: 2013
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Tabla N° 04: Poblacion Econdmicamente Activa del cantén Montufar

CANTON PARROQUIA | SExo | PEA | PEI | TOTAL
CHITAN DE Hombre
NAVARRETE 172 89 261
Mujer 61 178 239
Total 233 267 500
CRISTOBAL COLON Hombre 771 423 1.194
Mujer 346 904 1.250
Total 1.117 1.327 2.444
FERNANDEZ Hombre
SALVADOR 361 143 504
Mujer 158 332 490
Total 519 475 994
NONTUFAR | LA PAZ Hombre 859 457 1.316
Mujer 430 976 1.406
Total 1.289 1.433 2.722
PIARTAL Hombre 353 127 480
Mujer 96 355 451
Total 449 482 931
SAN GABRIEL Hombre 5.592 2.596 8.188
Mujer 3.343 5.511 8.854
Total 8.935 8.107 17.042
TOTAL SEXO PEA PEI TOTAL
Hombre 8.108 3.835 11.943
Mujer 4.434 8.256 12.690
Total 12.542 | 12.091 24.633

Fuente: INEC 2010
Elaborado: Por la autora
Afio de investigacion: 2013

Tabla N° 05: Personas promedio por hogar

PROMEDIO PERSONAS POR HOGAR

CASOS

PROMEDIO

Total y Promedio

937

3,66

Fuente: INEC 2010
Elaborado: Por la autora
Afio de investigacion: 2013
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Tabla N° 06: Actividades productivas de la parroquia La Paz

RAMA DE ACTIVIDAD Casos %
Agricultura, ganaderia, caza y silvicultura 785 66,47
Explotacion de minas y canteras 6 0,51
Industrias manufactureras 97 8,21
Suministros de electricidad, gas y agua 1 0,08
Construccion 25 2,12
Comercio al por mayor y al por menor 49 4,15
Hoteles y restaurantes 18 1,52
Transporte, almacenamiento y comunicaciones 49 4,15
Intermediacion financiera 0,08
Actividades inmobiliarias, empresariales y de alquiler 7 0,59
Administracion publica y defensa 11 0,93
Ensefianza 35 2,96
Actividades de servicios sociales y de salud 11 0,93
Otra's .actividades comunitarias sociales y personales de tipo 16 135
servicios
Hogares privados con servicio domestico 20 1,69
No declarado 43 3,64
Trabajador nuevo 7 0,59
Total 1.181 100

Fuente: INEC 2010

Elaborado: Por la autora

Afio de investigacion: 2013

Tabla N° 07: Tipo de Comercio en el Canton Montufar
ACTIVIDAD DE COMERCIO AL POR MAYOR O CaEEs %
MENOR

Al por Mayor 7 1,46
Al por Menor 474 98,54
Total 481 100

Fuente: INEC 2010
Elaborado: Por la autora
Afio de investigacion: 2013
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Tabla N° 08: Sectores de la produccién del Cantén Montufar

SECTORES CASOS %
Manufactura 97 11,6
Comercio 468 55,98
Servicios 268 32,06
Otros (Agricultura, Minas, Organizaciones y 3 0.36
Organos Extraterritoriales) '
Total 836 100

Fuente: INEC 2010
Elaborado: Por la autora
Afio de investigacion: 2013

ASPECTOS DEL TALENTO HUMANO

Tabla N° 09: Nivel de Instruccion de los habitantes de la

parroquia La Paz

NIVEL DE INSTRUCCION Casos %
Ninguno 122 4,28
Alfabetizacion 15 0,53
Primario 1.688 59,27
Secundario 357 12,54
Educacion Bésica 394 13,83
Educacion Media 40 1,4
Ciclo Post Bachillerato 19 0,67
Superior 69 2,42
Postgrado 1 0,04
Ignora 143 5,02
Total 2.848 100

Fuente: INEC 2010
Elaborado: Por la autora
Afio de investigacion: 2013
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Tabla N° 10: Asistencia a un establecimiento regular de los
habitantes de la parroquia La Paz

ASISTE ACTUALMENTE A UN
< CASOS %
ESTABLECIMIENTO DE ENSENANZA REGULAR
Si 1.014 32,7
No 2.087 67,3
Total 3.101 100.00

Fuente: INEC 2010
Elaborado: Por la autora
Afio de investigacion: 2013

Tabla N° 11: Tipo de establecimiento regular en la parroquia La

Paz

ESTABLECIMIENTO DE ENSENANZA REGULAR o

AL QUE ASISTE RS %
Fiscal (Estado) 901 88,86
Particular (Privado) 96 9,47
Fisco misional 15 1,48
Municipal 2 0,2
Total 1.014 100

Fuente: INEC 2010
Elaborado: Por la autora
Afio de investigacion: 2013

Tabla N° 12: indice de analfabetismo en el Cantén Montuafar

PARROQUIAS INDICEIIDDETA(\)N(,)AII:_IIE:,?ELETISMO
SAN GABRIEL 5,44
CRISTOBAL COLON 7,44
CHITAN DE NAVARRETE 8,01
FERNANDEZ SALVADOR 4,71
LA PAZ 5,83
PIARTAL 8,2

Fuente: INEC 2010
Elaborado: Por la autora
Afio de investigacion: 2013
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Tabla N° 13: Promedio

horas trabajadas en la parroquia La Paz

PROMEDIO HORAS
TRABAJADAS

CASOS

PROMEDIO

Total y Promedio

1,217

33.13

Fuente: INEC 2010
Elaborado: Por la autora
Afio de investigacion: 2013

1.6. MECANICA OPERATIVA

1.6.1. DISENOS DE INSTRUMENTOS DE INVESTIGACION

El presente diagndstico situacional se lo ha realizado en base a las

diferentes técnicas de investigacion de campo, donde se ha utilizado las

siguientes:

a) Técnicas

Las técnicas de investigacion que se empledé en el desarrollo de la

presente investigacion son las siguientes:

> Entrevista

b) Instrumentos

Para la aplicacion de las técnicas anteriormente mencionadas se empled

los siguientes instrumentos:

» Cuestionarios para la entrevista
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1.6.2. Informacion Primaria
Las técnicas de informacién primaria que se utilizo fue la entrevista,
técnicas que fueron aplicadas en la parroquia La Paz, Canton Montufar y

los instrumentos empleados fueron los cuestionarios predisefiados.

a) Entrevista
La técnica de la entrevista se realiz6 a profesionales expertos en los

temas a investigar.

b) Observacion Directa

Consistio en visitar directamente los lugares en estudio.

1.6.3. Informacion Secundaria
La presente informacién se sustentd en libros, revistas, folletos,
documentos e internet, informacion que aporto6 al correcto desarrollo de la

investigacion.

a) Datos estadisticos del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos
(Poblacién urbana y rural del cantén Montdfar, parroquia La Paz, tasa

de crecimiento poblacional, etc.)

b) Informacion proporcionada por el llustre Municipio del Cantén Montufar
de la provincia del Carchi, sobre las actividades comerciales del

mismo.

c) Web en linea

44



1.7. TABULACION Y ANALISIS DE LA INFORMACION

1.7.1.1. Entrevista aplicada ala Competencia

ENTREVISTA DIRIGIDA A PROPIETARIOS O ADMINISTRADORES DE
PANADERIAS

NOMBRE: Marlene Paspuel

FECHA: 27-05-2013

EMPRESA: La Delicia S.A. Ciudad de Bolivar

CARGO: Ex - Vendedora.

OBJETIVO: Esta entrevista tiene por objeto identificar como se encuentra

operando la competencia actualmente.

CUESTIONARIO:

1. ¢Cuales son los servicios que ofrece su establecimiento?
Actualmente el local ofrece los servicios de venta de bizcochuelos y
rosquetes, ya que se ha considerado a estos productos como
tradicionales del sector. Ademas el local también ofrece los servicios
de heladeria, ya que sirve como acompafiante de los productos

anteriormente citados.

2. ¢Cudles son las formas de produccion que utiliza?
No tengo mucho conocimiento en el tema por cuanto no estoy
directamente involucrada en el area, pero la produccion es realmente

higiénica, con los instrumentos necesarios.

Produce diariamente para el consumo del mercado pero también
trabaja bajo pedido si alguna persona, instituciéon, organismo, lo
requiera, para poder hacer el pedido debe realizarlo con por lo menos

una semana antes si el volumen es realmente alto.
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>

El

¢ Qué tecnologia utiliza para la produccion?
Es importante indicar que en este tipo de productos la fuerza laboral
es la mas importante, por el sabor unico de los productos, adicional en

el local se utilizan utensilios apropiados para su preparacion como:

Horno Grande: este puede ser a gas o0 eléctrico nosotros utilizamos un

horno a gas.

Amasadora: Se utiliza para amasar los ingredientes y dar la textura

adecuada.

Carro Bandero: Se utiliza para la transportacion de los productos
dentro del local.

Moldes: para darle figura a los bizcochuelos, en los rosquetes basta la

habilidad del panadero.

Bandejas: Para poder colocar los productos ya elaborados.

Batidora: Para mezclar cosas pequefias como los huevos.

Meson y Balanza: Importa la exactitud en el momento de la
incorporacion de materia prima e insumos y el lugar necesario para

poder colocarlos.

Otros Utensilios Necesarios: como cucharas, lavacaras, etc.

personal encargado de la produccién utiliza todos los materiales

necesarios como gorro para el cabello, guantes, mandil, etc.

4.

¢En qué estado se encuentran las vias de acceso para llegar a su
establecimiento?
Las vias de acceso son realmente buenas, ya que como se puede

observar el local se encuentra ubicado a la panamericana, la inversion
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que ha hecho el presidente Rafael Correa ha mejorado sin duda la
movilidad automotriz y por ende la afluencia de clientes a nuestro

local.

¢En qué horario atiende su establecimiento?

Nuestro horario de atencion empieza desde las 8 de la mafiana y
termina a las 7 de la noche, una vez que ya hayamos terminado con el
aseo y cierre de caja. Los horarios para el almuerzo los coordinamos

conjuntamente con la propietaria del local.

¢Aproximadamente cuantos clientes visitan su local por dia?

El nimero a citarse con exactitud podria resultar complejo, pero existe
una afluencia significativa de personas durante toda la semana, sin
embargo cabe recalcar que durante los fines de semana existe mas

afluencia de personas.

De los clientes que visitan el local ¢Cuanto aproximadamente se
vende de bizcochuelos?

Bueno tenemos que tener en cuenta que una funda de bizcochuelos
contiene alrededor de 7 unidades con un costo de 3 dolares.
Aproximadamente la venta de fundas de bizcochuelos durante la

semana es de aproximadamente 50 fundas.

De los clientes que visitan el local ¢Cuanto aproximadamente se
vende de rosquetes?

Bueno tenemos que tener en cuenta que una funda de rosquetes
contiene alrededor de 7 unidades con un costo de 3 dolares, al igual
gue los bizcochuelos. Aproximadamente la venta de fundas de
rosquetes es de 45 fundas, el producto mas consumido es el

bizcochuelo.
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9. ¢Cudles son las mayores temporadas que los clientes visitan su
local?
Practicamente como ya hemos expuesto seria los fines de semana,
fechas especiales, feriados, ya que la mayoria de familias aprovecha

para pasear y degustar de productos exquisitos.

10. ¢Como considera Ud. Que son sus precios, con respecto a la
competencia?
En el sector no tenemos competencia, ya que estos productos son
considerados propios de la zona, podemos sumarle a esto que la
ubicacion del sector es bastante buena, a la panamericana, entonces

nuestro mercado es local y nacional.

11.¢Cuél es el costo del consumo aproximado por persona?
Dificil pregunta, porque el consumo depende de los gustos de cada
persona, pero yo podria afirmar que una persona puede consumir de 2

a 3 bizcochuelos y de rosquetes de uno a dos.

12.¢Qué medios de publicidad utiliza para promocionar su local?
Tenemos buen tiempo en el mercado, lo que nos ha ayudado a
consolidarnos en la mente de los consumidores, por lo que nuestro
Unico medio de publicidad seria nuestro rotulo que identifica el nombre
del local “LA DELICIA”.

13.,Cémo considera el rendimiento que genera el negocio?
Considero que el rendimiento es bastante bueno, claro eso depende
también de la calidad de los productos que por muchos afios hemos

ofertado en el mercado.
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1.8. ANALISIS AOOR

1.8.1. Aliados

» Convenios de comercializacion con clientes y tiendas minoristas para
la comercializacion.

» Condiciones favorables para la produccion permanente de rosquetes y
bizcochuelos.

» Existencia adecuada de proveedores de materia prima, insumos nueva
tecnologia para la produccién.

» Mano de Obra disponible para la produccion de los rosquetes y
bizcochuelos.

1.8.2. Oponentes

» Competencia de productos sustitutos de panaderia y reposteria.
» Inexistencia de una organizaciéon de panaderos legalmente reconocida
en la zona.

» Falta de cumplimiento de los proveedores de materia prima e insumos.

1.8.3. Oportunidades

Reducida existencia de negocios que oferten el producto en la zona.
Mercado potencial local, regional y nacional.

Apoyo del Gobierno Central con politicas a favor de la inversion.

YV V VYV V

Ubicacion geografica de la parroquia favorable, ya que es un lugar

turistico y gran afluencia de visitantes.
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1.8.4. Riesgos

» Inestabilidad econémica por cambio de presidente de la Republica.
» Inestabilidad de los precios e insumos.
» Consumo de productos sustitutivos.

» Incremento del nimero de competidores.

1.9. DETERMINACION DE LA OPORTUNIDAD DE LA INVERSION

En base al andlisis AOOR obtenido de la informacién se establece que el
principal problema es que no existe una empresa productora y
comercializadora de bizcochuelos y rosquetes, siendo estos productos
considerados en la zona tradicionales. Su desaparicion ocasionaria la

pérdida de las raices de los pueblos.

Lo que se busca con la creacion de esta empresa es ofrecer a la
ciudadania productos innovadores y de calidad, elaborados de forma
higiénica y que cumpla con todos los requerimientos que implica una

empresa de alimentos.

Con el estudio realizado al sector, se plantea la CREACION DE UNA
EMPRESA DEDICADA A AL PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE
LOS TRADICIONALES BIZCOCHUELOS Y ROSQUETES, EN LA
PARROQUIA LA PAZ, CANTON MONTUFAR, PROVINCIA DEL
CARCHI; siendo promotores de nuevos emprendimientos y ejemplo de

superacién personal y para la comunidad en actividades alternativas.

50



CAPITULO Il

2. BASES TEORICAS Y CIENTIFICAS

Las bases tedricas y cientificas es el conjunto de conceptos y teorias que
se utilizan para formular y desarrollar el proceso de investigacion,

delimitando el area conceptual de la misma.

2.3. LA EMPRESA

2.3.1. Concepto

ZAPATA, Pedro (2011) expresa: “Es todo ente economico cuyo esfuerzo
se orienta a ofrecer a los clientes bienes y/o servicios que, al ser
vendidos, produciran una venta que beneficia al empresario, al Estado y a

la sociedad en general”.

ASENSIO DEL ARCO, Eva (2009) manifiesta: “La empresa desempefia
un papel relevante en las economias de mercado actuales. Aunque su

funcién basica es la de producir bienes y servicios”.

La empresa es una organizacion que mediante la utilizacion de los
factores de la produccién como tierra, trabajo y capital, esta destinada a
ofrecer bienes y/o servicios a la comunidad demandante con o sin fines

lucrativos.

2.3.2. Importancia de las empresas

Hoy en dia la empresa constituye uno de los principales motores de la

sociedad moderna. Su existencia es de vital importancia siendo una

unidad economica-social es generadora de empleo, satisface

51



necesidades a través de la produccion de bienes o prestacion de servicios
de calidad, de acuerdo a las exigencias del bien comun, para ello es
indispensable que cuente con elementos humanos, técnicos y materiales.
La empresa en el aspecto politico constituye una carta de presentacion de
un pais a otro, mejorando el intercambio de relaciones publicas y
diplométicas, el intercambio comercial de exportaciones e importaciones
hoy que todo se desarrolla dentro de la globalizacién, permitiendo el
progreso nacional y logrando formar parte de un mercado competitivo con

una unidad empresarial de mayor expansion.

2.3.3. Elementos de laempresa

Se consideran elementos de la empresa a todos aquellos factores tanto
internos como externos, que influyen directa o indirectamente en su

funcionamiento.

Los principales elementos de la empresa son:

a) El empresario: es la persona o conjunto de personas encargadas de
gestionar, dirigir y tomar las mejores decisiones para la marcha de la

empresa.

b) Los trabajadores: es el conjunto de personas que prestan su trabajo

fisico o intelectual, a cambio de una remuneracion.

c) La Tecnologia: esta constituida por el conjunto de procesos

productivos y técnicas necesarias para la fabricacion del producto.

d) Los proveedores: son personas 0 empresas que proporcionan las
materias primas, servicios, maquinaria, etc., para que la empresa

pueda iniciar sus operaciones productivas.

52



e)

Los clientes: constituyen el conjunto de personas o empresas que

demandan los bienes o servicios producidos.

2.3.4. Caracteristicas o fines de la empresa

Las empresas comunmente son estudiadas como una unidad que posee

caracteristicas diferentes unas de otras. Generalmente se resaltan los

siguientes elementos caracteristicos:

b)

f)

g)

h)

Poseen recursos: toda empresa desea producir bienes y servicios de
calidad, para ello es necesario que cuente con los suficientes recursos

humanos, tecnoldgicos, econémicos, de capital, etc.

Satisfacer una necesidad: las empresas buscan proveer a un sector de

la poblacion.

El conjunto de factores de produccién forma la empresa.

Toda empresa persigue fines y objetivos, que justifican su existencia.

La correcta coordinacion de los factores de produccion alcanzan los
objetivos.

El riesgo es un factor inherente a las empresas.

Administracion Independiente: por lo general cuando es dirigida vy

operada por el propio duefio o propietario

El capital es aportado por las personas que conforman la sociedad.
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2.3.5. Clasificacion de las empresas

a) Segun la actividad o giro
» Industriales: Son aquellas empresas que transforman la materia prima

en productos terminados.

» Comerciales: Compra y venta de productos terminados, intermediarias

entre el productor y el consumidor.

> Servicio: Satisfacen las necesidades de la comunidad a través de la

prestacion de servicios

b) Segun laforma juridica
» Empresas Individuales: Pertenece a una sola persona, quien puede
responder frente a terceros.

» Sociedades: Constituidas por dos 0 mas personas.

c) Seguln su dimension
No existe una unidad establecida de medida, sin embargo puede ser el

namero de trabajadores:

Microempresa: Menos de 10 trabajadores
Pequefia empresa: tienen menos de 50 trabajadores

Mediana empresa: Tienen entre 50 y 250 trabajadores

vV VYV V¥V V¥V

Grandes empresas: Tiene mas de 250 trabajadores.

d) Segun la propiedad de la empresa

> Pdublica: el capital pertenece a la administracion publica. Normalmente

persiguen fines sociales.
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» Privada: El capital es de propiedad privada. Para sobrevivir tienen que
obtener beneficios
» Mixta: Su capital es de propiedad privada y de propiedad publica.

2.4. ESTUDIO DE MERCADO

KOTLER, Philip (2008) expresa: “Es la informacion que se usa para
identificar y definir oportunidades y problemas de mercado, para generatr,
afinar y evaluar actos de mercadotecnia, para vigilar la actuacién de esta

funcién y para perfeccionar la comprension del proceso mercadotécnico”.

NASSIR, S. Chain define: “El estudio de mercado constituye una fuente
de informacion de primera importancia tanto para estimar la demanda

como para proyectar los costos y definir precios”.

El estudio de mercado constituye una herramienta que permite recopilar
informacion del mercado como la oferta, demanda, precio, publicidad,
promocion, producto, etc.

2.4.1. LA OFERTA

LAMB Charles, HAIR Joshep, MCDADIEL Carl (2011) expresan: “La
oferta es la cantidad de un producto que ofreceran al mercado un
proveedor o varios proveedores a diversos precios por un periodo

especifico”.

La oferta es la cantidad de un bien o servicio que el vendedor pone a la

venta.
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2.4.2. LA DEMANDA

LAMB Charles, HAIR Joshep, MCDADIEL Carl (2011) expresan: “La
demanda es la cantidad de un producto que se vendera en el mercado a

diversos precios durante un periodo especifico”.

La demanda es la cantidad de un bien o servicio que las personas desean

adquirir con el propésito de satisfacer necesidades y deseos.

2.4.3. FUNDAMENTOS DE MERCADOTECNIA

2.43.1. MERCADEO Y COMERCIALIZACION

CERDA, Hugo (2009) expresa: “El Marketing tiene como objeto principal
favorecer el intercambio entre dos partes, de modo que ambas resulten

beneficiadas.”

El Marketing es una herramienta utilizada por una organizacioén, con la
finalidad de permitir el desplazamiento adecuado de productos y servicios

a los consumidores.

Toda empresa debe desarrollar un plan de mercadotecnia con la finalidad
de que sus bienes y/o servicios puedan ser adquiridos por la comunidad
demandante, buscando las mejores alternativas para que los
consumidores puedan satisfacer sus deseos en el menor tiempo posible,

a los mejores costos.

Los factores que influyen en la demanda son:
a) Producto

b) Precio

c) Publicidad
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d) Promocién
e) Plaza

2.4.4. EL PRODUCTO

PHILIP, Kotler (2008) manifiesta: “Producto es cualquier cosa que se
puede ofrecer en un mercado para, recibir atencion, ser adquirido,

utilizado o consumido y que puede satisfacer una necesidad o un deseo”.

El producto es un bien o servicio que anteriormente tuvo que pasar por un
proceso de transformacion, sea materia prima o conocimiento, para
posteriormente ser ofrecido en el mercado por un oferente a un precio
determinado con el propésito de satisfacer las necesidades, deseos y

demandas de un consumidor.

Al producto se le considera como el punto central de la oferta que realiza
toda empresa u organizacion, sea de servicios, produccién o
comercializacion. La empresa entrega un producto al mercado para
satisfacer sus necesidades y deseos, con el fin de lograr los objetivos que
persigue.

a) Clasificacion de los Productos

Se clasifica en bienes duraderos, bienes no duraderos y servicios.

» Bienes no duraderos

Son bienes tangibles que se consumen normalmente en una o dos veces

que se usen. Ejemplo: El jabon, cerveza, etc.

> Bienes duraderos
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Bienes tangibles que suelen vivir varios usos. Ejemplo: ropa,

herramientas, etc.

> Servicios

Actividades, beneficios o satisfacciones que se ofrece a la venta.

b) Factores que influyen en la planeacién de un producto

Los factores son consideraciones que los planificadores deben tomar en

cuenta. He aqui algunos de ellos:

» Moda: Es evidente la necesidad de cualquier negocio de mantenerse
actualizado con la moda, constituyéndose como un mecanismo de

decision de las personas.

» Competencia: Cada empresa debe estar pendiente de los movimientos
de la competencia, con la finalidad de mejorar sus estrategias.

» Mejorar la tecnologia: El adelanto de nuevas tecnologias permitira el
desarrollo mas rapido de las empresa, mejorara sus productos y por

ende su calidad.

» Demanda de los consumidores: Los consumidores pueden ser
considerados el factor mas importantes ya que son ellos quienes

demandaran el producto.
» Costos de produccion: Realizar una correcta valoracion de los costos,

con la finalidad de establecer el precio de venta adecuado al

consumidor, donde la empresa pueda obtener resultados favorables.
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c) Causas del éxito o fracaso de un producto

Analisis inadecuado del mercado
Defectos del producto

Falta de esfuerzo de mercadotecnia
Costo mas elevado que el proyecto
Reaccion de la competencia

Mal momento de introducir el producto

YV V V V V V VY

Problemas técnicos o de produccion

2.4.5. PRODUCCION

LOPEZ, Carlos (2012) expresa: “La produccién es el estudio de las
técnicas de gestion empleadas para conseguir la mayor diferencia entre el
valor agregado y el costo incorporado consecuencia de la transformacion

de los recursos en productos finales”.

EDITORIAL MCGRAW — HILL (2008), expresa: “Produccion es el proceso
mediante el cual determinados elementos materiales, trabajo de
maquinaria, trabajo de personas o conocimiento, se transforman en
productos de consumo, bienes de equipo, servicios, transporte y

hoteleria”.

Produccion es el proceso por el cual se transforman los recursos en
bienes elaborados, utilizando los factores humanos, materiales,
tecnologicos, maquinaria, etc.

a) Importancia de la Produccién

Hoy en dia que el mundo se encuentra globalizado, un pais, su gente

debe ser competitiva, y buscar la forma de produccion eficiente de bienes
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y servicios, que puedan satisfacer a la sociedad. Todo proceso productivo
debe ser llevado con responsabilidad, a fin de optimizar tiempo, recursos,

dinero.

b) Tipos de Produccién

Produccion bajo pedido

» En este tipo de produccion se realiza por familias, no por unidades.

» Los ciclos de fabricacién son cortos, es decir por temporadas.

Produccién intermitente

» Se fabrica una gama mas o menos amplia de productos en cantidades
relativamente cortas.

» El grado de especializacion de la mano de obra suele ser de alto nivel.

Produccién continta.

» El equipo para la produccion suele ser muy especializado.

» La distribucion en planta se realiza de forma funcional.

Produccion de proceso

» Maneja materiales en pequefas cantidades.

» Transforma las materias primas por procedimientos mecanicos.

2.4.6. PRODUCTO

LAMB, Charles W.; HAIR, Joseph F. (2011) definen: “Un producto se

puede definir como todo aquello, propicio o adverso, que una persona

recibe en un intercambio.”
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Un producto es cualquier cosa que se puede ofrecer a un mercado para
satisfacer un deseo o una necesidad, es el resultado de un proceso.

2.4.7. PRECIO

LAMB Charles, HAIR Joshep, MCDADIEL Carl (2011) expresan: “El precio

es lo que se da en un intercambio para adquirir un producto o servicio”.

El precio es una parte importante dentro de la comercializacion de un
producto, su asignacion debe ser analizada cuidadosamente por el
personal de la organizacion, ya que para el consumidor este elemento es

vital al momento de elegir un producto.

El precio también es el elemento de la mezcla de marketing que produce
ingresos; los otros producen costos. El precio también es unos de los

elementos mas flexibles; se puede modificar rapidamente.

Para poder asignar el precio a un producto se deben tener en cuenta los
factores como los costos de produccion, tanto directos como indirectos,
sin embrago hay que tener en cuenta que la imagen que tiene el cliente
frente al precio de un producto es si realmente vale la pena o no pagar
una cantidad de dinero por el bien o servicio.

a) Politicas del precio

Las politicas del precio se determinan por las siguientes condiciones:

Por la influencia del consumidor

Por los costos de produccion
Por los precios de la competencia

vV V VYV V

Por las estrategias de venta
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2.4.8. PUBLICIDAD

Naty Kot, (2007), manifiesta: “La Publicidad es una disciplina cientifica
cuyo objetivo es persuadir al publico meta con un mensaje comercial para
que tome la decisibn de compra de un producto o servicio que

una organizacion ofrece”.

La publicidad es un factor importante que tiene la caracteristica de influir
directamente en el consumidor para que tome la decision de compra a

través de un mensaje transmitido por un medio de comunicacion.

La publicidad es considerada como una de las mas importantes
herramientas de la mercadotecnia, especificamente de la promocion; que
es utilizada por empresas, organizaciones no lucrativas, instituciones del
estado y personas individuales, para dar a conocer un determinado
mensaje relacionado con sus productos, servicios, ideas u otros, a su

grupo objetivo.

Se refiere a la transmision del mensaje a través de los medios de

comunicacioén, pero exclusivamente de indole personal.

a) Tipos de publicidad

Publicidad en redes sociales
Rétulo del negocio
Mensajes

Propaganda

vV V V V V

Hojas volantes, etc.
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b) Factores de la Publicidad

Internos

Recursos
Objetivos
Estrategias

Propagandas de publicidad

YV V. V V V

Ciclo de vida de una campafa publicitaria

Externos

Politicos
Econdmicos
Demograficos

Tecnolbgicos

YV V VYV V V

Culturales, etc.

2.4.9. PROMOCION

DAVALOS, Lorenzo (2004) expresa: “La promocién es una herramienta
de mercadotecnia cuyo objetivo principal es el de generar un mayor

volumen de ventas para las empresas y productos.”

Promocién es una herramienta utilizada por la organizaciéon con el
propésito de generar un mayor volumen de ventas de un producto o
servicio, a través de estrategias que impresionen la conducta del

consumidor.
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a) Factores de promocién que influyen en la compra

Ofertas

Valor agregado de un producto

Crédito: facilidades de pago a los grandes consumidores
Regalos

Descuentos

vV V.V V V VY

Ferias de exposicion

La promocion se considera como el conjunto de técnicas integradas en el
plan de marketing para alcanzar objetivos especificos, a través de
diferentes estimulos y de acciones limitadas en el tiempo y en el espacio,

orientadas a publicos determinados.

2.4.10. PLAZA

VASQUEZ, Karen, (2012) dice: “La plaza o distribucién consiste en
la seleccion de los lugares o puntos de venta en donde se ofreceran o
venderan nuestros productos a los consumidores, asi como en determinar
la forma en que los productos seran trasladados hacia dichos lugares o

puntos de venta”.

La plaza o distribucién consiste en la seleccidon de los lugares o puntos de
venta en donde se venderan u ofreceran los productos, permitiendo que

los consumidores los puedan tener a su alcance.

En la plaza también se considera otros puntos importantes como la forma
de entrega, la ubicacion, a fin de que los bizcochuelos y rosquetes
puedan ser degustados por los consumidores, determinando la forma en

que los productos sean trasladados hacia esos lugares.
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Los productos y servicios deben estar en almacenamiento en el momento
justo y necesario, lugar y tiempo para satisfacer las demandas del
consumidor. Los canales de distribucion lo constituyen un grupo de

intermediarios relacionados entre si para llegar al consumidor.

2.5. ESTUDIO TECNICO

El objetivo general del estudio técnico es demostrar si el proyecto es
factible técnicamente, justificando desde el punto de vista econémico la

mejor alternativa en cuanto al tamafio, localizacién, etc.

2.5.1. PROYECTO

ORTEGA, Alfonso (2010) expone: “Un proyecto es el conjunto de
actividades independientes orientadas al logro de un objetivo especifico
en un tiempo determinado y que implica la asignacion de recursos de

inversion”.

Un proyecto es el conjunto de actividades interrelacionadas y coordinadas
para alcanzar objetivos especificos, ademas es una herramienta o
instrumento que busca recopilar, crear, analizar en forma sistemética un
conjunto de datos y antecedentes, para la obtencion de resultados
esperados mediante la solucibn de problemas aprovechando

oportunidades de negocio.

2.5.2. INVERSION

ORTEGA, Alfonso (2010) define: “La inversion es el conjunto de recursos

gque se emplean para producir algo, que pueden generar utilidad”.
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Comprende el monto destinado para el funcionamiento o puesta en
marcha de la empresa, es decir, la adquisicion de activos fijos, tangibles,

intangibles, diferidos con los que debe contar la organizacion.

2.5.3. INVERSIONES TEMPORALES

ORTEGA, Alfonso (2010) afirma: “Generalmente las inversiones
temporales consisten en documentos a corto plazo (certificados de
depodsito, bonos de tesoreria y documentos negociables), valores
negociables de deuda (bonos de gobierno y de compafiias) y valores
negociables de capital (acciones preferentes y comunes), adquiridos con

efectivo y que no se necesita de inmediato para las operaciones”.

2.5.4. INVERSIONES A LARGO PLAZO

ORTEGA, Alfonso (2010) indica: “Son colocaciones de dinero en las
cuales una empresa o entidad decide mantenerlas por un periodo mayor a
un afio o al ciclo de operaciones, contando a partir de la fecha de

presentacion del balance general’.

2.5.5. PROYECTOS DE INVERSION

MEZA O., Jhony (2010) expresa: “Un plan, al que si se le asigna un
determinado monto de capital y se le proporcionan insumos de varios
tipos, podra producir un bien o servicio util a la sociedad”.

Es una propuesta de accidn técnico econdémica para resolver una

necesidad utilizando un conjunto de recursos disponibles, los cuales

pueden ser, recursos humanos, materiales y tecnoldgicos, econémicos,
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entre otros; impulsando la productividad y el mejoramiento de la calidad

de vida de los beneficiarios.

2.5.6. CLASIFICACION DE LOS PROYECTOS

La clasificacion de los proyectos segun Flores Juan, (2010).

» PROYECTOS DE INVERSION PUBLICOS Y PRIVADOS

Son aquellos cuyo origen provienen del sector publico o privado

» PROYECTOS DE FUSION

Una fusion consiste en el acuerdo de dos o0 mas sociedades juridicamente
independientes, por el que se comprometen a unir sus patrimonios y

formar una nueva sociedad.

> PROYECTOS DE ESCINSION

Una escisiéon es una divisién o participacion de una empresa con el fin de
crear una nueva. La compafia principal cede y se desprende de algunos
de sus activos y pasivos para formar una nueva compafiia o capitalizar y

hacer crecer una existente.
> PROYECTOS DE DESINVERSION
Las desinversiones buscan solucionar el problema de aquellas

adquisiciones llevadas a cabo con anterioridad, que no cumplen con las

expectativas, o bien sobrepasan el propdsito estratégico original.
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2.5.7. CICLO DE LOS PROYECTOS

MEZA O., Jhony (2010) expresa: “El estudio de proyectos se lleva a cabo
en una sucesion de etapas, en cada una de las cuales se reduce el grado
de riesgo o incertidumbre”.

2.5.7.1. LA IDEA

MEZA O., Jhony (2010) expresa: “Identifica los problemas que puedan
resolverse y las oportunidades de negocio que puedan aprovecharse”.

2.5.7.2. PREINVERSION

» Perfil

MEZA O., Jhony (2010) manifiesta: “Se realiza a partir de la informacion
existente de origen secundario o bibliografico relacionada con el
proyecto”.

» Prefactibilidad o anteproyecto

MEZA O., Jhony (2010) dice: “Profundiza la investigacién en fuentes
primarias y secundarias lo que significa que ademas de la informacion
obtenida a través de fuentes bibliograficas es menester hacer
investigaciones de campo”.

» Factibilidad o proyecto definitivo

MEZA O., Jhony (2010) expresa: “Las investigaciones realizadas son de

mayor profundidad, en las cuales ya se definen estrategias para la

materializacion del proyecto”.
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2.5.7.3. INVERSION

MEZA O., Jhony (2010) dice: “Materializa las acciones, que dan la
produccion de bienes o servicios y termina cuando el proyecto comienza a
generar beneficios. La inversion se realiza en un periodo de tiempo
determinado y generalmente termina con un producto o con los elementos

necesarios para la prestacion de un servicio.”

2.5.7.4. OPERACION

MEZA O., Jhony (2010) manifiesta: “La operacion de un proyecto es la
concrecion de un plan de hechos reales, mediante la movilizacion de
recursos humanos, financieros y logisticos que se expresan en salidas de
dinero como los costos de produccion, administrativos, de ventas y

financieros, y en ingresos por la venta del bien o servicio”.

2.5.8. TAMANO DEL PROYECTO

ARAUJO, David (2012) dice: “Se define por su capacidad fisica o real de
produccién de bienes o servicios durante un periodo de operacion,
considerando normal para las condiciones y tipos de proyectos en

cuestion”.

El tamafio del proyecto incide en el nivel de satisfaccion tanto para los

inversionistas como para la colectividad.

2.5.9. LOCALIZACION DEL PROYECTO

La localizacion de un proyecto consiste en encontrar la ubicacion mas

Optima y ventajosa; es decir, cubriendo las exigencias o requerimiento del
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proyecto, contribuyen a minimizar los costos de inversion vy, los costos y

gastos durante el periodo productivo del proyecto.

La localizacion del proyecto debe realizarse mediante estudios

responsables y lo mas reales posibles.

2.5.10. MACRO LOCALIZACION

CORDOVA, Marcial (2011) expresa: “Tienen en cuenta aspectos sociales
y nacionales de la planeacion basandose en las condiciones regionales

de la oferta y la demanda y la infraestructura existente.”

Macro localizacién es la zona general en donde se instalara el proyecto,
también llamada macro zona, es el lugar de localizacion que tiene como

propésito encontrar la ubicacién mas ventajosa para el proyecto.

Es decir, cubriendo las exigencias o requerimiento de proyecto, el estudio
se constituye en un proceso detallado como: Mano de obra, materiales
primas, energia eléctrica, combustibles, agua, mercado, transporte,
facilidades de distribucién, comunicaciones, condiciones de vida, leyes y
reglamentos, clima, acciones para evitar la contaminacion del medio
ambiente, apoyo, actitud de la comunidad, condiciones, sociales y

culturales, en fin.

2.5.11. MICRO LOCALIZACION

CORDOVA, Marcial (2011) Define: “La micro localizacion abarca la

investigacion y la comparacion de los componentes del costo y un estudio

de costos para cada alternativa. Se debe indicar con el plano del proyecto

el sitio donde se opera.”
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La Micro localizacion consiste en elegir el punto preciso, dentro de la

macro zona, en donde se ubicara definitivamente la empresa.

Es el estudio de elegir el lugar exacto en algun sector, para la instalacion
de la planta industrial, siendo este sitio el que colaborara para lograr la
mas alta rentabilidad, reduciendo costos.

2.5.12. INGENIERIA DEL PROYECTO

ARAUJO, David (2012) dice: “Se define como una propuesta técnica de
solucion a ciertas necesidades individuales o colectivas, privadas o

sociales”.

Se refiere a aquella parte del estudio que se relaciona con la participacion
técnica de un profesional en el area de la arquitectura o construcciones,
quién aportara informacion que permita la evaluacion técnica y econémica
del proyecto, ayudara también en las actividades de estudio, instalacion y
puesta en marcha del proyecto.

2.5.13. TECNOLOGIA

Se compone no solamente del equipo o maquinaria de punta que se
emplea en el proceso de fabricaciobn para obtener un producto sino

también la relacién que existe con el técnico especializado en el manegjo.

El proceso tecnoldgico influye en el proceso social y econémico, orientado
directamente a satisfacer las necesidades y deseos de un mundo
consumista, sin embargo su uso debe ser analizado con responsabilidad

a fin de no dafar el medio ambiente.
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2.6. ESTUDIO FINANCIERO

2.6.1. PRESUPUESTOS

ARAUJO, David (2012) manifiesta: “Son planes formales escritos en
términos monetarios que determinan la trayectoria cuantitativa y
cualitativa futura de los diversos renglones operativos o administrativos
del proyecto, como pueden ser las ventas, los costos de produccion, los
gastos de administracion y de ventas, los costos financieros y demas
conceptos cuantificables derivados del proyecto”.

Es la estimacién programada, de manera sistematica, de las condiciones
de operacion y de los resultados a obtener por un organismo en un
periodo determinado, en otras palabras, la cantidad de dinero que se
estima que sera necesaria para hacer frente a ciertos gastos, de tal forma

gue se logren los objetivos planteados por la administracion.

2.6.2. INGRESOS

BRAVO, Mercedes (2011) manifiesta: “La definicion de ingresos incluye

tanto a ingresos de actividades ordinarias como a las ganancias”.

Los ingresos de actividades ordinarias: surgen en el curso de las
actividades ordinarias de una entidad y adoptan una gran variedad de
nombres, tales como: ventas, comisiones, intereses, dividendos, regalias

y alquileres.

Ganancias: son otras partidas que satisfacen la definicibn de ingresos,

pero no son ingresos de actividades ordinarias.
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2.6.3. GASTOS

SARMIENTO, Rubén (2010) expresa: “El gasto esta relacionado
directamente con los departamentos de administracion, ventas, y con los
servicios financieros, en consecuencia es un valor no recuperable ni

inventariable”.

Un gasto es una salida de dinero que una persona 0 empresa paga por un

producto terminado o por la fabricacién de un producto en proceso.

2.6.4. GANANCIAS

BRAVO, Mercedes (2011) manifiesta: “Denominadas también Rentas,
Ingresos, Utilidades, Réditos, etc. es todo lo que toda actividad econémica
persigue, procuran el enriquecimiento y desarrollo de la empresa,
incrementan el patrimonio y permiten que se cumpla uno de los objetivos

de la inversion privada que es el de obtener utilidades”.

La ganancia es la utilidad, provecho o beneficio obtenido por una empresa
en el ejercicio de sus operaciones. Es realmente el objetivo primordial de

los inversionistas.

2.6.5. COSTO

BRAVO, Mercedes (2011) manifiesta: “El costo constituye una inversion,
es recuperable, trae consigo ganancia, es un concepto que tiene vigencia
en la empresa industrial (costo de materia prima, costo de mano de obra,

etc.)”.
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El costo es una inversidn, que se hace directamente en el departamento

de produccion, en consecuencia es un valor recuperable e inventariable.

2.6.6. MATERIA PRIMA DIRECTA

SARMIENTO, Rubén (2010) expresa: “La materia prima directa es
considerada como elemento basico del costo; es decir el incorporado en
el producto, siendo este en muchos casos el mas importante para la

transformacioén en el articulo terminado”.

La materia prima es elemento susceptible de transformacién, son aquellos
materiales que influyen directamente en la fabricacion. Su principal
caracteristica, es la de facil identificacion en: cantidad, peso, volumen,
etc. y por ende en su valoracion, tienen la particularidad de ser medibles.

La materia prima directa es nitidamente variable.

2.6.7. MANO DE OBRA DIRECTA

SARMIENTO, Rubén (2010) define: “Es la fuerza de trabajo o trabajo
humano incorporado en el producto, es decir el que elaboran los
trabajadores en el proceso de produccion; sea su trabajo manual o
tecnificado en las maquinas que estan transformando en productos
terminados, ademas el valor por pago de salarios se puede determinar

facilmente en dicho producto”.

Es el esfuerzo humano indispensable para transformar la materia prima
en productos terminados directamente para el consumo; el personal de
una empresa constituye una de las claves para lograr el éxito de la

misma.
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2.6.8. COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

SARMIENTO, Rubén (2010) dice: “Son todos los costos y gastos
necesarios que intervienen en la produccion, pero que no fueron

calificados ni como Materia Prima Directa, ni Mano de Obra Directa”.

Los costos indirectos de fabricacion son aquellos que no tienen una
relacion directa con el producto o servicio, pero son consumidos en el
proceso de produccién, no se pueden localizar en forma precisa en una
unidad producida. Su uso es indispensable para la produccién final de los

productos.

Los costos indirectos se dividen en tres clases:

1. Materia prima indirecta
2. Mano de obra indirecta

3. Otros gastos de fabricacion indirectos

2.6.9. COSTOS DE ADMINISTRACION

SARMIENTO, Rubén (2010) expresa: “Conocidos como Gastos de
Administracion, son valores destinados al normal desarrollo de este
departamento por ejemplo: Arriendo del departamento de administracion,
agua, luz, teléfono, fax de oficina, Gtiles de oficina, sueldos y beneficios

sociales de administracion, beneficios patronales, etc.”.

Los costos de administracion permiten el desarrollo de las normales

actividades del departamento administrativo de cualquier entidad.
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2.6.10. COSTOS DE VENTAS

SARMIENTO, Rubén (2010) define: “Conocidos como Gastos de Ventas,
son valores destinados al normal desarrollo de este departamento por
ejemplo: Arriendo del departamento de ventas, agua, luz, teléfono, fax del
departamento de ventas, sueldos y beneficios sociales de ventas, aporte
patronal, gasto de viaje y movilizacion de vendedores, comisiones en

ventas, publicidad y propaganda, etc.”.

Los costos de ventas son todos aquellos incurridos por la empresa con la
finalidad de logar transmitir al cliente el producto terminado, ademas aqui

se incluyen todos aquellos rubros incurridos con el personal de ventas.

2.6.11. COSTOS FIJOS

SARMIENTO, Rubén (2010) dice: “Son los costos constantes,
inalterables; que no varian independientemente del volumen de
produccién, siempre habrd que incurrir en estos costos, por ejemplo:
sueldos de administracién, arriendos, depreciaciones, amortizaciones,

etc.”.
Conjunto de recursos que permanecen constantes dentro de un
determinado rango productivo, pueden soportar volimenes diferentes de
produccion.

2.6.12. COSTOS VARIABLES

SARMIENTO, Rubén (2010) manifiesta: “Son todos los costos que

cambian de acuerdo al volumen de produccion, mayor sera el costo

variable y viceversa; y, si no hay produccion no habra estos costos, por
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ejemplo: compra y utilizacion de materiales, utilizacibn de mano de obra

directa”.

Es la fraccion de los requerimientos necesarios para la produccion que
varia directamente en funcién de su volumen, mayor produccion mayores

costos variables, menor produccién menores costos variables.

2.6.13. COSTOS SEMIVARIABLES

SARMIENTO, Rubén (2010) expresa: “Son los compuestos por una parte

fija y otra variable, por ejemplo: energia eléctrica, teléfono”.

2.6.14. LA CONTABILIDAD

BRAVO, Mercedes (2011) manifiesta: “Es la ciencia, el arte y la técnica,
que permite el andlisis, clasificacion, registro, control e interpretacion de
las transacciones que se realiza en una empresa con el objeto de conocer
su situacién econdmica y financiera al término de un ejercicio econémico

0 ejercicio contable”.

La contabilidad es un campo especializado que mide las actividades de
un negocio, las procesa y posteriormente las convierte en informes, en
donde se muestran todas las cuentas de manera cronolégica y ordenada
y donde la gerencia puede tomar las mejores decisiones.

2.6.15. CONTABILIDAD DE COSTOS

SARMIENTO, Rubén (2010) sefiala: “La Contabilidad de Costos, es una

rama especializada de la Contabilidad General, con procedimientos y
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principios contables aplicados a la produccion para llegar a determinar el

costo de un articulo terminado”.

La contabilidad de costos es una técnica de registro de hechos
econdmicos vinculados con los costos, que tiene un objetivo muy bien
definido, este no es otro que servir de base para identificar claramente el
costo unitario de un bien o servicio, ademas la contabilidad de costos
separa los costos de produccion, administracion, ventas, financiamiento a

fin de asignar correctamente el precio a un producto terminado.

2.6.16. SISTEMA DE COSTOS

El sistema de costos, constituye una serie de normas, principios y
procedimientos contables; dependiendo de las caracteristicas de
produccion y de lo que se produzca en la empresa industrial para optar

por un sistema de costos.

2.6.17. SISTEMA DE COSTOS POR ORDENES DE PRODUCCION

SARMIENTO, Rubén (2010) menciona: “Se aplica generalmente en

empresas donde elaboran articulos homogéneos como la fabricacion de

muebles, imprentas, calzado, etc.; y que se puede identificar con facilidad,

mediante unidades o lotes de produccion, solicitados a través de O6rdenes

de produccion especificas”.

2.6.18. SISTEMA DE COSTOS POR PROCESOS

SARMIENTO, Rubén (2010) sefala: “Se aplica generalmente en

empresas donde el proceso de produccién es continuo, en serie, en gran
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escala; para articulos similares y en varios procesos, entendiéndose como
proceso los pasos que debe seguir o las diferentes etapas que debe
seguir o las diferentes etapas que necesariamente deben cumplirse hasta
la obtencion de un articulo”.

2.6.19. ACTIVO

BRAVO, Mercedes (2011) manifiesta: “Son todos los valores, bienes y

derechos de la empresa”.

Los activos son todos los bienes, valores y derechos que tiene una

empresa, y son destinados para producir posteriormente una rentabilidad.

2.6.20. PASIVO

BRAVO, Mercedes (2011) manifiesta: “Son todas las obligaciones o

deudas de la empresa con terceras personas o los derechos de terceras

personas sobre la propiedad o activo de la empresa”.

Los pasivos de una empresa constituyen todas las obligaciones de una

empresa, un pasivo tiene la funcién de cumplir con terceras persona.

2.6.21. PATRIMONIO

BRAVO, Mercedes (2011) manifiesta: “Es el derecho del propietario o
propietarios sobre el activo de la empresa”.

El patrimonio contable de una empresa procede de la diferencia entre

activos y pasivos.
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2.6.22. ESTADOS FINANCIEROS

ZAPATA, Pedro (2011) expresa: “Los estados financieros son reportes
que se elaboran al finalizar un periodo contable, con el objeto de
proporcionar informacién sobre la situacion econémica y financiera de la
empresa, la cual permite examinar los resultados obtenidos y evaluar el

potencial econémico de la entidad”.

Los estados financieros son reportes de las operaciones de una empresa,
su presentacion se la realiza en una determinada fecha, es decir, al
finalizar un periodo contable, con el propdsito de emitir informacién a la

administracion para la toma de decisiones.

2.6.18.1. ESTADO DE SITUACION FINANCIERA

ZAPATA, Pedro (2011) manifiesta: “Es un informe contable que presenta
ordenada y sistematicamente las cuentas de Activo, Pasivo y Patrimonio,
y determina la posicion financiera de la empresa en un momento

determinado”.

El Estado de Situacion Financiera presenta la informacién en una
determinada fecha, mostrando los movimientos en activos, pasivos y

patrimonio.

2.6.18.2. ESTADO DE RESULTADOS

ZAPATA, Pedro (2011) dice: “Informe contable basico que presenta de
manera clasificada y ordenada las cuentas de rentas, costos y gastos, con
el proposito de medir los resultados economicos, es decir, utilidad o

pérdida de una empresa durante un periodo determinado que es el
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producto de la gestion acertada o desacertada de la Direccién, o sea, del

manejo adecuado o no de los recursos”.

El Estado de Resultados también es conocido como Estado de Pérdidas y
Ganancias, nos indica los movimientos economicos de la empresa
durante un lapso de tiempo, dichos resultados pueden ser negativos o

positivos.

2.6.18.3. ESTADO DE FLUJO DEL EFECTIVO

ZAPATA, Pedro (2011) opina: “Es el informe principal que presenta de
manera significativa, resumida y clasificada por actividades de operacion,
inversién y financiamiento, los diversos conceptos de entrada y salida de
recursos monetarios efectuados durante un periodo de tiempo, con el
propésito de medir la habilidad gerencial en recaudar y usar el dinero, asi
como evaluar la capacidad financiera de la empresa, en funcién de su

liquidez presente y futura”.

El flujo de caja es un resumen financiero del efectivo y sus movimientos
en una fecha determinada, para determinar su liquidez actual y futura.

2.7. INDICADORES DE EVALUACION

2.7.1. VALOR PRESENTE NETO (VPN)

MEZA O., Jhonny (2010) expresa: “El valor presente neto es una cifra
monetaria que resulta de comparar el valor presente neto de los ingresos
con el valor presente neto de los egresos. En términos concretos, el valor

presente neto es la diferencia de los ingresos y los egresos en pesos de

la misma fecha”.
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El Valor Presente Neto es el indicador mas usado por los evaluadores
financieros, puesto que si el VPN da como resultado un nimero positivo,

indica que la ejecucion del proyecto es factible mostrando rentabilidad.

2.7.2. TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

MEZA O., Jhonny (2010) opina: “La TIR es la tasa de interés que hace el
VPN = 0, o también, la tasa de interés que iguala el valor de los flujos

descontados con la inversion”.

La tasa interna de retorno presenta la maxima tasa de interés que un
inversionista estaria dispuesto a pedir prestado para financiar la totalidad
del proyecto sin perder un solo centavo.

2.7.3. PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

SAPANG, Nassir (2011) manifiesta: “El periodo de recuperacion de la
inversion (PRI) es el tercer criterio mas usado para evaluar un proyecto y
tiene por objeto medir en cuanto tiempo se recuperara la inversion,

incluyendo el costo de capital involucrado”.

El periodo de recuperacion de la inversion es un indicador que muestra
en qué tiempo exactamente los inversionistas recuperaran el monto que
ha involucrado en la ejecucion del proyecto, este indicador ayuda a
persuadir para que el proyecto pueda o no realizarse rapidamente.

El periodo de recuperacién sera en un tiempo inferior a la proyeccion total

del tiempo del proyecto, asi entonces sera factible.
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2.8. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

En toda empresa es necesario establecer una estructura organizativa, la
misma que servira como ente ejecutor, un método que sirve para lograr
mayor coordinacion, interrelacion e integracion de todas las actividades
realizadas dentro de ésta, con el Unico objetivo de cumplir con las metas
deseadas. De igual manera ayuda a determinar las obligacion, deberes y
responsabilidades de los miembros que conforman las distintas unidades

dentro de la organizacion.

La estructura organizacional tiene que ver con aspectos como la situacion
legal, organizacion, mision, visidn, politicas, objetivos organizacionales,
valores corporativos, con la organizacion estructural de una empresa

establecida en un proyecto.

2.8.1. ORGANIZACION

JONES R. Gareth. (2008) Define: “Una organizacién es una herramienta
que utilizan las personas para coordinar sus acciones con el fin de
obtener algo que desean o valoran, es decir lograr sus metas. Las
personas que valoran la seguridad crean una organizacion que puede
llamarse fuerza policiaca, ejército o banco. Una organizacion es la

respuesta a alguna necesidad humana y el medio de satisfacerla.”

Organizacion es una estructura donde se coordinan los recursos
humanos, financieros, tecnoldgicos y materiales a fin de hacer operativos
un conjunto de medios, factores o elementos para la consecucion de un
fin concreto. Una correcta organizacion permite especificar las
responsabilidades, deberes y obligaciones de los puestos de trabajo y

crear condiciones favorables para que las personas alcancen éxito.
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2.8.2. MISION

PALACIOS, Luis (2012) manifiesta: “La misién de una empresa es su
razon de ser; es el propdsito o motivo por el cual existe y por tanto da
sentido y guia las actividades de la empresa; la mision debe contener y

manifestar caracteristicas que le permitan permanecer en el tiempo”.

La mision consiste en definir el objetivo central de la existencia de una
empresa, la mision es dinamica considerando tacitamente la razon de ser

de la empresa y porqué fue creada.

2.8.3. VISION

PALACIOS, Luis (2012) expresa: “Es la declaracion amplia y suficiente de
a donde quiere que su empresa 0 negocio esté dentro de cinco o mas
anos. Debe ser estimulante, amplia, inspiradora, conocida y que mueva la

pertenencia de todos los miembros de la organizacién o negocio”.

La vision expresa el marco de referencia de lo que una organizacion
quiere llegar a ser. Sefiala el rumbo a corto o largo plazo a seguir para
pasar de lo que es a lo que quiere ser en los proximos afios dentro de un

periodo determinado.

2.8.4. PRINCIPIOS Y VALORES

PALACIOS, Luis (2012) dice: son las creencias y valores gue guian o
inspiran la vida de una organizacién o negocio. Definen lo importante para
una empresa. Guian el actuar de las personas y la sociedad y demanda

liderazgo”.
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Un principio es una ley o regla que se cumple o debe seguirse con el fin
de lograr cierto propésito. Los principios son normas o ideas
fundamentales que rigen el pensamiento y conducta de los individuos en

la vida cotidiana y profesional.

Los valores son creencias fundamentales que determinan el
comportamiento de los individuos ante la sociedad. Los valores son las
caracteristicas morales que la humanidad ha establecido para crear

excelentes relaciones sociales.

2.8.5. POLITICAS

PALACIOS, Luis (2012) opina: “Las politicas sirven para guiar las
acciones Yy decisiones requeridas para lograr los objetivos. Las politicas
establecen las condiciones de contorno para que las acciones y
decisiones se encausen por un camino concreto en busca de los
objetivos. Las politicas permiten a la direccion operar sin su constante
intervencién y una vez establecidas, permiten a otros trabajar con un

sistema sin solicitar decisiones o consejos de sus superiores”.

Las politicas son la guia para hacer viable los objetivos propuestos, las
politicas deben ser realizables y alcanzables para lograr el desarrollo de
la organizacion mediante una orientacién precisa y efectiva.

2.8.6. OBJETIVOS

PALACIOS, Luis (2012) expone: “Son la base para determinar qué

actividades se deben ejecutar, con qué criterios se debe evaluar y qué tan

bien se ha ejecutado”.
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Establecer objetivos dentro de una organizacién es esencial para lograr el
éxito empresarial, un objetivo es algo que importa lo suficiente a la
organizacién como para unir esfuerzos y alcanzarlo, es el resultado que la

empresa pretende alcanzar o hacia donde pretende llegar.

2.8.7. ORGANIZACION ESTRUCTURAL

El Organigrama Estructural es la orientacién gréfica de la estructura
organica que muestra la composicion de las unidades administrativas que
la integran; una correcta estructura organizacional marca la distribucion
del trabajo y sus respectivas relaciones, niveles jerarquicos, canales

formales de comunicacion y lineas de autoridad.

2.8.8. ESTRUCTURA LINEAL Y STAFF

La estructura linea-staff es el resultado de aquella combinacién Lineal
(con relaciones de autoridad directa) y de Staff (con relaciones de
consulta y asesoramiento) formando la llamada organizacion jerarquica-

consultiva.

El 4rea de linea tiene autoridad para ejecutar y decidir los asuntos
principales de la organizacion. La actividad del area de staff consiste en
pensar, planear, sugerir, recomendar, asesorar Yy prestar servicios
especializados.

2.8.9. ORGANICO FUNCIONAL

El Organico Funcional es una especificacion de las tareas y requisitos

necesarios a cada uno de los cargos y unidades administrativas que
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forman parte de la estructura organica, la adecuada aplicacion de las
mismas permitiran la eficiencia en todas las operaciones de la

organizacion.

2.9. IMPACTOS

Los impactos constituyen un analisis detallado de las huellas y aspectos
positivos y negativos que un proyecto generard en diferentes areas o
ambitos.

Los impactos objeto de estudio en la presente investigacion son:

Impacto econdémico
Impacto social

Impacto ambiental
Empresarial - comercial

Educativo - cultural

YV V. V V V VY

Impacto educativo y empresarial

2.10. TRADICIONAL

2.10.1. CONCEPTO

QUINONES, Mandy (2009) expresa: “Tradicion proviene del latin traditio,
y éste a su vez de tradere, "entregar”. Es tradicion todo aquello que una
generacion hereda de las anteriores y, por estimarlo valioso, lega a las
siguientes. Se considera tradicionales alos valores, creencias,
costumbres y formas de expresion artistica caracteristicos de

una comunidad, en especial a aquéllos que se trasmiten por via oral. Lo
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tradicional coincide asi, en gran medida, con el folclore o "sabiduria

popular".

Tradicion es el valor de mantener costumbres, culturas, habitos, etc. de
generaciones anteriores y mantenerlas vivas en las generaciones
actuales. Conservar las raices de los pueblos en cualquier aspecto social,
religioso, politico, cultural, etc. Es mantener viva la historia de un pueblo

gue ha sido escrita desde muchos afos atras.

Hoy en dia en vista de que la sociedad se encuentra envuelta dentro del
mundo de la globalizaciéon, que ha permitido que las personas adopten
acciones, costumbres de otros lugares, es importante concienciar del
valor profundo de conservar lo propio, ya que son esos los rasgos que

caracterizan a los pueblos.

En vista de la inexistencia de panaderias y empresas especializadas en la
parroquia La Paz, y en un afdn desesperado por rescatar los tradicionales
bizcochuelos y rosquetes se cree que hay condiciones necesarias para
llevar a cabo esta oportunidad de negocio, ya que hoy en dia se esta
perdiendo las raices, costumbres y tradiciones de los pueblos, y se esta

adoptando nuevas formas de vida de otros lugares.

La motivacion de hombres y mujeres por actividades econémicas como la
elaboracion y comercializacion de productos elaborados a base de
cereales, hace que considere a esta rama, como una oportunidad de

desarrollo de los pueblos.

La creaciéon de una empresa dedicada a la produccién y comercializacion
de los tradicionales bizcochuelos y rosquetes, productos con bondades
nutritivas y deliciosos sabores que encantan el paladar de todos quienes

lo degustan.
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2.11. BIZCOCHUELO

2.11.1. CONCEPTO

Bizcochuelo se le llama al batido clasico de huevos enteros. El genoise o

genové francés.

Esta palabra proviene de la palabra biscuit que quiere decir dos veces

cocido aunque en este caso se cocina solo una vez.

2.11.2. PRINCIPALES INGREDIENTES

La base principal para preparar un bizcochuelo es de:

a) Harina

b) Almidén de achira

c) Huevos

d) Esencia de hinojo

e) Polvo para hornear o bicarbonato.

f) Azucar

2.11.3. TIPOS DE BIZCOCHOS
Los tipos de bizcochos se dan por su composicidn o por su proceso de

elaboracion, El Biscuit a la cuillere puede partir de un merengue o de un

batido, pero siempre de huevos por ejemplo, puede partir de un:
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a)

b)

Merengue Suizo o cocido, al que le afladimos las yemas mientras esta
en la batidora a velocidad maxima y afiadimos la harina con

movimientos envolventes.

Merengue francés, al que le afiadimos con movimientos envolventes
las yemas mezcladas con un tercio del azucar que dice en la receta y

al final afiadimos la harina con movimientos envolventes.

Merengue lItaliano, al que le afladimos con movimientos envolventes

las yemas y al final el harina.

2.11.4. ALGUNAS CAUSAS DE PORQUE UN BIZCOCHUELO NO

a)

b)

SALE BIEN.

Cuando los huevos se baten en exceso éstos se ponen brillosos y la
preparacion pierde el volumen obtenido, cayendo toda la estructura
aireada y aumentada que se logra. Una vez cocido, éste queda bajo,
apelmazado ya que las burbujas de aire disminuyeron por el sobre-
batido.

Cuando el bizcochuelo en su parte exterior se ve alto y esponjoso pero
al cortarlo se notan grumos es porque se incorpor6 mal la harina
habiéndose realizado los movimientos envolventes en forma

incorrecta.

Cuando una vez cocido se forma un volcan con rajaduras el motivo es

una cantidad excesiva de azucar y un horno muy caliente.
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2.12. ROSQUETE

2.12.1. DEFINICION

El rosquete es un pan en forma de calaverita que se unta con un betin

blanco hecho a base de claras de huevo, azucar y limon.

2.12.2. PRINCIPALES INGREDIENTES

a) Harina

b) Huevos

c) Azucar impalpable
d) Leche

e) Sal

f) Alcohol

2.13. TIPOS DE ROSQUETES

a) Rosquetes Fritos: Su coccion se la realiza con aceite hirviendo.

b) Rosquetes horneados: Su coccién se la realiza en un horno, en

temperaturas adecuadas.
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2.14. INGREDIENTES

2.14.1. HARINA

Es una materia prima esencial basica para la reposteria. La harina da
estructura a las masas. Sin la harina seria imposible lograr bizcochuelos y

rosquetes con cierta estructura o esponjosidad.

Fundamentalmente, son 4 las funciones de la harina:

» Da textura y consistencia;

» Aporta valor nutricional;

» Actla como agente absorbente (absorbe los liquidos, no los disuelve)
» Contribuye al sabor (dependiendo de la clase de trigo que provenga).

2.14.2. ALMIDON DE ACHIRA

La achira también denominada Sagu es una planta de origen andino. En
la industria alimenticia, se cultiva esencialmente para la produccién de los
bizcochos de achira, pan de sagu, almojdbanas, panecillos, o los
tradicionales bizcochuelos a base del almidon de sus rizomas como

materia prima principal.

También se utiliza como espesantes en sopas instantaneas y coladas
para nifios, en la industria de productos enlatados, en la fabrica de salsas,
como rellenos en productos dietéticos y en la elaboracion de gomas

dulces.
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2.14.3. AZUCAR

El azicar endulza la masa, actua acentuando las caracteristicas de los
productos de reposteria y el color dorado de la superficie. Hace mas lenta
la formacién de gluten, pues forma una capa protectora sobre las
particulas de harina y mantiene la masa humectada, retrasando el
proceso de endurecimiento. Por lo tanto, también aumenta el rango de

conservacion.

Las funciones del azUcar en:

Volumen
Suavidad
Color

Edulcorante

vV V. V V V

Forma corteza

2.14.4. HUEVOS

Es uno de los principales ingredientes en la composicion de bizcochuelos
y rosquetes. Los huevos dan estructura y esponjosidad a los bizcochuelos
y rosquetes. Son utilizados como aglutinantes o emulsificantes, porque
permiten que se liguen los ingredientes sélidos como las grasas con los

liquidos.

Funciones de los huevos:

» Los huevos son agente de crecimiento y aumentan el volumen.
» Suavizan la masa y la miga.

» Mejoran el valor nutritivo.

» Dan sabor y color.
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Especificamente, la yema de huevo (lecitina) proporciona sabor y
suavidad, ademas ayuda a retener el liquido. Las claras de huevo

(albumina) esponjan y dan volumen.

2.14.5. POLVO DE HORNEAR

También se conoce como polvo leudante o levadura quimica. Es una

mezcla de bicarbonato de sodio mas un acido con el que reacciona.

2.14.6. SAL

Potencializa y resalta el sabor del azucar.

2.14.7. LECHE

Es el liquido que mas se usa en las recetas de rosquetes. Constituye un

ingrediente enriqguecedor y mejora el aroma, sabor y color de rosquetes.
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CAPITULO Il

3. ESTUDIO DE MERCADO

3.1.PRESENTACION

Hoy en dia el mercado y sus componentes son factores llenos de
incertidumbre para el desarrollo de nuevos proyectos, razén por la cual el
estudio y el analisis son de vital importancia para poder ingresar

productos y servicios con éxito al mercado de consumidores.

Actualmente el mercado de reposteria es cada vez mas complejo y
dindmico por lo que es necesario entregar un producto de calidad,
satisfaciendo las necesidades de los consumidores potenciales.

El estudio de mercado consiste en determinar la cantidad de bienes y
servicios que las empresas estan dispuestas a producir para atender las

necesidades de la poblacién a un precio responsablemente fijado, por los
costos de produccion incurridos y por la competencia.

3.2.0BJETIVOS DEL ESTUDIO DE MERCADO

Objetivo General

Efectuar un estudio de mercado para identificar la oferta y la demanda de

los bizcochuelos y rosquetes, logrando determinar la demanda potencial

para elaborar estrategias que permitan su adecuada comercializacién.

95



Objetivos Especificos

» ldentificar la oferta de los bizcochuelos y rosquetes en las zonas mas
cercanas a la parroquia.

» Analizar las caracteristicas del mercado objetivo y su comportamiento
en la demanda de los bizcochuelos y rosquetes

» Disefar estrategias de las 4 P del mercado

3.3.VARIABLES DIAGNOSTICAS

Las variables sujetas a evaluacion que facilitan el enfoque de este

estudio se han determinado las siguientes

> Oferta
> Demanda
> Las 4 P del Mercado

3.4.INDICADORES DE LAS VARIABLES DIAGNOSTICAS

Los componentes que permitirdn conocer, analizar y determinar cada una

de las variables, estan dados por una serie de indicadores:

3.4.1. Oferta

Competidores

Punto de venta

Aceptacion del producto

Tendencias Alimenticias

vV V V V V

Oferta de bizcochuelos y rosquetes
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3.4.2. Demanda

Consumo de bizcochuelos y rosquetes
Frecuencia de consumo
Motivo de consumo

Disponibilidad

YV V V V V

Lugar de compra

3.4.3. Comercializacién

Tipo de mercado
Competencia
Producto

Plaza

Precios

Promocion

YV V.V V V V VY

Formas de negociacion
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3.5.MATRIZ DE RELACION DE ESTUDIO DE MERCADO

Cuadro N° 02: Matriz de relacion de estudio de mercado

OBJETIVOS VARIABLES | INDICADORES TECNICA FUENTE PUBLICO
e 0O.1. Identificar la oferta de | Oferta e Competidores Encuesta Primaria
los bizcochuelos y e Punto de venta Observacion Secundaria Habitantes de la
rosquetes en las zonas mas e Aceptacion del producto Directa parroquia La
cercanas a la parroquia. e Tendencias Alimenticias Paz
e Oferta de bizcochuelos vy
rosquetes
e 0.2 Analizar las | Demanda e Consumo de bhizcochuelos vy | Encuesta Primaria Habitantes de la
caracteristicas del mercado rosquetes Observacion Secundaria parroquia La
objetivo y su e Frecuencia de consumo Directa Paz
comportamiento en la e Motivo de consumo
demanda de los  Disponibilidad
bizcochuelos y rosquetes e Lugar de compra
e 0.3. Disefiar estrategias de | Las 4 P del | ¢ Tipo de mercado Encuesta Primaria Habitantes de la
la 4 P del mercado Mercado e Competencia Observacion Secundaria | parroquia La
e Producto Directa Paz
e Plaza
e Precios
e Promocion
e Formas de negociacion

Fuente: Estudio de Mercado. Mayo 2013
Elaborado: Por la autor
Afio de Investigacion: 2013
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3.6.DESARROLLO OPERATIVO DEL DIAGNOSTICO

Para el presente diagnostico situacional se utilizd los siguientes

procedimientos que se detallan a continuacion.

3.6.1. Determinacién de la Poblacion

Para el desarrollo de la presente investigacion se ha considerado como
universo a investigar a la poblacion de la parroquia La Paz, siendo este
dato un total de 3.432 habitantes segun el ultimo censo poblacional del
afio 2010 proporcionados por el Instituto Nacional de Estadisticas y
Censos INEC.

Para ello se utilizara la poblacion econémicamente activa que para el afio
2010 segun el ultimo censo del INEC es de 1.289 habitantes.

Tabla N° 14. Poblacién econdmicamente activa

NOMBRE DE
LA CONDICION DE ACTIVIDAD 10 O MAS ANOS
PARROQUIA
LA PAZ SEXO PEA PEI TOTAL
Hombre 859 457 1.316
Mujer 430 976 1.406
TOTAL 1.289 1.433 2.722

Fuente: Inec censo 2010
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Determinacion de la Muestra Proyectada

Para el afio 2013 se realizO una proyeccion considerando la tasa de

crecimiento poblacional del 0, 77% anual, su formula es la siguiente:
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Férmula
Pp=Po(1+i)"

Simbologia:

Po = Proyeccion Inicial

i = Tasa de Crecimiento Poblacional
n = Afos

Pp = Proyeccion

Datos:

Po = 1289

i = 0,0077%
n =3

Pp="?

Calculo

Pp = Po (1 +0.0077)°
Pp = 1289 (0.0077)°
Pp = 1319.01

Pp = 1319 habitantes

3.6.2. DETERMINACION DE LA MUESTRA

Tomando en cuenta que la poblacion representada de la parroquia La Paz

es significativa, es necesario el muestreo.

La féormula a utilizar es la siguiente:
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Férmula

~ Z?d*N
(e)°(N -1)+z°d?

Datos:

N = Tamafio de la poblacion

n = Tamafio de la muestra

e = Error maximo admisible del tamafio de la muestra
d = Varianza

Z = Nivel de Confianza

Simbologia:

N =1319

e =0,05

d =50%
Z=95% - 1,96
n=5%

Célculo:
Z%d?N
(e)’(N —1)+Z2d?

(1,96)°(0,25)(1319)
(0,05)* (1319 - 1)+ (1,96)*(0,25)

_ 1266.7731
"~ 4.2554
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N= 298 personas

El resultado de la muestra fue de 298 habitantes de la parroquia La Paz,
a los que se les aplic6 una encuesta de formato estandarizado, utilizando

una seleccion al azar.

3.7.DISENOS DE INSTRUMENTOS DE INVESTIGACION

El presente estudio de mercado se lo ha realizado en base a las
diferentes técnicas de investigacion de campo, donde se ha utilizado las

siguientes:

a) Técnicas
Las técnicas de investigacion que se empledé en el desarrollo de la

presente investigacion son las siguientes:

> Encuesta

b) Instrumentos
Para la aplicacion de las técnicas anteriormente mencionadas se empled

los siguientes instrumentos:

» Cuestionarios para la encuesta
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3.7.2. Informacion Primaria
La técnica de informacion primaria que se utilizo fue la encuesta, técnica
que fue aplicada en la parroquia La Paz, Canton Montufar y los

instrumentos empleados fueron los cuestionarios predisefiados.

a) Encuesta

La técnica de la encuesta permitié levantar informacion de los habitantes
de la parroquia; de los resultados obteniendo se pudo determinar los
gustos y preferencias del consumidor, tendencias de consumo vy

aceptacion del producto permitiendo establecer la viabilidad del proyecto.

b) Observacién Directa

Consistio en visitar directamente los lugares en estudio.

3.7.3. Informacién Secundaria
La presente informaciébn se sustentd en libros, revistas, folletos,
documentos e internet, informaciéon que aport6 al correcto desarrollo de la

investigacion.

a) Datos estadisticos del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos
(Poblacion urbana y rural del canton Montufar, parroquia La Paz,

tasa de crecimiento poblacional, etc.)

b) Informacién proporcionada por el llustre Municipio del Canton
Montufar de la provincia del Carchi, sobre las actividades

comerciales del mismo.

c) Web en linea
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3.8. TABULACION Y ANALISIS DE LA INFORMACION

3.8.1. Encuestas aplicadas a los habitantes de la parroquia La Paz

ENCUESTA DIRIGIDA A LOS HABITANTES DE LA PARROQUIA LA
PAZ

OBJETIVO: Esta encuesta tiene por objeto establecer la factibilidad para
la creacion de una empresa dedicada a la produccidén y comercializacion
de los tradicionales bizcochuelos y rosquetes en la parroquia La Paz,
Canton Montufar, Provincia del Carchi.

DATOS TECNICOS DEL ENCUESTADO(A):

1. Género

Cuadro N° 03: Género de los encuestados(as)

VARIABLE FRECUENCIA (F) PORCENTAJE (%)
MASCULINO 110 37%
FEMENINO 188 63%
TOTAL 298 100%

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Grafico N° 02: Género de los encuestados(as)

GENERO
OMASCULINO

e, 37%

b

OFEMENINO

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013
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Interpretacion de resultados

La mayoria de los encuestados, pertenecen al género femenino, citando
una breve conclusién se dice que las mujeres son quienes se preocupan

por la alimentacion, nutricion, gustos y preferencias de todos los

miembros de la familia.

2. Edad
Cuadro N° 04: Edad de los encuestados(as)
VARIABLE FRECUENCIA (F) PORCENTAJE (%)
MENOS DE 20 52 17%
DE21A35 174 58%
DE 36 A 50 53 18%
DE 51 A 60 17 6%
MAS DE 61 2 1%
TOTAL 298 100%

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Gréfico N° 03: Edad de los encuestados(as)

6% 1%

OMENOS DE 20
EDE 21 A 35
ODE 36 A 50
EDE 51 A 60
OMAS DE 61

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Interpretacion de resultados

Mas de la Mitad de la Poblaciéon manifiesta tener una edad de entre 21 a

35 afos, donde consideramos que ellos podrian ser nuestros potenciales

clientes.
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3. Actividad u ocupacion

Cuadro N° 05: Actividad u ocupacion de los encuestados(as)

VARIABLE FRECUENCIA (F) | PORCENTAJE (%)

ESTUDIANTE 30 10%
PROFESIONAL INDEPENIENTE 54 18%
AMA DE CASA 67 22%
EMPLEADO PUBLICO 38 13%
EMPLEADO PRIVADO 37 12%
COMERCIANTE 44 15%
OTRO 28 9%

TOTAL 298 100%

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Gréafico N° 04: Actividad u ocupacion de los encuestados(as)

ACTIVIDAD U OCUPACION
OESTUDIANTE

B PROFESIONAL
INDEPENIENTE
DAMA DE CASA
EEMPLEADO PUBLICO
D EMPLEADO PRIVADO

BCOMERCIANTE

OOTRO

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Interpretacion de resultados
Los porcentajes son muy variados, y casi no existe mayor diferencia, se

podria definir que la mayoria de los encuestados tienen ingresos propios.
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4. Nivel de Instruccion:

Cuadro N° 06: Nivel de Instruccién de los Encuestados(as)

VARIABLE FRECUENCIA (F) PORCENTAJE (%)
PRIMARIA 48 16%
SECUNDARIA 168 56%
TERCER NIVEL 82 28%
TOTAL 298 100%

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Grafico N°05: Nivel de instruccidon de los encuestados(as)

OPRIMARIA
OSECUNDARIA
OTERCER NIVEL

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Interpretacion de resultados

Mas de la mitad de la poblacion encuestada manifiesta que posee un nivel
de instruccion secundaria, debido a que la oportunidades de estudio han
sido reducidas, uno de los principales factores consideran el costo para

seguir una carrera superior.
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CUESTIONARIO:

1. ¢A degustado Ud. de los tradicionales bizcochuelos y rosquetes?

Cuadro N° 07: Degustacién de bizcochuelos y rosquetes

VARIABLE FRECUENCIA (F) PORCENTAJE (%)
Sl 298 100%
NO 0 0%
TOTAL 298 100%

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Grafico N° 06: Degustacién de los bizcochuelos y rosquetes

DEGUSTACION DE LOS BIZCOCHUELOS Y
ROSQUETES
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Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Interpretacion de resultados

Considerando que los bizcochuelos y rosquetes son productos
tradicionales de la zona, especificamente de la ciudad de Bolivar, y que
la distancia de la parroquia La Paz no es grande, la totalidad de los

habitantes de la parroquia han degustado de estos exquisitos productos.
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2. ¢Considera que los beneficios nutricionales de los rosquetes y

bizcochuelos son?

Cuadro N° 08: Beneficios nutricionales

VARIABLE FRECUENCIA (F) PORCENTAJE (%)
ALTO 71 24%
MEDIO ALTO 113 38%
MEDIO 95 32%
BAJO 19 6%
TOTAL 298 100%
Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013
Grafico N° 07: Beneficios nutricionales
6%
OALTO
EMEDIO ALTO
OMEDIO
EBAJO

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Interpretacion de resultados

Los rosquetes y bizcochuelos son considerados productos de reposteria,
que logran agradar el paladar de los consumidores, aun asi por su
exquisito sabor casi el 62% de los habitantes considera que estos tienen

beneficios nutricionales entre alto y medio alto.
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3. ¢Cree Ud. que la calidad de los rosquetes y bizcochuelos que

actualmente se ofertan en el mercado es?

Cuadro N° 09: Calidad de los rosquetes y bizcochuelos

VARIABLE FRECUENCIA (F) PORCENTAJE (%)
EXCELENTE 51 17%
MUY BUENO 124 42%
BUENO 104 35%
REGULAR 19 6%
TOTAL 298 100%

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Gréafico N° 08: Calidad de los rosquetes y bizcochuelos

OEXCELENTE
EMUY BUENO
OBUENO
OREGULAR

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Interpretacion de resultados

La calidad de un producto puede determinar el éxito o fracaso del mismo,
por tal razén se ha analizado que la mayoria de la poblacion considera
gue su calidad es muy buena, y otro nimero de poblacion entre el 41%
considera que la calidad se encuentra entre buena y regular, indicador
gue muestra que nuevos productos que se oferten en el mercado deberan

cumplir con las exigencias de los consumidores.
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4. De los productos mencionados, cudl es de su preferencia?

Cuadro N° 10: Producto de preferencia

VARIABLE FRECUENCIA (F) PORCENTAJE (%)
Bizcochuelo 164 55%
Rosquete 134 45%
TOTAL 298 100%

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013

Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Gréafico N° 09: Producto de preferencia

PRODUCTO DE PREFERENCIA

@Bizcochuelo

ORosquete

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013

Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Interpretacion de resultados

Hoy en dia los gustos y preferencias de los consumidores, son factores de
vital importancia para los ofertantes de productos, satisfacer sus
necesidades, permitird que se conviertan en clientes frecuentes, al ser los

bizcochuelos y rosquetes conocidos en el sector no existe mucha

diferencia, lo que significa que los dos productos son aceptados.
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5. ¢Por qué razon Ud. consume productos de reposteria?

Cuadro N° 11: Razones de consumo de productos de reposteria

FRECUENCIA
VARIABLE (F) PORCENTAJE (%)
POR ALIMENTACION 36 12%
NIVEL DE NUTRICION 43 14%
PORQUE LE GUSTA 143 48%
PRODUCTOS EXQUISITOS 35 12%
POR COSTUMBRE 24 8%
PUEDEN SERVIRSE CON OTROS ALIMENTOS 17 6%
TOTAL 298 100%

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Grafico N° 10: Razones de consumo de productos de reposteria
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OPOR COSTUMBRE

EPUEDEN SERVIRSE CON
OTROS ALIMENTOS

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Interpretacion de resultados

En la actualidad las exigencias del consumidor son cada vez mas

mayores, por lo tanto casi el 48% de la poblacion encuestada manifiesta

gue consumen estos productos por que les gusta, por su agradable sabor;

ademas se puede indicar que aproximadamente la otra mitad de la

poblacion manifiesta que consume estos productos por alimentacién, por

su nivel de nutricion, productos exquisitos, por costumbre y porque
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pueden ser acompafados con otros alimentos, indicador que demuestra
que probablemente en un futuro se puede ampliar la oferta de productos

complementarios.

6. ¢En su hogar con qué frecuencia consumen productos de

reposteria?

Cuadro N° 12: Frecuencia de consumo

VARIABLE FRECUENCIA (F) PORCENTAJE (%)
DIARIO 51 17%
TRES VECES A LA SEMANA 170 57%
DOS VECES A LA SEMANA 57 19%
UNA VEZ A LA SEMANA 21 %
TOTAL 298 100%

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Grafico N° 11: Frecuencia de consumo
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Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Interpretacion de resultados

La sociedad hoy en dia se manifiesta en un mundo lleno de compromisos
familiares y sociales, considerando que Ecuador es un pais lleno de
costumbres y tradiciones, exactamente el 57% de la poblacion sujeta al
analisis expresa que su frecuencia de consumo de productos de

reposteria es de tres veces por semana en sus respectivos hogares.
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7. ¢En su hogar cuantas unidades promedio de productos de

reposteria consumen por persona?

Cuadro N° 13: Unidades promedio de consumo

VARIABLE FRECUENCIA (F) PORCENTAJE (%)
DE1AS 233 78%
DE5A 10 51 17%
DE10AS5 12 4%
MAS DE 15 2 1%
TOTAL 298 100%

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Gréafico N° 12: Unidades promedio de consumo
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Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Interpretacion de resultados

Teniendo en cuenta que el indicador nacional de personas por hogar es
del 3,7 segun el ultimo censo del INEC 2010; mas de los tres cuartos de
la poblacion encuestada expresa que el consumo por persona en su

hogar es de 1 a 5 productos de reposteria.
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8. ¢Por qué razones usted visita lugares de reposteria?

Cuadro N° 14: Razones de visita

VARIABLE FRECUENCIA (F) | PORCENTAJE (%)

RAPIDO ACCESO 35 12%
SERVICIO ADECUADO 34 11%
INSTALACIONES COMODAS 32 11%
AMBIENTE AGRADABLE 73 24%
PRECIOS COMODOS 84 28%
PRODUCTOS EXQUISITOS 36 12%
OTROS 4 1%

TOTAL 298 100%

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013

Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Grafico N° 13: Razones de visita
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Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013

Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Interpretacion de resultados

Factores importantes que se destacan en el analisis de resultados indican
gue al momento de visitar un lugar donde se ofertan productos de
reposteria lo hacen porque el ambiente es agradable y porque los precios
son comodos, seguido de los factores como rapido acceso y productos

exquisitos, indicadores que expresan que la sociedad desea lugares
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donde se pueda llegar con facilidad y donde sus productos realmente

gusten a su paladar.

9. ¢En su hogar que dias son de preferencias para degustar

productos de reposteria?

Cuadro N° 15: Dias de frecuencia para el consumo

VARIABLE FRECUENCIA (F) PORCENTAJE (%)
DURANTE LOS FINES DE SEMANA 192 64%
DURANTE LA SEMANA 79 27%
TODOS LOS DIAS DE LA SEMANA 17 6%
OTRO 10 3%
TOTAL 298 100%

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Grafico N° 14: Dias de frecuencia para el consumo
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Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Interpretacion de resultados

La jornada laboral de la mayoria de los trabajadores esta muy controlada
y regulada por los organismos nacionales pertinentes, por lo que la
mayoria de la poblacién ha manifestado que los dias de preferencia para
el consumo es durante los fines de semana, considerando de manera

general que estos dias son de descanso y unién familiar. Sin embargo un
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namero representativo también ha expresado que los dias de preferencia

para el consumo son durante la semana.

10.¢D6nde le gustaria adquirir este producto?

Cuadro N° 16: Lugar de preferencia para adquirir el producto

VARIABLE FRECUENCIA (F) PORCENTAJE (%)
TIENDA ESPECIALIZADA 148 49%
SUPERMERCADOS 71 24%
TIENDAS 74 25%
OTROS 5 2%
TOTAL 298 100%

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Grafico N° 15: Lugar de preferencia para adquirir el producto
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Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013

Elaborado: Por la autora

Afio de Investigacion: 2013

Interpretacion de resultados

Es importante poder indicar que casi la mitad de la poblacion desearia
adquirir estos productos en una tienda especializada, con toda la calidad,
tecnologia y tecnificaciébn necesaria, sin restar importancia también se ha
llegado al analisis que otro cuarto de la poblaciéon desea adquirir este
producto en tiendas, por la rapidez y el tiempo que ahorrarian, otro

namero significativo dice que desea adquirir este producto en
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supermercados, dos lugares importantes que se podrian convertir en

clientes de la nueva empresa.

11..De sus ingresos mensuales, cuanto dispondria para degustar de

productos de reposteria?

Cuadro N° 17: Ingresos mensuales destinados para el consumo

VARIABLE FRECUENCIA (F) PORCENTAJE (%)
DE 5 A 10 DOLARES 229 7%
DE 10 A 20 DOLARES 58 19%
DE 20 A 50 DOLARES 8 3%
MAS 3 1%
TOTAL 298 100%

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Gréafico N° 16: Ingresos mensuales destinados para el consumo
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Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Interpretacion de resultados
Los gustos y preferencias del consumidor son cada vez exigentes y

variables, el cliente busca lo mejor para satisfacer sus necesidades de
acuerdo al valor que estaria dispuesto a pagar, en conclusién mas de los
tres cuartos de la poblacion sujeta al analisis manifiesta que estaria
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dispuesto a gastar hasta 10 dolares por productos de reposteria en su

hogar.

12.¢Qué tan importante es el precio ala hora de elegir un producto?

Cuadro N° 18: Importancia del precio

FRECUENCIA PORCENTAJE
VARIABLE () (%)
EXTREMADAMENTE IMPORTANTE 55 18%
MUY IMPORTANTE 161 54%
POCO IMPORTANTE 50 17%
LIGERAMENTE IMPORTANTE 26 9%
NADA IMPORTANTE 6 2%
TOTAL 298 100%
Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013
Gréafico N° 17: Importancia del precio
2%
B EXTREMADAMENTE
IMPORTANTE

OMUY IMPORTANTE

OPOCO IMPORTANTE

BLIGERAMENTE
IMPORTANTE

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013

Elaborado: Por la autora

Afio de Investigacion: 2013

Interpretacion de resultados

Actualmente el mercado demandante basa su consumo de acuerdo al
precio de los productos, por consiguiente la poblacion encuestada en su
mayoria manifiesta que el precio es extremadamente importante e
importante al momento de hacer la eleccion, el precio deberd ser

analizado correctamente de acuerdo a los procedimientos contables
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financieros adecuados, donde se encuentre al alcance del bolsillo del

consumidor.

13.¢,Cuénto estaria Ud. dispuesto a pagar por un producto de

reposteria?

Cuadro N° 19: Disponibilidad de pago

VARIABLE FRECUENCIA (F) PORCENTAJE (%)
DE 0,50 A 1 DOLARES 155 52%
DE 1 A 1,50 DOLARES 98 33%
DE 1,50 A 2 DOLARES 35 12%
MAS 10 3%
TOTAL 298 100%

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Gréafico N° 18 Disponibilidad de pago
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Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013

Elaborado: Por la autora

Afio de Investigacion: 2013

Interpretacion de resultados

Un producto de reposteria que muestre estandares de calidad y exquisito
sabor, permitiran que los consumidores puedan degustarlos, en tanto la
poblacién encuestada en un 52% manifiesta que estaria dispuesta a
pagar entre 0,50 centavos a 1 ddélar por un producto, siendo este un

valor accesible para los consumidores.
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14.¢Estaria usted de acuerdo que se cree una empresa productoray
comercializadora de bizcochuelos y rosquetes, especificamente

en la parroquia La Paz?

Cuadro N° 20: Creacién de una nueva empresa

VARIABLE FRECUENCIA (F) PORCENTAJE (%)
TOTALMENTE DE ACUERDO 179 60%
MEDIANAMENTE DE ACUERDO 57 19%

DE ACUERDO 54 18%
EN DES ACUERDO 8 3%
TOTAL 298 100%

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Grafico N° 19: Creacién de una nueva empresa
3%
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Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Interpretacion de resultados

La economia del pais se desenvuelve de manera democrética, en donde
todos tenemos la posibilidad de emprender nuevos negocios, teniendo el
dato de que la totalidad de la poblacion ha degustado de los bizcochuelos
y rosquetes mas de la mitad de la poblacion sujeta de analisis
especificamente al 60% ha expresado que esta totalmente de acuerdo

con la creacion de una nueva empresa que ofrezca estos productos, ya
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que podrian tener mayor acceso, sin necesidad de movilizarse, ahorrando

tiempo y costos.

15.¢,Qué servicios le gustaria a Ud. que le brinde el nuevo

establecimiento?

Cuadro N° 21: Servicios a ofrecer

VARIABLE SERVICIOS | FRECUENCIA (F) | PORCENTAJE (%)

REPOSTERIA,
PANADERIA,
SERVICIO A |HELADERIA 74 25%

BAR,
REPOSTERIA,
PANADERIA,

SERVICIO B |HELADERIA 41 14%

BAR,
REPOSTERIA,
PANADERIA,
HELADERIA,
SERVICIO C |CAFETERIA 183 61%

TOTAL 298 100%

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Grafico N° 20: Servicios a ofrecer
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Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Interpretacion de resultados
La sociedad actualmente requiere de un lugar que cumpla con todas sus

expectativas, por lo tanto mas de la mitad de los encuestados, al 61% les
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gustaria que un nuevo local cuente con los servicios de bar, reposteria,
panaderia, heladeria, cafeteria, otro cuarto de los encuestados opinan
qgue el nuevo local deberia tener los servicios de reposteria, panaderia,
heladeria; siendo estas opciones grandes alternativas para ampliar el

mercado en un futuro.

16.¢.,Con la creacion de esta empresa, Ud. estaria dispuesto a

adquirir bizcochuelos y rosquetes?

Cuadro N° 22: Disponibilidad de compra

VARIABLE FRECUENCIA (F) PORCENTAJE (%)
S 292 98%
NO 6 2%
TOTAL 298 100%

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Gréafico N° 21: Disponibilidad de compra
%

y N

oSl
oNO

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013

Elaborado: Por la autora

Afio de Investigacion: 2013
Interpretacion de resultados
La poblacion encuestada expresa casi en su mayoria, que si la empresa
operara estarian dispuestos a visitarla, con la finalidad de conocer y

degustar los exquisitos productos.
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3.9.IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

3.9.1. EL BIZCOCHUELO

Bizcochuelo se le llama al batido clasico de huevos enteros. Esta palabra
proviene de la palabra biscuit que quiere decir dos veces cocido aunque

en este caso se cocina solo una vez.

3.9.1.1. Principales Ingredientes

La base principal para preparar un bizcochuelo es de:
a) Harina

b) Almidén de Achira

c) Huevos.

d) Esencia de Hinojo

e) Polvo para hornear o bicarbonato.

f) Azucar.

Los bizcochuelos tendran un sabor agradable al paladar de los
consumidores, su contextura ser4d realmente suave, tendran
aproximadamente una altura de 12 a 15 cm. Su tamafio serd en porcién

para una sola persona, su apariencia fisica sera en tono café claro.

Gréafico N° 22: Bizcochuelo

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013
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3.9.2. EL ROSQUETE

El rosquete es un pan en forma de calaverita que se unta con azucar

impalpable dandole una apariencia irresistible.

3.9.2.1. Principales Ingredientes
a) Harina

b) Huevos

c) Azlcar impalpable

d) Leche

e) Sal

f) Alcohol

El rosquete tendr4 una apariencia blanquecina llena de azucar, su
contextura sera bizcochosa y tendra un sabor agradable, su presentacion

sera por unidad en porcién para una sola persona.

Grafico N° 23: Rosquete

K ‘ B A§
Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013

Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

3.10. ANALISIS DE LA DEMANDA
Para el respectivo andlisis de la demanda se tom6 a la poblacion

econémicamente activa de la parroquia La Paz, quienes seran los

potenciales consumidores del producto.
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3.10.1.

Demanda Actual

Tomando como base de informacién de la encuesta efectuada a los

habitantes de la parroquia La Paz se determiné que el 98% de los

habitantes estarian dispuestos a adquirir los productos ofertados en la

nueva empresa. (Pregunta 16 de la encuesta).

Cuadro N° 23: Comportamiento de la demanda de bizcochuelos 'y

rosquetes
TOTAL DE LA
POBLACION |%POBLACION| POBLACION rOTAL
DISPUESTA A | DISPUESTA A |DISPUESTA A|  CANTIDAD DE PERIODO DE
PRODUCTO | ADQUIRIR | ADQUIRIR | ADQUIRIR | CONSUMOA LA % PEL%TO/T\ILAS CONSUMO ACN?JIXSLUFR’AOOR
LOS LOS LOS SEMANA ANUAL UNIDADES
PRODUCTOS | PRODUCTOS | PRODUCTOS
98%
Diario 0,17 121 365,00 44,114
Tres veces ala semana| 0,57 405 156,00 63.217
BIZCOCHUELOS 0,55 711 |Dos veces ala semana| 0,19 135 104,00 14,048
Una Vez por semana | 0,07 50 52,00 2.588
1.293 TOTAL 123.967
Diario 0,17 99 365,00 36.093
Tres veces a la semana| 0,57 332 156,00 51723
ROSQUETES 0 Dos veces ala semana| 0,19 1 104,00 11.494
0,45 Una Vez porsemana | 0,07 41 52,00 2117
TOTAL 1.293 1,00 1293 |TOTAL 135400 | 101427

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

3.10.2.

Proyeccion de la Demanda

Para la proyeccion de la demanda consideraremos la tasa de Crecimiento

Poblacional

del 0.77% indicador que hemos encontrado en el INEC

altimo censo, también consideraremos la poblacién que para el 2013 fue

de 1.319 personas.
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Formula a utlizarse para la proyeccién

Pp=Po(1+i)"

Simbologia:

Po = Proyeccion Inicial

i = Tasa de Crecimiento Poblacional
n = Afos

Pp = Proyeccion

Cuadro N° 24: Proyeccién de la demanda de bizcochuelos

PROYECCCION
DE LA
ANOS DEMANADA EN
UNIDADES DE
BIZCOCHUELOS

2.013 123.967
2.014 124.921
2.015 126.853
2.016 129.805
2.017 133.850
2.018 139.083

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Cuadro N° 25: Proyeccién de la demanda de rosquetes

PROYECCCION
) DE LA
ANOS | DEMANDA EN
UNIDADES DE
ROSQUETES
2.013 101.427
2.014 102.208
2.015 103.788
2.016 106.204
2.017 109.514
2.018 113.795

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013
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3.11. ANALISIS DE LA OFERTA

Para el analisis de la oferta se consider6 Unicamente informacion

proporcionada por la competencia:

3.11.1. Oferta Actual

Mediante observacion directa se puede determinar que en la ciudad de

bolivar se encuentran dos tiendas que ofertan el producto:

» Panaderia “Rico Pan” ubicada en el parque central

» Panaderia “La Delicia” — Propietaria

Se toma como base la informacion de la entrevista realizada a la
competencia a la Sra. Consuelo Flores donde indica que
aproximadamente el consumo por semana de 50 fundas de Bizcochuelos

y 45 de Rosquetes a la semana.

Cuadro N° 26: Comportamiento de la oferta de bizcochuelos 'y

rosquetes
CAN[IIIEDAD CANTIDAD DE CAN[-)I—IIEDAD CANTIDAD DE
PRODUCTO | CONSUMO A | CONSUMOAL 1 consumo | OFERTA AL
MES EN < ANO EN
LA SEMANA FUNDAS AL ANO EN UNIDADES
EN FUNDAS FUNDAS
BIZCOCHUELOS 50 200 2.400 16.800
ROSQUETES 45 180 2.160 15.120
Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013
3.11.2. Proyeccion de la Oferta

Para la proyeccion de la demanda consideraremos la tasa de Crecimiento
Poblacional del 0.77% indicador que hemos encontrado en el INEC

ultimo censo.
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Formula a utlizarse para la proyeccién
Pp=Po(1+i)"

Simbologia:

Po = Proyeccion Inicial

I = Tasa de Crecimiento Poblacional
n = Afos

Pp = Proyeccion

Cuadro N° 27: Proyeccidn de la oferta de bizcochuelos

PROYECCCION
DE LA OFERTA

ANOS EN UNIDADES
DE
BIZCOCHUELOS
2013 16.800
2014 16.929
2015 17.191
2016 17.591
2017 18.139
2018 18.849

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Cuadro N° 28: Proyeccién de la oferta de rosquetes

PROYECCCION

) DE LA OFERTA

ANOS EN UNIDADES

DE
ROSQUETES

2013 15.120
2014 15.236
2015 15.472
2016 15.832
2017 16.325
2018 16.964

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013
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3.12. DEMANDA POTENCIAL A SATISFACER

Para poder determinar la demanda potencial a satisfacer, realizamos la

diferencia entre la demanda y la oferta.

Cuadro N° 29: Demanda potencial a satisfacer de bizcochuelos

BIZCOCHUELOS
DEMANDA % A DEMANDA A
ANOS DEMANDA DE OFERTA DE INSATISFECHA CAIgTAR CAPTAR
BIZCOCHUELOS | BIZCOCHUELOS DE POR ARNO CON EL
BIZCOCHUELOS PROYECTO
123.967 16.800 107.167 0,70 75.017
2.014 124.921 16.929 107.992 0,70 75.594
2.015 126.853 17.191 109.661 0,73 80.053
2.016 129.805 17.591 112.214 0,76 85.283
2.017 133.850 18.139 115.711 0,79 91.411
2.018 139.083 18.849 120.234 0,82 98.592

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Grafico N° 24: Demanda potencial a satisfacer de bizcochuelos
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Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013
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Cuadro N° 30: Demanda potencial a satisfacer de rosquetes

ROSQUETES
DEMANDA % A
avos | D . | OFERTADE | INSATISFECHA | CAPTAR | Caprag con
ROSQUETES ROSQUETES ARO EL PROYECTO
101.427 15.120 86.307 0,70 60.415
2.014 102.208 15.236 86.972 0,70 60.880
2.015 103.788 15.472 88.316 0,73 64.471
2.016 106.204 15.832 90.372 0,76 68.683
2.017 109.514 16.325 93.188 0,79 73.619
2.018 113.795 16.964 96.832 0,82 79.402

Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

Grafico N° 25: Demanda potencial a satisfacer de rosquetes
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Fuente: Investigacion de Mercados Mayo 2013
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

3.13. ANALISIS DE COMPETIDORES

Siendo los rosquetes y bizcochuelos, productos tradicionales de la zona,

el principal competidor seria “La Delicia” pequefio negocio que se
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encuentra ubicado en la ciudad de Bolivar, a varios kildmetros de la
parroquia La Paz lugar donde se implementara el proyecto siendo el Unico
negocio de reposteria en la localidad, permitiendo a los potenciales
clientes reducir costos por transporte y brindandoles la oportunidad de

rapido acceso.

3.14. ANALISIS DE PRECIOS

Los bizcochuelos y rosquetes son productos de reposteria tradicionales,

para la fijacion del precio se considerara dos factores importes:

1. El precio Interno: Se procedera a determinar el costo unitario de los

productos y posteriormente se fijara una tasa de rentabilidad.

2. El precio de Mercado: Complementario a la fijacion de precios internos

de la empresa se analizara los precios en los que la competencia los

esta ofertando, el precio de la competencia se encuentra en 0,48

centavos aproximadamente.

3.15. COMERCIALIZACION DE LOS PRODUCTOS DE REPOSTERIA
3.15.1. ESTRATEGIAS DE PUBLICIDAD
La publicidad es una forma de comunicacion comercial que intenta

incrementar el consumo de los productos a través de los medios de

comunicacién y de técnicas de propaganda.
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a) Rétulo del Negocio

Grafico N° 26: Rotulo que identifica a la empresa
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Fuente: Estudio Técnico
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013

El rétulo de un negocio sirve para:

» Sefalar en dénde se encuentra ubicado: su funcidén principal y
fundamental es hacer el negocio visible; por ello, debe ser llamativo y
altamente legible a distancia, con un mensaje conciso y claro. En el
rétulo se encuentra claramente la ubicacion geogréfica: La Paz —

MontuUfar — Ecuador.

» Identificar el giro del negocio: su contenido anuncia al publico la
actividad principal del local, los productos que vende; en este caso
‘La Casa del Rosquete y Bizcochuelo” identifica claramente la

actividad comercial.

» Atraer al cliente: El rétulo ademas de llamativo, debe ser persuasivo;
hacer que el publico "vea" y desee '"ver mas"; esto se consigue
cuidando el disefio y su mensaje. Para destacar por encima de la
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competencia. Los colores utilizados son muy llamativos y el eslogan
muestra que los productos son tradicionales.

» Presentar como es la empresa: es la primera impresion que el cliente
obtiene del negocio, al causarles interés desde la fachada se podra

captar cada vez mas clientes.
b) Disefio de Prensa
Para tener un mayor alcance geografico en la difusion relacionada con la
nueva empresa, se decidié optar por la utilizacion de medios impresos, la
mejor opcioén Diario El Norte, siendo un periddico de gran circulacién en el

sector.

Gréafico N° 27: Anuncio en la Prensa
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DIRECCION: La Paz - Montufar - Ecuador

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013
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c) Hojas Volantes

Un volante es un papel impreso que se distribuye directamente de mano
en mano a las personas en las calles y en el cual se anunciara el giro del

negocio. El mensaje es breve y conciso, ademés las imagenes en este
caso hablan por si solas.

Gréafico N° 28: Volantes
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Fuente: Estudio Técnico
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013
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3.16. ESTRATEGIAS DE PROMOCION

> Promocién de Productos

Con el firme propdsito de atender las necesidades del cliente “La Casa del
Rosquete y Bizcochuelo” pretende promocionar y dar a conocer el
producto, para lograr la mayor cantidad de ventas se empacaran un total
de 7 unidades de cualquier producto sea bizcochuelo o rosquete y se
vendera a un precio de 3 dolares, estrategia utilizada por la competencia,
donde se disminuye cierto porcentaje del precio y se generan mayor

volumen de ventas.

» Premios Sorpresa

La entrega final de este tipo de premios se realizard en fechas y

ocasiones especiales, mediante sorteos para garantizar la transparencia,

los premios podran ser gorras, camisetas, o los mismos productos.

3.17. CONCLUSION DEL ESTUDIO DE MERCADO

El Estudio de Mercado se lo realizd con la finalidad de dar respuestas a

los objetivos planteados:

» Toda la poblacion objetivo indica que ha degustado de los
tradicionales bizcochuelos y rosquetes, indicando que la creacion de la

nueva empresa tendra una buena aceptacion.
» Para que la microempresa tenga éxito, los productos a ofertarse deben

ser de calidad, que cumplan con todos los requerimientos del cliente,

el lugar de venta debe ser acogedor e higiénico.
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» Se ha identificado que la poblacién requiere productos de excelente
calidad, en donde la empresa deberd prestar atencion en todo el

proceso productivo para llegar a la excelencia.

» Hoy en dia el cliente tiene la expectativa de cumplir con todas las
expectativas como un rapido acceso, instalaciones comodas, servicio

adecuado, precios comodos, productos exquisitos.

» Es importante indicar que el 61% de la poblacion encuestada
manifiesta que también requiere de servicios y productos adicionales
como, panaderia, heladeria, cafeteria, bar, etc.; informacién que

permitira expandirse en un futuro a un nuevo mercado.
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CAPITULO IV

4. ESTUDIO TECNICO

4.1. PRESENTACION

El estudio técnico consiste en realizar un analisis de las variables que
inciden en la rentabilidad y factibilidad del proyecto, en el que se
contemplan los aspectos técnicos operativos necesarios en el uso
eficiente de los recursos disponibles para la produccion de un bien o
servicio deseado y en el cual se analizan la determinacién del tamafio
optimo del lugar de produccidn, localizacién, instalaciones y organizacion

requeridos para la realizacion de un proyecto de inversion.

En particular, los objetivos del estudio técnico para el presente proyecto

son los siguientes:

» Determinar la localizacion mas adecuada en base a factores que
condicionen su mejor ubicacion.

» Definir el tamafio y capacidad del proyecto.

A\

Mostrar la distribucion y disefio de las instalaciones.
» Especificar el presupuesto de inversion, dentro del cual queden
comprendidos los recursos materiales, humanos y financieros

necesarios para su operacion.

4.2. LOCALIZACION DEL PROYECTO

La localizacion apropiada de la planta constituye un factor importante para
el éxito o fracaso de una nueva empresa, donde el analisis econémico,
estratégico e institucional permitira la maximizacion de utilidades del

proyecto.
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4.2.1. MACRO LOCACION

La empresa se ubicara en la provincia del Carchi, perteneciente a la
regién norte del pais, tiene una superficie aproximada de 3780.45 Km?y

una poblacién de 164.524 habitantes.
Limites:

» AL NORTE con la Republica de Colombia
» AL SUR con la Provincia de Imbabura

» AL ESTE con la Provincia de Sucumbios
> AL OESTE con la Provincia de Esmeraldas

Grafico N° 29: Macro localizacién, Provincia del Carchi
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Fuente: Mapas provinciales del ecuador (http://www.codeso.com/TurismoEcuador/Mapa_Carchi.html
Elaborado: Por la autora
Afio de Investigacion: 2013
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4.2.1. MICRO LOCALIZACION

La Parroquia La Paz es una de las parroquias pertenecientes al cantén

Montufar de la Provincia del Carchi.

El terreno donde se ubicara el

proyecto cuenta con servicios basicos de energia eléctrica, agua potable,

alcantarillado.

Siendo una empresa nueva que ofertard productos de reposteria,

constituye un caso especial de andlisis, ya que el lugar seleccionado

debera estar ubicado en un lugar estratégico, capaz de llamar la atencion

de los posibles clientes.

Cuadro N° 31: Método cualitativo por puntos

BARRIO NORTE BARRIO CENTRO BARRIO SUR
Factores PesO I ALIFICACION CALIFICACION CALIFICACION
Suma Suma Suma
ESCALA 1-10 ESCALA 1-10 ESCALA 1-10
Cerca_mla del Mercado 15 7 105 8 120 6 90
Objetivo
Servicios basicos 8 8 64 8 64 8 64
Costo de la tierra 10 5 50 7 70 8 80
Dlspoml_:)llldad de 8 9 72 8 64 8 64
Instalaciones
Transporte, vias de
accesoy 15 10 150 9 135 9 135
comunicaciones
Requerimiento de 15 9 135 9 135 8 120
Materia Prima e Insumos
Requerimiento de Mano 12 8 % 7 84 7 84
de obra
Requerlmlentos Legales 7 8 56 8 56 8 56
y Operativos
Crecimiento Futuro 10 8 80 6 60 5 50
SUMA TOTAL 100 808 788 743

Fuente: Método Cualitativo por Puntos (Evaluacion de Proyectos; Gabriel Baca Urbina)

Elaborado por: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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Después de haber analizado varios factores para establecer la micro
localizacion, se llega a la conclusion que el Sector denominado Barrio
Norte es el mas idoneo para la puesta en marcha del proyecto, ya que su

cercania con la panamericana permitira expansion del mercado.

Grafico N° 30: Micro localizacion, Ubicacion Geografica de la Planta
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Fuente: Plano del Terreno
Afio de Investigacion: 2013
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Grafico N° 31: Micro localizacion, Ubicacion de la empresa en terreno
seleccionado

Fuente: Plano del Terreno
Afio de Investigacion: 2013

4.3. DISENO DEL PRODUCTO

Considerando que los productos expuestos como el rosquete y el
bizcochuelo son conocidos y tradicionales, se mantendra el mismo disefio
gue actualmente oferta la competencia, con el fin de no confundir a los

potenciales clientes.
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Bizcochuelos:

El producto tendrda una presentacion cilindrica, esponjososo y de

agradable sabor.

Grafico N° 32: Producto terminado bizcochuelo

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: La autora
Afio de Investigacion: 2013

Rosquete:

Este producto mantendrd una contextura bizcochosa y una presentacion

en forma circular cubierta de azucar impalpable.
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Grafico N° 33: Producto terminado rosquete

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: La autora
Afio de Investigacion: 2013

4.3.1. NOMBRE DEL PROYECTO

La empresa tendra por nombre “La Casa del Rosquete y Bizcochuelo” con

el nombre se pretende identificar directamente los productos a ofrecerse.

Eslogan

“El rico sabor de la tradicion”.

4.4, INGENIERIA DEL PROYECTO
Los aspectos relacionados con la ingenieria del proyecto son aquellos que

tienen mayor incidencia sobre la magnitud de los costos e inversiones

para la implementacion del proyecto, es importante estudiar con especial
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énfasis la valorizacion de todas las variables técnicas, que incurren para

llevar a cabo el proceso de fabricacion del producto

4.4.1. DISENO DE INSTALACIONES

Gréafico N° 34: Distribucién de la Planta
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Fuente: Maestro en Construcciones Sr Cristébal Paspuel (Experiencia 30 afios)

Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

4.4.2. Construccién de Instalaciones

Segun la informacion proporcionada por el Sefior Cristébal Paspuel
maestro en Construcciones con experiencia aproximada de unos 30 afos

en la construccién, estima que en un area de 100 m?, se podra invertir
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aproximadamente 120 dolares por metro cuadrado, esto implica que se
tendria una inversion de 12.000 dolares, con terminados normales.

Cuadro N° 32: Division Fisica de la Planta

UNIDAD
s | bt [ESPEGREACIONES o cosTo | costo
GERENCIA m2 NORMAL 7,50 120,00 900,00
CONTABILIDAD m2 NORMAL 7,50 120,00 900,00
BODEGA m2 NORMAL 8,00 120,00 960,00
PRODUCCION m2 NORMAL 34,50 120,00 | 4.140,00

COMERCIALIZNACION
(INCLUYE BANO m2 NORMAL 35,00 120,00 | 4.200,00
PARA EL PUBLICO)

VESTIDORES m2 NORMAL 3,75 120,00 450,00
BANO PERSONAL

INTERNG m2 NORMAL 3,75 120,00 450,00
TOTAL 100,00 12.000,00

Fuente: Maestro en Construcciones Sr Cristébal Paspuel (Experiencia 30 afos)
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

4.5. OPERACION

4.5.1. Procesos de Produccién y Comercializacién de los

Bizcochuelos

1. Recepcion y almacenamiento de materia prima: Se reciben las
materias primas y se almacenan, conservandose en Sus propios
envases o0 contenedores hasta el momento de su utilizacion y
procurando mantenerlas en lugares frescos y poco humedos. En este
punto se debe tener maximo cuidado, ya que la materia prima principal

como la harina no pueden tener contacto directo con el ambiente.
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Los productos como leche, manteca, huevos se deben refrigerar, para

gue se mantengan frescos hasta el momento de preparacion.

Transporte al area de mezclado.- Las materias primas requeridas (en
cantidad) se transportan al area de mezclado o a las mesas de

trabajos, segun sea el caso.

Pesar los ingredientes: Al realizar esta operacion, implica que se

debe trabajar con una formula balanceada y precisa.

Proceso de Mezclado: Se procede a separar las claras y yemas de
los huevos respectivamente. Los huevos deben ser frescos y estar a
temperatura ambiente lo que permite incorporar mayor cantidad de
aire durante el batido. Se bate la clara hasta obtener punto de nieve,
consecuentemente se debe incorporar las yemas lentamente, y una
por una. Poco a poco se agrega el azucar en forma de lluvia, se
aflade el polvo de hornear, se incorpora el jugo de limoén y la esencia
de hinojo. Todo este proceso se lo realiza en la batidora industrial.

Méas tarde se afiade lentamente la harina, el almidén de achira o en su
caso el almidon de yuca, con la harina tomar la precaucion de
tamizarla primero para luego agregarla suavemente y evitar cualquier

tipo de impurezas.

Finalmente se espera que la masa sea uniforme, no se debe mezclar

de manera circular ya que la masa pierde volumen y consistencia.
En caso de haber méas produccién se puede transportar la masa a la

artesa, a fin de que la maquinaria esté disponible para un nuevo

proceso de produccion.
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Preparacion de moldes: Paralelamente al mezclado se realiza
limpieza del molde, descartando la presencia de cualquier impureza,
estos moldes son unos pequeiios cilindros cuyas bases son
recubiertas con un papel muy delgado (papel manteca), asegurandolo

con un pedazo de alambre.

Se recomienda que los moldes sean de acero inoxidable para facilitar

su limpieza. Este proceso se efectla en una mesa de trabajo.

Vaciado de mezcla en moldes: La mezcla contenida en la batidora
se vierte en los moldes con la ayuda de una manga pastelera; el
vertido se realiza por gravedad y, hasta que el molde contenga la

cantidad necesaria.

Transporte de las latas al carro bandejero: Los moldes con mezcla
se transportan manualmente al carro bandejero y posteriormente se
introducen las latas al horno, que ya ha sido preparado con una
temperatura adecuada.

Horneado: La mezcla se deja hornear aproximadamente durante unos

treinta minutos.

En esta parte del proceso de los bizcochuelos, el calor transforma la
mezcla en un producto ligero, poroso, facilmente digerible y de sabor
agradable, a causa de una serie de reacciones debidas a la

temperatura.
Transporte a la mesa de trabajo: Terminado de hornear, se

transporta bandejas con los bizcochuelos, utilizando el carro bandejero

nuevamente a la mesa de trabajo.
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10.Quitar los moldes: Se procede a separar el molde del bizcochuelo, el
producto final se puede ir ubicando en una de las mesas de trabajo.

11.Empaque: Debido a las consistencias de los Bizcochuelos, se
procede a empacarlos en fundas plasticas, para que puedan conservar
su textura, olor, sabor y propiedades. De este modo pueden ser

colocados en las vitrinas para la exhibicién del publico.

12.Venta: Una vez que el producto se encuentra empacado es llevado a
las vitrinas, donde queda a exposicion de los clientes.

4.5.2. Proceso de Produccion y Comercializacion de los Rosquetes

1. Recepcion y almacenamiento de materia prima: Se reciben las
materias primas y se almacenan, conservandose en Sus propios
envases o0 contenedores hasta el momento de su utilizacion y
procurando mantenerlas en lugares frescos y poco humedos. En este
punto se debe tener maximo cuidado, ya que la materia prima principal

como la harina no pueden tener contacto directo con el ambiente.

Los productos como leche, manteca, huevos se deben refrigerar, para

gue se mantengan frescos hasta el momento de preparacion.
2. Transporte al area de mezclado: Las materias primas requeridas (en
cantidad) se transportan al area de mezclado o a las mesas de

trabajos, segun sea el caso.

3. Pesar los ingredientes: Al realizar esta operaciéon, implica que se

debe trabajar con una formula balanceada y precisa.
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4. Proceso de Amasado: Se procede a separar las claras y yemas de
los huevos respectivamente. Los huevos deben ser frescos y estar a
temperatura ambiente lo que permite incorporar mayor cantidad de
aire durante el batido. Se bate la clara hasta obtener punto de nieve,
consecuentemente se debe incorporar las yemas lentamente, y una
por una. Poco a poco se agrega el azucar y la sal en pequefias

proporciones y en forma de lluvia, se agrega la leche y el licor.

Mas tarde se afade lentamente la harina, tomar la precaucion de
tamizarla primero para luego agregarla suavemente y evitar cualquier

tipo de impurezas.

Se procede a mezclar uniformemente la masa de manera manual

5. Reposo de la masa: Una vez realizado el primer amasado se deja en

reposo aproximadamente 30 minutos.

6. Amasado Final: Se procede a amasar la masa por Ultima vez, hasta

lograr un amasado totalmente uniforme y consistente.

7. Disefio de los Rosquetes: Una vez que la masa esta lista se procede
a realizar manualmente los rosquetes en forma circular y con un
tamafo prudente, se debe tener en cuenta que el rosquete al
momento de la coccién crece, por tanto no debera perder su forma

circular del centro.

8. Hervir el agua: Paralelamente al disefio de los rosquetes se pone a
hervir suficiente agua en un recipiente adecuado, el agua debe estar
en punto de ebullicion, y se introduce los rosquetes de masa y se

espera su coccion.
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Una forma de saber que el rosquete esta cocido, es cuando este sube

a la superficie del recipiente y se encuentra flotando.

9. Secado: Una vez que los rosquetes estan cocidos se procede a
sacarlos en un mantel de tela, y esperar hasta que se seque toda el
agua. El mantel ayuda a la rapida absorcion del liquido.

10. Preparacion de los Rosquetes en las latas: Una vez que los
rosquetes estan totalmente secos, se los coloca en las latas, dandoles
unos pequefios piquetes con un cuchillo, este proceso ayuda a una

mejor bizcochizacion.

11. Primer Horneado: El horno debe ser preparado a altas temperaturas,
se introduce las latas y se espera hasta que los rosquetes vayan

tomando otro color.

En esta parte del proceso de los rosquetes, el calor transforma al
producto con una textura dura y bizcochosa, a causa de una serie de
reacciones debidas a la temperatura.

12.Primer Enfriamiento: Una vez que los rosquetes han sido horneados,
se los saca a que se enfrien a temperatura ambiente, hasta que el

horno tenga una temperatura media.

13.Horneado Final: Nuevamente se introducen los productos al horno a

una temperatura media, este proceso permite la bizcochizacion total.

14.Enfriamiento Final: Se deja a los productos enfriarse a una
temperatura ambiente, donde no haya humedad, por un tiempo
considerable. El producto debera estar completamente frio para el

siguiente proceso.
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15.Transporte a mesa de trabajo: Terminado de hornear, se transporta
las bandejas con los rosquetes, utilizando el carro bandejero

nuevamente a la mesa de trabajo.

16. Preparacién del Almibar: Se mezcla un poco de agua tibia y azucar,
hasta lograr una consistencia agradable.

17.Untado de almibar: Se toma los rosquetes y se unta el almibar en

todo el producto.

18. Empapado en azlcar impalpable: Inmediatamente después del
untado de almibar, se le pone azucar impalpable en todo el producto,

dejandolo totalmente cubierto.

19.Empaque: Se procede a empacarlos en fundas plasticas, para que
puedan conservar su textura, olor, sabor y propiedades. De este modo

pueden ser colocados en las vitrinas.
20.Venta: Una vez que el producto se encuentra empacado es llevado a

las vitrinas, donde queda a exhibicion de los clientes para ser
adquiridos.
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4.5.3. INGENIERIA DEL PROYECTO

FLUJOGRAMAS DE PROCESO DE LA RECEPCION DE LA MATERIA
PRIMA

Gréafico N° 35: Simbologia del Flujo grama de proceso de la Materia
Prima
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Fuente: Estudio Técnico
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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Grafico N° 36: Flujograma de procesos - Compra de materia prima
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Fuente: Estudio Técnico
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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4.5.4. DIAGRAMA DE BLOQUES DE PRODUCCION

Diagrama de bloques del proceso de produccidén y comercializacion

de los Bizcochuelos

Gréafico N° 37 : Diagrama de Bloques — Bizcochuelos
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Fuente: Estudio Técnico
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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Diagrama de Bloques del proceso de produccion y comercializacion

de los Rosquetes

Grafico N° 38: Diagrama de bloques - Rosquetes
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Fuente: Estudio Técnico
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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4.6. TAMANO DEL PROYECTO

El tamafio de un proyecto se determina por la capacidad instalada de
produccion que este tiene en un periodo operacional especifico y se
expresa en unidades de volumen, peso, numero de unidades de

productos elaborados por afio, mes, dia, etc.

4.6.1. ANALISIS DE LA DEMANDA INSATISFECHA A CAPTAR EN EL
PROYECTO

Cuadro N° 33: Demanda Total a Captar de los dos productos

Rosquetes Y Bizcochuelos

BIZCOCHUELOS ROSQUETES

ARIOS %A | DEMANDA %A | DEMANDA EE(:'\;'@#RQ

DEMANDA CAPTAR | A CAPTAR DEMANDA CAPTAR | A CAPTAR TOTAL

INSATISFECHA POR CON EL INSATISFECHA POR CON EL
ANO PROYECTO ANO PROYECTO

2.013 107.167 0,70 75.017 86.307 0,70 60.415 135.432
2.014 107.992 0,70 75.594 86.972 0,70 60.880 136.475
2.015 109.661 0,73 80.053 88.316 0,73 64.471 144.524
2.016 112.214 0,76 85.283 90.372 0,76 68.683 153.966
2.017 115.711 0,79 91.411 93.188 0,79 73.619 165.030
2.018 120.234 0,82 98.592 96.832 0,82 79.402 177.994

Fuente: Estudio de Mercado
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

4.6.2. CAPACIDAD INSTALADA Y UTILIZADA DE PRODUCCION

Segun informacion proporcionada por el Sr. Guillermo Prado, Maestro
Panificador con afios de experiencia, manifiesta que el equipo propuesto
para el proyecto (horno industrial a gas) tiene una capacidad de
Produccion de 800 productos diarios por cada horno, entonces la
capacidad instalada de produccion seria de 800 productos que

representan el 100%.
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Cuadro N° 34: Capacidad Instalada Vs. Capacidad Utilizada

VOLUMEN DE ANO ANO ANO ANO ANO
PRODUCCION 2014 2015 2016 2017 2018
Capacidad Instalada
en porcentaje 1 1 1 1 1
en unidades por dia 800 800 800 800 800
en unidades por afio 292.000 | 292.000 | 292.000 | 292.000 | 292.000
Capacidad Utilizada
en porcentaje 0,67 0,71 0,76 0,81 0,88
en unidades por dia 537 569 606 650 701
en unidades por afio 136.475 | 144.524 | 153.966 | 165.030 | 177.994
% Pérdida en el
Proceso 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Pérdida en el Proceso 1.365 1.445 1.540 1.650 1.780
Capacidad Utilizada
Neta 135.110 | 143.079 | 152.426 | 163.380 | 176.214
Productos parala
Venta (bizcochuelosy | 135.110 | 143.079 | 152.426 | 163.380 | 176.214
rosquetes)

Fuente: Estudio de Mercado y Estudio Técnico
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

4.7. TECNOLOGIA

4.7.1. MAQUINARIA'Y EQUIPO

La maquinaria y equipo a utilizarse en el proceso productivo, podra ser
adquirida en el pais, la maquinaria constituye un factor fundamental ya
que aumenta el nivel de eficiencia en cada uno de los procesos

productivos.

Batidora Industrial

La batidora BARI MIXER viene en su presentacion reformada para

América  Latina, ascensor para una mejor manipulacion,
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el Voltaje mejorado de 220V a 110V la cual es manejable para la linea
casera o pequefia industria.

Ademas cuenta con sus tres accesorios para el batido de masa de torta,

masas de pan y mezcla de merengue.

Gréafico N° 39: Batidora Industrial

Eatidora Industrial
*1Clitres $SHCriva
*2010itres $97C viva
*3C0Ncs S 107C viva

Fuente Estudio Técnico
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacién: 2013

Tipo B20-GA
Mixer 20 LITROS
Poer supply 110V
Input power 1500
Revoluciones del globo 548 rpm
Revoluciones de la paleta 376rpm
Revoluciones del gancho 208 rpm
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Cocina Industrial

Grafico N° 40: Cocina Industrial
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Fuente Estudio Técnico
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

Horno Industrial A Gas

Gréafico N° 41: Horno Industrial

Fuente Estudio Técnico
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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VENTAJAS

COCCION - HORNO DE GAS NATURAL

De uso

Reduccion de tiempo dedicado a alcanzar la temperatura

de trabajo.

La alta potencia del gas ofrece una coccidn mas rapida y
flexible que la que ofrecen los sistemas eléctricos, a un

menor precio.

Combustion perfecta, ausencia de humos, olores y
residuos. Los utensilios se mantienen siempre en perfecto

estado.

Facilidad de limpieza: puerta extraible y paredes
autolimpiantes que eliminan las posibles salpicaduras
producidas durante la coccion.

Facilidad de regulacion desde la maxima potencia de

coccion hasta la minima.

Reduccién del tiempo de precalentado del horno y
recuperacion rapida de la temperatura interior tras la
apertura de la puerta, evitando asi alteraciones en el

proceso de coccion.

Econdmicas

El coste del gas es inferior al de la electricidad, etc.
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Balanza

Gréafico N° 42: Balanza

Fuente Estudio Técnico
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

Vitrinas
Grafico N° 43: Vitrinas

Fuente Estudio Técnico
Elaboracidon: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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VITRINA PARA PAN
CARACTERISTICAS:

Una hermosa vitrina para pan
4 pisos

9 canastas para pan

2 lamparas

Mesa De Trabajo En Acero Inoxidable Aisi 304l

Gréafico N° 44: Mesa de Trabajo

Fuente Estudio Técnico
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

TAMARNO: 180X80X80
DESCRIPCION: Mesa de Trabajo en Acero Inoxidable

La mesa de trabajo es tan indispensable, dada la necesidad de que se
produciran rosquetes y bizcochuelos, y viendo la necesidad de que en la
produccion de los rosquetes se debe dejar reposar los productos, se

necesitara de dos mesas metalicas.
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Artesa

La artesa es un recipiente cuya funcion principal es la de permitir amasar
de manera manual, o colocar la masa una vez que esta se encuentre lista

para la fabricacion de los productos.

Tamaifo: 180*60*80

Grafico N° 45: Artesa

Fuente Estudio Técnico
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

Carro Bandejero Cb-24 Inox

Grafico N° 46: Carro Bandejero

Fuente Estudio Técnico
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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Alto: 1650mm

Ancho: 810mm

Fondo: 500mm

Peso: 30Kg

Construido integramente en acero inoxidable AISI 304.
Capacidad para 24 bandejas de autoservicio 45 cms de largo por 35 cms
de ancho, 45.7 largo por 34 ancho.

Correderas soldadas a pilares de perfil tubular

Guia portabandejas de acero inoxidable de 1.5 mm. De espesor
Set de 4 ruedas

Pilares y marcos de perfil de acero inoxidable 30*30 *1 mm.

Producto Nacional.

Moldes Cilindricos en Acero Inoxidable

Gréafico N° 47: Moldes en Acero Inoxidable

Fuente Estudio Técnico
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

Los moldes en acero inoxidable son de dificil corrosién, ademas permite

la limpieza mas rapida después del proceso de horneado.
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Bandejas

Gréafico N° 48: Bandejas

Fuente Estudio Técnico
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

Manga Pastelera

Grafico N° 49: Manga Pastelera

Fuente Estudio Técnico
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

Una manga pastelera es una bolsita con forma cénica, hecha de tela o
plastico. Es un utensilio utilizado tanto en panaderias como en
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reposterias, para la elaboracion de los productos, asi también para la
decoracioén sea el caso de los productos finales.

Cuchillos de Acero con el Mango de Madera

Gréafico N° 50: Cuchillos de Acero con el Mango de Madera

—

s

%__

R

Fuente Estudio Técnico
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

Jarras Plasticas

Gréafico N° 51: Jarras Plasticas

Fuente Estudio Técnico
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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Es necesario de la utilizacion de jarras plasticas, las mismas que indiquen
claramente el numero de litros, a fin de facilitar la medida de liquidos

exactos para el proceso productivo.

Espétulas

Gréafico N° 52: Espatulas

Fuente Estudio Técnico
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

Uniformes para el personal operativo

Grafico N° 53: Uniformes para el Personal Operativo

Fuente Estudio Técnico
Elaboracidon: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

Es importante mantener la higiene de los productos, por lo tanto el
maestro pastelero tendra su respetivo uniforme de trabajo. El aseo y

cuidado del uniforme sera de su entera responsabilidad.
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El uniforme consistird en una camiseta, delantal y gorra, por presentacion

e imagen, estos instrumentos tendran el respectivo logo de la empresa.

Manteles De Cocina

Grafico N° 54: Manteles De Cocina

Fuente Estudio Técnico
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

La higiene del personal y area de produccion es muy importante, por lo

tanto se tendra manteles y toallas necesarias.

Ollas

Grafico N° 55: Ollas

Fuente Estudio Técnico
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

Las ollas son muy necesarias para la preparaciéon de los rosquetes, las
ollas seran de excelente calidad, de modo que garanticen durabilidad.
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4.8. PRESUPUESTO DE INVERSION

Los requerimientos que la empresa necesita para iniciar sus operaciones

son las siguientes:

4.8.1. ACTIVOS FIJOS

4.8.1.1. TERRENO

El terreno va estar ubicado en la provincia del Carchi, en la parroquia La

Paz, en el Barrio Norte, la propiedad tiene una extension aproximada de

442 m?. Su valor comercial de $1.600

4.8.1.2. INFRAESTRUCTURA DE LA PLANTA

Se estima que la construccién de las instalaciones de la empresa segun el
Sr. Cristobal Paspuel maestro en Construcciones, sera de
aproximadamente 120 USD el metro cuadrado, con una inversion total de
12.000 USD en 100 m®.

Cuadro N° 35: Inversiéon actual e inversion a realizar

a INVERSION A
) INVERSION ACTUAL REAL IZAR
DESCRIPCION Avalio TOTAL
Metros TOTAL | Metros | Valor | TOTAL
Catastral

Terreno 442 3,62 1.600 0 0 0 1.600
Construccion 0 0 0 100 120 12.000 12.000
SUMAN 1.600 12.000 13.600

Fuente Estudio Financiero
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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4.8.1.3. MAQUINARIA'Y EQUIPO

La maquinaria y equipo son necesarios para el area de produccion, previo
un andlisis entre varias casas proveedoras se ha llegado a la conclusion
gue la maquinaria sera adquirida en el pais, actualmente el Ecuador esta

logrando especializarse tecnolégicamente a favor de los sectores

productivos.
Cuadro N° 36: Maquinariay Equipo
- VALOR VALOR
DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Horno a Gas 1,00 1.500,00 1.500,00
Batidora Industrial 1,00 500,00 500,00
Cocina Industrial 1,00 120,00 120,00
Balanza 1,00 15,00 15,00
Vitrinas 2,00 150,00 300,00
Mesa de Trabajo en Acero Inoxidable 1,00 140,00 140,00
Artesa 1,00 150,00 150,00
Bandejas 14,00 10,00 140,00
Escabiladero 1,00 110,00 110,00
Nevera 1,00 600,00 600,00
Mostrador 1,00 170,00 170,00
Moldes 280,00 0,90 252,00
Ollas 2,00 12,00 24,00
TOTAL 3.477,90 4.021,00
Fuente Estudio Financiero
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
Cuadro N° 37: Equipo de apoyo 0 menaje
< VALOR VALOR
DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Espétulas 2 2,50 5,00
Cuchillos 2 1,25 2,50
Jarras plasticas 3 1,50 4,50
Tinas Plasticas 4 2,25 9,00
Manga Pastelera 6 2,00 12,00
Demé&s menaje 1 15,00 15,00
TOTAL 24,5 48,00

Fuente Estudio Financiero
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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4.8.1.4. MUEBLESY ENSERES

Los muebles y enseres son aquellos bienes que proporcionan comodidad

a quienes los utilizan, considerando que es una empresa nueva se

requieren lo mas basico.

Cuadro N° 38: Muebles y Enseres

- VALOR VALOR

DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL

Escritorio 2 100,00 200,00
Silla giratoria 2 40,00 80,00
Sillas 14 5,00 70,00
Archivador 1 70,00 70,00
Vestidores 1 50,00 50,00
Mesas 3 12,00 36,00
TOTAL 277,00 506,00

Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

4.8.1.5.

EQUIPO DE COMPUTACION

El manejo de equipos de computacion hoy en dia se ha vuelto tan
indispensable para las empresas, ya que disminuyen tiempos, costos, y

mejoran la eficiencia de las operaciones en las diferentes areas.

Cuadro N° 39: Equipos de Computacién

2 VALOR VALOR

DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Computadora 1 600,00 600,00
Impresora Multifuncional 1 180,00 180,00
TOTAL 780,00 780,00

Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

172




4.8.2. RESUMEN DE LAS INVERSIONES EN ACTIVOS FIJOS

Cuadro N° 40: Resumen de las Inversiones en Activos Fijos

DESCRIPCION VALOR TOTAL
Terreno 1.600,00
Edificio 12.000,00
Magquinaria y Equipo 4.021,00
Equipo de Apoyo o Menaje 48,00
Muebles y Enceres 506,00
Equipo de Computacion 780,00
TOTAL 18.955,00

Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

4.9. CAPITAL DE TRABAJO

4.9.1. MATERIA PRIMA DIRECTA

La materia prima directa estd en funcion de los productos a elaborarse

cada afio, es decir a mayor volumen de produccion mayor sera la materia

prima a utilizarse.

Por efectos de céalculo se ha tomado en cuenta la tasa de inflacion actual

de 3, 82% proporcionada por el Banco Central a la presente fecha para

las respectivas proyecciones de cada afio.

El capital de trabajo se presupuestado para un mes respectivamente.

Cuadro N° 41: Costo de la materia prima directa de los bizcochuelos

: O ANO ANO ANO ANO ANO
DESCRIPCION BASE
PRECIO | 2014 2015 2016 2017 2018
Harina 450,10 | 470,89 | 517,71 | 572,61 | 637,20 | 713,51
Almidén de Achira | 625,14 | 654,02 | 719,05 | 795,29 | 885,00 | 990,98
Huevos 2.500,56 | 2.616,07 | 2.876,19 | 3.181,14 | 3.540,00 | 3.963,94
Azlcar 450,10 | 470,89 | 517,71 | 572,61 | 637,20 | 713,51
TOTAL 4.025,90 | 4.211,87 | 4.630,67 | 5.121,64 | 5.699,39 | 6.381,94
MPD MENSUAL 350,99

Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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Cuadro N°42: Costo de la materia prima directa de los rosquetes

- NG ANO ANO ANO ANO ANO
DESCRIPCION BASE
PRECIO | 2014 2015 2016 2017 2018
Harina 543,74 | 568,85 | 625,42 | 691,73 | 769,76 | 861,94
Huevos 1.510,38 | 1.580,15 | 1.737,27 | 1.921,46 | 2.138,22 | 2.394,28
Azucar Impalpable | 1.585,90 | 1.659,16 | 1.824,13 | 2.017,54 | 2.245,13 | 2.514,00
Leche 158,59 | 165,92 | 182,41 | 201,75 | 224,51 | 251,40
TOTAL 3.798,60 | 3.974,08 | 4.369,23 | 4.832,48 | 5.377,61 | 6.021,63
MPD MENSUAL 331,17

Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

4.9.2. MANO DE OBRA DIRECTA

Para el calculo de la mano de obra se utiliza una tasa promedio del 9.72%
para las respectivas proyecciones de mano de obra directa y demas

personal administrativas y de ventas.

Cuadro N°43: Tasa de proyeccion de sueldos

ARO BASICO | [TASADE
UNIFICADO
2008 200
2009 218 1.0900
2010 240 1.1009
2011 264 1.1000
2012 292 1.1061
2013 318 1.0890
TOTAL 5.4860
PROMEDIO 1.0972

Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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Tasa de Proyecciéon de Sueldos = 1.0972 — 1 = 0.0972
Tasa de Proyecciéon de Sueldos = 0.0972 *100

Tasa de Proyeccion de Sueldos = 9.72%

Cuadro N°44: Costo de la mano de obra directa anual

Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

4.9.3. GASTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

ANO ANO ANO ANO ANO ANO

DiEAELS BASE 2014 2015 2016 2017 2018
Maestros de Pasteleria 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
SUELDO MENSUAL 318,00 | 348,91 | 382,82 | 420,03 | 460,86 505,66
SUELDO ANUAL 3.816,00 | 4.186,92 | 4.593,88 | 5.040,41 | 5.530,34 | 6.067,89
TOTAL SALARIO
UNIFICADO 3.816,00 | 4.186,92 | 4.593,88 | 5.040,41 | 5.530,34 | 6.067,89
Aporte Patronal 12,15% | 463,64 | 508,71 | 558,16 | 612,41 | 671,94 737,25
13 Sueldo 318,00 | 348,91 | 382,82 | 420,03 | 460,86 505,66
14 Sueldo 318,00 | 348,91 | 382,82 | 420,03 | 460,86 505,66
Fondos de Reserva 382,82 420,03 460,86 505,66
TOTAL COSTO DE
MANO DE OBRA 4,915,64 | 5.393,44 | 6.300,51 | 6.912,92 | 7.584,86 | 8.322,10
VALOR MENSUAL 449,45

Cuadro N° 45: Requerimiento de materia prima indirecta de los

bizcochuelos

Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora

Afio de Investigacion: 2013
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) ANO 1 Ao | ARo | ARo | ARo | ARo
DESCRIPCION BASE
PRECIO 2014 2015 2016 2017 2018
Polvo de Hornear 137,53 | 143,88 | 158,19 | 174,96 | 194,70 | 218,02
Esencia de Hinojo 62,51 65,40 71,90 79,53 88,50 99,10
Limén 62,51 65,40 71,90 79,53 88,50 99,10
TOTAL 262,56 | 274,69 | 302,00 | 334,02 | 371,70 | 416,21
MPI MENSUAL 22,89



Cuadro N° 46: Requerimiento de materia prima indirecta de los

Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

Cuadro N° 47: Otros Costos Indirectos de Fabricacion

rosquetes
ANO S - - - -
. ANO ANO ANO ANO ANO
DESCRIPCION BASE

PRECIO | 2014 2015 2016 2017 2018
Sal 5,29 5,53 6,08 6,73 7,48 8,38
Azlcar 5,44 5,69 6,25 6,92 7,70 8,62
Alcohol 18,88 19,75 21,72 24,02 26,73 29,93
TOTAL 29,60 30,97 34,05 37,66 41,91 46,93

MPI MENSUAL 2,58

ANO ANO ANO ANO ANO ANO
LIEUALL=E BASE 2014 2015 2016 2017 2018
Gasto Depreciacion 589,42 | 589,42 | 589,42 | 589,42 | 589,42
Empaque 150,00 | 155,73 | 161,68 | 167,86 | 174,27 | 180,92
Fundas Plasticas 150,00 | 155,73 | 161,68 | 167,86 | 174,27 | 180,92
Energia Eléctrica 180,00 | 186,88 | 194,01 | 201,43 | 209,12 | 217,11
Agua Potable 160,00 | 166,11 | 172,46 | 179,05 | 185,88 | 192,99
ma”te.”'”?'e”to 80,00 | 8306 | 8623 | 8952 | 9294 | 9649
aquinaria
Uniformes del Personal 20,00 20,76 21,56 22,38 23,24 24,12
TOTAL 740,00 |1.357,69 | 1.387,03 | 1.417,50 | 1.449,14 | 1.481,98
MOD MENSUAL 113,14

Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

4.9.4. GASTOS ADMINISTRATIVOS

En mayo de 2008, con la aprobacion del Mandato 8, se elimind

la tercerizacion laboral y el contrato por horas, y se establecié que la

relacion laboral entre empleador y empleado debe ser directa y bilateral.

Esto limit6 las formas de contratacion en las empresas pues se

establecieron figuras como el contrato a plazo fijo y por jornada parcial,

ademas de la prestacién de servicios complementarios y los contratos de

servicios técnicos especializados.
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El 29 de diciembre del 2010, con la aprobacién del Codigo Organico de la
Produccion, Comercio e Inversiones, se abri6 una nueva modalidad,
flexibilidad a

trabajadores. El mecanismo de contrato eventual se podia utilizar antes

el contrato eventual discontinuo, dando mayor los
para reemplazar a una persona por licencia, por maternidad o por una
mayor demanda de trabajo en épocas especificas. Este podia durar hasta
180 dias por un afio, de forma continua. Con el Cdédigo, se crea el

contrato eventual discontinuo, en el que se puede contratar hasta por los

mismos 180 dias, pero en diferentes periodos de tiempo.

Cuadro N° 48: Costos de la Mano de Obra — Administracion

Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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ANO ANO ANO ANO ANO ANO

DETALLE BASE 2014 2015 2016 2017 2018
1 Gerente 380,00 | 416,94 | 457,46 | 501,93 | 550,71 | 604,24
1 Contador 160,00 | 17555 | 192,62 | 211,34 | 231,88 | 254,42
SUELDO MENSUAL 540,00 | 592,49 | 650,08 | 71327 | 782,59 | 858,66
SUELDO ANUAL 6.480,00 | 7.109,86 | 7.800,93 | 8.559,18 | 9.391,14 | 10.303,96
TOTAL SALARIO
UNIFICADO 6.480,00 | 7.109,86 | 7.800,93 | 8.559,18 | 9.391,14 | 10.303,96
Aporte Patronal 12,15% | 787,32 | 863,85 | 947,81 | 1.039,94 | 1.141,02 | 1.251,93
13 Sueldo 540,00 | 592,49 | 650,08 | 713,27 | 782,59 | 858,66
14 Sueldo 540,00 | 592,49 | 650,08 | 71327 | 782,59 | 858,66
Fondos de Reserva 650,08 713,27 782,59 858,66
TOTAL SUELDOS
ADMINISTRATIVOS 8.347,32 | 9.158,68 |10.698,98 | 11.738,92 | 12.879,95 | 14.131,88
VALOR MENSUAL 763,22




Cuadro N° 49: Suministros y Materiales de Oficina

. ANO ANO ANO ANO ANO ANO
DESCRIPCION BASE | 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018
Sumadora 20,00 20,76 21,56 22,38 23,24 24,12
Perforadora 2,50 2,60 2,69 2,80 2,90 3,02
Grapadora 2,50 2,60 2,69 2,80 2,90 3,02
Papel resma 21,00 21,80 22,64 23,50 24,40 25,33
Carpetas 5,00 5,19 5,39 5,60 5,81 6,03
Esferografico 8,00 8,31 8,62 8,95 9,29 9,65
Tinta impresora 20,00 20,76 21,56 22,38 23,24 24,12
Cuadernos 6,00 6,23 6,47 6,71 6,97 7,24
Lapiz 8,00 8,31 8,62 8,95 9,29 9,65
Borrador 5,00 5,19 5,39 5,60 5,81 6,03
Basureros 5,00 5,19 5,39 5,60 5,81 6,03
Marcadores 4,00 4,15 4,31 4,48 4,65 4,82
CDs 5,00 5,19 5,39 5,60 5,81 6,03
Libretines (factureros) 15,00 15,57 16,17 16,79 17,43 18,09
TOTAL 127,00 | 131,85 | 136,89 | 142,12 | 147,55 | 153,18
VALOR MENSUAL 10,99

Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

Activos Diferidos

Los activos diferidos son un conjunto de gastos en los que hay que
incurrir de forma obligatoria para crear una impresa desde cero, los

gastos de constitucion son considerados gastos administrativos, para el

primer afio.
Cuadro N° 50: Activos Diferidos

DETALLE VALOR
Estudio de Factibilidad 350,00
Gastos de Constituciéon 250,00
Gastos de Instalaciéon 50,00
TOTAL 650,00
VALOR MENSUAL 650,00

Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora
Afo de Investigacion: 2013
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Cuadro N° 51: Otros Gastos de Administraciéon

< ANO ANO ANO ANO ANO ANO

RISSGRIRAION BASE 2014 2015 2016 2017 2018
Gasto Depreciacion 433,49 | 433,49 | 433,49 | 470,16 | 470,16
Luz Eléctrica 90,00 93,44 97,01 100,71 | 104,56 | 108,55
Agua Potable 80,00 83,06 86,23 89,52 92,94 96,49
Teléfono 96,00 99,67 103,47 | 107,43 | 111,53 | 115,79
Internet 252,00 | 261,63 | 271,62 | 282,00 | 292,77 | 303,95
Suministros de Aseo y
Limpieza 25,00 25,96 26,95 27,98 29,04 30,15
Otros 5,00 5,19 5,39 5,60 5,81 6,03
TOTAL 548,00 |1.002,43|1.024,16 | 1.046,72|1.106,81 | 1.131,13
VALOR MENSUAL 83,54

Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

RESUMEN GASTOS ADMINISTRATIVOS

Para establecer el valor total mensual de los gastos administrativos se

suma cada rubro anterior respectivamente.

Cuadro N° 52: Resumen Gastos Administrativos

. ANO ANO ANO ANO ANO ANO

PESCRIPE LN BASE 2014 2015 2016 2017 2018
Sueldos Administrativos | 8.347,32 | 9.158,68 |10.698,98|11.738,92|12.879,95|14.131,88
Suministros de Oficina 127,00 131,85 136,89 142,12 147,55 153,18
Otros Gastos Generales
de Administracion 548,00 | 1.002,43 | 1.024,16 | 1.046,72 | 1.106,81 | 1.131,13
GASTOS DE
CONSTITUCION 650,00
TOTAL GASTOS
ADMINISTRATIVOS 9.022,32 {10.942,96 | 11.860,03 | 12.927,76 | 14.134,31 | 15.416,19
VALOR MENSUAL 1.507,75

Fuente Estudio Financiero
Elaboracidn: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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4.9.5. GASTOS DE VENTAS

Cuadro N° 53: Costos de la Mano de Obra del Personal de Ventas

ANO ANO ANO ANO ANO ANO
DETALLE BASE | 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018
1 Vendedora 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
SUELDO MENSUAL 318,00 | 348,97 | 382,96 | 420,26 | 461,20 | 506,12
SUELDO ANUAL 3.816,00 | 4.187,68 | 4.595,56 | 5.043,17 | 5.534,37 | 6.073,42
TOTAL SALARIO
UNIFICADO 3.816,00 | 4.187,68 | 4.595,56 | 5.043,17 | 5.534,37 | 6.073,42
Aporte Patronal 12,15% | 463,64 | 508,80 | 558,36 | 612,74 | 672,43 737,92
13 Sueldo 318,00 | 348,97 | 382,96 | 420,26 | 461,20 | 506,12
14 Sueldo 318,00 | 348,97 | 382,96 | 420,26 | 461,20 | 506,12
Fondos de Reserva 382,96 | 420,26 | 461,20 506,12
TOTAL SUELDOS DE
VENTAS 4.915,64 | 5.394,43 | 6.302,81 | 6.916,70 | 7.590,39 | 8.329,69
VALOR MENSUAL 449,54
Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
Cuadro N° 54: Otros gastos de ventas
. ANO ANO ANO ANO ANO ANO
PSSO BASE | 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018
Gasto Depreciacion 217,59 | 217,59 | 217,59 | 217,59 | 217,59
Luz Eléctrica 110,00 | 114,20 | 118,56 | 123,09 | 127,80 | 132,68
Agua Potable 40,00 41,53 43,11 44,76 46,47 48,25
Gasto Publicidad 200,00 | 207,64 | 215,57 | 223,81 | 232,36 | 241,23
Gasto Transporte y
Movilizacion 80,00 83,06 86,23 89,52 92,94 96,49
Otros 5,00 5,19 5,39 5,60 5,81 6,03
TOTAL 435,00 | 669,21 | 686,46 | 704,37 | 722,96 | 742,27
VALOR MENSUAL 55,77

Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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RESUMEN GASTOS DE VENTAS

Cuadro N° 55: Resumen Gastos de Ventas

’ ANO ANO ANO ANO ANO ANO
PIESERIPEIEh BASE | 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018
Sueldos de Ventas 4.915,64 | 5.394,43 | 6.302,81 | 6.916,70 | 7.590,39 | 8.329,69
Gastos de Ventas 435,00 669,21 686,46 704,37 722,96 742,27
TOTAL GASTOS
ADMINISTRATIVOS 5.350,64 | 6.063,63 | 6.989,27 | 7.621,07 | 8.313,35 | 9.071,96
VALOR MENSUAL 505,30
Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
4.9.6. INVERSION TOTAL DEL PROYECTO

Cuadro N° 56: Inversién del Proyecto

DESCRIPCION TOTAL
ACTIVOS FIJOS
Terreno 1.600,00
Infraestructura 12.000,00
Maguinaria y Equipo 4.021,00
Equipo de Apoyo o Menaje 48,00
Muebles y Enseres 506,00
Equipo de Computacién 780,00
TOTAL 18.955,00
CAPITAL DE TRABAJO
Materia Prima Directa 682,16
Mano de Obra Directa 449,45
Gastos Indirectos de Fabricacion
Materia Prima Indirecta 25,47
Otros Gastos de Fabricacion 113,14
Gastos Administrativos 1.507,75
Gastos de Ventas 505,30
TOTAL 3.283,28
TOTAL DE LA INVERSION 22.238,28

Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora
Afo de Investigaciéon: 2013
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4.9.7. RESUMEN DE LA INVERSION

Cuadro N° 57: Resumen de la Inversién

DESCRIPCION TOTAL %
Activos Fijos 18.955,00 0,85
Capital de Trabajo 3.283,28 0,15
TOTAL DE LA INVERSION 22.238,28 1,00

Fuente Estudio Financiero
Elaboracion: La Autora
Afo de Investigacion: 2013
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CAPITULO V

5. ESTUDIO FINANCIERO

5.1. PRESENTACION

Al analizar la existencia de un mercado potencial al cual ofrecer el
producto, y al existir facilidades para el desarrollo del proyecto, el estudio
financiero busca establecer el monto necesario de recursos econémicos, el
costo total de operacién e indicadores que servirdn de base para la

evaluacion financiera del proyecto.

El estudio financiero tiene como fin ordenar la informacion que es obtenida

de los capitulos anteriores como es la inversion, costos e ingresos.

Ademas, en el estudio financiero se comprobara que con los recursos que

se dispone se puede ejecutar el proyecto.

5.2. NECESIDAD DEL CAPITAL

Cuadro N° 58: Inversion total

INVERSION INICIAL DEL PROYECTO
DESCRIPCION VALOR PORCENTAJE
INVERSION PROPIA 15.566,79 0,70
INVERSION FINANCIADA 6.671,48 0,30
TOTAL 22.238,28 1,00

Fuente Estudio Financiero
Elaboracion: La Autora
Afo de Investigacion: 2013

Fuente de Investigacion: Pagina oficial del BNF y por parte del Ing.
Diego Fernando Yépez (Asesor de Crédito — Sucursal San Gabriel)
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Al ser una empresa nueva que inicia en el mercado tiene la necesidad de
recurrir a una financiacion por parte de una entidad legal, en este caso la
empresa pedira un Crédito Productivo para Produccion, Comercio y

Servicios en el Banco Nacional de Fomento.

> Préstamo destinado a todas las personas naturales o juridicas,
vinculadas con la actividad de produccién, comercio y servicios en
Ecuador

> Este crédito cubre los siguientes sectores: Agricola, Forestal,
Pecuario, Pesca y Pesca Artesanal, Pequefia Industria (Artesania,
Turismo, Comercio y Servicio)

> Porcentaje maximo de financiamiento: 80% con excepciones

> Montos de préstamo: Desde U$S 500 hasta U$S 300.000.

> La garantia puede ser Quirografaria (Personal), Prendaria o

Hipotecaria.

Requisitos para acceder a un crédito:

El BNF (Banco Nacional de Fomento) hace honor a su nombre a traves
de las lineas de crédito que fomentan y dan sustento a las iniciativas
empresariales y personales de los ecuatorianos. Bajo la cobertura de los
créditos productivos, el BNF ha dispuesto una estructura de créditos
favorables, cuyo acceso esta abierto a aquellas personas que cumplan

con algunos requerimientos simples.

> Informacion personal, incluidos los domicilios anteriores, los nombres
utilizados, antecedentes penales, antecedentes educativos, del
solicitante.

> Solicitud de crédito debidamente llenada y firmada por el solicitante.

> Fotocopia legible reciente de cédula de identidad (vigente) del
representante legal de la empresa

> Fotocopia legible reciente del certificado de votacion (vigente) del
representante legal de la empresa.
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Garantias (Quirografaria, prendaria e hipotecaria)
Estatuto de la empresa

Ubicacién de la nueva empresa

YV V V V

Presentacion de un Plan de Negocio, el cual debe incluir un conjunto

completo de estados financieros proyectados, incluyendo pérdidas y

ganancias, flujo de caja y un balance general.

> Actas del organismo administrativo competente mediante las cuales se
faculta al representante legal para contraer el endeudamiento.

> Licencias y registros necesarios para operar el negocio

> Cotizaciones o avaluos de los bienes o servicios en los cuales se

proyecta hacer la inversion del crédito.

5.3. CONDICIONES DEL CREDITO

Banco Nacional de Fomento sera el encargado de la Financiacion para tal

efecto las condiciones son las siguientes:

Monto: 6.671,48 dolares
Plazo: 5 afios
Tasa de Interés: 11,20%

Cuota: Trimestral

Cuadro N° 59: Condiciones de la deuda con el BNF

MONTO 6.671,48
PLAZO 5,00
PAGOS TRIMESTRALES 4,00
TASA 0,11

Fuente Estudio Financiero
Elaboracidon: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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5.3.1. AMORTIZACION DE LA DEUDA

Cuadro N° 60: Amortizacion de la deuda

PERIODOS CUOTA CAPITAL INTERES SALDO
6.671,48
1 440,18 253,38 186,80 6.418,11
2 440,18 260,47 179,71 6.157,64
3 440,18 267,77 172,41 5.889,87
4 440,18 275,26 164,92 5.614,61
ANO 1 1.760,71 1.056,87 703,84
5 440,18 282,97 157,21 5.331,64
6 440,18 290,89 149,29 5.040,76
7 440,18 299,04 141,14 4.741,72
8 440,18 307,41 132,77 4.434,31
ANO 2 1.760,71 1.180,30 580,41
9 440,18 316,02 124,16 4.118,29
10 440,18 324,87 115,31 3.793,43
11 440,18 333,96 106,22 3.459,47
12 440,18 343,31 96,87 3.116,16
ANO 3 1.760,71 1.318,15 442 56
13 440,18 352,93 87,25 2.763,23
14 440,18 362,81 77,37 2.400,43
15 440,18 372,97 67,21 2.027,46
16 440,18 383,41 56,77 1.644,05
ANO 4 1.760,71 1.472,11 288,60
17 440,18 394,15 46,03 1.249,90
18 440,18 405,18 35,00 844,73
19 440,18 416,53 23,65 428,19
20 440,18 428,19 11,99 0,00
ANO 5 1.760,71 1.644,04 116,67
TOTAL FINAL 8.803,55 6.671,47 2.132,08

Fuente Estudio Financiero
Elaboracion: La Autora
Afo de Investigacion: 2013

5.3.2. RESUMEN DE LA AMORTIZACION DE LA DEUDA

Cuadro N° 61: Resumen de la amortizacién de la deuda en afios

ANO CAPITAL INTERES
ANO 2014 1.056,87 703,84
ANO 2015 1.180,30 580,41
ANO 2016 1.318,15 442,56
ANO 2017 1.472,11 288,60
ANO 2018 1.644,04 116,67
TOTAL 6.671,47 2.132,08

Fuente Estudio Financiero
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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5.4. METODO DE DEPRECIACON DE ACTIVOS FIJOS

El método de depreciacion a utilizarse es el método de Linea Recta

METODO DE LINEA RECTA = VALOR ACTUAL - VALOR DE RESCATE

ANOS DE VIDA UTIL

Para el efecto la empresa no considerara un valor de rescate sobre el

valor actual de los activos.

Cuadro N° 62: Aflos de vida atil de los activos fijos

DESCRIPCION ANOS DE VIDA UTIL
EDIFICIO 20
MAQUINARIA Y EQUIPO 10
EQUIPO DE APOYO O MENAJE 10
MUEBLES Y ENSERES 10
EQUIPO DE COMPUTACION 3

Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

5.4.1. DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS

Cuadro N° 63: Depreciacion de activos fijos — Método de Linea Recta

0%
3 VALOR | ARO | ANO | ANO | ANO | ARO
DESCRIPCION | VALOR DE 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018
RESCATE
DEPRECIACION
EDIFICIO
Edificio 12.000,00 | 0,00 | 600,00 | 600,00 | 600,00 | 600,00 | 600,00
SUBTOTAL 12.000,00 | 0,00 | 600,00 | 600,00 | 600,00 | 600,00 | 600,00
DEPRECIACION
MAQUINARIA Y
EQUIPO
Horno a Gas 1.500,00 | 0,00 150,00 | 150,00 | 150,00 | 150,00 | 150,00
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Batidora Industrial 500,00 0,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00
Cocina Industrial 120,00 0,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00
Balanza 15,00 0,00 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50
Vitrinas 300,00 0,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00
Mesa de Trabajo en

Acero Inoxidable 140,00 0,00 14,00 14,00 14,00 14,00 14,00
Artesa 150,00 0,00 15,00 15,00 15,00 15,00 15,00
Bandejas 140,00 0,00 14,00 14,00 14,00 14,00 14,00
Escabiladero 110,00 0,00 11,00 11,00 11,00 11,00 11,00
Moldes 252,00 0,00 25,20 25,20 25,20 25,20 25,20
Ollas 24,00 0,00 2,40 2,40 2,40 2,40 2,40
SUBTOTAL 3.251,00 0,00 325,10 | 325,10 | 325,10 | 325,10 | 325,10
EQUIPO DE APOYO

O MENAJE

Espétulas 5,00 0,00 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50
Cuchillos 2,50 0,00 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25
Jarras plasticas 4,50 0,00 0,45 0,45 0,45 0,45 0,45
Tinas Plasticas 9,00 0,00 0,90 0,90 0,90 0,90 0,90
Manga Pastelera 12,00 0,00 1,20 1,20 1,20 1,20 1,20
Demé&s menaje 15,00 0,00 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50
SUBTOTAL 48,00 0,00 4,80 4,80 4,80 4,80 4,80
MUEBLES Y

ENSERES

Escritorio 200,00 0,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00
Silla giratoria 80,00 0,00 8,00 8,00 8,00 8,00 8,00
Sillas 70,00 0,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00
Archivador 70,00 0,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00
Vestidores 50,00 0,00 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00
Mesas 36,00 0,00 3,60 3,60 3,60 3,60 3,60
SUBTOTAL 506,00 0,00 50,60 50,60 50,60 50,60 50,60
EQUIPO DE

COMPUTACION

Computadora 600,00 0,00 200,00 | 200,00 | 200,00

Impresora

Multifuncional 180,00 0,00 60,00 60,00 60,00

Reinversién

Computadora 700,00 0,00 233,33 | 233,33
Impresora

Multifuncional 190,00 0,00 63,33 63,33
SUBTOTAL 1.670,00 0,00 260,00 | 260,00 | 260,00 | 296,67 | 296,67
TOTAL GASTO

DEPRECIACIONES | 17.475,00 0,00 1.240,50 | 1.240,50 | 1.240,50 | 1.277,17 | 1.277,17

Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora

Afio de Investigacion: 2013
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En el afio 4, especificamente en el 2017 se realiza la reinversion del
equipo de computacion por $700 y de la impresora multifuncional por
$190.

Cuadro N° 64: Distribucién de la depreciacion de activos fijos por

departamentos
% DE 5 5 5 5 5
DEPRECIACION | ANO | ANO | ARO | ARO | ARO
DETALLE POR 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018
DEPARTAMENTOS
EDIFICIO
Administracion 0,22 132,00 | 132,00 | 132,00 | 132,00 | 132,00
Produccion 0,43 258,00 | 258,00 | 258,00 | 258,00 | 258,00
Ventas 0,35 210,00 | 210,00 | 210,00 | 210,00 | 210,00
TOTAL 1,00 600,00 | 600,00 | 600,00 | 600,00 | 600,00
MAQUINARIA Y EQUIPO
Administracion 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Produccion 1,00 325,10 | 325,10 | 325,10 | 325,10 | 325,10
Ventas 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
TOTAL 1,00 325,10 | 325,10 | 325,10 | 325,10 | 325,10
EQUIPO DE APOYO O MENAJE
Administracion 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Produccion 1,00 480 | 4,80 | 480 | 4,80 | 4,80
Ventas 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
TOTAL 1,00 4580 | 480 | 480 | 4,80 | 4,80

MUEBLES Y ENSERES

Administracion 0,82 41,49 | 41,49 | 41,49 | 41,49 | 41,49
Produccion 0,03 1,52 1,52 1,52 1,52 1,52
Ventas 0,15 7,59 7,59 7,59 7,59 7,59
TOTAL 1,00 50,60 | 50,60 | 50,60 | 50,60 | 50,60

EQUIPO DE COMPUTACION

Administracion 1,00 260,00 | 260,00 | 260,00 | 296,67 | 296,67
Produccion 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 0,00 0,00
Ventas 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00 0,00 0,00
TOTAL 1,00 260,00 | 260,00 | 260,00 | 296,67 | 296,67

Fuente Estudio Financiero
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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Se cree necesaria la distribucion de la depreciacion de los activos fijos
por departamentos, para establecer con precision su valor a cada uno de

ellos.

Cuadro N° 65: Total depreciacion de activos fijos por departamentos

ANO ANO ANO ANO ANO

GASTOS ADMINISTRATIVOS 2014 2015 2016 2017 2018

EDIFICIO 132,00 | 132,00 | 132,00 | 132,00 | 132,00
MAQUINARIA'Y EQUIPO 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
EQUIPO DE APOYO O

MENAJE 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MUEBLES Y ENSERES 41,49 41,49 41,49 41,49 41,49
EQUIPO DE COMPUTACION 260,00 | 260,00 | 260,00 | 296,67 | 296,67
TOTAL 433,49 | 433,49 | 433,49 | 470,16 | 470,16

ANO ANO ANO ANO ANO

GASTOS DE PRODUCCION 2014 2015 2016 2017 2018

EDIFICIO 258,00 | 258,00 | 258,00 | 258,00 | 258,00
MAQUINARIA'Y EQUIPO 325,10 | 325,10 | 325,10 | 325,10 | 325,10
EQUIPO DE APOYO O

MENAJE 4,80 4,80 4,80 4,80 4,80
MUEBLES Y ENSERES 1,52 1,52 1,52 1,52 1,52
EQUIPO DE COMPUTACION 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 589,42 | 589,42 | 589,42 | 589,42 | 589,42

ANO ANO ANO ANO ANO

GASTOS|DE VENTAS 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018

EDIFICIO 210,00 | 210,00 | 210,00 | 210,00 | 210,00
MAQUINARIA'Y EQUIPO 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
EQUIPO DE APOYO O

MENAJE 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
MUEBLES Y ENSERES 7,59 7,59 7,59 7,59 7,59
EQUIPO DE COMPUTACION 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 217,59 | 217,59 | 217,59 | 217,59 | 217,59
TOTAL DEPRECIACION 1.240,50 11.240,50|1.240,50|1.277,17|1.277,17

Fuente Estudio Financiero
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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5.5. PROYECCION DE INGRESOS
Cuadro N° 66: Ingresos bizcochuelos
BIZCOCHUELOS
- ANO ANO ANO ANO ANO
PlESER PO 2014 2015 2016 2017 2018
CANTIDAD 75.594 80.053 85.283 91.411 98.592
PRECIO 0,33 0,34 0,36 0,37 0,38
TOTAL VENTAS
BIZCOCHUELOS 24.946,14 | 27.426,59 | 30.334,53 | 33.756,46 | 37.799,06
Fuente Estudio Financiero
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
Cuadro N° 67: Ingresos rosquetes
ROSQUETES
: ANO ANO ANO ANO ANO
PIESCRIPCIOh 2014 2015 2016 2017 2018
CANTIDAD 60.880 64.471 68.683 73.619 79.402
PRECIO 0,34 0,35 0,37 0,38 0,40
TOTAL VENTAS
ROSQUETES 20.699,32 | 22.757,49 | 25.170,39 | 28.009,77 | 31.364,16
Fuente Estudio Financiero
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
5.5.1. PROYECCION DE INGRESOS TOTAL
Cuadro N° 68: Ingresos totales
PROYECCION DE VENTAS TOTAL
. ANO ANO ANO ANO ANO
DIESTRIFCICH 2014 2015 2016 2017 2018
BIZCOCHUELOS 24.946,14 | 27.426,59 | 30.334,53 | 33.756,46 | 37.799,06
ROSQUETES 20.699,32 | 22.757,49 | 25.170,39 | 28.009,77 | 31.364,16
TOTAL 45.645,46 | 50.184,08 | 55.504,93 | 61.766,23 | 69.163,21

Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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5.6. PROYECCION DE EGRESOS
Cuadro N° 69: Egresos bizcochuelos
BIZCOCHUELO
) ANO ANO ANO ANO ANO

DESCRIPCION 2014 2015 2016 2017 2018

MPD 4.211,87 | 4.630,67 | 5.121,64 | 5.699,39 | 6.381,94

MPI 274,69 302,00 334,02 371,70 416,21

MOD 2.987,47 | 3.489,90 | 3.829,12 | 4.201,31 | 4.609,68

MOI

GGF 752,03 768,29 785,17 802,69 820,88

GA 6.061,39 | 6.569,36 | 7.160,78 | 7.829,10 | 8.539,14

GV 3.358,69 | 3.871,41 | 4.221,37 | 4.604,83 | 5.025,03

COSTO TOTAL 17.646,14 | 19.631,62 | 21.452,10 | 23.509,01 | 25.792,88

CANTIDAD

PRODUCIDA 75.594 80.053 85.283 91.411 98.592

COSTO UNITARIO 0,23 0,25 0,25 0,26 0,26
Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

Cuadro N° 70: Egresos Rosquetes
ROSQUETE
) ANO ANO ANO ANO ANO

DESCRIPCION 2014 2015 2016 2017 2018
MPD 3.974,08 | 4.369,23 | 4.832,48 | 5.377,61 | 6.021,63
MPI 30,97 34,05 37,66 41,91 46,93
MOD 2.405,98 | 2.810,61 | 3.083,80 | 3.383,55 | 3.712,43
MOI
GGF 605,65 618,75 632,34 646,45 661,10
GA 4.881,57 | 5.290,67 | 5.766,98 | 6.305,21 | 6.877,05
GV 2.704,94 | 3.117,86 | 3.399,70 | 3.708,52 | 4.046,93
COSTO TOTAL 14.603,19 | 16.241,16 | 17.752,96 | 19.463,25 | 21.366,06
CANTIDAD

PRODUCIDA 60.880 64.471 68.683 73.619 79.402
COSTO UNITARIO 0,24 0,25 0,26 0,26 0,27

Fuente Estudio Financiero
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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5.7. DETERMINACION DEL COSTO DE OPORTUNIDAD

Cuadro N° 71: Tasa de Ponderacién

COSTO DE CAPITAL O DE OPORTUNIDAD

: TASA DE VALOR
DESCRIPCION VALOR % | PONDERACION | PONDERADO
INVERSION PROPIA 15566,79 | 0,70 0,0500 3,50
INVERSION FINANCIADA | 6.671,48 | 0,30 0,1120 3,36
TOTAL 22.238,28 | 1,00 0,16 6,86

Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

5.8. DETERMINACION DE LA TASA DE RENDIMIENTO MEDIO

Inflacion = 3,82%

Costo de Capital = 6,86%

Cuadro N° 72: Tasa de Rendimiento Medio

DETERMINACION DE LA TASA DE RENDIMIENTO MEDIO

TRM=(1+CK) (1+INF)-1

TRM=(1+0,0686)(1+0,0382)-1

0,1094

ES LA RENTABILIDAD MiNIMA
DEL PROYECTO EN
CONDICIONES REALES

Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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5.9. ESTADOS FINANCIEROS

5.9.1. BALANCE DE SITUACION INICIAL PROYECTADO

LA CASA DEL ROSQUETE Y BIZCOCHUELO
BALANCE DE SITUACION INICIAL
AL 01 DE ENERO DEL XXXX

ACTIVOS PASIVOS

ACTIVOS CORRIENTES OBLIGACIONES DE LARGO

PLAZO
LIBRE DISPONIBILIDAD LARGO PLAZO
Bancos 3.283,28 Deuda por Pagar 6.671,48
TOTAL 3.283,28 TOTAL 6.671,48
ACTIVOS FIJOS

Edificio 12.000,00

Magquinaria y Equipo 4.021,00

Equipo de Apoyo o Menaje 48,00 PATRIMONIO

Muebles y Enseres 506,00

Equipo de Computacion 780,00

Terreno 1.600,00 Aporte Propio 15.566,79

TOTAL ACTIVOS FIJOS 18.955,00 TOTAL 15.566,79
PASIVOS Y

TOTAL ACTIVOS 22.238,28 PATRIMONIO 22.238,28
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5.9.2. BALANCE DE RESULTADOS PROYECTADO
Cuadro N° 73: Balance de Resultados
LA CASA DEL ROSQUETE Y BIZCOCHUELO
BALANCE DE RESULTADOS
AL 31 DE~DICIEMBRE~DEL XXXX _ _ _
- ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
DESCRIPCION (2014) | (2015) | (2016) | (2017) | (2018)
INGRESOS
VENTAS PROYECTADAS
Bizcochuelos 24.946,14 | 27.426,59 | 30.334,53 | 33.756,46 | 37.799,06
Rosguetes 20.699,32 | 22.757,49 | 25.170,39 | 28.009,77 | 31.364,16
TOTAL INGRESOS PROYECTADOS | 45.645,46 | 50.184,08 | 55.504,93 | 61.766,23 | 69.163,21
COSTOS OPERATIVOS
MPD
Bizcochuelos 4,211,87 | 4.630,67 | 5.121,64 | 5.699,39 | 6.381,94
Rosquetes 3.974,08 | 4.369,23 | 4.832,48 | 5.377,61 | 6.021,63
MPI
Bizcochuelos 274,69 302,00 334,02 371,70 416,21
Rosquetes 30,97 34,05 37,66 41,91 46,93
MOD
Bizcochuelos 2.987,47 | 3.489,90 | 3.829,12 | 4.201,31 | 4.609,68
Rosguetes 2.405,98 | 2.810,61 | 3.083,80 | 3.383,55 | 3.712,43
CIF
Bizcochuelos 752,03 768,29 785,17 802,69 820,88
Rosquetes 605,65 618,75 632,34 646,45 661,10
TOTAL COSTOS OPRATIVOS 15.242,74 | 17.023,49 | 18.656,22 | 20.524,61 | 22.670,79
UTILIDAD BRUTA PROYECTADA 30.402,73 | 33.160,59 | 36.848,70 | 41.241,62 | 46.492,43
GASTOS ADMINISTRATIVOS
Bizcochuelos 6.061,39 | 6.569,36 | 7.160,78 | 7.829,10 | 8.539,14
Rosquetes 4.881,57 | 5.290,67 | 5.766,98 | 6.305,21 | 6.877,05
GASTOS DE VENTA
Bizcochuelos 3.358,69 | 3.871,41 | 4.221,37 | 4.604,83 | 5.025,03
Rosquetes 2.704,94 | 3.117,86 | 3.399,70 | 3.708,52 | 4.046,93
TOTAL GASTOS ADMINISTRATIVOS
Y VENTAS 17.006,59 | 18.849,29 | 20.548,83 | 22.447,66 | 24.488,15
UTILIDAD OPERATIVA
PROYECTADA 13.396,14 | 14.311,30 | 16.299,87 | 18.793,96 | 22.004,27
GASTOS FINANCIEROS 703,84 580,41 442,56 288,60 116,67
UTILIDAD ANTES DE PT 12.692,30 | 13.730,89 | 15.857,31 | 18.505,36 | 21.887,60
15% PARTICIPACION
TRABAJADORES 1.903,84 | 2.059,63 | 2.378,60 | 2.775,80 | 3.283,14
UTILIDAD ANTES DE IMP A LA
RENTA 10.788,46 | 11.671,26 | 13.478,71 | 15.729,56 | 18.604,46
22% IMPUESTO A LA RENTA 2.373,46 | 2.567,68 | 2.965,32 | 3.460,50 | 4.092,98
UTILIDAD NETA PROYECTADA 8.415,00 | 9.103,58 | 10.513,39 | 12.269,06 | 14.511,48

Fuente Estudio Financiero
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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5.9.3. ESTADO DE FLUJO DE CAJA PROYECTADO

Cuadro N° 74: Estado de Flujo de Caja Proyectado

LA CASA DEL ROSQUETE Y BIZCOCHUELO

FLUJO DE CAJA
AL 31 DE DICIEMBRE DEL XXXX

- ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

DIESEIRIC ol (2013) | (2014) | (2015) | (2016) | (2017) | (2018)
INGRESOS
Utilidad Neta -22.238,28 | 8.415,00 | 9.103,58 | 10.513,39 | 12.269,06 | 14.511,48
Depreciacion 1.240,50 | 1.240,50 | 1.240,50 | 1.277,17 | 1.277,17
Valor de Rescate 11.199,17
TOTAL INGRESOS | -22.238,28 | 9.655,50 | 10.344,08 | 11.753,89 | 13.546,23 | 26.987,81
EGRESOS
Pago de la deuda 1.056,87 | 1.180,30 | 1.318,15 | 1.472,11 | 1.644,04
Reinversion 890,00
TOTAL EGRESOS 0,00 1.056,87 | 1.180,30 | 1.318,15 | 2.362,11 | 1.644,04
FLUJO NETO -22.238,28 | 8.598,63 | 9.163,78 | 10.435,74 | 11.184,12 | 25.343,77

Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora

Afio de Investigacion: 2013

5.10. EVALUACION FINANCIERA DEL PROYECTO

5.10.1.

VALOR ACTUAL NETO

Valor Actual Neto con financiamiento

El valor actual neto, también conocido como valor actualizado neto o valor

presente neto cuyo acrénimo es VAN, es un procedimiento que permite

calcular el valor presente de un determinado numero de flujos de caja

futuros, originados por una inversion.
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Tabla N° 15: Decision del VAN

Valor Significado Decision atomar
La inversion
VAN >0 prggtrjc;ggrggn;;%as El proyecto puede aceptarse
rentabilidad exigida
La inversion
VAN < 0 pr;)gruggézj%eégl?ss El proyecto deberia rechazarse
rentabilidad exigida
Dado que el proyecto no agrega
. L, valor monetario por encima de la
Larlggﬁgsir'%nnr;o rentabilidad exigida, la decision
VAN =0 panancias ni deberia basarse en otros
9 érdidas criterios, como la obtencién de
P un mejor posicionamiento en el
mercado u otros factores.

Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Valor_actual_neto
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

Cuadro N° 75: Céalculo del Valor Actual Neto con financiamiento

INVERSION INICIAL

22.238,28
TMR 0,1094
< FLUJOS NETOS
ANO FLUJOS NETOS ACTUALIZADOS
2014 8.598,63 7.750,56
2015 9.163,78 7.445,30
2016 10.435,74 7.642,48
2017 11.184,12 7.382,73
2018 25.343,77 15.079,62
VAN = 10.239,64

Fuente Estudio Financiero
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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Formula

FNE FNE FNE FNE

VAN = —]I O T
Tar T ar Tasr T T tason

8.598,63 9.163,78 10.435,74

VAN = —22.238,28
* (14 0,1094)! * (14 0,1094)2 * (1+0,1094)3

, 1118412 2534377
(1+0,1094)* ' (1 + 0,1094)5

VAN = 10.239,64

Analisis

Tomando en cuenta la regla de decision para el Valor Actual Neto, donde
el proyecto presenta cifras positivas de 10.239,64 ddlares se indica que
el proyecto es factible.

5.10.2. TASA INTERNA DE RETORNO

Tasa Interna de Retorno con Financiamiento

La tasa interna de retorno o tasa interna de rentabilidad (TIR) de una
inversion es el promedio geométrico de los rendimientos futuros
esperados de dicha inversion. En términos simples la TIR es como la tasa
de descuento con la que el valor actual neto o valor presente neto (VAN o

VPN) es igual a cero.

» SilaTIR es mayor ala TRM el proyecto es factible

» SilaTIR es menor a la TRM el proyecto no es factible
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Cuadro N° 76: Calculo de la tasa interna de retorno con

financiamiento

INVERSION INICIAL

22.238,28 22.238,28
TMR 0,1094 0,1900
< FLUJOS NETOS | FLUJOS NETOS
ANO FLUJOS NETOS ACTUALIZADOS | ACTUALIZADOS
2014 8.598,63 7.750,56 7.225,74
2015 9.163,78 7.445,30 6.471,14
2016 10.435,74 7.642,48 6.192,73
2017 11.184,12 7.382,73 5.577,17
2018 25.343,77 15.079,62 10.620,29
VAN = 10.239,64 -690,09

Fuente Estudio Financiero
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

Formula

VANTi
VANTi — VANTs

TIR = Ti + (Ts — Ti)

Ti = Tasa inferior de redescuento, es decir es aguel porcentaje con el cual
el VAN muestra valores positivos.

Ts = Tasa superior de redescuento, es decir es aquel porcentaje con el

cual el VAN muestra valores negativos.

10.239, 64
10.239,64 — (—690, 09)

TIR = 0,1094 + (0,1900 — 0,1094)

TIR = 0,1849

Analisis
La tasa de rendimiento interno es de 18,49% lo que indica que es superior

a la tasa del Rendimiento medio del 10.94%. Por lo tanto se convierte en

un proyecto atractivo y viable.
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5.10.3. BENEFICIO COSTO

Tasa de Rendimiento Beneficio Costo con financiamiento

Cuadro N° 77: Calculo de latasa de rendimiento beneficio costo

TRM 0,1094
- INGRESOS EGRESOS
NS INGRESOS | AcTuALIZADOS |  ECRESOS | AcTUALIZADOS
2014 45.645,46 41.143,52 32.953,17 29.703,05
2015 50.184,08 40.773,09 36.453,19 29.617,14
2016 55.504,93 40.648,35 39.647,62 29.035,45
2017 61.766,23 40.772,40 43.260,87 28.556,86
2018 69.163,21 41.152,31 47.275,61 28.129,12
TOTAL 282.263,91 204.489,67 199.590,46 145.041,62

Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

YINGRESOS/(1 + i)"

COSTO BENEFICIO =
YEGRESOS/(1 + i)™

204.489,67

COSTO BENEFICIO = 145.041,62

COSTO BENEFICIO = 141

Analisis

Este indicador es muy atractivo ya que se puede notar que el retorno de
los ingresos es favorable, ya que por cada délar de gastos efectuados, el

proyecto esta generando 1,41 dolares de ingresos.
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5.10.4. PERIODO RECUPERACION DE LA INVERSION

Recuperacion de la Inversion con financiamiento

5.10.4.1. Tiempo de Recuperacion

Cuadro N° 78: Tiempo de Recuperacion

ANO FLUJOS NETOS INVERSION
2014 8.598,63 22.238,28
2015 9.163,78

2016 10.435,74

2017 11.184,12

2018 25.343,77

Fuente Estudio Financiero
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

FLUJOS NETOS ACUMULADOS 8.598,63 17.762,41  28.198,14  39.382,26  64.726,03

FLUJOS NETOS | 850863 9.163,78] 10.43574| 11.184,12| 25.34377|
ANOS 0 1 2 3 4 5
Lla LS
17.762,41 10.435,74

Tiempo de Recuperacion = 2 afios
TR=(ll-Lla)/LS

TR=0,43

TR=0,43 * 12 = 5,15 meses

Analisis

Tomando en cuenta la regla de decision para el tiempo de recuperacion
donde indica que el tiempo de recuperacion debe ser menor al nimero
preestablecido de afios, se indica que el proyecto es factible ya que se

recuperard la inversién en 2 afios y 5 meses, tiempo menor a 5 afios.
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5.10.4.2. Tiempo de Recuperacién Descontado

Cuadro N° 79: Tiempo de recuperacion descontado

VALOR )

ANO FLUJOS NETOS | TASA DEFLACTADO INVERSION

(INFLACION)

2014 8.598,63 0,96 8.282,24 22.238,28

2015 9.163,78 0,93 8.501,83

2016 10.435,74 0,89 9.325,67

2017 11.184,12 0,86 9.626,70

2018 25.343,77 0,83 21.011,94
Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
FNA ACUMULADOS 8.282,24| 16.784,08 26.109,75 35.736,45 56.748,39
FNA ACUMULADOS 8.282,24 8.501,83 9.325,67 9.626,70 | 21.011,94 |
ANOS 0 1 2 3 4 5

Lla LS
16.784,08 9.325,67

Tiempo de Recuperacion = 2 afios
RDT = (Il -Lla) / LS

RDT = 0,58

RDT = 0,58* 12 = 7,02 meses

Analisis

Previo andlisis de la regla de decision para el tiempo de recuperaciéon
descontado donde indica que el tiempo de recuperacion descontado debe
ser menor al nimero preestablecido de afios, se indica que el proyecto es
factible ya que se recuperara la inversion en 2 afios y 7 meses, tiempo

menor a 5 afos.
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CAPITULO VI

6. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

6.1. RAZON SOCIAL

‘LA CASA DEL ROSQUETE Y BIZCOCHUELO” es una empresa de
caracter privado, se especializara en la produccion y comercializacion de
los tradicionales rosquetes y bizcochuelos, productos conocidos en la
zona norte del pais. La empresa legalmente serd constituida como

Compafiia de Responsabilidad Limitada.

6.2. MARCO LEGAL

COMPANIAS DE RESPONSABIIDAD LIMITADA

Entre las principales caracteristicas de una compafia de responsabilidad

limitada tenemos las siguientes:

La Compafiia de Responsabilidad Limitada, es la que se contrae con un
minimo de tres personas, y pudiendo tener como maximo un nimero de
quince. En ésta especie de compafiias sus socios responden Unicamente
por las obligaciones sociales hasta el monto de sus aportaciones

individuales.

El nombre

En esta especie de comparfias puede consistir en una razon social, una
denominacion objetivo de fantasia. Debera ser aprobado por la Secretaria

General de la Oficina Matriz de la Superintendencia de Compaifiias.
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Solicitud de aprobacion

La presentacion al Superintendente de Compafiias, se la hard con tres
copias certificadas de la escritura de constitucion de la compaifia,
adjuntando la solicitud correspondiente, la misma que tiene que ser
elaborada por un abogado, pidiendo la aprobacion del contrato

constitutivo.

NUumeros minimo y maximo de socios.

La compafiia se constituira con tres socios, como minimo y con un
maximo de quince, y si durante su existencia juridica llegare a exceder
este numero debera transformarse en otra clase de compafia o debera
disolverse. Cabe sefialar que ésta especie de compafiias no puede
subsistir con un solo socio. La Casa del Rosquete y Bizcochuelo contara
con la participacion de tres socios en el inicio de sus actividades

operacionales.

Capital minimo.

El capital minimo con que ha de constituirse la compafia de
Responsabilidad Limitada, es de cuatrocientos ddlares. El capital debera
suscribirse integramente y pagarse al menos en el 50% del valor nominal
de cada participacion y su saldo debera cancelarse en un plazo no mayor
a doce meses. Las aportaciones pueden consistir en numerario (dinero) o
en especies (bienes) muebles o inmuebles e intangibles, o incluso, en
dinero y especies a la vez. En cualquier caso las especies deben
corresponder a la actividad o actividades que integren el objeto de la
compafia. El socio que ingrese con bienes, se hard constar en la
escritura de constitucion, el bien, su valor, la transferencia de dominio a
favor de la compaifiia, y dichos bienes seran avaluados por los socios o

por los peritos.
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6.3. ANALISIS ADMINISTRATIVO DE LA EMPRESA

6.3.1. REQUISITOS PARA OBTENER EL RUC

Segun el art. 431 de la Ley de Compaiiias establece que “La Casa del
Rosquete y Bizcochuelo” es una sociedad bajo control de la
Superintendencia de Compaiiias ejerciendo vigilancia y control, por lo
tanto necesita de los siguientes documentos para su inscripcion en el

Registro Unico de Contribuyentes:

» Formulario RUC-01-A suscrito por el Representante Legal. El
formulario RUC-01-B se presentara cuando la sociedad posea
establecimientos adicionales a la matriz; este formulario también

debera ser suscrito por el Representante Legal.

» Original y copia, o copia certificada de la escritura publica de
constitucion o domiciliacién inscrita en el Registro Mercantil, a
excepcion de Fideicomisos Mercantiles, Fondos de Inversion y

Fondos Complementarios Provisionales

» Original o copia o copia certificada del nombramiento del

Representante legal, inscrito en el Registro Mercantil.

» Original y copia o copia certificada de la hoja de datos generales

otorgados por la Superintendencia de Compaiiias,

Identificacidén del Representante Legal

» Ecuatorianos: Original y copia a color de la cédula de identidad y
original del certificado de votacion del ultimo proceso electoral.
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6.3.2. REQUISITOS PARA OBTENER LA PATENTE MUNICIPAL

YV V V V V

Copia de la cédula y papeleta de votacion del representante legal
Copia de la carta de agua o luz del local

Formulario del municipio

Calificacion artesanal si es el caso

Pago de acuerdo al valor de la inversion (1.15% del capital + 2

dolares de Servicios Administrativos)

6.3.3. REQUISITOS PARA OBTENER EL PERMISO DE

A\ 4

FUNCIONAMIENTO EN EL MSP

Llenar la solicitud de permiso de funcionamiento

Reunir la documentacion necesaria para ingresar junto con la solicitud
Al ingresar la solicitud y documentacién respectiva, se procedera a la
inspeccion y verificacion fisica de los requisitos técnicos y sanitarios
Entrega del informe final

Estudio y emision del permiso de funcionamiento, el cual tendra la

vigencia de 1 afio.

6.3.4. REQUISITOS DE LOS BOMBEROS

YV V VYV V

Copia de la cédula y papeleta de votacion del representante legal, en
caso que realice una tercera persona llevar una carta de autorizacion
con copia de cédula de quien autoriza y de la persona autorizada.
Copia del RUC

Copia del nombramiento del representante legal

Copia de Consulta de Uso de Suelo otorgada por el municipio

Copia del ultimo pago del Impuesto Predial, o copia de una planilla de

servicios basicos con la direcciéon del establecimiento.
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6.4. ANALISIS INTERNO DE LA EMPRESA

6.4.1. NOMBRE DE LA EMPRESA

“La Casa del Rosquete y Bizcochuelo”

6.4.2. MISION

‘La Casa del Rosquete y Bizcochuelo” es una empresa dedicada a la
produccion y comercializacion de productos de reposteria tradicional,
ofreciendo productos de calidad que satisfagan las necesidades del

cliente.

6.4.3. VISION

“La Casa del Rosquete y Bizcochuelo” en el afio 2018 serd una empresa

lider en la produccion de reposteria fina en toda la zona norte del pais.

6.4.4. OBJETIVOS

» Consolidar posicionamiento en mercados actuales.

» Penetrar en nuevos mercados.

» Fomentar la innovacion.

» Fomentar, desarrollar y comunicar eficientemente aplicaciéon de
gestion sustentable.

» Incrementar rentabilidad.

» Desarrollar sistemas de informacion que facilite la toma de decisiones.

» Desarrollar, implementar y fortalecer cadena de valor

207



6.4.5. POLITICAS DE LA EMPRESA

a) Realizar eficientemente el trabajo asignado a cada puesto de acuerdo
con lo que establece el manual de funciones.

b) La falta de puntualidad o inasistencia injustificada, seran sancionadas y
podran dar lugar a la pérdida de la remuneracion correspondiente.

c) Guardar respeto y consideracion en el trato con sus superiores,

comparieros y subalternos.

6.4.6. PRINCIPIOS Y VALORES

Principios

a) La responsabilidad: es uno de los principios mas importantes de la
empresa, ya que mediante esta se cumplira la puntualidad en la

produccion, entrega de pedidos, pago de cuentas, etc.

b) Mejoramiento continuo: tanto en procesos como en el producto a fin
de que vaya acorde con la actualidad segun las necesidades y exigencias

del mercado.

c) Una buena atencidn al cliente: en todas sus interrogantes, crear una
alternativa agil para la solucion de problemas o quejas, permitird obtener

una buena relacion con los clientes.
d) Eficiencia en las actividades: a desarrollarse en todas las areas de la

empresa, mediante un trabajo conjunto y con buena comunicacion a fin de

obtener un trabajo y producto de calidad.
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e) Cuidar laimagen de la empresa: con un buen desempefio de labores,
cumplimiento de obligaciones, respetando politicas y valores, con

transparencia en el desarrollo de las mismas.

6.5. ORGANIZACION ESTRUCTURAL

En toda empresa es necesario establecer una estructura organizativa, la
misma que servira como ente ejecutor, es un método que sirve para lograr
mayor coordinacion, interrelacion e integracion de todas las actividades
realizadas dentro de ésta, con el Unico objetivo de cumplir con las metas
deseadas.

De igual manera ayuda a determinar las obligaciones, deberes y
responsabilidades de los miembros que conforman las distintas unidades
dentro de la organizacion.

También se requiere que éstos tengan conocimientos de los niveles de
relacion, autoridad y direccionamiento de la empresa, con el fin de lograr
armonia en las actividades que realizaran.

Sin embargo, cualquier estructura organizacional que se plantee, debe ser
flexible a los cambios del mercado, para lo cual es necesaria la
observacion permanente de los procesos que se llevan a cabo, con la
finalidad de replantear cualquier estructura que no ayuda a desarrollar
eficientemente el proceso en un determinado tiempo.

La empresa tiene cuatro niveles jerarquicos: Nivel Directivo, Nivel

Ejecutivo, Nivel Auxiliar, Nivel Operativo.

6.5.1. NIVELES JERARQUICOS DE LA EMPRESA

Son la dependencia y relacion que tienen las personas dentro de la

empresa.
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Nivel directivo

Este organismo constituye el primer Nivel jerarquico de la empresa,
formado principalmente por la Junta General de Socios. Las funciones
principales son; legislar politicas, crear y normas procedimientos que
debe seguir la organizacién. Asi como también realizar reglamentos,
decretar  resoluciones que permitan el mejor desenvolvimiento

administrativo y operacional de la empresa.

Nivel ejecutivo

Es el segundo al mando de la organizacién, es el responsable del

manejo de la organizacion, su funcién consistente en hacer cumplir las

politicas, normas, reglamentos, leyes y procedimientos que disponga el

nivel directivo. Asi como también planificar, dirigir, organizar, orientar y

controlar las tareas administrativas de la empresa.

Nivel auxiliar o de apoyo

Apoya a los otros niveles administrativos, en la prestacion de

servicios, en forma oportuna y eficiente.

Nivel operativo

Constituye el nivel mas importante de la empresa y es el responsable

directo de la ejecucion de las actividades basicas de la empresa,

siendo el pilar de la produccién y comercializacion.
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6.5.2. ORGANIGRAMA JERARQUICO

Gréafico N° 56: Organigrama Jerarquico

JUNTA GENERAL DE Nivel Directivo
SOCIOS

GERENCIA } Nivel Ejecutivo
. AREA DE
Nivel de Apoyo { CONTABILIDAD
AREA DE AREA DE Nivel Operativo
PRODUCCION COMERCIALIZACION P

Fuente Estudio Organizacional
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

6.6. MANUAL DE FUNCIONES

6.6.1. Manual de Funciones Gerente General

EMPRESA “La Casa del Rosquete y Bizcochuelo”
GERENTE GENERAL

Unidad Administrativa: Gerencia

Cargo: Gerente General

Nivel Jerarquico: Ejecutivo

Jefe Inmediato: Presidente Junta General de
Socios.

Naturaleza del Puesto: El gerente general es el representante legal de la
empresa en todos los asuntos. Este puesto tiene un caracter de
coordinador pues pretende optimizar el proceso administrativo, financiero,

contable y productivo de la organizacion.

211




FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

» Representar legalmente a la empresa

» Representar judicial y extrajudicialmente a la empresa.

» Dirigir y responder sobre el desarrollo de actividades financieras,
contables y comerciales.

» Contratar, remover y sancionar a los trabajadores

» Custodiar el inventario de bienes y valores de la entidad.

» Analizar los aspectos financieros antes de la ejecucion de cualquier
actividad y toma de decisiones.

» Programar cursos de capacitacion y adiestramiento del personal,
tendientes a mejorar sus destrezas, habilidades y aptitudes de los
empleados.

» Imponer sanciones disciplinarias al personal de acuerdo a leyes,
normas y reglamentos internos.

» Autorizar la adquisicién de insumos para el proceso de produccion.

» Firmar cheques y comprobantes de egreso del pago.

» Realizar convenios para ofertar los productos de reposteria.

» Buscar nuevos mercados para ofertar los productos de reposteria.

PERFIL

» Liderazgo y capacidad para dirigir empresas

» Excelente manejo de relaciones humanas

» Habilidad para solucionar conflictos

» Mantener un espiritu emprendedor, dinamico y positivo

» Actitud de trabajo en equipo

» Integridad moral y ética.
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REQUISITOS

» Estudios en administracion, ingenieria comercial o carreras afines.
» Experiencia en el campo empresarial

» Edad minima 24 arios

6.6.2. Manual de Funciones del Contador(a)

EMPRESA “La Casa del Rosquete y Bizcochuelo”
AREA DE CONTABILIDAD

Unidad Administrativa: Seccion Contabilidad
Cargo: Contador

Nivel Jerarquico: Administrativo

Jefe Inmediato: Gerente General

Naturaleza del Puesto: este puesto tiene caracter contable-financiero
pues cuantifica, registra, clasifica, ordena e interpreta informacion

econdmica.

FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

» Velar que la contabilidad sea manejada de acuerdo a los principios
fundamentales de contabilidad y en base a las normas internacionales
de informacion financiera.

» Tener documentacion contable al dia

A\

Presentar obligaciones tributarias a tiempo

» Clasificar operaciones registradas, como medio para obtener objetivos
propuestos

» Preparar la informacion financiera para ser presentado a la gerencia y

SOCIOS.

» Revisar comprobantes de pago.
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PERFIL

Responsabilidad
Seguridad y firmeza
Etica moral y profesional

Trabajo bajo presion

YV V. V VYV VY

Disponibilidad de tiempo.

REQUISITOS

Ingeniero o egresado en contabilidad y auditoria C.P.A.
Conocimientos en paquetes informaticos actualizados
Experiencia en el manejo de sistemas contables

Edad minima 24 arios

YV V V VY V

Sexo Indistinto

6.6.3. Manual de Funciones del Maestro Panificador

EMPRESA “La Casa del Rosquete y Bizcochuelo”
AREA DE PRODUCCION

Unidad Administrativa: Departamento de Produccion
Cargo: Maestro Panificador

Nivel Jerarquico: Operativo

Jefe Inmediato: Gerente General

Naturaleza del Puesto: Hacerse cargo de todo lo referente a los procesos

productivos, para lograr la eficiencia y un producto de calidad.
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FUNCIONES Y RESPONSABIIDADES

» Es preciso que establezca una linea de comunicacion abierta con las
siguientes personas gerente general, contador, vendedor.

» Mantener y verificar que estén limpios, desinfectados y operativos el
equipamiento, maquinarias, utensilios y elementos de uso en
reposteria y del area de trabajo.

» Participar en la elaboracion de la propuesta de productos de la
empresa

» Recibir, controlar, verificar y almacenar materias prima segun
conformidad.

» Verificar el correcto estado de la materia prima e insumos.

» Informar sobre los requerimientos necesarios de materia prima e
INSumos.

» Acondicionar y preparar las materias primas para elaboracion de los
bizcochuelos y rosquetes.

» Producir los productos de calidad

» Suministrar combustibles al horno y controlar su calentamiento a la
temperatura adecuada para hornear los panes.

» Controlar todo el ciclo de produccion de los bizcochuelos y rosquetes

» Otras funciones que le asigne la gerencia.

PERFIL

» Conocimientos en reposteria o afines

» Poseer conocimientos de manejo de maquinaria industrial vy
tecnoldgica.

» Disponibilidad de Tiempo
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REQUISITOS

YV V. V VYV V

Formacion Formal: Bachiller

Experiencia minima de dos afios en reposteria o actividades afines
Capacidad de medir el volumen de produccion.

Manejo adecuado de los recursos.

Haber aprobado cursos en panaderia, pasteleria o afines.

6.6.4. Manual de Funciones del Vendedor

EMPRESA “La Casa del Rosquete y Bizcochuelo”
AREA DE COMERCIALIZACION

Unidad Administrativa: Departamento de Comercializaciéon
Cargo: Vendedor

Nivel Jerarquico: Operativo

Jefe Inmediato: Gerente General

Naturaleza del Puesto: Este puesto es de caracter comercial, puesto que

de esta actividad dependen las operaciones econémicas.

FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

>
>

v

Controlar la calidad del producto

Realizar las compras y ventas buscando siempre la mejor opcién para
el beneficio de la empresa.

Contactar proveedores.

Realizar negociaciones.

Solicitar presupuestos a distintos distribuidores y solicitar informacion
sobre las caracteristicas de los productos.

Tomar en cuenta los servicios, politicas de ventas, seriedad, calidad y

precio que los proveedores ofrecen.
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» Coordinar actividades con el gerente general para buscar las mejores
opciones en el mercado.

» Asegurarse que en una negociacion las dos partes cumplan con lo
pactado.

» Entregar facturas por concepto de la compra

PERFIL

Poseer conocimientos en ventas
Honestidad
Disponibilidad de tiempo.

Excelentes relaciones humanas

YV V V V V

Poseer alto sentido de responsabilidad y honorabilidad.

REQUISITOS

» Formacion Formal: Bachiller
» Estar completamente respaldado con conocimientos en ventas.

» Haber aprobado cursos de computacion, contabilidad, ventas o afines.

6.7. NORMAS DE SEGURIDAD E HIGIENE EN EL TRABAJO

6.7.1. Seguridad Industrial

» El orden y la limpieza son imprescindibles para mantener los

estandares de calidad.

» Usar herramientas apropiadas y promover su conservacion.

217




» Prestar atencion al trabajo que se esta realizando.

6.7.2. Orden y Limpieza
» Vestir el uniforme de trabajo higiénicamente, sin bien en la actividad
de produccion no se podra mantenerlo totalmente limpio, el personal

podra cambiarse las veces que sea necesario.

» No vestir excesivas ropas cuando se trabaja. Esto resulta incobmodo y

dificulta las labores.

» Limpiar la maquinaria y lugar de trabajo, recoger todo material tirado y
mantener el orden del area de trabajo.

» Guardar ordenadamente los materiales y herramientas. No dejarlos en

lugares inseguros, esto permitirhd que el nuevo proceso productivo se

desarrolle de manera eficiente.

6.7.3. Equipos de Proteccién Individual

» Utilizar el uniforme de trabajo en el area de produccién de manera

correcta.

» Tener ufias cortas tanto por higiene personal como para la higiene de
los productos.

» Tener Utiles de aseo personal y solicitar a tiempo los requerimientos.

» No usar anillos, aretes, cinturones u objetos de facil desprendimiento,

para evitar caidas en el producto o inconvenientes con la maquinaria.
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6.7.4. Herramientas y Maquinaria

» Inspeccionar las herramientas y maquinaria diariamente después de

cada jornada laboral para determinar la existencia de anomalias.

» Retiro de herramientas defectuosas e informara a la administracion.

» Dejar las herramientas en los respectivos lugares seguros para evitar

accidentes

6.8. CONTROL INTERNO

El control interno es de importancia para la estructura administrativa

contable de una empresa.

Esto asegura que tan confiable es su informacion financiera, frente a los
fraudes, eficiencia y eficacia operativa. En todas las empresas es
necesario tener un adecuado control interno, pues gracias a este se
evitan riesgos, y fraudes, se protegen y cuidan los activos y los intereses
de las empresas, asi como también se logra evaluar la eficiencia de la

misma en cuanto a su organizacion.

6.8.1. DISENO DE CONTROLES DE OPERACION
6.8.1.1. Compras
Los procedimientos que se describiran a continuacion estan dirigidos a

salvaguardar todas las compras de materia prima y otros que realiza la

empresa.
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Procedimientos de Control Interno

» Deben solicitarse cotizaciones a diferentes proveedores antes de

realizar cada compra.

» Verificar que los insumos adquiridos no estén vencidos ni en malas

condiciones y que sean las cantidades solicitadas.

» Debe mantenerse un control para las cuentas por pagar a

proveedores.

» El espacio fisico asignado para bodega debe cumplir con las
condiciones minimas necesarias para que los insumos permanezcan

en buen estado.
» Reqgistrar en hojas de inventario el ingreso y salida de mercaderia.
» Ordenar los productos de manera que puedan ser localizados
facilmente.
6.8.1.2. Produccion
Debido a la naturaleza perecedera de los productos (bizcochuelos y
rosquetes) éste no pasa por bodega para mantener existencias, ya que es
comercializado inmediatamente, por ello los procedimientos de control

interno se han orientado al manejo de las materias primas necesarias

para su elaboracion.
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Procedimientos de Control Interno

» Documentar por medio de férmulas o recetas por cada tipo de
productos (bizcochuelos y rosquetes), para reducir el volumen de los
desperdicios.

» EIl espacio fisico asignado para la elaboracion de los productos de
reposteria debe estar distribuido de tal forma que no ocurran

accidentes de trabajo.

» Definir un método efectivo para el calculo de los costos de produccién

y precios de venta.

» Establecer un control para el producto en existencia.

6.8.1.3. Ventas

El disefio de procedimientos en esta &rea esta orientado a establecer
controles para la salida del producto a la venta en el local y del producto
no vendido durante el dia.

Procedimientos de Control Interno

» Elaborar un reporte diario de ventas, el cual debera ser entregado al

propietario, contador, o gerencia, para la toma de decisiones.
» El efectivo proveniente de las ventas debe ser controlado diariamente

y mensualmente de tal manera que pueda contarse con informacién

detallada del estado actual de las mismas.
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6.8.2. DISENO DE CONTROLES DE INFORMACION FINANCIERA Y
ADMINISTRATIVA.

6.8.2.1. Caja

El efectivo es el activo mas liquido de un negocio y comprende el conjunto
de valores con que cuenta la empresa para satisfacer sus necesidades de
operacion en forma inmediata, por lo cual se necesita contar con
procedimientos de control interno que garanticen el buen uso de los
fondos que dispone la empresa.

Procedimientos de Control Interno

» Separacion de funciones de autorizacion, ejecucién, custodia y registro

de caja.

» Ninguna persona que interviene en caja, debe tener acceso a los
registros contables que controlen su actividad.

» Debe aperturarse una cuenta bancaria especifica para los fondos

obtenidos en la empresa.
» Todos los ingresos deben ser depositados completos y exactos en la
cuenta bancaria destinada para el efecto, por los menos 3 veces en la

semana.

» Todos los gastos deben ser aprobados y autorizados por el gerente.
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6.8.2.3. Contabilidad

Los procedimientos de control estan enfocados a que las operaciones de
la reposteria se registren mediante un sistema contable que permita
mostrar la situacion econdmica y financiera, sirviendo de base al
propietario para la toma de decisiones.

Procedimientos de Control Interno

» Establecer y mantener un sistema contable dentro del marco de las

disposiciones legales aplicables.
» Las operaciones deben registrarse dentro del periodo en que ocurran,
a efecto de que la informacion contable sea oportuna y util para la

toma de decisiones.

» Efectuar conciliaciones mensuales de las cuentas bancarias para

verificar los saldos o disponibilidades.

» Elaborar reporte mensual de ingresos y egresos.

6.8.2.4. Inventarios

Comprendera el conjunto de bienes corpdéreos, tangible y en existencia,
propios y de disponibilidad inmediata para su consumo (Materia prima y
materiales).

Procedimientos de control interno

» Registrar mediante tarjeta la entrada y salida los materiales en

bodega, utilizando el método de inventarios Primeras Entradas
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Primeras Salidas, es decir que la primera mercaderia comprada es la
primera utilizada, debido a la naturaleza de los productos.

» El propietario o encargado, debe verificar la requisicion y existencia de

lo solicitado.

» El propietario o encargado, debe seleccionar el material de acuerdo a

la fecha de vencimiento.
» El propietario o encargado, debe entregar el material al maestro de
reposteria.
6.8.2.5. Activo Fijo
El equipo debe contar con mantenimiento preventivo, a fin de optimizar su
rendimiento y garantizar una produccion sin interrupciones, asi como
aumentar su periodo de vida util.
Para que este control sea ejecutado de una manera organizada, debe
implementarse una hoja de control para el equipo. (Batidora, amasadora,
otros).
6.8.2.6. Personal
La seleccibn y contratacion de personal se realizard siguiendo

procedimientos y politicas establecidas, estas actividades incluyendo el

pago de salarios deberan contar con su respectivo documento de soporte.
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Procedimientos de control interno

» Implementar un historial laboral de cada trabajador a fin tener un
registro actual de los datos personales del solicitante, al ser una

empresa nueva dicho historial podré presentarse de manera sencilla.

» Se elaborara contrato de trabajo debiendo llevar la documentacion

personal del empleado con un periodo de prueba de 30 dias.

» Se mantendra un expediente de personal que incluirda documentacion

personal, contrato, incapacidades, permisos, amonestaciones y otros.

» Se elaboraran planillas de sueldo y salarios de personal la cual debera
estar firmada por cada empleado como constancia del pago recibido.

» Asignar al personal el equipo de higiene y seguridad, necesarios para

el desarrollo de sus funciones.
» Implementar un sistema de control de asistencia para efectos del

calculo del salario, siendo una empresa nueva podra realizarse de

manera manual donde los trabajadores firmen la entrada y salida.
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CAPITULO VII

7. ESTUDIO DE IMPACTOS

El presente capitulo constituye un andlisis detallado de las huellas y
aspectos positivos y negativos que el proyecto generara en diferentes
areas o ambitos. De las variadas metodologias existentes para realizar un
analisis de impactos, se ha escogido la que mas se adapta en contexto de
la presente investigacion, ademas tiene la ventaja de que operativamente
es de facil desarrollo y fundamentalmente es efectiva, real y de facil

interpretacion.

En primer lugar se ha creido conveniente establecer una tabla de
valoracion de impactos con un rango desde menos 3 hasta 3 positivo de

la siguiente manera:

Cuadro N° 80: Tabla de Valoracion de Impactos

-3 Impacto Alto Negativo
-2 Impacto Medio Negativo
-1 Impacto Bajo Negativo
0 No hay impacto

1 Impacto Bajo Positivo

2 Impacto Medio Positivo
3 Impacto Alto Negativo

Fuente Estudio de Impactos
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

En segundo lugar se coloca en cada matriz los rangos de cada impacto
en forma horizontal mientras que verticalmente se determina una serie de
indicadores que daran informacibn a cada una de las areas

seleccionadas.
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A continuacion se asigna un nivel de impacto a cada uno de los

indicadores.

Se determina el nivel de impacto de area o ambito mateméticamente,
para lo cual se obtiene la sumatoria de los indicadores establecidos y este

resultado se lo divide para el nimero de indicadores.

Bajo cada matriz se realiza un breve analisis de indicador por indicador,
en el cual se argumente o se explique las razones por la que se asigno

determinado nivel de impacto de cada indicador.

Una vez realizado las matrices de cada area o ambito se plantea una
matriz global de impactos que utilizando los items mencionados
anteriormente, permiten establecer el impacto global del proyecto
l6gicamente en la primera columna se sustituye los indicadores de la

areas o ambitos

7.1. IMPACTO ECONOMICO

Cuadro N° 81: Impacto Econémico

NIVELES
FACTORES 3121110 1 > 3 TOTAL
Nivel de Ingresos X 2
Generacion de empleos X 3
Creacion de nuevos proyectos X 3
Desarrollo del Sector X 2
Nivel de Rentabilidad X 3
SUMAN 13

Fuente Estudio de Impactos
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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TOTAL DE IMPACTOS
NUMERO DE INDICADORES

Nivel de Impacto Econdnico

Nivel de Impacto Econbénico = 12
5
Nivel de Impacto Econénico = 2.4

Nivel de Impacto Econbénico = Impacto Medio Positivo

Anédlisis de Indicadores

7.1.1. Nivel de Ingresos
Este indicador tiene un nivel de impacto de 2 siendo un Impacto Medio
Positivo, ya que el proyecto permitira aumentar los recursos de los

individuos y la empresa, mejorando las condiciones de vida.

7.1.2. Generaciéon de empleos

Este indicador tiene un nivel de impacto de 3 siendo un Impacto Alto
Positivo, ya que con la creacién de la nueva empresa productora y
comercializadora de los tradicionales rosquetes y bizcochuelos, se daran

nuevas oportunidades laborales a los habitantes de la parroquia La Paz.

7.1.3. Creacion de nuevos proyectos

Este indicador tiene un nivel de impacto de 3 siendo un Impacto Alto
Positivo, ya que la innovacién y el emprendimiento podran fomentarse en
mas personas de la comunidad, impulsandolos a la implantacion de

nuevas alternativas de superacion.
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7.1.4. Desarrollo del Sector

Este indicador tiene un nivel de impacto de 2 siendo un Impacto Medio
Positivo, considerando que la parroquia La Paz un lugar turistico se cree
gue mejorara considerablemente las alternativas en reposteria tanto para

la comunidad, el sector turistico nacional e internacional.

7.1.5. Nivel de Rentabilidad
Este indicador tiene un nivel de impacto de 3 siendo un Impacto Alto
Positivo, ya que previo a un buen estudio financiero se determina que el

proyecto es rentable y atractivo para los inversionistas.

7.2. IMPACTO SOCIAL

Cuadro N° 82: Impacto Social

NIVELES
FACTORES 3121110 1 5 3 TOTAL
Calidad de Vida X 2
Estabilidad Familiar X 2
Relaciones Interpersonales X 3
Bienestar Comunitario X 3
SUMAN 10

Fuente Estudio de Impactos
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

TOTAL DE IMPACTOS
NUMERO DE INDICADORES

Nivel de Impacto Social

Nivel de Impacto Social = 10
4
Nivel de Impacto Social = 2,5

Nivel de Impacto Social Impacto Alto Positivo
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Anédlisis de Indicadores

7.2.1. Calidad de Vida

Este indicador tiene un nivel de impacto de 2 siendo un Impacto Medio
Positivo, permitiendo que el proyecto una vez en marcha mejore los
indices de bienestar social dentro de este campo se podria analizar

educacion, vivienda, salud, etc.

7.2.2. Estabilidad Familiar

Este indicador tiene un nivel de impacto de 2 siendo un Impacto Medio
Positivo, la unidad familiar es el nucleo fundamental para el desarrollo de
los grandes pueblos, significativamente la generacion de nuevos puestos

laborales fomentara la unidad del hogar.

7.2.3. Relaciones Interpersonales

Este indicador tiene un nivel de impacto de 3 siendo un Impacto Alto
Positivo, unas excelentes relaciones interpersonales dard paso a
asociaciones de largo plazo entre dos o mas personas, empresa-clientes,

empresa-proveedores, empresa-comunidad.

7.2.4. Bienestar Comunitario

Este indicador tiene un nivel de impacto de 3 siendo un Impacto Alto
Positivo, el bienestar comunitario se vera reflejado en la tranquilidad y
satisfaccion humana. La empresa no dafiard ningunas otras relaciones

existentes con ninguno de los habitantes de la parroquia.
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7.3. IMPACTO AMBIENTAL

Cuadro N° 83: Impacto Ambiental

NIVELES
FACTORES 3T 2 2lol 11213 TOTAL
Contaminacién ambiental X 2
Condiciones Sanitarias X 3
Manejo de desechos X 3
Contaminacion del aire X 2
Infraestructura X 2
SUMAN 12

Fuente Estudio de Impactos
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

TOTAL DE IMPACTOS
NUMERO DE INDICADORES

Nivel de Impacto Ambiental

Nivel de Impacto Ambiental = 12
5
Nivel de Impacto Ambiental = 2,4

Nivel de Impacto Ambiental Impacto Medio Positivo

Analisis de Indicadores

7.3.1. Contaminacién Ambiental

Este indicador tiene un nivel de impacto de 2 siendo un Impacto Medio
Positivo, si bien todo proyecto trae consecuencias al ambiente, la
empresa se ajustara a todas las normas, reglamentos, ordenanzas, a fin

de disminuir el impacto al entorno.
7.3.2. Condiciones Sanitarias

Este indicador tiene un nivel de impacto de 3 siendo un Impacto Alto

Positivo, ya que la empresa distribuira productos con el respectivo registro
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sanitario, ofreciendo a los clientes un producto de calidad y agradable de

acuerdo a sus expectativas alimenticias.

7.3.3. Manejo de Desechos

Este indicador tiene un nivel de impacto de 3 siendo un Impacto Alto
Positivo, la empresa tendra todos los cuidados con la basura, materiales y
demas productos no deseados, a fin de eliminarlos, reciclarlos,

reutilizarlos, etc.

7.3.4. Contaminacién del Aire
Este indicador tiene un nivel de impacto de 2 siendo un Impacto Medio
Positivo, la produccion de productos de reposteria implica hornearlos

diariamente, por lo que el impacto al aire sera inferior a otras empresas.
7.3.5. Infraestructura
Este indicador tiene un nivel de impacto de 2 siendo un Impacto Medio

Positivo, la construccion de la nueva empresa serd en un area urbana, en

donde la construccion fisica no destruira ningin area verde.

7.4. IMPACTO EMPRESARIAL - COMERCIAL

Cuadro N° 84: Impacto Empresarial — Comercial

NIVELES
FACTORES 3121 1lol 11213 TOTAL

Convenios X 2
Manejo de Recursos X 3
Posicionamiento en el

Mercado X 2
Clima Organizacional X 3
SUMAN 10

Fuente Estudio de Impactos
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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Nivel de Impacto Emprearial -
Comercial = TOTAL DE IMPACTOS
NUMERO DE INDICADORES

Nivel de Impacto = 10

4

Nivel de Impacto 2,5

Nivel de Impacto Impacto Alto Positivo

Analisis de Indicadores

7.4.1. Convenios

Este indicador tiene un nivel de impacto de 2 siendo un Impacto Medio
Positivo, ya que la empresa podra establecer convenios con proveedores,
con clientes, esto originaria grandes oportunidades de desarrollo

empresarial.

7.4.2. Manejo de Recursos
Este indicador tiene un nivel de impacto de 3 siendo un Impacto Alto
Positivo, la eficiencia sera importante en el proceso productivo mediante

la correcta optimizacion de recursos.

7.4.3. Posicionamiento en el mercado
Este indicador tiene un nivel de impacto de 2 siendo un Impacto Medio
Positivo, siendo los bizcochuelos y rosquetes un producto conocidos en la

zona, la empresa tendra una buena aceptacion en el mercado.

7.4.4. Clima Organizacional
Este indicador tiene un nivel de impacto de 3 siendo un Impacto Alto
Positivo, ya que un buen equipo de trabajo permitira un buen ambiente

laboral, donde todos los involucrados persigan fines en comun.
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7.5. IMPACTO EDUCATIVO - CULTURAL

Cuadro N° 85: Impacto Educativo — Cultural

NIVELES
FACTORES 312l 1lol 11213 TOTAL

Actualizaciény Fortalicimiento de

Conocimientos X 3
Desarrollo de habilidades y

destrezas X 3
Capacitacion X 2
Consumo de productos X 3
Tradicion X 3
SUMAN 14

Fuente Estudio de Impactos
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

Nivel de Impacto Educativo -
Cultural = TOTAL DE IMPACTOS
NUMERO DE INDICADORES

Nivel de Impacto = 14
5
Nivel de Impacto = 2,8

Nivel de Impacto Impacto Alto Positivo

Analisis de Indicadores

7.5.1. Actualizacién y fortalecimiento de conocimientos

Este indicador tiene un nivel de impacto de 3 siendo un Impacto Alto
Positivo. El presente proyecto de la planta de produccion vy
comercializacion de productos de reposteria serda un material de
informacion y conocimiento que les servira no solo para la informacion

académica, sino también como un medio de actualizacion, informacion y
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fuente de consulta, para el mejoramiento de los conocimientos de todos

los estudiantes.

7.5.2. Desarrollo de habilidades y destrezas

Este indicador tiene un nivel de impacto de 3 siendo un Impacto Alto
Positivo, los bizcochuelos y rosquetes son productos propios de la zona,
en tal virtud su preparacion es conocida por pocas personas, por lo que
se puede asegurar que el personal de produccidbn posee grandes

habilidades y destrezas.

7.5.3. Capacitacion

Este indicador tiene un nivel de impacto de 2 siendo un Impacto Medio
Positivo, el personal tanto administrativo, financiero y de produccion
contard con el apoyo para que puedan ser capacitados, actualicen

conocimiento y mejoren a favor personal y de la organizacion.

7.5.4. Consumo de productos
Este indicador tiene un nivel de impacto de 3 siendo un Impacto Alto
Positivo, ya que los productos ofertados (bizcochuelos y rosquetes) son

conocidos y tiene gran aceptacion.

7.5.5. Tradicion
Este indicador tiene un nivel de impacto de 3 siendo un Impacto Alto
Positivo, la empresa buscara el rescate de costumbres y tradiciones en

nuevas generaciones con un producto propio de la zona.
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7.6. IMPACTO GLOBAL DEL PROYECTO

Cuadro N° 86: Impacto Global del Proyecto

NIVELES

FACTORES 3T2T1lol 11213 TOTAL
Impacto Econdmico X 3
Impacto Social X 3
Impacto Ambiental X 2
Impacto Empresarial - Comercial X 3
Impacto Educativo - Cultural X 3
SUMAN 14
Fuente Estudio de Impactos
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
Nivel de Impacto Global = TOTAL DE IMPACTOS

NUMERO DE INDICADORES

Nivel de Impacto Global = 14
5
Nivel de Impacto Global = 2,8

Impacto Alto Positivo

Nivel de Impacto Global

Anélisis de Indicadores
El impacto global del proyecto es de 2.8 siendo un Impacto alto positivo,
lo que su implementacion trae grandes expectativas de desarrollo tanto

para la empresa como para los habitantes de la parroquia La Paz.
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CONCLUSIONES

De acuerdo al Diagnodstico Situacional realizado al sector de la
parroquia La Paz, se logré determinar mediante el analisis del
diagnoéstico externo AOOR que existen mas condiciones favorables
gue desfavorables, que impulsan el desarrollo del presente proyecto.

En la obtencibn de las Bases Teoricas se pudo conocer la
conceptualizacion de los términos elementales que sirvieron de guia
para el desarrollo de este trabajo, entre ellos esta la descripcion de
todo el proceso productivo y temas a fines al desarrollo del proyecto,

gue se utilizaron como fuente de ayuda para la ejecucion del mismo.

El Estudio de Mercado permiti6 demostrar la existencia de un mercado
potencial a satisfacer, frente a la oferta actual, determinando de esta
manera la viabilidad del proyecto desde el punto de vista del tamafio

del mercado.

Mediante el Estudio Técnico se determiné la capacidad y tamafio del
proyecto, la localizacion y la determinacion de la inversion necesaria
para su ejecucion. El sitio donde se propone el proyecto investigativo
ofrece ventajas en cuanto a transporte, disponibilidad de materia prima
y buena ubicacion del sector.

Con los resultados del Estudio Econdmico y Financiero se concluye
que el proyecto es viable, ya que proporciona al inversionista una
rentabilidad atractiva. La evaluacion financiera justifica la inversion del

proyecto pues generara utilidades a lo largo de su vida util.
La estructura administrativa y funcional de la empresa sirvio para

establecer la propuesta de la distribucion organizativa y eficaz de la

empresa.
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» En el analisis de impactos: economico, social, empresarial — comercial,
educativo — cultural, se logré determinar los efectos positivos y
negativos que surgiran al implantar la empresa. El impacto general del
proyecto se encuentra en una escala de valoracion de impacto alto
positivo, y la implementacion del proyecto sera totalmente atractivo a

los sectores involucrados.
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RECOMENDACIONES

La empresa debe aprovechar los aliados y oponentes que se encontré
en el diagndstico situacional, a fin de promover actividades productivas
y comerciales en la parroquia la paz, mediante la implementacién de

proyectos a favor de la comunidad.

En el proceso de panificacion debe innovarse peridodicamente con la
utilizacion de tecnologias que favorezcan una Optima produccion, para
ello la investigacion es parte esencial para la creacion de nuevas

técnicas de panificacion.

Se debe investigar de manera continua las necesidades de los
clientes, de manera que se aprovechar al maximo los recursos y ser
un ente competitivo en el sector, ademas no se debe descuidar los

factores por los cuales interactia el mercado actual.

La zona cuenta con medios de transporte de puerta a puerta, buena
ubicacion, entre otros aspectos que benefician el desarrollo del
proyecto, por lo cual se recomienda la utilizacién de tecnologias
adecuadas, asi como la obtencidbn de materia prima de calidad,
logrando producir y comercializar productos de acuerdo a las altas
exigencias de los consumidores, mediante el uso adecuado de buenas

practicas alimentarias.

Antes de implantar un negocio (empresa) se debe estudiar
financieramente la vialidad de proyecto en curso, de esta manera se
tendra una certera respuesta sobre si la evaluacion financiera justifica

la inversion del proyecto.

Para el desarrollo institucional de una empresa se recomienda contar

con una estructura organizacional sumamente flexible, con el propésito
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de direccionar y coordinar las actividades de cada uno de los
trabajadores logrando  crecimiento de la misma, enfocado al
cumplimiento de la mision, vision y todos los elementos estratégicos
formulados; para lograr los objetivos planteados basandose en el

trabajo en equipo.

Analizar las variables del entorno y conocer el impacto que tendra la
puesta en marcha de un negocio, esto permitira conocer de manera
adecuada la situacion actual y actuar de manera anticipada para
corregir algun aspecto que nos pueda perjudicar a futuro.
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ANEXOS

Anexo N° 01: Entrevista dirigida a propietarios o administradores de

panaderias

ENTREVISTA DIRIGIDA A PROPIETARIOS O ADMINISTRADORES DE
PANADERIAS

OBJETIVO: Esta entrevista tiene por objeto identificar como se encuentra

operando la competencia actualmente.
CUESTIONARIO:
¢, Cudles son los servicios que ofrece su establecimiento?

¢ Cudles son las formas de produccién que utiliza?

¢ Qué tecnologia utiliza para la produccién?

A

¢En qué estado se encuentran las vias de acceso para llegar a su

establecimiento?

5. ¢En qué horario atiende su establecimiento?

6. ¢Aproximadamente cuantos clientes visitan su local por dia?

7. De los clientes que visitan el local ¢Cuanto aproximadamente se
vende de bizcochuelos?

8. De los clientes que visitan el local ¢Cuanto aproximadamente se
vende de rosquetes?

9. ¢Cuantas fundas cree ud. que consume una persona por mes?

10. ¢ Cudles son las mayores temporadas que los clientes visitan su local?

11.,Como considera Ud. Que son sus precios, con respecto a la

competencia?
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12.¢Cual es el costo del consumo aproximado por persona?
13.¢Qué medios de publicidad utiliza para promocionar su local?

14.;Cbmo considera el rendimiento que genera el negocio?

Anexo N° 02: Encuesta dirigida a los habitantes de la parroquia La
Paz

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE CIENCIAS ADMIISTRATIVAS Y ECONOMICAS
CARRERA DE CONTABILIDAD SUPERIOR Y AUDITORIA

ENCUESTA
DIRIGIDA A LOS HABITANTES DE LA PARROQUIA LA PAZ

OBJETIVO: Esta encuesta tiene por objeto establecer la factibilidad para
la creacién de una empresa dedicada a la produccion y comercializacion
de los tradicionales bizcochuelos y rosquetes en la parroquia La Paz,
Canton Montufar, Provincia del Carchi.

INSTRUCCIONES:
e Lea detenidamente la pregunta antes de contestarla
e La encuesta es anOnima para garantizar la veracidad de las
respuestas

e Margue con una sola X segun corresponda su respuesta.
DATOS TECNICOS DEL ENCUESTADO(A):

Género: Masculino ( ), Femenino ( )
Edad: Menosde 20 ( ),21-35( ), 36 -50( ),51-60 ( ), Mas de 60()
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Actividad u ocupacién: Estudiante ( ), Profesional Independiente ( ),
Ama de Casa ( ), Empleado Publico ( ), Empleado Privado ( ),
Comerciante ( ), Otros ()

Nivel de Educacion: Primaria ( ), Secundaria ( ), Tercer Nivel ( )

CUESTIONARIO:

1. ¢A degustado Ud. de los tradicionales bizcochuelos y rosquetes?

Sl ()

NO ()

2. ¢Considera que los beneficios de nutricionales de los rosquetes y

bizcochuelos son?

Altos ()
Medio Alto ()
Medio ()
Bajo ()

3. ¢Cree Ud. que la calidad de los rosquetes y bizcochuelos que

actualmente se ofertan en el mercado es?

Excelente ()
Muy Bueno ()
Bueno ()
Regular ()

4. ¢De los productos mencionados bizcochuelos y rosquetes, cual es de
su preferencia?
Bizcochuelo ()

Rosquete ()
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5. ¢Por qué razon Ud. consume productos de reposteria?

Por alimentacion ()
Nivel de nutricion ()
Porque le gusta ()
Productos Exquisitos ()
Por costumbre ()
Porque pueden servirse con otros alimentos ()

6. ¢En su hogar con qué frecuencia consumen productos de reposteria?

Diario ()
Dos veces a la semana ()
Tres veces a la semana ()
Mas de tres veces a la semana ()

7. ¢En su hogar cuantas unidades promedio de productos de reposteria

consumen por persona?

Delas ()
De 5a 10 ()
De 10 a 15 ()
Més de 20 ()

8. ¢ Por qué razones usted visita lugares de reposteria?

Rapido acceso ()
Servicio Adecuado ()
Instalaciones comodas ()
Ambiente agradable ()
Precios cémodos ()
Productos exquisito ()
Otros
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9. ¢En su hogar que dias son de preferencias para degustar de

productos de reposteria? ()
Durante los fines de semana ()
Durante la semana ()
Todos los dias de la semana ()
Otro.. e ()

10.¢Dodnde le gustaria poder adquirir este producto?

Tienda especializada ()
Supermercados ()
Tiendas ()
Otro v ()

11.¢De sus ingresos mensuales, cuanto dispondria para degustar de

productos de reposteria?

De 5 a 10 dolares ()
De 10 a 20 ddlares ()
De 20 a 50 délares ()
Mas ()

12..:Qué tan importante es el costo a la hora de elegir un producto?

Extremadamente importante ()
Muy importante ()
Un poco importante ()
Ligeramente importante ()
Nada importante ()

13. ¢ Cuéanto estaria Ud. Dispuesto a pagar por un producto de reposteria?

De 0,5 a 1 délares ()
De 1 a 1,50 délares ()
De 1,50 a 2 délares ()
Mas ()
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14. ¢ Estaria usted de acuerdo que se cree una empresa productora y
comercializadora de bizcochuelos y rosquetes, especificamente en la

parroquia La Paz?

Totalmente de acuerdo ()
Medianamente de acuerdo ()
De acuerdo ()
En desacuerdo ()

15.¢,Qué servicios le gustaria a Usted que le brinde el nuevo

establecimiento?

SERVICIOA ( ) SERVICIOB () SERVICIOC ( )
Reposteria Bar Bar
Panaderia Reposteria Reposteria
Heladeria Panaderia Panaderia
Heladeria Heladeria
Cafeteria

16.¢Con la creacién de esta empresa, estaria Ud. dispuesto a adquirir el

producto?
Si ()
No ()

OBSERVACIONES

GRACIAS POR SU COLABORACION
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REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA DIRECTA

Anexo 03: Requerimiento en Cantidad de Materia Prima Directa de

los Bizcochuelos

ANO - < < < o
z = ANO ANO ANO | ANO | ANO
DESCRIPCION | DENOMINACION BASE
CANTIDAD 2014 2015 2016 2017 | 2018
Harina Libras 1.250 1.260 | 1.334 1.421 | 1.524 | 1.643
Almidén de
Achira Libras 1.250 1.260 | 1.334 1.421 | 1.524 | 1.643
Huevos Unidades 31.257 31.498 | 33.355 | 35.534 | 38.088 |41.080
AzUcar Libras 1.250 1.260 1.334 1421 | 1.524 | 1.643
TOTAL 35.008 35.277 | 37.358 | 39.799 | 42.659 |46.010
Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
Anexo 04: Requerimiento en Cantidad de Materia Prima Directa de
los Rosquetes
= p ANO ANO ANO ANO | ANO | ANO
PESCRIPCION (IDENOMINACION BASE 2014 2015 2016 2017 | 2018
Harina Libras 1.510 1.522 1.612 1.717 | 1.840 | 1.985
Huevos Unidades 18.880 |[19.025| 20.147 | 21.463 |23.006|24.813
AzUcar
Impalpable Libras 1.510 1.522 1.612 1.717 | 1.840 | 1.985
Leche Litro 378 381 403 429 460 496
TOTAL 22.278 |22.450| 23.774 | 25.327 |27.147|29.279

Fuente Estudio Financiero
Elaboracién: La Autora

Afio de Investigacion:

2013
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Anexo 05: Requerimiento en Cantidad de Materia Prima Indirecta de

los Bizcochuelos

< . ANO ANO ANO ANO | ANO | ANO
ES e BASE 2014 2015 2016 | 2017 | 2018
Polvo de Hornear | Libras 125 126 133 142 152 164
Esencia de
Hinojo Litro 63 63 67 71 76 82
Limén Unidades 625 630 667 711 762 822
TOTAL 813 819 867 924 990 |1.068

Fuente Estudio Financiero

Elaboracién: La Autora

Afio de Investigacion: 2013

Anexo 06: Requerimiento en Cantidad de Materia Prima Indirecta de

los Rosquetes

: . ANO ANO | ANO ANO | ANO | ANO
PESCRIPCION ) PEMOMINATER ) 2 p e 2014 | 2015 2016 | 2017 | 2018
Sal Libras 15,10 15,22 | 16,12 | 17,17 | 18,40 | 19,85
Azlcar Libras 15,10 15,22 | 16,12 17,17 | 18,40 | 19,85
Alcohol Litros 37,76 38,05 | 40,29 | 42,93 | 46,01 | 49,63
TOTAL 67,97 68,49 | 72,53 | 77,27 | 82,82 | 89,33

Fuente Estudio Financiero

Elaboracién: La Autora

Afio de Investigacion: 2013

Anexo 07: Proyeccion de Precios de la Materia Prima Directa de los

Bizcochuelos

ANO . . . . .
’ ANO | ANO | ANO | ANO | ANO
DESCRIPCION | BASE

PRECIO| 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018

Harina 0,36 0,37 0,39 0,40 0,42 0,43
Almidén de Achira | 0,50 0,52 0,54 0,56 0,58 0,60
Huevos 0,08 0,08 0,09 0,09 0,09 0,10
Azlcar 0,36 0,37 0,39 0,40 0,42 0,43

Fuente Estudio Financiero
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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Anexo 08: Proyeccion de Precios de la Materia Prima Directa de los

Rosquetes
ANO S - - . .
. ANO ANO ANO ANO ANO
DESCRIPCION BASE

PRECIO 2014 2015 2016 2017 2018

Harina 0,36 0,37 0,39 0,40 0,42 0,43

Huevos 0,08 0,08 0,09 0,09 0,09 0,10
Azucar

Impalpable 1,05 1,09 1,13 1,17 1,22 1,27

Leche 0,42 0,44 0,45 0,47 0,49 0,51

Fuente Estudio Financiero
Elaboracion: La Autora
Afo de Investigacion: 2013

Anexo 09: Proyeccién de Precios de la Materia Prima Indirecta de los

Bizcochuelos

ANO o o . - -
. ANO ANO ANO ANO ANO
ISSEIHElo PBR'EEIIEO 2014 2015 2016 2017 2018

Polvo de Hornear 1,10 1,14 1,19 1,23 1,28 1,33
Esencia de Hinojo 1,00 1,04 1,08 1,12 1,16 1,21
Limon 0,10 0,10 0,11 0,11 0,12 0,12
Fuente Estudio Financiero

Elaboracién: La Autora
Afio de Investigacion: 2013

Anexo 10: Proyeccion de Precios de la Materia Prima Indirecta de los

Rosquetes
ANO o < < - -
- ANO | ANO | ANO | ANO | ANO
DESCRIPCION | BASE

PRECIO| 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018

Sal 0,35 0,36 0,38 | 0,39 0,41 0,42
AzUcar 0,36 0,37 0,39 0,40 | 0,42 0,43
Alcohol 0,50 0,52 054 | 056 | 058 0,60

Fuente Estudio Financiero
Elaboracion: La Autora
Afio de Investigacion: 2013
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