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RESUMEN EJECUTIVO

La ciudad de Ibarra es uno de los atractivos mas importantes de la provincia
de Imbabura; por su ubicacion cuenta con un clima y paisajes especiales,
Unicos en la region. El Crecimiento Poblacional y la globalizacion con su
apertura econdmica ha traido consigo la introduccién al pais de una serie
de productos y establecimientos comerciales que mezclan la cultura local
con costumbres y habitos de otros lugares, venden una gran variedad de
alimentos y productos nuevos, muchos de los cuales entran en la categoria
de "comidas rapidas / chatarras". Una poblaciébn que envejece, por el
consumo de comida rapida, la obesidad y el estilo de vida cada vez mas
sedentario que lleva la gente, son los factores clave del aumento alarmante
de enfermedades a causa de una alimentacién deficiente. La Empresa “LO
TRADICIONAL DE ALEJITA” dedicada a la Elaboracién y comercializacion
de alimentos elaborados a base de insumos tradicionales en la Ciudad de
Ibarra, se creara, por la experiencia personal y familiar en el éarea
gastrondémica, tiene como propdésito elaborar alimentos como quimbolitos,
humitas, tamales, morocho con leche, tortillas de tiesto y arroz de cebada
con leche, entre otros. Con altos contenidos proteinicos y nutricionales,
considerando la manera como ha evolucionado la situacion de la salud en
nuestro pais en las Gltimas décadas, existe un aumento muy significativo
de enfermedades cardiovasculares, obesidad, hipertensién arterial,
diabetes se debe principalmente a los malos habitos de alimentacién. La
Empresa iniciara con el fin de rescatar la buena cultura alimenticia de la

poblacion.



EXECUTIVE SUMMARY

Ibarra city is one of the most important attractions of the province of
Imbabura; its location has a special climate and landscapes, unique in the
region. Population Growth and globalization with economic liberalization
has brought into the country in a series of products and merchants that
blend local culture with customs and habits of other places, selling a wide
variety of food and new products, many of which fall into the category of
“fast foods / junk “. An aging population, by eating fast food, obesity and
lifestyle increasingly sedentary people wear is key factors alarming increase
in disease due to poor nutrition. The company "THE TRADITIONAL
ALEJITA" dedicated to the processing and marketing of food prepared from
traditional inputs in the city of Ibarra is created, by personal experience and
family in the dining area, aims to make food as quimbolitos, humitas,
tamales, morocho with milk, tortillas pot barley and rice pudding, among
others. With high protein and nutrient content, considering the way the
situation has evolved health in our country in recent decades, there is a very
significant increase in cardiovascular disease, obesity, hypertension
arterial, diabetes is mainly due to poor eating habits. The company started

with the aim of rescuing good food culture of the population.
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INTRODUCCION

El presente trabajo de investigacion denominado “Estudio de factibilidad
para la creacion de una empresa de elaboracion y comercializacion de
alimentos elaborados a base de insumos tradicionales en la ciudad de
Ibarra, provincia de Imbabura”, se desarroll6 bajo la modalidad de proyecto.
Para que lo investigado sea de facil comprension, se utilizd6 un lenguaje
claro y sencillo, el informe de trabajo de grado se encuentra estructurado
en siete capitulos, los mismos que han sido organizados siguiendo una

secuencia logica.

El primer capitulo abarca el denominado diagndstico situacional de la
ciudad de Ibarra, el cual contiene antecedentes de los alimentos elaborados
a base de insumos tradicionales como son: quimbolitos, humitas, tamales,
morocho con leche, tortillas de tiesto, y el arroz de cebada con leche, en el
mercado local, datos estadisticos de la poblacion de Ibarra del sector
urbano, se determind la poblacién econémicamente activa en base a los
datos proporcionados por el INEC del censo del 2010, se pudo establecer
las oportunidades y riesgos en relacion a la creacion de la empresa de

elaboracion de alimentos a base de insumos tradicionales.

El capitulo dos, hace referencia el marco te6rico en base a una
investigaciéon bibliografica- documental, por medio de conceptos y teorias
referentes a la tematica del trabajo de investigacion asi: La empresa,
fundamentos de administracion, produccién, estudio de mercado,
comercializacion, antecedentes del maiz, del trigo, el morocho, los

alimentos, costos, entre otros.

El capitulo tres corresponde al estudio de mercado, dentro del cual se
determind la muestra poblacional a quienes fueron aplicados los diferentes
instrumentos de investigacién, para luego determinar la poblacion

demandante, asi como también la oferta, la demanda y consecuentemente



el calculo de la demanda insatisfecha, para determinar y conocer los

requerimientos y expectativas en lo referente a una alimentacion saludable.

En el capitulo cuatro se determina el estudio técnico en el constan la macro
localizacion y micro-localizacion del proyecto, la ubicacién de la empresa,
el disefio y distribuciébn de las instalaciones, diagramas y cuadro de
proceso, requerimientos de la empresa y la valoracion de las inversiones

fijas, asi como también su financiamiento.

En el quinto capitulo se encuentra detallada la evaluacién econémica y
financiera, para lo tanto se registré todas las especificaciones necesarias
para el funcionamiento de la empresa como son inversiones, presupuesto
de ingresos, costos, gastos, y el correspondiente analisis financiero para
determinar si el proyecto es 0 no viable. Ademas se analiza la ventaja

econOmica que se obtendra del proyecto.

En el sexto capitulo se plantea la estructura organizacional y funcional que
tendra la empresa “LO TRADICIONAL DE ALEJITA”, en donde se hace
constar aspectos de planificacion estratégica como la mision, vision,
politicas, principios, valores, objetivos, organigrama estructural, manual de

funciones y los requerimientos del personal.

En el séptimo capitulo se ha determinado los Impactos que se generara con
la puesta en marcha del proyecto en el ambito econémico, social, cultural,

ético, educativo, ambiental -ecologico.

Y para finalizar se sacaron las conclusiones después de haber cumplido
con las etapas del proceso de investigacion, luego de ello se formulan
varias recomendaciones que seran de importancia para la buena marcha

de la nueva empresa.
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JUSTIFICACION

Las razones por las cuales se ha escogido este tema son las siguientes:

La investigacion se dio por motivo que en Ibarra no existe un lugar donde
se especialicen en la elaboracion de alimentos a base de insumos
tradicionales con insumos naturales.

La elaboracion de alimentos a base de insumo tradicionales de manera
100% natural son escasos no son aprovechados al maximo por esta razon
se quiere rescatar la buena alimentacion de la poblacion ofreciendo
alimentos con insumos tradicionales ricos y al alcance de todos.

Un factor relevante para la creacion de este proyecto es el crecimiento
poblacional en la Ciudad de Ibarra, el cual esta proporcionando un
crecimiento comercial y social en la zona, abriendo oportunidades de
negocios y de trabajo, las mismas que buscan satisfacer una de las
necesidades béasicas de las personas como es la alimentacion.

En la Ciudad de Ibarra se creara la empresa dedicada a la elaboracién y
comercializacion de alimentos elaborados a base de insumos tradicionales
con altos valores nutritivos enfocados a satisfacer las necesidades de,
adultos, jévenes y los nifios que se transforman en nuestros futuros clientes
potenciales intentando rescatar una buena cultura alimenticia.

Este proyecto con la elaboracién de alimentos elaborados a base de
insumos tradicionales, se posicionara en el mercado con nuevos productos,
y servicios de buffet a domicilio, creando fuentes de trabajo, mejorando la
calidad de vida de los habitantes de la ciudad de Ibarra.

La Empresa estara ubicado muy cerca del contorno urbano de la ciudad de
Ibarra donde existe un facil acceso de turistas que podrian visitar y degustar
los alimentos elaborados a base de insumos tradicionales.

Existe la posibilidad de obtener un crédito en el Banco Produbanco el cual
brinda créditos a los pequefios productores con una ayuda denominada 5-
5-5 que significa que se realizaran préstamos de USD. 5.000 délares, al 5%
de interés durante 5 afios.

La Empresa sera organizada y administrada por la propietaria quien tiene
conocimientos sobre administracion, finanzas, contabilidad, marketing,
entre otros.
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OBJETIVOS:

GENERALES

>

Realizar el estudio de factibilidad para la creacion de una empresa
de elaboracion y comercializacion de alimentos elaborados a base
de insumos tradicionales, en la ciudad de Ibarra, provincia de

Imbabura.

ESPECIFICOS

>

A\

Realizar un diagndstico situacional de la ciudad de Ibarra, mediante
la matriz AOOR.

Elaborar un marco tedrico que sustente el proyecto, a través de la
investigacion bibliografica y documental.

Determinar el Estudio del mercado: Oferta y Demanda.

Realizar el Estudio Técnico para analizar la factibilidad del proyecto
su localizacién, dimension y equipamiento e identificar aspectos
técnicos relacionados con los alimentos elaborados a base de
Insumos Tradicionales.

Elaborar la Estructura Organizacional que identifique las funciones y
las politicas de la Empresa de Elaboracion y comercializacion de
alimentos elaborados a base de insumos tradicionales.

Realizar el estudio Econdmico Financiero para la creaciéon de la
empresa de elaboracion y comercializacion de alimentos elaborados
a base de insumos tradicionales, mediante el analisis de costos.
Determinar los principales impactos que producird el proyecto,

mediante investigacion de campo
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CAPITULO |
1. DIAGNOSTICO SITUACIONAL

1.1. ANTECEDENTES

Imbabura es una provincia de la Sierra Norte de Ecuador, conocida como
la "provincia de los lagos. Es la provincia mas turistica del Ecuador. La
capital de la provincia es Ibarra y las principales ciudades son: Cotacachi,
Otavalo, Atuntaqui, Urcuqui. Es también conocida por sus contrastes
poblacionales es asi que la poblacion estd marcada por diferentes factores
demograficos, ademas desde siempre ha sido nucleo de artesanias, cultura

y gastronomia.

Segun el tltimo ordenamiento territorial, la provincia de Imbabura pertenece
ala zona 1, compuesta por las provincias del Carchi, Imbabura Sucumbios

y Esmeraldas.

Ibarra (Villa de San Miguel de Ibarra) es una ciudad ubicada en la region
andina al norte del Ecuador. Conocida histéricamente como "la Ciudad
Blanca" por sus fachadas y por los asentamientos de espafoles y
portugueses en la villa. También son muy comunes las frases: "ciudad a la
gue siempre se vuelve" por su pintoresca campifia, clima veraniego y
amabilidad de sus habitantes; "la bohemia del norte” por su gente
conservadora, amable, abierta al arte y a la musica, y tan creyente de la
religion; y "Cupido del Ecuador" por el enorme significado del amor y el
romance para sus habitantes". Es muy visitada por los turistas nacionales
y extranjeros como sitio de descanso, paisajismo, cultura e historia y

especialmente por su tradicion de platos tipicos.

Ibarra es la capital de la provincia de Imbabura (Ecuador) y es el centro de

desarrollo econdmico, educativo y cientifico de la zona norte del Ecuador.
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Fue fundada por el espafiol Cristébal de Troyal, el 28 de septiembre de
1606 por orden de Miguel de Ibarra.

Para realizar el estudio de los alimentos elaborados a base de insumos
tradicionales se inicio de la realidad segun las investigaciones de campo
son realizadas acerca de las propiedades del maiz, el morocho, el trigo y la
cebada y se determina que son alimentos con el100% natural, es decir son
nutrientes, proteinicos y saludables. Por sus proteinas y propiedades se
puede preveer de enfermedades malignas como la obesidad, el estilo de

vida y los dietéticos, entre otros.

Una poblacion que envejece, por el consumo de comida rapida, la obesidad
y el estilo de vida cada vez mas sedentario que lleva la gente, son los
factores clave del aumento alarmante de enfermedades a causa de una

alimentacién deficiente.

Ibarra goza de paisajes innumerables, un simple vistazo para disgustar los
alimentos por lo que se pretende en este proyecto elaborar alimentos a
base de insumos tradicionales como unas ricas tortillas de tiesto, los
quimbolitos, los tamales, el morocho con leche, el arroz de cebada
conforman una experiencia muy agradable, con un clima mediterraneo

continentalizado que es acogedor, calido y fresco.

La elaboracion de alimentos serian eso que llaman intuicién, olfato o
corazonada, jugando un papel importante esas ganas de realizarnos como
emprendedores e innovadores, escogiendo estos alimentos; ya que se
puede decir que se conoce y se sabe su desenvolvimiento en el mercado,
escogido no solo por ser alimenticio, sino por llevar a cabo diversas
campafas de salud y crear una cultura de alimentarnos sanamente,

nutritivos y proteinicos.
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1.2. OBJETIVOS:
GENERAL
» Establecer un diagnostico situacional para realizar el estudio de
factibilidad para la creacion de una empresa de elaboracion y
comercializacion de alimentos elaborados a base de insumos
tradicionales, en la ciudad de Ibarra, provincia de Imbabura, con la
finalidad de contribuir al desarrollo econémico.
ESPECIFICOS
v' Realizar un Diagnostico situacional de la ciudad de Ibarra e
identificando el volumen de elaboracion de los alimentos elaborados
a base de insumos tradicionales.
v Investigar los sistemas de comercializacién de los alimentos
elaborados a base de insumos tradicionales en la ciudad de Ibarra.
v’ Determinar la calidad y disponibilidad del talento humano existente
en la elaboracion de los alimentos a base de insumos tradicionales
en la ciudad de Ibarra.
v Analizar los sistemas de organizacién y Administracion de los
comerciantes.
v' Examinar los sistemas de control econdmico — financiero para
construir proyectos de financiamiento.
1.3. VARIABLES DIAGNOSTICAS

Andlisis del Entorno y Elaboracion
Comercializacion

Talento humano

Organizacion Y Administracion

Sistema Econdmico Financiero
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1.4. INDICADORES

ANALISIS DEL ENTORNO Y ELABORACION
e Formas de produccion

e Volumen de produccion

e Calidad del alimento

e Tecnologia

e Mano de obra

e Productividad

COMERCIALIZACION
e Oferta

e Demanda

e Competencia

e Fijacion de precios

e Tipos de mercado

e Canal de distribucion

e Publicidad y promocion

TALENTO HUMANO
e Experiencia de trabajo
e Capacitacion

e Tradicion

ORGANIZACION Y ADMINISTRACION
¢ Nivel de Organizacion
e Formas de Cultura

e Politicas y normas de control interno
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SISTEMASECONOMICO FINANCIERO

Inversion

Financiamiento

Manejo de Costo y gastos

Flujo de caja

Proyeccién de Ventas
Determinacion del precio de venta
Estados financieros

Rentabilidad
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MATRIZ DE RELACION DIAGNOSTICA

OBJETIVOS VARIABLE INDICADOR FUENTE TECNICAS PUBLICO META
Formas de produccion
Realizar un Diagnostico situacional de la ciudad de Ibarra Andlisis del Volumen de produccién Investigacion
e identificando el volumen de elaboracién de los alimentos Entormo Calidad del alimento Primaria bibliogréf.if:a Expertos chefsy
) o Y Tecnologia Observacion productores
elaborados a base de insumos tradicionales. Elaboracion Mano de obra directa
Productividad Encuesta
Oferta
Investigar los sistemas de comercializacion de los Demanda Productores y
alimentos elaborados a base de insumos tradicionales en la Competencia Primaria | Encuesta consumidores
ciudad de Ibarra. Comercializacion Fijacion de precios Y Investigacion
Tipos de mercado Secundaria | bibliogréfica.
Canal de distribucion
Publicidad y promocién
Determinar la calidad y disponibilidad del talento humano Experiencia de trabajo Productores
existente en la elaboracién de los alimentos a base de | Talento Humano Capacitacion Primaria | Encuesta Habitantes de la
insumos tradicionales en la ciudad de Ibarra. Tradicion ciudad de Ibarra.
Analizar los sistemas de organizacién y Administracién de Organizacion Nivel de Organizacion Primaria | Encuesta
los comerciantes. y Formas de Cultura Y Investigacion Directivos.
Administracion. Politicas y normas de control interno Secundaria blbllogréflca
Observacion
Directa
Inversion
Examinar los sistemas de control econémico — financiero Financiamiento Opiniones de
para construir proyectos de financiamiento. Sistema Manejo de Costo y gastos Primaria | expertos Asesores
Econémico Flujo de caja Encuesta financieros,
Financiero Proyeccion de Ventas Observacion contadores y
Directa productores.

Determinacion del precio de venta
Estados financieros
Rentabilidad

ELABORADO POR: La Autora




1.6. MATRIZ AOOR (ALIADOS, OPONENTES, OPORTUNIDADES Y
RIESGOS

ALIADOS

Mano de Obra disponible.

Materia prima que proporciona varios proveedores.
Producto de origen Natural y Tradicional

.Calidad y Variedad en el alimento.

Variedad de los alimentos.

AN NN Y RN

Alto valor nutricional en los insumos como: maiz, morocho, trigo y la

cebada.
OPONENTES

v La aparicién de nuevos competidores de mayor cobertura en la ciudad de
Ibarra

v No existe tradicién y cultura en la elaboracion de alimentos elaborados a
base de insumos tradicionales.

v' El producto no tenga la suficiente acogida en el mercado.

v" No existe costumbre de consumir alimentos saludables, nutritivos.

OPORTUNIDADES

Gran aceptacion del alimento en el mercado.

Fomenta la buena cultura alimenticia rescatando la buena salud.
Mejorar sus ingresos de las familias.

Nueva alternativa para fomentar fuentes de trabajo.

Fijacion de precios moderados y adecuados

Bajo uso de consumo de quimicos en los alimentos.

D N N N N N RN

Introduccién de nuevos alimentos en el mercado.

RIESGOS

<

Competencia de alimentos sustitutos.
Competencia fuerte en el mercado.

La migracion por falta de empleo en la ciudad de Ibarra.

K X

Elevacion de precios de la materia prima por la inflacion.
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1.7. DETERMINACION DE LA OPORTUNIDAD DE LA INVERSION.

Después de haber realizado el diagnostico situacional en la ciudad de
Ibarra, utilizando las variables que se definen en el estudio de factibilidad
se ha determinado que hoy en dia la poca oferta de estos productos en
lugares de expendio ha dado como resultado la pérdida de la cultura
alimenticia, referente a alimentos elaborados a base de insumos
tradicionales (quimbolitos, humitas, tamales, morocho con leche, tortillas de

tiesto y el arroz de cebada con leche de dulce, entre otros).

La problematica no radica Unicamente en el consumo de los alimentos
nuevos, sino en las repercusiones que estos pueden traer al momento de
transformarlos en habitos alimenticios, sustituyendo las bases principales

de una dieta.

El consumo excesivo de comida rapida produce factores de riesgo en la
salud de la poblacién entera, lo cual representa un problema cultural de

gran importancia.

La historia se repite en todo el mundo los estilos de vida y los patrones
dietéticos estan cambiando, por la comida rapida como (hamburguesas,
papas fritas, hot dog, pizzas, pollo frito por mencionar algunos),como
también nuestra poblacion esté siendo saturada por alimentos que pierden
su valor nutritivo, por su forma acelerada de ser producidos; razén por la
cual nos enfocamos en la investigacion de necesidades y problemas
sociales, detectando oportunidades de negocios que aun no se las esta

aprovechando oportunamente.

Este proyecto conservara un modelo de elaboracion con un alto contenido
nutricional propio de nuestra cultura, adaptandolos a los gustos y
costumbres de la poblacién, a través de innovacion de nuevos alimentos
gue mejore la calidad de la alimentacion para todos los ciudadanos de

Ibarra y en general.
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CAPITULO Il
2. MARCO TEORICO

2.1. LA EMPRESA

Zapata Sanchez, Pedro,(2011), P4g. 5, manifiesta: “La empresa es
todo ente econdmico cuyo esfuerzo se orienta a ofrecer a los clientes
bienes y/o servicios que al ser vendidos, produciran una renta que

beneficia al empresario, al Estado y la Sociedad en general.”
2.1.1. Objetivo
» Definir la mision, es necesario establecer unos objetivos concretos a
alcanzar, que deben tener las siguientes caracteristicas:
Cuantificables
Medibles
Redactados de forma breve, concisa y clara.
Alcanzables

Tener un responsable Unico

YV V V VYV VY V

Controlados periédicamente

2.1.2. Importancia

Incrementar constante de la productividad: organizacion eficiente de los

factores productivos.

Proveer de bienes a la sociedad: incrementar la produccion para satisfacer

las necesidades de los demandantes.
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2.1.3. Clasificacion de Empresa

Zapata Sanchez, Pedro,(2011), P4g. 5,presenta: La clasificacion

de las empresas se realiza bajo los siguientes criterios:

Tabla 1.- CLASIFICACION DE LAS EMPRESAS

Seguln Segun Seguln la integracién
su el sector ala procedencia del Capital o nUmero de
Naturaleza del Capital Socios
Industriales: Publicas: El capital | Unipersonal: El capital es el

Transforman en materias | pertenece al sector publico | aporte de una sola persona

primas en nuevos | (Estado). Natural.
productos.
Comerciales: Privadas:  El  capital | Sociedades: Aporte de capital

Comerciales: compra y | pertenece al sector privado | por personas Juridicas o
venta de productos, | (personas  Naturales o | Naturales.
intermediarias entre | Juridicas) Sociedad de Personas.

productores y Sociedad de Capital.

compradores. MIXTAS: El capital es

Servicios: Generacion y Publico y Privado (Personas
venta de  productos | juridicas)

Intangibles. (Venta de
servicios a la

colectividad).

FUENTE: INVESTIGACION
Elaborado: Autora

2.1.4. Personas

En el Cddigo Civil se define como personas a todos los individuos de la

especie humana, cuales quiera que sean su edad, sexo o condicion.

2.1.5. Personas juridicas

Es la reunibn de dos o mas Personas Naturales que legalmente

constituidas obtienen personeria juridica. Es un ente ficticio con capacidad
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para contraer obligaciones y ejercitar derechos. Funciona bajo una Razén
Social.

2.1.6. Operaciones Comerciales

Son todas las transacciones mercantiles, constituyen el intercambio de
bienes, valores y servicios entre dos partes, con el objeto de satisfacer las
necesidades de la colectividad.

Este intercambio requiere una constancia la misma que se refleja en la

documentacion fuente que constituye la base de los registros contables.

2.1.7. Propiedad o Derechos de las Empresas

Segun Bravo Valdivieso, Mercedes, (2011) Define Propiedad o

derechos de las Empresas.

Activo.- Son todos los valores, bienes y derechos de propiedad de la

empresa.

Pasivo.- 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.

Patrimonio.- Es el derecho del propietario o propietarios sobre el activo de

la empresa.

2.2. ADMINISTRACION

Sergio Herndndez y Rodriguez. (2008), Pag. 3, manifiesta:
“Administracion es Ciencia compuesta de principios, técnicas y
practicas, cuya aplicacion a conjuntos humanos permite establecer
sistemas racionales de esfuerzo corporativo, a través de los cuales se
pueden alcanzar propoésitos comunes que no se pueden lograr

individualmente en los organismos sociales.”
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2.2.1. Procesos administrativos de la empresa

Las funciones o areas de actividad de la empresa cumplen el papel de
indicar donde se aplican los esfuerzos, en qué campos trabajar, ademas
resuelve el problema de como hacer las cosas o las tareas en cada una de

estas areas para lograr los objetivos predeterminados

El proceso administrativo se define mediante las cuatro funciones:

Planificacion, organizacion, direccion, control.

Grafico 1.- PROCESO ADMINISTRATIVO

DIRECCION

Dirigir e influir en las
actividades de los
miembros de un grupo
0 una organizacion
entera, conrespecto a
diferente tarea.

FUENTE: INVESTIGACION
Elaborado: Autora

2.2.2. Organizacion.

Segunlvan Thompson (2007)

http://www.promonegocios.net/empresa/concepto-

organizacion.html. Menciona: “Organizacibn es un conjunto de
elementos, compuesto principalmente por personas, que actlan e

interactdan entre si bajo una estructura pensada y disefiada para que
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los recursos humanos, financieros, fisicos, de informacion y otros, de
forma coordinada, ordenada y regulada por un conjunto de normas,
logren determinados fines, los cuales pueden ser de lucro o no.se
refiere al resultado de coordinar, disponer y ordenar los recursos
disponibles (humanos, financieros, fisicos y otros) y las actividades
necesarias, de tal manera que se logren los fines propuestos.”

2.2.3. Estructura organizacional

“La estructura organizacional puede ser como las distintas maneras
en que puede ser dividido el trabajo dentro de una organizacion para
alcanzar luego la coordinacién del mismo orientandolo al logro de los

objetivos”.

Es decir que la estructura organizacional tiene que ver diferentes
aspectos: situacion legal, organizacion, Mision, Vision, Politicas,

Objetivos Valores, con la organizacion estructural de una empresa.

2.2.4. El Organigrama

Segun http://es.wikipedia.org/wiki/Organigrama, (2013) El

Organigrama es la representacion gréafica de la estructura de una
empresa o cualquier otra organizacion. Representan las estructuras
departamentales y, en algunos casos, las personas que las dirigen,
hacen un esquema sobre las relaciones jerarquicas Yy

competenciales de vigor en la organizacion.

El Organigrama es un modelo abstracto y sistematico, que permite obtener
una idea uniforme acerca de una organizacion. Si no lo hace con toda
fidelidad, distorsionaria la visiébn general y el analisis particular, pudiendo
provocar decisiones erroneas a que lo utiliza como instrumento de

precision.

El Organigrama tiene doble finalidad:
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v Desempefia un papel informativo, al permite que los integrante de la
organizacion y de las personas vinculadas a ella conozcan, a nivel
global, sus caracteristicas generales.

v" De instrumentos para analisis estructural al poner de relieve, con la
eficacia propia de las representaciones gréficas, las particularidades

esenciales de la organizacion representada.

2.2.5. Clases de Organigramas

Vertical: Muestra las jerarquias segun una piramide, de arriba a abajo.
Horizontal: Muestra las jerarquias de izquierda a derecha.
Mixto: Es una combinacion entre el horizontal y el vertical.

Circular: La autoridad méaxima esta en el centro, alrededor de él se

forman circulos concéntricos donde se nombran a los jefes inmediatos.

Escalar: Se usan sangrias para sefialar la autoridad, cuanta mayor es

la sangria, menor es la autoridad de ese cargo.

Tabular: Es practicamente escalar, solo que mientras el escalar lleva

lineas que unen los mandos de autoridad el tabular no.

2.2.6. Tipo de Estructura Organizacional

La organizacion por funciones retne, en un departamento, a todos los que
se dedican a una actividad o a varias relacionadas, que se denominan
funciones. Es el tipo de estructura organizacional, que aplica el principio
funcional o principio de la especializacion de las funciones para cada tarea.
Es probable que la organizacion funcional sea la forma mas l6gica y basica
de division por departamentos. La emplean esencialmente las pequefas
empresas que ofrecen una linea limitada de productos porque posibilita
aprovechar con eficiencia los recursos especializados. Facilita
considerablemente la supervision porque cada gerente soOlo debe ser
experto en un area limitada de conocimientos y habilidades. Ademas,
facilita el movimiento de los conocimientos y habilidades especializadas

para su uso en los puntos donde mas se necesitan.

39



2.2.7. Caracteristicas de la organizacion funcional:

Autoridad funcional o dividida. Es una autoridad que se sustenta en el
conocimiento.

Ningun superior tiene autoridad total sobre los subordinados, sino autoridad
parcial y relativa.

Linea directa de comunicacion. Directa y sin intermediarios, busca la mayor
rapidez posible en las comunicaciones entre los diferentes niveles.
Descentralizacion de las decisiones. Las decisiones se delegan a los
organos cargos especializados.

Enfasis en la especializacion. Especializacion de todos los 6rganos a cargo.

2.2.8. Direccién

El propdsito fundamental de esta funcion es impulsar, coordinar y vigilar las
acciones de cada miembro y grupo que integran la empresa, con el fin de
que las actividades en conjunto se lleven a cabo conforme a los planes

establecidos.

2.2.9. Control

Es el proceso que permite garantizar que las actividades reales se ajusten
a las actividades proyectadas. El control sirve a los gerentes para
monitorear la eficacia de sus actividades, de planificacion, organizacion y

direccion.

2.3. ELABORACION

2.3.1. Producto

Segun Cérdoba, Marcial, (2006), Pag. 256, Manifiesta: “Producto es
la idea de que los consumidores prefieren los productos que ofrecen la
mejor calidad, desempefio y caracteristicas, y de que por tanto la
organizacion debe dedicar su energia a mejorar continuamente sus

productos”.
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Un producto es cualquier cosa que se puede ofrecer a un mercado para
satisfacer un deseo o una necesidad. El producto es parte de la mezcla de

marketing de la empresa, junto al precio, distribucién y promocion.

2.3.2. Ciclo de vida del producto

Segun IvanThomp, (2006), http://www.promonegocios.net/producto/ciclo-
vida-producto.html define: El ciclo de vida del producto es una herramienta de
administracién de la mercadotecnia que permite conocer y rastrear la etapa en la
gque se encuentra una determinada categoria o clase de producto, lo cual, es un
requisito indispensable para fijar adecuadamente los objetivos de mercadotecnia
para un "X" producto, y también, para planificar las estrategias que permitiran

alcanzar esos objetivos.

2.3.3. Etapas del Ciclo de Vida del Producto:

Diversos expertos en temas de mercadotecnia coinciden en sefialar que
son cuatro las etapas que conforman el ciclo de vida del producto: A)

Introduccion, B) Crecimiento, C) Madurez y D) Declinacion.

A. Introduccidn:

Esta primera etapa del ciclo de vida del producto, se inicia cuando se
lanza un nuevo producto al mercado, que puede ser algo innovativo o
puede tener una caracteristica novedosa que dé lugar a una nueva

categoria de producto.

Esta etapa se caracteriza por presentar el siguiente escenario:

e Las ventas son bajas.
¢ No existen competidores, y en el caso que los haya son muy pocos.
e Los precios suelen ser altos en esta etapa, debido a que existe una

sola oferta, o unas cuantas.
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B.

Los gastos en promocion y distribucion son altos.
Las actividades de distribucion son selectivas.
Las utilidades son negativas o0 muy bajas.

El objetivo principal de la promocion es informar.

Los clientes que adquieren el producto son los innovadores.

Crecimiento:

Si una categoria de producto satisface al mercado y sobrevive a la etapa

de introduccion, ingresa a la segunda etapa del ciclo de vida del producto

gue se conoce como la etapa de crecimiento; en la cual, las ventas

comienzan a aumentar rapidamente.

Esta etapa suele presentar el siguiente escenario:

Las ventas suben con rapidez.
Muchos competidores ingresan al mercado.

Aparecen productos con nuevas caracteristicas (extensiones de

producto, servicio o garantia).

Los precios declinan de manera gradual como un esfuerzo de las
empresas por incrementar las ventas y su participacion en el

mercado.

La promocion tiene el objetivo de persuadir para lograr la preferencia

por la marca.
La distribucion pasa de ser selectiva a intensiva.

Las utilidades aumentan, a medida que los costos unitarios de
fabricacion bajan y los costos de promocion se reparten entre un

volumen mas grande.

Los clientes que adquieren el producto en esta etapa son los
adoptadores tempranos.
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C. Madurez:

Es en esta tercera etapa del ciclo de vida del producto, el crecimiento de

las ventas se reduce y/o se detiene.

Las caracteristicas que distinguen esta etapa son las siguientes:

o En una primera etapa, las ventas siguen aumentando, pero a ritmo

decreciente, hasta que llega el momento en que se detiene.

o La competencia es intensa, aunque el numero de competidores

primero tiende a estabilizarse, y luego comienza a reducirse.

o Las lineas de productos se alargan para atraer a segmentos de
mercado adicionales. El servicio juega un papel muy importante para

atraer y retener a los consumidores.
o Existe una intensa competencia de precios.

o Existe una fuerte promocién (cuyo objetivo es persuadir) que
pretende destacar las diferencias y beneficios de la marca.

o Las actividades de distribuciéon son alin mas intensivas que en la

etapa de crecimiento.

o Las ganancias de productores y de intermediarios decaen
principalmente por la intensa competencia de precios.

o Los clientes que compran en esta etapa son la mayoria media.

D. Declinacion:

En esta cuarta etapa del ciclo de vida del producto, la demanda disminuye,
por tanto, existe una baja de larga duracién en las ventas, las cuales,
podrian bajar a cero, o caer a su nivel mas bajo en el que pueden continuar

durante muchos afos.
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Las caracteristicas que permiten identificar esta etapa, son las siguientes:

o Las ventas van en declive.

o La competencia va bajando en intensidad debido a que el numero
de competidores va decreciendo.
o Se producen recortes en las lineas de productos existentes mediante

la discontinuacion de presentaciones.

o Los precios se estabilizan a niveles relativamente bajos. Sin
embargo, puede haber un pequefio aumento de precios si existen
pocos competidores (los ultimos en salir).

o La promocion se reduce al minimo, tan solo para reforzar la imagen
de marca o para recordar la existencia del producto.

o Las actividades de distribucion vuelven a ser selectivos. Por lo
regular, se discontindian los distribuidores no rentables.

o Existe una baja en las utilidades hasta que éstos son nulos, e

incluso, se convierten en negativos.

o Los clientes que compran en esta etapa, son los rezagados.

2.3.4. Tipos de Procesos Productivos

Tecnologia.- Es el conjunto de conocimientos técnicos, ordenados
cientificamente, que permiten disefiar y crear bienes y servicios que
facilitan la adaptacion al medio ambiente y satisfacer tanto las necesidades

esenciales como los deseos de la humanidad.

Inversién.- Es un término econdmico, con varias acepciones relacionadas

con el ahorro, la ubicacion de capital, y la postergacion del consumo.
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2.4. ESTUDIO DE MERCADO Investigacion de mercado

Es una herramienta necesaria para el ejercicio del marketing. Este tipo de
investigacion parte del analisis de algunos cambios en el entorno y las

acciones de los consumidores.

2.4.2. Producto

Un producto es un bien con caracteristicas fisicas (peso, tamafio) con el fin
de satisfacer las necesidades y deseos de los clientes; como también hace

referencia a lo que el cliente percibe de él (calidad, durabilidad, entre otros).

2.4.3. Mercado Meta

Segun Klottler, Armstrong. (2007), P4g. 207 menciona: “Las caracteristicas
del cliente objetivo: cudles son sus habitos de consumo, cuales es su estilo de

vida, cudles son sus preferencias”.

Conjunto de transacciones que se realizan entre los compradores y
vendedores de un bien o servicio; vale decir, es el punto de encuentro entre
los agentes econdmicos que actian como oferentes y demandantes de

bienes y servicios.

En mi consideracion el mercado meta se relaciona con las necesidades de
la empresa de seleccionar de un segmento de mercado, la poblacién o

consumidores los cuales se quiere llegar.

2.4.4. Segmento de Mercado

El segmento de mercado es el proceso de dividir un mercado en grupos
uniformes mas pequefios que tengan caracteristicas y necesidades

semejantes.
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2.45. Demanda

Nufez, Z. Rafael,(2007), P4g. 27, Define “La demanda es la
cantidad de productos o servicios que se requiere o solicita en el
mercado con el fin de satisfacer una necesidad especifica a un

precio determinado”.

La determinacion de la demanda estd basada de acuerdo a las
necesidades del mercado, es decir en la cantidad maxima de un bien o
servicio que un individuo o grupo de ellos esta dispuesto a adquirir a un

determinado precio, por unidad de tiempo.

Es el proceso mediante el cual se logran determinar las condiciones que
afectan el consumo de un bien y/o servicios. Para su estudio, es necesario
conocer datos historicos que nos permitan analizar su comportamiento y
asi mismo, conocer la tendencia que muestra el bien y/o servicio que se va
a comercializar y con base en esta informacion, poder proyectar el

comportamiento futuro de la demanda.

2.4.6. Oferta

La oferta es la cantidad de productos y/o servicios que los vendedores
quieren y pueden vender en el mercado a un precio y en un periodo de

tiempo determinado para satisfacer necesidades o deseos.

En economia, se define la oferta como aquella cantidad de bienes o
servicios que los productores estan dispuestos a vender a los distintos

precios de mercado.

2.4.7. Precio

Segun Germén, Arboleda, (2004), Pag. 175, Considera: “El Precio es el

valor expresado en dinero de un bien o servicio ofrecido en el mercado. Es
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uno de los elementos fundamentales de la estrategia comercial en la definicion
de la rentabilidad del proyecto, pues es el que define en Ultima instancia el

nivel de ingresos”.

Segun http:/les.thefreedictionary.com/precio, (2009), afirma: El
precio es la expresion del valor de cambio de una mercancia expresado
en unidades monetarias. El precio estd en funcion de la oferta y
demanda: aumenta en correlacion con el aumento de la demanda y la

disminucion de la oferta y viceversa.

El precio es la cantidad de dinero que se necesita para adquirir en

intercambio de un producto y/o servicio.

Pero también depende de factores monetarios en virtud de su poder
adquisitivo. Asi, un aumento del doble de la cantidad de dinero,
manteniéndose constantes el resto de variables, provoca la duplicacion de

todos los precios.

Precio de competencia Precio que se forma en un mercado de

competencia perfecta.

Precio de costo {0} de produccidn El valor intrinseco de una mercancia

determinado Unicamente por el costo de producirla.

Precio de mercado Precio que consigue un producto en un momento

determinado; depende de las oscilaciones de la oferta y de la demanda.

Precio publico Precio que se fija para la prestacion de determinados

servicios publicos.

2.4.8. Comercializacion
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Segun Baca Urbina. Gabriel, (2010) Pag. 4, Define: “La
comercializacion es la actividad que permite al productor hacer
llegar un bien o servicio al consumidor con los beneficios de tiempo

y lugar”.

Segln http://definicion.de/comercializacion/, (2013),
Comercializacion es la accion y afecto de comerciar es decir poner
a la venta un producto o darle las condiciones y vias de distribucion

para su venta.

Es posible asociar a la distribucion o logistica, que se encarga de hacer

llegar fisicamente el producto o el servicio al consumidor final.

El objetivo dela comercializacion, en este sentido, es ofrecer el producto en

el lugar y momento en que el consumidor desea adquirirlo.

2.4.9. Canales de distribucion

Es la administracién del o los canales a través de los cuales la propiedad
de los productos se transfiere, de los fabricantes al comprador o en muchos
casos las formas mediante las cuales los bienes se llevan del lugar de

produccion al punto de compra por parte del cliente final.

2.4.10. Promocion y Publicidad

Juan Antonio Flores Uribe (2010); manifiesta la promocién de
productos es un medio de darlo a conocer y asi incentivar las
ventas. La forma mas usual es la de hacer degustaciones o entrega
de productos en sobres de tamafio de muestra gratis para que lo

utilicen y si les gusta, lo compre.
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La promocion se puede definir como un conjunto de actividades de corta
duracion dirigidas a los distribuidores, vendedores y consumidores a través

de incentivos econdmicos y propuestas afines.

Juan Antonio Flores Uribe (2010); afirma los medios publicitarios
a utilizar, dependen en gran medida, del presupuesto que se
disponga para dar a conocer el producto.

25. EL MAIzZ

llustracion 1.- EL MAIZ

FUENTE: INVESTIGACION
Elaborado: Autora

2.5.1. Definicién.

Segun http://www.buenastareas.com/ensayos/Antecedentes-
DelMaiz/1918758.html, (2013) Define: El maiz es un tipo de
cereal, también conocido como elote o choclo, que en la mayoria
de los casos es de color amarillo aunque también existen rojos,
negros, marrones y naranjas. La planta de este cereal se
caracteriza por contar con hojas gruesas y alargadas y su tallo es

cilindrico.

Los nutrientes que contienen los productos con sustancias presentes en los
alimentos que nos proporcionan la energia que necesitamos para nuestras
actividades diarias, ayudan a nuestro cuerpo a crecer y a mantenerse sano,
y también sirve para fortalecer las defensas contra las enfermedades, con
componentes como calcio y vitaminas, bajo en grasas, los cuales ayudaran a

una estabilidad alimenticia del cuerpo.
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2.5.2. Caracteristicas del maiz.

Segun  direccion  eletrbnica:  http://dacsa.com/spa/mundo-
maiz/caracteristicas-y-tipos-de-maiz/caracteristicas-generales-

del-maiz.html,(2011), afirma que: El Maiz constituye un alimento muy
completo, que aporta humerosos elementos nutritivos y materiales
energéticos. Es una destacada fuente de vitaminas del grupo B y de
minerales. Posee un valor nutritivo similar al de los otros cereales,
aungue se diferencia de éstos en su elevado contenido en carotenos -
ningun otro cereal los contiene- o0 provitaminas A, que se transforman
en vitaminas A en el organismo y se caracterizan por su alto poder anti-

infeccioso y su condicidn beneficiosa para la vista.

Tipos de maiz

Actualmente los tipos de maices mas consumidos son:

Desde el punto de vista comercial se clasifican de acuerdo a la dureza del

grano:

Dentados: Es el tipo mas cultivado. Se caracteriza por una depresion en la
corona del grano. Tiene una alta proporciéon de almidén y baja proteina, y
la textura del grano es blanda y de bajo peso. Es preferido para la molienda
himeda y para el alimento del ganado; se utiliza para consumo humano en

baja proporcion.

Duros: Tienen una composicion de almidén baja. Por su peso, dureza y

alta proteina son preferidos para la molienda seca.

Harinosos: Es uno de los tipos mas antiguos tipos de maiz lo usaban los

Aztecas, Incas y Guaranies. Los caracteriza su endosperma blando.
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Dulces: Granos con alto contenido de azucar de aspecto transparente. Es

el verdadero maiz para comer el grano fresco, choclo o maiz de mesa.

Maiz para Palomitas: Tiene un endosperma corneo muy duro, conteniendo
solo una pequefia fraccion de almidon encerrado en un pericarpio denso y

resistente.

2.5.3. Propiedades y Beneficios de la Harina de Maiz para La salud:

Contiene Vitaminas A, B, C, E y K, acidos félico, 4cidos patogénico y
minerales como hierro, magnesio, potasio, selenio, zinc, calcio y fosforo.

Contiene acidos grasos poliinsaturados (acido linoleico) y acidos grasos
monoinsaturados (4cido oleico), los cuales contribuyen a disminuir el

colesterol.

Tiene un alto contenido en fibras, ayudando a prevenir el estrefiimiento.
Hay que destacar que contiene un nivel alto de calorias, considerado uno
de los més altos entre los cereales, asi como carbohidratos complejos.
Nutricionalmente es un excelente alimento y muy equilibrado, sin embargo
no se debe abusar de su consumo, ya que puede contribuir al aumento de

peso.
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Tabla 2.- PROPIEDADES DEL MAIz

Semillas de maiz dulce

Valor nutricional por cada 100 g
Energia 90 kcal 360 K]

Carbohidratos 199
* Azucares 3,29
Grasas 1,29
Proteinas 3,29
Vitamina A 10 pg (1%)
Tiamina (Vit. B1) 0.2 mg (15%)
Niacina (Vit. B3) 1.7 mg (11%)
Acido félico (Vit. B9) 46 ug (12%)
Vitamina C 7 mg (12%)
Hierro 0.5 mg (4%)
Magnesio 37 mg (10%)
Potasio 270 mg (6%)
Caborados Ao
2.6. TRIGO

llustracion 2.- EL TRIGO

FUENTE: INVESTIGACION
Elaborado: Autora
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2.6.1. Definicién

Segln direccion
Electronica,http://lwww.monografias.com/trabajos6/trigo/trigo.shtml,

(2013), define: EIl trigo es una planta graminea anual, de la familia del
césped, con espigas de cuyos granos molidos se saca la harina. Su hombre
cientifico es el genustriticum. Es uno de los cereales mas usados en la

elaboracion de alimentos.

2.6.2. Clasificacién de los trigos

Tabla 3.- CLASIFICACION DEL TRIGO

Grupo | Denominacion | Caracteristicas

Fuerte Gluten fuerte y elastico apto para la mecanizada de panificacion.

Usados para mejorar la calidad de trigos débiles.

1] Medio-Fuerte Gluten medio-fuerte apto para la industria artesana de
panificacion
1 Suave Gluten débil o suave pero extensible apto para la industria

galletera. Usado para mejorar las propiedades de trigos tenaces.

\V} Tenaz Gluten corto o poco extensible pero tenaz, apto para la industria
pastelera y galletera
V Cristalino Gluten corto y tenaz, apto para la industria de pastas y sopa

FUENTE: INVESTIGACION
Elaborado: Autora

2.6.3. Composicion Quimica.

El grano maduro del trigo esta formado por: hidratos de carbono, (fibra

cruda, almidon, maltosa, sucrosa, glucosa, melibiosa, pentosanos,

galactosa, rafinosa), compuestos nitrogenados (principalmente proteinas:

Albumina, globulina, prolamina, residuo y gluteinas), lipidos (ac. Grasos:

miristico, palmitico, esteérico, palmitooleico, oléico, linoléico, linoléico),
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sustancias minerales (K, P, S, Cl ) y agua junto con pequefias cantidades
de vitaminas (inositol, colina y del complejo B), enzimas ( B-amilasa,

celulasa, glucosidasas ) y otras sustancias como pigmentos.

2.7. LA CEBADA

llustracion 3.- LA CEBADA

FUENTE: INVESTIGACION
Elaborado: Autora

2.7.1. Definicién

Segun, http://es.wikipedia.org/wiki/Hordeum_vulgare,
(2013),afirma: La cebada es una planta de la familia de las poaceas.
Es un cereal, al igual que la avena, el arroz, el trigo o el maiz.

Tradicionalmente se ha utilizado la cebada para la alimentacion.

Es un cereal de los conocidos como cereal de invierno, se cosecha en
primavera (mayo o junio, en el hemisferio norte) y generalmente su
distribucion es similar a la del trigo. Se distinguen dos tipos de cebadas: la
cebada de dos carreras o tremesina, y la cebada de 6 carreras o castellana.
La tremesina es la que mejor actitud cervecera presenta. La cebada crece
bien en suelos drenados, que no necesitan ser tan fértiles como los

dedicados al trigo.

2.7.2. Propiedades y usos de la cebada

Hoy en dia es muy raro encontrarla en panes, aunque todavia se emplea para
realizar alguna preparaciones y gracias a que se estd popularizando un tipo de

alimentacion, mas sana y natural ya empiezan a encontrarse bolsa de grano
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pelado, que se puede utilizar al igual que el trigo para hacer sopas, guisos, como
sustituto de pasta, en ensalada y salteada con verduras. También se utiliza para
hacer cereales de desayuno. Es muy conocido en todo el mundo el sustituto del
café que se hace con granos de cebada germinados, tostados y mezclados con
malta.

Pero claro esta el uso mas popular de este cereal es la fabricacion de
malteados y la obtencion del mostos, que en ciertos paises son consumidos
por mujeres embarazadas y madres que lactan, y que son la base para la
elaboracion de la cerveza, siropes y vinagres. Si se destila se consiguen

whiskys y ginebras.

Tabla 4.- POR 100 GR. DE CEBADA CONTIENE:

Calorias: 354 KCal.
Fosforo: 264 Mg.

Grasas monoins.:0,3 gr.| =~
Vitamina C: 0,0 Mg.
Proteinas: 12,5qgr. ]
Potasio: 452 Mg.

Grasas poliinsat.: 1,1
ar.

Colesterol: 0,0 Mg.

Vitamina E: 0,6 Mg.
Sodio: 12 Mg.
Calcio: 33 Mg.
Vitamina A: 221U
Grasas sats: 0,5 gr.

Magnesio: 133 Mg.

FUENTE: INVESTIGACION
Elaborado: Autora

2.7.3. Caracteristicas nutricionales

La cebada es un cereal que se utiliza como alimento basico en muchos
paises. Se utiliza comunmente como un ingrediente en alimentos
horneados y en sopas en los Estados Unidos y Europa. La malta de cebada
se utiliza para hacer cerveza, y es un endulzante natural llamado azucar de

malta o azlcar de jalea de malta.

Hay informacion reciente que sugiere que la cebada promete poder reducir
los niveles totales de colesterol y la lipoproteina de baja densidad (LDL) en
pacientes poco hiperlipidémicos. La cebada tiene un alto contenido de fibra;
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una modesta asociacion inversa ha sido observada entre el consumo de
fibra diabética y la enfermedad cardiovascular en un estudio cohorte
importante  recientemente, aunque los resultados no fueron

satisfactoriamente significativos.

El alimento de cebada germinada es un derivado de las fracciones de
aleuronay escutelo de la cebada germinada. Este alimento puede jugar un
papel importante en el manejo de la colitis ulcerosa, aunque se requieren

mas estudios controlados.

El alimento también se ha sugerido como tratamiento para el estrefiimiento
poco severo. La harina de cebada y salvado acelera el transito
gastrointestinal y aumenta el peso fecal. La cebada de alto nivel de fibra
puede ser Util en dietas para pacientes con diabetes, por su bajo indice

glicémico y la habilidad de reducir la glucosa postprandial.

2.8. EL MOROCHO

llustracién 4.- EL MOROCHO

FUENTE: INVESTIGACION
Elaborado: Autora

2.8.1. Definicién

http://www.inec.gob.ec/estadisticas/SIN/co_agricola.php?id=0112
2.01.02. , (2012), Manifiesta: “Morocho es una variedad de maiz de
polinizacion libre, de amplia adaptacion a las condiciones de la sierra

norte del Peru.
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La principal caracteristica de Morocho es su alto potencial de rendimiento,
pudiendo alcanzar hasta 8,0 t/ha, es precoz, pudiendo cosecharse grano
seco en 7 meses; lo cual equivale de 1 a 1,5 meses, antes que las

variedades locales.

Se aplica a un tipo de maiz de grano duro usado en alimentacion.

Los maices de tipo Morocho son més tolerantes a los problemas que
afectan a los maices harinosos; estos son maices que tienen el doble
propésito de servir como uso humano y para la industria avicola, si bien la
industria no los acepta facilmente a causa de los problemas que presenta

su molienda.

2.8.2. Propiedades y usos de la Morocho

Muy utilizado en nuestro pais, sobre todo en la Sierra para la elaboracion

de morocho de sal (sopa), morocho de dulce, empanadas de morocho.

El maiz blanco gigante Cusco actualmente es destinado a la exportacion
por su especial sabor y tamafio (en ocasiones la mazorca tiene 30 cm de
longitud y granos de mas de 2 cm de diametro). En el extranjero es utilizado
principalmente como snack, (maiz frito y salado servido como bocadito)

conforme puede verse en la figura adjunta.

2.8.3. Caracteristicas nutricionales

Este maiz es originario del Departamento del Cusco, especificamente del
Valle Sagrado de los Incas. Se desarrolla entre los 2,600 y 3,050 m.s.n.m,
tiene mazorcas grandes de 8 hileras, de grano grande, redondo y harinoso.
Las plantas crecen a un porte de 2 a 3 metros de alto, se caracterizan por
tener un tallo grueso sin hijuelos adecuados a las caracteristicas climaticas

del Valle Sagrado.
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El nombre de maiz blanco corresponde al color del grano y se le denomina

gigante por el excepcional tamafio grande de sus granos.

MAIZ BLANCO GIGANTE DEL CUSCO

Variedad: Blanco Urubamba

Raza: Cuzco Gigante

Nombre cientifico: Zea mays
Caracteristicas de la variedad

Mazorca: Cilindrica de mediana a grande
Grano: Blanco grande, plano circular.
Peso: 120a135¢g

Marlo o Tusa: Grosor intermedio blanco
Altura de planta: 2.00 a 2.90 m.

Dias de floracion: 115 a 130

Dias a madurez: 230 a 260

N° de Hileras: 8 (ocho)

Textura de grano: Suave harinosa (amilaceo)

Ciclo vegetativo: Tardio

2.9. LOS ALIMENTOS

2.9.1. Quimbolitos

Los quimbolitos son pasteles, propios del Ecuador y del sur de Colombia,
especialmente en San Juan de Pasto, elaborados con harina de maiz,
mantequilla, huevo, queso, uvas pasas, en ciertos casos llevan pedazos de
chocolate, cocidos al vapor envueltos en hojas de achira. Los puristas

insisten en que no deben llevar polvo de hornear.
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El nombre es un quichuismo pero de etimologia desconocida.

Son similares a los tamales, a las humitas o choclotandas y representan
uno de los platos mas caracteristicos y populares de la regiobn como postre

0 como acompafante de una taza de café.

2.9.2. Humitas

La humita o huminta es un alimento de origen andino, tipico de Argentina,
Bolivia, Chile, Ecuador y Peru. Consiste basicamente en una pasta o masa
de maiz levemente aliflada, envuelta y finalmente cocida o tostada en las
propias hojas (chala o panca) de una mazorca de maiz. Ha de tenerse en
cuenta que en Argentina la palabra humita es utilizada no solo para
designar a la masa envuelta en hojas de mazorca de maiz sino también
s6lo a la masa del mismo alimento, hervida y que por lo general se usa para

rellenar empanadas.

2.9.3. Morocho con leche

El morocho dulce, también simplemente conocido como morocho, es una
bebida espesa que se prepara con maiz morocho partido, leche, canela,
azucar o panela, y pasas. El morocho es una de las comidas tipicas
ecuatorianas, y por lo general se lo compra en los puestos de comida
callejeros o en los mercados. La consistencia del morocho es similar a un
batido espeso y se lo puede comer con cuchara. El maiz morocho es una
especie de maiz mote partido o trillado que también se usa para preparar
la deliciosa sopa de morocho y las famosas empanadas de morocho

ecuatorianas.

2.9.4. Tortilla de tiesto

Una tortilla de maiz es una preparacién alimenticia hecha con masa de

maiz. Tiene forma circular y aplanada. Es usada para preparar diversos
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alimentos. Son de origen mexicano, pero se han llevado a diferentes paises

para cocinarlas de otras formas.

2.10. COSTOS

Hongren Charles. T, (2012) sefiala: “Costos es un sacrificio de
recursos que se asigna para lograr un objetivo especifico. Un costo
como los materiales directos o la publicidad) por lo general se mide
como la cantidad monetaria que debe pagarse para adquirir bienes o

servicios”.

Costos directos de un objeto de costos.- Se relacionan con el objeto de
costos en particular y pueden atribuirse a dicho objeto desde el punto de
vista econdmico (eficiente en cuanto a costos) ejemplo el costo de la cocina,

gas, (acero, neumaticos)

Costos indirectos.- Se relacionan con el objeto de costos particular; sin
embargo, no pueden atribuirse a dicho objeto desde el punto de vista
econdémico (eficiente en cuanto a costos) ejm. Los sueldos de los

administradores de la planta

2.10.1. Estudios financieros

Ingresos.- Puede referirse a las cantidades que recibe una empresa por la
venta de sus productos o servicios (ingresos empresariales) como también

al conjunto de rentas recibidas por los ciudadanos

Egresos.- Son los valores que se aplican para cumplir con las funciones

de administrar, vender y financiar (costo de distribucion)
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Costos de produccion

Chiliguinga Jaramillo Manuel Patricio, (2007), sefiala: “Los
Costos de Produccion son los costos necesarios para transformar
de forma o de fondo materiales en productos terminados o
semielaborados utilizando fuerza de trabajo, maquinaria, equipos y

otros”.

El costo de produccion estad formado por la combinacion de tres
elementos, que son: Materia Prima Directa, Mano de Obra Directa y
Gastos de Fabricacion; estos costos son fundamental para la
transformacién de los materiales en productos semielaborados o
terminados con el fin de satisfacer una de las necesidades de las

personas en toda la sociedad.

2.10.2. Elementos de costo de produccién

Materia Prima:

Materia Prima Directa

Elemento basico sometido a un proceso de transformaciéon de forma o de
fondo con el propdésito de obtener un producto terminado o semielaborado;
se caracteriza por ser facilmente identificable y cuantificable en el producto

fabricado.

Materia Prima Indirecta

Es aquella que puede o no formar parte del producto terminado, se
caracteriza por ser de dificil cuantificacion por dos razones fundamentales,

tiempo y costo.
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Mano De Obra:

Mano de Obra Directa

Se define como mano de obra directa a la fuerza de trabajo que participa
directamente en la transformacion de los materiales en productos acabados

ya sea que intervengan manualmente o accionando maquinas.

Mano de Obra Indirecta

Es cuando la fuerza de trabajo que participa en forma indirecta en la
transformacion de un producto, es decir, la mano de obra indirecta

no se involucra directamente con la produccion.

Gastos Indirectos De Fabricacion (CIF)

Llamados también carga fabril y engloba aquellos egresos
realizados con el fin de financiar al conjunto de diferentes articulos
gue se fabrican, no se identifican con un solo producto o proceso

productivo.

2.10.3. Costo de Distribucion

a) Gastos de Administracién

Son aquellos egresos incurridos en actividades de planificacion,

organizacioén, direccioén, control y evaluacion de la empresa.
b) Gastos de Ventas

Son desembolsos producidos por la ejecucion de la funcion de

ventas.
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c)

2.10.4.

2.11.

La

Gastos de Financieros

Son aquellas llamadas cargas financieras, son pagos (intereses y

comisiones) que se realizan a instituciones bancarias y financieras.

Clasificacion del costo

Costos fijos.- Permanecen constantes frente a cualquier volumen

de produccion.

Costo variable.- Tiene un comportamiento directamente
proporcional al volumen de produccion. A mayor cantidad mayor

costo, a menor cantidad menor costo.

Relacion Costo —Volumen — Utilidad.- Los gerentes se enfrentan
con mucha frecuencia con decisiones sobre los precios de ventas,
los costos fijos y los costos variables el cual es un método de

decision.

CONTABILIDAD

Zapata Sanchez, Pedro, (2011), P4g. 7, afirma: “La Contabilidad
es un sistema de informacion que mide las actividades de la
Empresa, procesa esta informaciéon en estados y comunica los

resultados a los tomadores de decisiones”.

contabilidad se encarga del reconocimiento de los hechos que

afectan el patrimonio; de la valoracion justa actual de los activos y

obli

situ

gaciones de la empresa, y de la presentacion relevante de la

acion economica- financiera. Esto se hace por medio de reportes

especificos y generales preparados periddicamente para que la

direccion pueda tomar las decisiones adecuadas que apuntalen el
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crecimiento econémico de manera armonica, responsable y ética en las

entidades que lo usen.

2.11.1. Clasificacion de Cuentas

Bravo Valdivieso, Mercedes, (2011), da a conocer: La

clasificacion de cuentas la mas utilizada es la siguiente:

1. Por su naturaleza
e Personales

e Impersonales

2. Por el grupo al que pertenecen

e Activos
e Pasivos
e De Capital

e De reservas
e De Gastos

¢ De Rentas

3. Por el Estado Financiero
¢ De Balance o Estado de Situacion Financiera (Balance General)

e De Estado de Pérdidas y Ganancias (Estado de Rentas y Gastos,

Estado de Resultados).

4. Por el saldo
e Deudoras

e Acreedoras
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2.11.2. Plan General de Cuentas

Zapata Sanchez, Pedro, (2011), P4g.26, afirma: “El Plan de
Cuentas es la lista de cuentas ordenada metddicamente, creada e
ideada de manera especifica para una empresa o ente, que sirve
de base al sistema de procesamiento contable para el logro de sus

fines.

El Plan de cuentas es un instrumento de consulta que permite presentar a
la gerencia estados financieros y estadisticos de importancia trascendencia
para la toma de decisiones, y el control que desea la gerencia de la
empresa y se elabora atendiendo los conceptos de contabilidad

generalmente aceptados y las normas de contabilidad.

2.11.3. El ciclo financiero de las operaciones

Presenta la secuencia de los pasos que siguen las transacciones que
ejecutan las empresas; estos en la actualidad estan informatizados, con lo
cual para el contador facilita validar la informacién contable a través de

estados financieros.
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Elaborado: Autora

2.12. NORMAS INFORMACION

FINANCIERAS

INTERNACIONALES DE

El resultado de las NIIFS son los estados financieros

2.12.1. Estados Financieros

Es la informacion que ellos contienen légico que para llegar a esa
informacion necesito registros contables

Zapata Séanchez, Pedro, (2011), P4g. 60, manifiesta:
Estados Financieros. “Son reportes que se elaboran al
finalizar un periodo contable, con el objeto de proporcionar
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informacion sobre la situacion econdémica y financiera de la
empresa, la cual permite examinar los resultados obtenidos y
evaluar el potencial econémico de la entidad”.

2.12.2. Clases de Estados Financieros:

1. Estado de Situacién financiera.- Es un informe contable que presenta
ordenadamente y sistematicamente las cuentas de Activo, Pasivos y
Patrimonio, determina la posicion financiera de la empresa en un

momento determinado.

2. Estado de Resultados.- Es el informe contable basico que presenta de
manera clasificada y ordenada las cuentas de rentas, costos y gastos.
Con el proposito de medir los resultados econémicos, es decir, utilidad
o pérdida de una empresa durante un periodo determinado que es el
producto de la gestion acertada o desacertada de la Direccion, o sea,

del manejo adecuado o no de los recursos por parte de la gerencia.

3. Estado de patrimonio.- Es el estado que suministra informacién acerca
de la cuantia del patrimonio neto de un ente y de cémo este varia a lo

largo del ejercicio contable como consecuencia de:

Transacciones con los propietarios (Aportes, retiros y dividendos con los
accionistas y/o propietarios).

El resultado del periodo. El resultado del periodo se denomina
ganancia o superavit cuando aumenta el patrimonio y pérdida o déficit

en el caso contrario.

4. Estado de flujo de efectivo.- Es el informe contable principal que
presenta de manera significativa, resumida y clasificada por actividades
de operacion, inversion y financiamiento, los diversos conceptos de
entrada y salida de recursos monetarios efectuados durante un periodo,

con el propoésito de medir habilidad gerencial en recaudar y usar el
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dinero, asi como evaluar la capacidad financiera de la empresa, en

funcion de su liquidez presente y futura.
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CAPITULO 1l
3. ESTUDIO DE MERCADO

3.1. INTRODUCCION

El presente estudio de mercado nos ayuda a identificar el alimento que se
piensa poner a disposicion de los consumidores o clientes de la ciudad de
Ibarra, estableciendo para ello el mercado, la demanda y sus respectivas
proyecciones, se han utilizado técnicas como encuestas las cuales fueron
realizadas a toda la poblacion consumidora y a los propietarios de

restaurantes, negocios, panaderias entre otros.

Por tratarse de un alimento nutritivo y saludable que se pretende introducir
en el mercado de la ciudad de Ibarra por motivo de rescatar la tradicién
alimenticia tradicional y por la falta de una empresa que se dedique a la
elaboracion y comercializacion de alimentos elaborados a base de insumos
tradicionales existe el fin de la creacion de esta empresa para poder cubrir
la necesidad existente, incluso podemos mencionar que dicho actividad
comercial no tiene competencia dentro de la ciudad de Ibarra.

Para la introduccién de los alimentos como los quimbolitos, humitas,
tamales, morocho con leche, tortillas de tiesto, arroz de cebada, entre otros;
es necesario aplicar estrategias de comercializacion como son precios
promocionales, descuentos obedeciendo al monto de compra, ademas de
publicidad en prensa escrita, radio, television, tarjetas, promociones, en la

ciudad de Ibarra.
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3.2.

3.2.1.

OBJETIVOS

GENERAL

Determinar la viabilidad de la creacién de una empresa especializada en la

elaboracién y comercializacion de los alimentos elaborados a base de

insumos tradicionales en la ciudad de Ibarra, identificando la demanda y

oferta existente en el mercado, precios, competencia y comercializacion

mediante la investigacion de campo.

3.2.2.

v

ESPECIFICOS

Investigar la oferta y demanda cautiva, potencial que tienen los
alimentos elaborados a base de insumos tradicionales, a colocar en

mercados locales.

Establecer y segmentar el mercado objetivo para la venta de los
alimentos elaborados a base de insumos tradiciones en la ciudad de

Ibarra.

Establecer los precios que deben tener los alimentos en el mercado

local, e internacional.

Determinar el medio de promocién, publicidad y canales de
distribuciéon para estos alimentos elaborados a base de insumos
tradicionales.

Identificar la competencia actual que tienen los alimentos y formular

estrategias que permitan el ingreso y posicionamiento en el

mercado.
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3.3. MECANICA OPERATIVA

3.3.1. IDENTIFICACION DE LA POBLACION

La poblacion a la que se va a investigar en el presente trabajo sera en
primer lugar a duefios de restaurantes, panaderias existentes y luego a los
moradores del sector de la ciudad de Ibarra por otro lado la poblacion

consumidora.

Segun el VII censo nacional de poblacién realizado en el afio 2010, datos
recopilados en http://www.inec.gob.ec/cpv/; de los 14'483.499 habitantes
que tiene el Ecuador, la poblacién total de la ciudad Ibarra alcanza a
181.175 habitantes, de los cuales 93.389 son mujeres y 87.786 son

hombres.

En este caso la poblacion econdmicamente activa de la ciudad de Ibarra es
de 181.175 habitantes es muy grande necesariamente tengo que hacer
muestreo para establecer el consumo o demanda esperada de alimentos

elaborados con insumos tradicionales, utilizaremos la siguiente formula.

3.3.2. CALCULO DE LA MUESTRA

Dénde:

Tamafio de la poblacién N 181.175
Probabilidad a favor P 0,5
Probabilidad en contra Q 0,5
Nivel de confianza K 1,96
Error de estimacioén E 0,06
Tamafio de muestra n X
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K*.P.Q.N
n=
e?2(N—1) + K2.P.Q.

(1,96)%(0.5)(0,5)(181175)

™= 10,06)2(181175 — 1) + (1,96) (0,5)(0, 5)

_ 166970,88
"~ 652,23+ 0,96

n

166970, 88
"= "653.19

n = 255.62

n =266 Personas
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3.4. EVALUACION Y ANALISIS DE LA INFORMACION

3.4.1. ENCUESTA DIRIGIDA A LA POBLACION DE IBARRA,
POTENCIALES CONSUMIDORES DE ALIMENTOS ELABORADOS A
BASE DE INSUMOS TRADICIONALES.

Tabla 5.- GENERO DE LOS POTENCIALES CONSUMIDORES

GENERO N° PERSONAS PORCENTAJE
MASCULINO 118 0,44
FEMENINO 148 0,56
TOTAL 266 100%

Gréfico 3.- GENERO DE LOS POTENCIALES CONSUMIDORES

H MASCULINO
H FEMENINO

FUENTE: Encuesta a Consumidores
Elaborado: Autora

ANALISIS

Del total de nimero de encuestados a la poblacién de Ibarra, potenciales
consumidores de alimentos elaborados a base de insumos tradicionales,
son 118 hombres Y 148 mujeres de dar su opinién sobre este estudio de
factibilidad.

Es un aspecto positivo para el desarrollo del proyecto, por lo tanto el mayor
namero de personas esta concentrado en mujeres ya que tiene capacidad
econdémica de comprar y consumir, lo cual demuestra la que si existe la
posible acogida en el mercado de los alimentos elaborados a base de

insumos tradiciones
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1.- ¢Consume usted habitualmente alimentos elaborados a base de
insumos tradicionales que posean un alto contenido proteinico o

vitaminico?

Tabla 6.- POTENCIALES CONSUMIDORES DE IBARRA

CONSUME N° PERSONAS PORCENTAJE
SI 242 0,91
NO 24 0,09
TOTAL 266 100%

Grafico 4.- POTENCIALES CONSUMIDORES DE IBARRA

LN
mNO

FUENTE: Encuesta a Consumidores
Elaborado: Autora

ANALISIS

Segun los resultados de nuestra encuesta con respecto al consumo
habitual de alimentos elaborados a base de insumos tradicionales que
posean un alto contenido proteinico o vitaminico es muy claro, la mayor
parte de personas encuestados tienen preferencia por el alimento nutritivo
y saludable el cual se influyen a la cultura alimenticia tradicional del

Ecuador.

Por tal motivo es factible de la creacion de la empresa para fomentar mas
a los ciudadanos la buena cultura alimenticia a través de los alimentos

elaborados a base de insumos tradicionales de calidad de manera eficiente.
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2.- ¢Cudl

tradicionales usted ha consumido?

de estos alimentos elaborados a base de

TRADICIONALES

Tabla 7.- LOS ALIMENTOS ELABORADOS A BASE DE INSUMOS

ALIMENTO N° PERSONAS PORCENTAJE
Quimbolitos 187 0,70
Humitas 34 0,13
Tamales 6 0,02
Morocho con Leche 8 0,03
Tortilla de Tiesto 7 0,03
Arroz de Cebada 24 0,09
TOTAL 266 100%

Grafico 5.- LOS ALIMENTOS ELABORADOS A BASE DE INSUMO
TRADICIONALES

B Quimbolitos

B Humitas

® Tamales

H Morocho con Leche
M Tortilla de Tiesto

0,
6% 2%
" \

0%

—

FUENTE: Encuesta a Consumidores
Elaborado: Autora

ANALISIS

Podemos analizar que el sesenta y ocho por ciento de la poblacion
consumidora de alimentos elaborados a base de insumos tradicionales se
influye en la mayor aceptacion de los quimbolitos y humitas; esto permite
favoreces a nuestra investigacion ya que si gustan los alimentos

tradicionales.
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3.- ¢En su opinién cuél es la principal ventaja de consumir productos

alimenticios tradicionales?

Tabla 8.- VENTAJAS DE LOS ALIMENTOS TRADICIONALES

VENTAJA N° PERSONAS PORCENTAJE
Salud 115 0,43
Nutricion 128 0,48
Sin preservantes y

23 0,09
Colorantes
TOTAL 266 100%

Grafico 6.- VENTAJAS DE LOS ALIMENTOS TRADICIONALES

0% W Salud

9%

B Nutricion

Sin
preservantes y
Colorantes

| Otros

FUENTE: Encuesta a Consumidores
Elaborado: Autora

ANALISIS

La mayoria de los consumidores resaltan la principal ventaja de consumir
productos alimenticios tradicionales es por ser nutritivo y saludable ya que
representa beneficios para el cuerpo humano con vitaminas y proteinas
para el enfrentamiento de enfermedades malignos. Y en si la mayoria de
los ciudadanos provee riesgos enfrentandose y dirigiéndose a la buena

alimentacion de alimentos que son Unicos de la cultura.
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4.- ¢Si usted tuviera la oportunidad de degustar algunos de estos
alimentos, cuales escogeria? (Establezca en orden de importancia,

siendo 1 el mas importante)

Tabla 9.- IMPORTANCIA DE DEGUSTAR LOS ALIMENTOS

ALIMENTO N° PERSONAS PORCENTAJE
Quimbolitos 101 0,38
Humitas 31 0,12
Tamales 25 0,09
Morocho con Leche 25 0,09
Tortilla de Tiesto 22 0,08
Arroz de Cebada 62 0,23
TOTAL 266 100%

Grafico 7.- LA IMPORTANCIA DE DEGUSTAR LOS ALIMENTOS

0% B Quimbolitos

23%
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9% B Morocho con
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FUENTE: Encuesta a Consumidores
Elaborado: Autora

ANALISIS

La oportunidad de degustar algunos de estos alimentos nutritivos y
saludables el que méas importante consumen son los quimbolitos los mas
apetitosos y luego existe el arroz de cebada y tercero los tamales, morocho
con leche por ultimo las tortillas de tiesto. El cual permitira determinar si

existe la acogida del producto en el mercado a corto, mediano y largo plazo.
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5.- ¢Con qué frecuencia usted consumiria estos alimentos

Saludables?

Tabla 10.- FRECUENCIA DE CONSUMIR LOS ALIMENTOS

FRECUENCIA N° PERSONAS PORCENTAJE
Diario 109 0,41
Una vez por Semana 117 0,44
Quincenalmente 32 0,12
Unavez al Mes 8 0,03
TOTAL 266 100%

Grafico 8.- FRECUENCIA DE CONSUMIR LOS ALIMENTOS
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FUENTE: Encuesta a Consumidores
Elaborado: Autora

ANALISIS

Las personas con frecuencia de consumir alimentos saludables en la
ciudad de Ibarra son al diario de cuarenta y un porciento ya que la mayor
parte se consume el pan; y una vez por semana del cuarenta y cuatro por
ciento de personas que consumen los alimentos a base de insumos
tradicionales. Lo que nos da una ventaja, ya que ahora sabemos que la
gente le gusta consumir los alimentos elaborados a base de insumos
tradicionales en la ciudad de Ibarra. Esto resultado nos permite saber que
la creacion de esta empresa tendra u futuro alentador con resultados

positivos.
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6.- ¢En qué lugares usted consumiria estos alimentos saludables?

Tabla 11.- LOS LUGARES QUE CONSUMEN LOS ALIMENTOS

LUGARES N° PERSONAS PORCENTAJE

Restaurantes y

Cafeterias 148 036
Negocios Pequefios a7 0,18
Supermercados 0 0,00
Tiendas 0,00
Panaderias 47 0,18
Otros 24 0,09
TOTAL 266 100%

Gréfico 9.- LOS LUGARES QUE CONSUME ALIMENTOS
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FUENTE: Encuesta a Consumidores
Elaborado: Autora

ANALISIS

Los lugares donde generalmente consumen los alimentos tradicionales es
en restaurantes y cafeterias, luego nos da a conocer que también en los
negocios pequefios lo consumen la mayoria de las personas, por tal motivo
son sitios que la personas encuentran mas accesibles ya sea por tiempo o
comodidad. Con este resultado se determina los puntos de consumo mas

relevantes ya que nos servira al momento de la distribucion.
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7.- ¢Como usted prefiere estos productos y alimentos?

Tabla 12.- LA MANERA DE PREFERENCIA DE LOS ALIMENTOS

PREFERENCIA N° PERSONAS PORCENTAJE
Terminados 242 0,91
Semielaborados 24 0,09
TOTAL 266 100%

Grafico 10.- LA MANERA DE PREFERENCIA DE LOS ALIMENTOS

B Terminados

M Semielaborados

FUENTE: Encuesta a Consumidores
Elaborado: Autora

ANALISIS

La mayoria de las personas consumidoras determina la manera de
preferencia de los alimentos saludables en terminados ya que en ese
mismo momento sedan el gusto y preferencia de consumirlos y por ultimo

en menor cantidad de personas en semielaborados.
Esto permite obtener una estrategia de venta, como en una buena imagen

de presentacion de cada uno de los alimento teniendo un control de calidad

del alimento elaborado.
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8.- ¢Con qué le gustaria acomparfar estos alimentos?

Tabla 13.- PRODUCTO PARA ACOMPANAR LOS ALIMENTOS

SALUDABLES
ITEMS N° PERSONAS PORCENTAJE

Café 141 0,53
Gaseosas 10 0,04
Agua Aromaética 69 0,26
Jugos Naturales 46 0,17
Otros

TOTAL 266 100%

Gréfico 11.- PRODUCTO PARA ACOMPANAR LOS ALIMENTOS
SALUDABLES
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FUENTE: Encuesta a Consumidores
Elaborado: Autora

ANALISIS

Al analizar las respuestas obtenidas podemos ver que las personas
consumidoras prefieren acompafar los alimentos elaborados a base de
insumos tradicionales es la mayoria con café o agua aromatica y luego con
jugos naturales ya que es un buena combinacién con el alimento al servirse

de la manera gustosa.
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9.- ¢En qué clase de empaque preferiria usted comprar los alimentos
elaborados a base de insumos tradicionales?

Tabla 14.- EMPAQUE PARA LOS ALIMENTOS ELABORADOS A BASE

DE INSUMOS TRADICIONALES

EMPAQUE N° PERSONAS PORCENTAJE
Funda Plastica 72 0,27
Bandejas

101 0,38
Desechables
Empaque al Vacio 70 0,26
Tarrinas 23 0,09
TOTAL 266 100%

Grafico 12.- EMPAQUE PARA LOS ALIMENTOS ELABORADOS A
BASE DE INSUMOS TRADICIONALES
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FUENTE: Encuesta a Consumidores
Elaborado: Autora

ANALISIS

El tipo de empaque que prefieren las personas consumidoras para los
alimentos elaborados a base de insumo tradicionales es la bandeja
desechable por higiene, calidad, seguridad y por presentacion y en funda

plastica por comodidad.

Ya que este permite un buen producto de calidad ante la sociedad con una

buena presentacion Unica y confiable.
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10.- ¢En qué horario preferiria usted consumir estos alimentos?

Tabla 15.- HORARIO DE PREFERENCIA DE CONSUMIR LOS

ALIMENTOS
HORARIO N° PERSONAS PORCENTAJE
En la Mafiana 141 0,53
Al Medio Dia 24 0,09
En la Tarde 55 0,21
En la Noche 46 0,17
TOTAL 266 100%

Grafico 13.- HORARIO DE PREFERENCIA DE CONSUMIR LOS
ALIMENTOS
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FUENTE: Encuesta a Consumidores
Elaborado: Autora

ANALISIS

La poblacion consumidora establece el horario que se prefiere consumir los
alimentos el cual es un factor relevante para nuestra investigacion; es decir
el cincuenta y tres por ciento que adquieren es en la mafana y el veintidn
por ciento en la tarde, el diecisiete por ciento en la noche, el nueve por

ciento al medio dia.
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11. ¢ Cudl es larazén que toma en cuenta al momento de comprar los

alimentos?:

Tabla 16.- RAZON AL COMPRAR LOS ALIMENTOS

RAZON N° PERSONAS PORCENTAJE
Precio 57 0,21
Sabor 136 0,51
Calidad 63 0,24
Otros 10 0,04
TOTAL 266 100%

Grafico 14.- RAZON AL COMPRAR LOS ALIMENTOS
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FUENTE: Encuesta a Consumidores
Elaborado: Autora

ANALISIS

Como vemos la mayor parte de las personas consumidoras de los
alimentos elaborados a base de insumos tradicionales la razén que toma
en cuenta al momento de comprar es el sabor ya que el alimento se degusta
y permita la satisfaccion de consumirlo y por otro lado el veinte y cuatro por
ciento toma en cuenta la calidad y por ultimo el precio.
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12.- {Qué precio pagaria usted por estos alimentos tradicionales?

Tabla 17.- PRECIO QUE PAGARIA POR LOS ALIMENTOS
TRADICIONALES

TABLA N°17.1 QUIMBOLITOS

PRECIO N° PERSONAS PORCENTAJE
0,30-0,35 142 0,53
0,36-0,40 93 0,35
0,41-0,45 31 0,12
TOTAL 266 100%

TABLA N° 17.2 HUMITAS

PRECIO N° PERSONAS PORCENTAJE
0,30-0,35 133 0,50
0,36-0,40 102 0,38
0,41-0,45 31 0,12
TOTAL 266 100%

TABLA N° 17.3 TAMALES

PRECIO N° PERSONAS PORCENTAJE
0,30-0,35 125 0,47
0,36-0,40 102 0,38
0,41-0,45 39 0,15
TOTAL 266 100%

TABLA N°17.4 MOROCHO CON LECHE

PRECIO N° PERSONAS PORCENTAJE
0,50-0,75 117 0,44
1,00-1,25 117 0,44
1,25-1,50 32 0,12
TOTAL 266 100%
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TABLA N°17.5 TORTILLAS DE TIESTO

PRECIO N° PERSONAS PORCENTAJE
0,25-0,50 140 0,53
0,75-1,00 93 0,35
1,30-1,50 33 0,12
TOTAL 266 100%

TABLA N° 17.6 ARROZ DE CEBADA

PRECIO N° PERSONAS PORCENTAJE
0,50-0,75 148 0,56
1,00-1,30 102 0,38
1,50-1,75 16 0,06
TOTAL 266 100%

Gréfico 15.- PRECIO QUE PAGARIA POR LOS ALIMENTOS
TRADICIONALES

GRAFICO N° 15.1 QUIMBOLITOS
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FUENTE: Encuesta a Consumidores
Elaborado: Autora
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GRAFICO N° 15.2 HUMITAS
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FUENTE: Encuesta a Consumidores
Elaborado: Autora

GRAFICO N° 15.3 TAMALES

= 0,30-0,35 m0,36-0,40 m0,41-0,45
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FUENTE: Trabajo de Campo
Elaborado: Autora

GRAFICO N° 15.4 MOROCHO DE LECHE
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m 1,00-1,25
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FUENTE: Encuesta a Consumidores
Elaborado: Autora
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GRAFICO N° 15.5 TORTILLA DE TIESTO
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FUENTE: Encuesta a Consumidores
Elaborado: Autora

GRAFICO N° 15.6 ARROZ DE CEBADA
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FUENTE: Encuesta a Consumidores
Elaborado: Autora

ANALISIS

Se observa que las personas estan dispuestos a pagar por: el cincuenta y
tres por ciento por los quimbolitos de 0,30 a 0,35 centavos de délar por
cada unidad, el cincuenta por ciento por las humitas de 0,30 a 0,35
centavos de délar por cada unidad, el cuarenta y siete por ciento por los
tamales de 0,30 a 0,35 centavos de dolar por cada unidad, el cuarenta y
cuatro por ciento por el morocho con leche de 0,50 a 1,25 centavos de ddlar
por cada platito, el cincuenta y tres por ciento por las tortillas de tiesto de
0,25 a 0,50 centavos de dolar por cada unidad, el cincuenta y seis por ciento

por el arroz de cebada es de 0,50 a 0,75 centavos de délar por cada platito.
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13. ¢Cumplen sus expectativas los alimentos a base de insumos

Tradicionales?

Tabla 18.- CUMPLEN EXPECTATIVAS LOS ALIMENTOS A BASE DE
INSUMOS TRADICIONALES

ESPECTATIVA N° PERSONAS PORCENTAJE
SI 250 0,94
NO 16 0,06
TOTAL 266 100%

Grafico 16.- CUMPLEN EXPECTATIVAS LOS ALIMENTOS A BASE DE
INSUMOS TRADICIONALES
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FUENTE: Encuesta a Consumidores
Elaborado: Autora

ANALISIS

Se determina que el noventa y cuatro porciento de las personas
consumidoras de la ciudad de Ibarra esla mayoria que manifista que si
cumple las espectativas los alimentos elaborados a base de insumos
tradicionales ya que son nutritivos , proteinicos y saludables para el buen
desarrollo de las personas y permite el fortaselamiento del nuestro cuerpo;
pero el seis por ciento no les permite cumplir espectativas ya que no son

de mayor que adquieren estos alimentos.
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3.4.2. ENCUESTA DIRIGIDA A PROPIETARIOS.

A continuacion se presenta los resultados aplicados a 12 propietarios como

en restaurantes, panaderias y negocios pequefios lo cual se puede

determinar qué:

1. ¢Hace que tiempo esta dedicado a esta actividad?

Tabla 19.- TIEMPO DE ACTIVIDAD

TIEMPO PERSONAS | PORCENTAIJE
Entre 1- 5 anos 8 0,67
Entre 6- 10 afios 4 0,33
Mas de 10 afios 0 0,00
TOTAL 12 100%

Grafico 17.- TIEMPO DE ACTIVIDAD
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FUENTE: Encuesta a Propietarios de Restaurantes, Panaderias, y negocios pequefios

Elaborado: Autora

ANALISIS

Los propietarios de la restaurantes, negocios pequefios y panaderias la
mayoria estan dedicados en la actividad de comerciar productos hace 1 a

5 afos lo cual nos permite tener un factor relevante para la implementacion

de crear una empresa y generar fuentes de empleo.
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2. ¢Qué alimentos a base de insumos tradicionales elabora la

empresa?

Tabla 20.- ALIMENTOS QUE ELABORA

PRODUCTO PERSONAS | PORCENTAIJE
Quimbolitos 6 0,50
Humitas 2 0,17
Tamales 0 0,00
Morocho con leche 2 0,17
Tortilla de Tiesto 0 0,00
Arroz de Cebada 2 0,17
TOTAL 12 100%

Grafico 18.- ALIMENTOS QUE ELABORA

B Quimbolitos B Humitas
Tamales B Morocho con leche
M Tortilla de Tiesto Arroz de Cebada
17%
0%
17%

0%
16%

FUENTE: Encuesta a Propietarios de Restaurantes, Panaderias, y negocios pequerios
Elaborado: Autora

ANALISIS

Al encuestar a los propietarios de los negocios pequefios y restaurantes,
panaderias se determina que si elaboran alimento elaborado a base de
insumos tradicionales el mayor es los quimbolitos y por medio de

restaurantes como tambien el arroz de cebada y el morocho.

3. Los insumos para la producion, de que manera los obtiene?
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Tabla 21.- INSUMOS PARA LA PRODUCCION

INSUMOS PERSONAS | PORCENTAIJE
Mediante
proveedores 10 0,83

comprando en otras

ciudades 2 0,15
Importando 0 0,00
TOTAL 12 100%

Grafico 19.- INSUMOS PARA LA PRODUCCION

B Mediante proveedores B comprando en otras ciudades

Importando

0%

FUENTE: Encuesta a Propietarios de Restaurantes, Panaderias, y negocios pequefios
Elaborado: Autora

ANALISIS

Los insumos para la produccion las obtienen mediante los proveedores
de la ciudad de Ibarra y especialmente en los mercados ya que es un
medio de faccibilidad de adquirir la materia prima de la manera mas

segura y directa.
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4. Harealizado algun préstamo para producir sus alimentos?

Tabla 22.- PRESTAMO

PRESTAMO PERSONAS | PORCENTAIJE
S| 10 0,83
NO 2 0,15
TOTAL 12 100%

Grafico 20.- PRESTAMO

mSl mNO

FUENTE: Encuesta a Propietarios de Restaurantes, Panaderias, y negocios pequefios
Elaborado: Autora

ANALISIS

La mayoria de propietarios si han realizado prestamos ya que es un medio
para poder invertir en un negocio como tal el cual es un medio de aportacion

de un capital inicial en diferentes actividades comerciales.
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5. En que mercados ubica sus productos:

Tabla 23.- MERCADO QUE UBICA EL PRODUCTO

MERCADO PERSONAS | PORCENTAIJE
Restaurante 5 0,42
Negocios Pequefos 7 0,54
Panaderias 0 0,00
TOTAL 12 100%

Grafico 21.- MERCADO QUE UBICA EL PRODUCTO

B Restaurante M Negocios Pequefios ™ Panaderias

0%

FUENTE: Encuesta a Propietarios de Restaurantes, Panaderias, y negocios pequefios
Elaborado: Autora

ANALISIS

La mayoria de los propietarios de una actividad comercial como se puede
determinar en el mercado que ubica los productos son en negocios

pequefios y como en los restaurantes.

Esto permite verificar la existencia de la apertura total de los alimentos en
el mercado, lo cual se establece que su mayoria de productores solo

elaboran maximo uno o dos productos.
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6. ¢En que medio de comunicacién realiza la publicidad de su

empresa?

Tabla 24.- MEDIO DE COMUNICACION

MEDIO DE
COMUNICACIO PERSONAS | PORCENTAIJE

Cuniias Radiales 2 0,17
Espot Televisivos 0 0,00
Tripticos 4 0,33
Vallas Publicitaria 4 0,33
Ninguno 2 0,17
TOTAL 12 100%

Grafico 22.- MEDIO DE COMUNICACION

M Cufias Radiales  ® Espot Televisivos
Tripticos M Vallas Publicitaria

® Ninguno

ap-

33%

FUENTE: Encuesta a Propietarios de Restaurantes, Panaderias, y negocios pequefios
Elaborado: Autora

ANALISIS

Como una estrategia de los propietarios de los negocios el medio de
comunicacién que mas se realiza es en tripticos y vallas publicitarias
por el cual la mayoria de las personas se pueda informar del negocio a
fin de que se obtenga una acogida y llamada de atencion de los

comsumidores.
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7. Laventa de sus productos la realiza a traves de la distribucion
de:

Tabla 25.- LA DISTRIBUCION DEL ALIMENTO

DITRIBUCION PERSONAS | PORCENTAIJE

Intermediarios 4 0,33

Directamente al

consumidor 8 0,67
Local propio 0 0,00
TOTAL 12 100%

Gréfico 23.- LA DISTRIBUCION DEL ALIMENTO

B Intermediarios
B Directamente al consumidor

Local propio 0%
S

FUENTE: Encuesta a Propietarios de Restaurantes, Panaderias, y negocios pequefios
Elaborado: Autora

ANALISIS

Al analizar de la encuesta diriguida a los propietarios de negocios
pequefios, panaderias, restaurantes se determina que la venta del
producto la realiza a traves de la distribucion directamente al
consumidor ya que es un medio de vender directamente a la

preferencia y gusto del consumidor y aprecios accesibles.
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8. Tiene clientes fijos? SI () NO ( )y quienes son:

Tabla 26.- LOS CLIENTES SON FIJOS

CLIENTES FlJOS PERSONAS | PORCENTAIJE
Mayoristas 0,00
Negociantes 2 0,17
Consumidores finales 10 0,83
TOTAL 12 100%

Grafico 24.- LOS CLIENTES SON FIJOS

B Mayoristas B Negociantes Consumidores finales
0%

83%

FUENTE: Encuesta a Propietarios de Restaurantes, Panaderias, y negocios pequefios
Elaborado: Autora

ANALISIS
La mayoria de las panaderias, restaurantes y negocios pequefios tienen

clientes fijos como tambien son los consumidores finales ya que son los

gue consumen directamente el alimento.
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9. De acuerdo a su conocimiento y experiencia, que factores
afectan a la produccion de Alimentos a base de insumos

Tradicionales?

Tabla 27.- FACTOR QUE AFECTA LA PRODUCCION DE ALIMENTOS

FACTORES PERSONAS | PORCENTAIJE
Precio de los Insumos 5 0,42
Escases de Trabajadores 5 0,42
Competencia 2 0,17
TOTAL 12 100%

Gréfico 25.- FACTOR QUE AFECTA LA PRODUCCION DE
ALIMENTOS

B Precio de los Insumos M Escases de Trabajadores

Competencia

FUENTE: Encuesta a Propietarios de Restaurantes, Panaderias, y negocios pequefios
Elaborado: Autora

ANALISIS

El factor que afecta a la produccion de alimentos a base de insumos
tradicionales son los precios de los insumos como tambien la
excesiva competencia ya que toda la poblacion se dedica a la
marcha de un negocio; por lo tanto al determinar esta encuesta
podemos fijar el precio del alimento aun bajo costo y accesible al

bolsillo de los consumidores.
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10.¢,Cuél cree usted que es el principal problema de
comercializacion de alimentos elaborados a base de insumos

tradicionales?

LOS PROBLEMAS QUE SE CITAN SON:

v Son los permisos de trabajo / operativo.

v La competencia ya que existe muchos productores
v' La pérdida de la cultura de las personas.
v

Falta de financiamiento.

ANALISIS

En todo el analisis se determind que existen problemas de mayoria la falta
de financiamiento como también se analiza la pérdida de la cultura
alimenticia en la ciudad de Ibarra en la que no existen muchos negocios
que se dedican a la produccion de alimentos a base de insumos

tradicionales en la ciudad de Ibarra.
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3.5. DESCRIPCION DEL ALIMENTO

La situacion actual de la ciudad de Ibarra, provincia de Imbabura; la mayor
parte de su poblacion ha perdido la cultura alimenticia, el cual esta siendo
saturada por comida rapida como (hamburguesas, papas fritas, hot dog,
pizzas, pollo frito, entre otros), siendo alimentos que pierden su valor

nutritivo, por su forma acelerada de ser producidos.

Actualmente en la ciudad de Ibarra existen restaurantes de comida comun
y corriente, pero no existen comuin mente los alimentos elaborados a base
de insumos tradicionales, con un alto contenido nutricional propio de
nuestra cultura; por lo cual se incursionara en la elaboracion y
comercializacion de los diferentes alimentos a base de insumos
tradicionales como son: los quimbolitos, humitas, tamales, morocho con
leche, tortillas de tiesto, arroz de cebada, entre otros; se impulsara a la
sociedad a cambiar la cultura alimenticia favoreciendo los beneficios
aplicando imaginacion y creatividad en el proceso de elaboracion o
producciéon de alimentos a base de insumos tradicionales, teniendo en
comun el principio de una buena alimentacién adaptandolos a los gustos y
costumbres de la poblacién y como también permita diferenciarse de la
competencia al brindar un alimento de excelente calidad por ser 100%

natural el cual resalta la cultura gastrondmica de la ciudad de Ibarra.

Ante esta realidad una de las formas de mejorar la situacion de la poblacién
de la ciudad es la creacién de una empresa bien constituida para la
elaboracion y comercializacion de alimentos elaborados a base de insumos
tradicionales; generando el incremento de fuentes de trabajo, creando una
oportunidad de negocio llamativa, econdmica, competitiva satisfaciendo las
necesidades de las personas mediante un producto natural con altos
contenidos nutritivos, que deleitaran cada uno de la poblacién y poder

captar nuevos mercados a nivel local, regional, nacional;, como también
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permita obtener la rentabilidad necesaria que satisfaga las expectativas de

los inversionistas.

3.5.1. Caracteristicas del Alimento

Se considera para que un producto sea identificado de calidad es por la
materia prima que se emplea, por ello se utiliza la haria de maiz, harina de
trigo, el arroz de cebada debido a la provincia de Imbabura es conocido por
ser un productor de excelente maiz por su grano grueso de color amarillo y
blanco, como también los ingredientes que permitiran dar el sabor principal
de estos alimentos como es el queso, manteca de cerdo, hojas de achira,
huevos, carne de pollo como de cerdo y especialmente el infaltable secreto

de la familia que permitira ser distinguido entre la competencia.

Alimentos que se ofreceran:

llustracion 5.- DIFERENTES ALIMENTOS

3.5.1.1. LOS QUIMBOLITOS

llustracion 6.- QUIMBOLITOS

FUENTE: INVESTIGACION
Elaborado: Autora
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El quimbolito es primo hermano de la humita, del chiguil, de la arepa de patate
y del tamal. La etimologia de su nombre es desconocida, sin embargo, su

presencia en las cocinas del Ecuador es inconfundible.

Es un alimento de un sabor muy delicioso debido a su textura, color en
considerado como uno de los alimentos méas deleitoso y apetitosos desde los
nifios, jovenes y adultos debido a que su sabor se asemeja al de un pastel ya

gue es nutritivo y proteinico y saludable.

Los quimbolitos son a base de harina de maiz, polvo de hornear, mantequilla,
leche, esencia de vainilla, huevos, azlcar, chocolate o jugo de naranja, su

envoltura es en hojas de achira.

3.5.1.2. HUMITAS

llustracion 7.- HUMITAS

FUENTE: INVESTIGACION
Elaborado: Autora

Las humitas son pastelitos de choclo o maiz tierno rellenos con queso y
cocinados al vapor, es decir que son similares a los tamales -y la mayoria de
la gente conoce los tamales, aunque también hay algunas diferencias entre
los tamales de México y los tamales de Ecuador-, pero en vez de ser

preparadas con maiz seco las humitas se preparan con maiz tierno.
En Ecuador, las humitas son un plato tipico de la Sierra y se sirven con el

cafecito de la tarde o para el desayuno, aunque vale mencionar que son

deliciosas a cualquier hora.
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Un delicioso Alimento que puede disfrutarlo en familia o con amigos.

3.5.1.3. TAMAL

llustraciéon 8.- TAMAL

FUENTE: INVESTIGACION
Elaborado: Autora

El tamal es el nombre genérico dado a varios platillos americanos de origen
indigena preparados generalmente con masa de maiz rellenas de carne de
res, carne de cerdo, pollo, arvejas, zanahoria y al final un guiso con cebolla,
pimiento y bien alifado salsas y otros ingredientes, envueltas en hojas de

achira y cocida en agua o al vapor.

Los rasgos que definen como es un alimento de calidad.

o La hoja, que junto con el maiz, define la identidad de los tamales, esta es
la envoltura es de hojas de maiz o hojas de achira.

o La masa a base de harina de maiz que permite tener una textura
compacta, uniforme y esponjosa.

o Elrelleno debe estar hecho con los mejores y méas variados ingredientes.

103


http://www.google.com.ec/imgres?start=83&um=1&sa=N&biw=1440&bih=708&hl=es&tbm=isch&tbnid=wAqNX1Tlz-rXWM:&imgrefurl=http://www.theprisma.co.uk/es/2012/01/17/viaje-al-interior-del-%E2%80%98tamal%E2%80%99/&docid=jape0Gz3pjUYuM&imgurl=http://www.theprisma.co.uk/wp-content/uploads/2012/01/Viaje-al-interior-del-Tamal-ENGLISHt-6.jpg&w=400&h=294&ei=KznbUYyOCJDU9ATxkYHQDA&zoom=1&ved=1t:3588,r:4,s:100,i:16&iact=rc&page=5&tbnh=180&tbnw=223&ndsp=23&tx=151&ty=111

3.5.1.4. MOROCHO CON LECHE

llustracion 9.- MOROCHO CON LECHE

FUENTE: INVESTIGACION
Elaborado: Autora

El morocho dulce, también simplemente conocido como morocho, es una
bebida espesa que se prepara con maiz morocho partido (remojado de un dia
para otro), leche, canela, azlUcar o panela, y pasas. El morocho es una de las
comidas tipicas ecuatorianas, y por lo general se lo compra en los puestos de

comida callejeros o en los mercados.

La consistencia del morocho es similar a un batido espeso y se lo puede comer

con cuchara.

El morocho se puede comer como desayuno, también es un excelente

tentempié para las tardes, y hasta se puede servir como postre.

3.5.1.5. TORTILLA DE TIESTO

llustracion 10.- TORTILLA DE TIESTO

FUENTE: INVESTIGACION
Elaborado: Autora
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La tortilla pertenece a la dieta mexicana, la cual no lleva levadura es
redonda y plana. La forma de la tortilla se hace a mano usando harina de

maiz o de trigo. Se puede comer sola o envolviendo varios rellenos.

En un recipiente tamizar la harina con la sal, agregar la mantequilla y la
leche poco a poco, amasar fuertemente hasta obtener una masa suave.
Tomando porciones adecuadas de masa, hacer bolas y luego adelgazarlas
con un bolillo sobre una tabla de amasar. Asarlas en un tiesto, hasta que
tomen su color caracteristico de ambos lados y servirse con un delicioso

café de chuspa.

Las tortillas de maiz han sido alimento apetecido en toda la provincia de

Imbabura especialmente en las comunidades indigenas.

La harina cierna tres veces, es para conseguir volumen a la hora de
amasar. Mezcle con la manteca, sal y los huevos, mezcle bien todos los
ingredientes y amase. Aparte, realice un refrito en el sartén con la cebolla,
achiote, sal, aceite a su gusto. Retire del fuego y ralle el queso y agregue
al refrito. Haga las tortillas con las manos y ponga el guiso. En un tiesto de
barro acomode holgadamente cada tortilla y 4sela. Coloques al otro lado

con un cuchillo, cuidando siempre de que estén bien asadas.

3.5.1.6. ARROZ DE CEBADA CON LECHE

llustracion 11.- ARROZ DE CEBADA CON LECHE

FUENTE: INVESTIGACION
Elaborado: Autora
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La Cebada es alimento muy nutritivo, es un cereal que aparto una cantidad
de beneficios al organismo también aporta vitaminas, es depurativo,
refrescante, emoliente rico en antioxidantes como vitamina C y E, bajo en
grasas y sodio, ayuda a la destruccion de grasas, es decir reduce el tejido
adiposo por lo que ayuda a bajar de medidas y peso, estd lleno de
oligoelementos como hierro, azufre, cobre, zinc, magnesio es por esto que
es ideal para mujeres cuando estan embarazadas y como alimentos de los

nifos para teteros y potajes.

Mercado Meta

Nuestro Alimento esta dirigido a jévenes y nifios/a de la Ciudad de Ibarra de
un nivel socio econdmico medio y medio alto a las cuales les interese tener
una buena alimentacion nutritiva y saludable que tengan un estilo de vida
eficiente contra la prevencion de enfermedades lo cual se pretende generar

lealtad con los clientes.

Segmento De Mercado

El segmento de mercado seleccionado por nuestra Empresa son los nifios,
jovenes y adultos, cuya edad fluctia entre 10 - 60 afios de edad siendo un
56% mujeres y el 44% hombres, por tal son destinados como clientes que les

gusta una alimentacion sana y nutritiva.

Caracteristicas del segmento del mercado

El motivo por el cual nos enfocaremos a este segmento de mercado es
porque se esta perdiendo la cultura alimenticia, y a través de este proyecto
deseamos introducir nuestra gastronomia, ademas innovar nuevos
alimentos que tengan un alto contenido nutricional lo cual ayude a una

mejor alimentacion.

106



o Personas que gustan consumir alimentos elaborados a base de
insumos tradicionales por lo menos una vez por semana o quincenal.

o Clientes que estan dispuestos a probar alimentos elaborados a base
de insumos tradicionales gracias al alto contenido nutricional que
tiene cada uno.

o Muestran preferencia por el tamafio de los alimentos

o Muestran preferencia por los precios bajos.

o Prefieren alimentos bajos en calorias

Segmento de mercado (Poblacién Total)

Segun el VII censo nacional de poblacién realizado en el afio 2010, datos
recopilados en http://www.inec.gob.ec/cpv/; de los 14'483499 habitantes
que tiene el Ecuador, la poblacién total de la ciudad Ibarra alcanza a
181.175 habitantes, de los cuales 93.389 son mujeres y 87.786 son

hombres.

Para el estudio de mercado se considera los datos estadisticos de la
poblaciéon econémicamente activa (PEA) de la ciudad de Ibarra, ya que el
alimento esta dirigido a la poblacion de nivel econdbmico medio alto, por lo
tanto se ha establecido los indices del PEA del afio 2010 con proyeccion a

base de la tasa de crecimiento:

Tabla 28.- POBLACION ECONOMICAMENTE ACTIVA DE IBARRA
2010

POBLACION ECONOMICAMENTE ACTIVA CANTON IBARRA

Poblacion Cantén Ibarra 181175
PEA Urbana 77,49% 62510
PEA Rural 22,51% 18159
Total 100% 80669

FUENTE: INEC CENSO 2010
Elaborado: Autora
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3.6. OFERTA

Para proceder el andlisis de oferta, se realiz6 un previo estudio de mercado
mediante encuestas a los propietarios de restaurantes, negocios pequefios
y panaderias de la ciudad de Ibarra, resultados que permitiran determinar
con mayor exactitud el comportamiento de la oferta actual y a futuro, como

tambien conocer cual es el posible mercado.

3.6.1. Oferta Actual

De la investigacion de mercado mediante la encuesta realizada a la
competencia directa como: Cafeteria y pasteleria Bavarois; Negocio
pequefio de Rosa Navarrete, negocio pequefio de Rosa Navarrete, helados
de paila Rosalia Suarez.. Se determina que al 2013 tenemos una oferta
actual de 245 alimentos elaborados a base de insumos tradicionales de los
cuales pertenecen: quimbolitos 80 unidades , humitas 80 unidades, tamales
25 unidades, morocho con leche 20 tasitas, tortillas de tiesto 20 unidades,

arroz de cebada 20 tasitas son diariamente que se elaboran.

Esto se los obtuvo mediante los discrimenes debido a que nuestro alimento

competiran tanto a sabor como de aspecto nutritivo con la calificacion de

escelente.
Tabla 29.- OFERTA ACTUAL
CANTIDAD CANTIDAD
PRODUCTO CANTIDAD DIARIA MENSUAL ANUAL
Quimbolitos 80 960 11520
Humitas 80 960 11520
Tamales 25 300 3600
Morocho con
Leche 20 240 2880
Tortilla de Tiesto 20 240 2880
Arroz de Cebada 20 240 2880
TOTAL 245 2940 35280

FUENTE: ESTUDIO DE MERCADO
Elaborado: Autora

3.6.2. Oferta Potencial

Tabla 30.- OFERTA POTENCIAL
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TOTAL DE | PORCENTAJE DE TOTAL DE
ALIMENTO UNIDADES | ACEPTACION DEL | ALIMENTOS

OFERTADAS ALIMENTO ANUALES
Quimbolitos 11520 0,30 3456
Humitas 11520 0,30 3456
Tamales 3600 0,30 1080
Morocho con Leche 2880 0,30 864
Tortilla de Tiesto 2880 0,30 864
Arroz de Cebada 2880 0,30 864

FUENTE: ESTUDIO DE MERCADO
Elaborado: Autora

Se tomo en cuenta la oferta de los alimento elaborado a base de insumos
tradicionales con el fin de calcular el porcentaje de preferencia de cada

alimento.

Para el calculo se basa en el nUumero de personas que prefieren cada
alimento se realiza el siguiente procedimiento que se obtendra los datos
que permitira convertir las personas que consumen los alimentos
elaborados a base de insumos tradicionales; por lo tanto se toma en
consideracion la frecuencias de unidades de alimentos y el promedio de

cada unidad.

3.6.3. Oferta Proyectada

La proyeccion de la oferta en el estudio que se esta realizando es factible
debido a que existe competencia directa en la ciudad. Nuestro proyecto
como es la creacion de una empresa de alimentos elaborados a base de
insumos tradicionales es una actividad comercial rentable, el cual tiene el
proposito de no monopolizar dicha actividad como es el no ofrecer
alimentos comun y corrientes es decir por comidas rapidas (hamburguesas,
papas fritas, hot dog, pizzas, pollo frito, entre otros) siendo alimentos que
pierden su valor nutritivo, por su forma acelerada de ser producidos.; sino

ser una empresa que fomente la cultura alimenticia con un alto contenido
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nutricional propio de nuestra cultura; por lo cual se incursionara alimentos

nutritivos, proteinicos, saludables.

Para la proyeccion de la oferta se parte de la oferta actual cuyos calculos
de realiza a continuacion con el fin de proyectarle con el 6% de la poblacion,

la cual se obtuvo de la investigacion directa del competidor.

Formula

Op =0A(1+D"
Simbologia

Op= Oferta Proyectada
OA = Oferta actual

1 = Valor constante

i = Tasa de crecimiento

n = Tiempo

Tabla 31.- PROYECCION DE LA OFERTA EN CANTIDAD DE

ALIMENTO
Tasa de
Crecimiento del
6% 1,06
ALIMENTO 2014 2015 2016 | 2017 | 2018
Quimbolitos 3456 3663 3883 | 4116 | 4363
Humitas 3456 3663 3883 | 4116 | 4363
Tamales 1080 1145 1213 | 1286 | 1363
Morocho con 864 916 971 | 1029 | 1091
Leche
Tortilla de Tiesto 864 916 971 | 1029 | 1091
Arroz de Cebada 864 916 971 | 1029 | 1091
TOTAL 10584 11104 [11649(12221|12821
FUENTE: ESTUDIO DE MERCADO
Elaborado: Autora
ANO 2015

Op = DA (1+ )"
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Op = 3456 (1 + 0,06)!
Op = 3456 (1,06)!
OP.=3663

3.7. DEMANDA

Mediante el analisis de la demanda se determinara a los clientes que
estaran dispuestos a consumir el alimento, a un precio considerado; por tal
motivo la demanda serd considerado para el proyecto con el fin de

establecer los ingresos y la razén del mismo.

Tabla 32.- TAMANO DE LA DEMANDA HISTORICA

TAMANO DE LA DEMANDA HISTORICA

TASA DE
CRECIMIENTO POBLACION
ANO | POBLACION DE IBARRA POBLACIONAL PROYECTADA

2009 80669 2,02

2010 80669 2,02 82299
2011 82299 2,02 83961
2012 83961 2,02 85657
2013 85657 2,02 87387

FUENTE: INEC 2010
Elaborado: Autora

3.7.1. Demanda Actual

De la investigacion de mercado realizada a los potenciales consumidores
de alimentos elaborados a base de insumos tradicionales se llego a
determinar que existe una demanda mensual la cual se detalla: quimbolitos
23970 unidades, humitas 4528 unidades, tamales 799 unidades, morocho
con leche 1997, tortillas de tiesto 932 unidades, arroz de cebada 3196,

dando un total de 35422 alimentos al mes.
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A continuacion se detalla el procedimiento del calculo en base a la

investigacion de campo:

Tabla 33.- PERSONAS QUE LES AGRADA LOS ALIMENTOS
ELABORADOS A BASE DE INSUMOS TRADICIONALES

Poblaciéon Econdmicamente Activa de Ibarra

POBLACION Personas Que
. (PEA) Consumen Alimentos
POBLACION .
Porcentaje de | elaborados a Base De
Aceptacion |Insumos tradicionales
IBARRA 85657 91% 77929
FUENTE: ESTUDIO DE MERCADO
Elaborado: Autora
Personas Que
Consumen
Alimentos
DEMANDA elaborados a
Base De TOTAL DE
% de Insumos CONSUMO DE LOS
Aceptaciéon |tradicionales ALIMENTOS
IBARRA 77929 45% 77929 35422

FUENTE: ESTUDIO DE MERCADO

Elaborado: Autora

Se calcula el 91% de la aceptacion de personas que consumen los

alimentos elaborados a base de insumos tradicionales, este resultado se lo

obtuvo de la pregunta N°1 dela encuesta realizada en a los potenciales

consumidores de la ciudad de Ibarra.

Y obtenemos un 45,45% de personas que estan dispuestas a consumir el

producto en nuestra empresa por lo que se dertemina una demanda total

de 35422.

Tabla 34.- PERSONAS QUE CONSUMEN LOS ALIMENTOS A BASE

DE INSUMOS TRADICIONALES
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DEMANDA DEMANDA
MENSUAL ANUAL DE
ALIMENTO |PORCENTAJE NUMERO DE
COMSUMO DEL
COMSUMEN EL ALIMENTO
ALIMENTO
Quimbolitos 0,68 23970 287638
Humitas 0,13 4528 54332
Tamales 0,02 799 9588
Morocho con 0,06 1997 23970
Leche
Tortillade 0,03 932 11186
Tiesto
Arroz de
Cebada 0,09 3196 38352
TOTAL 1,00 35422 425065

FUENTE: ESTUDIO DE MERCADO
Elaborado: Autora

De la pregunta N° 2 se tomo en cuenta los porcentajes de preferencia de
cada alimento elaborado a base de insumos tradicionales con el fin de

calcular el nimero de demanda que consumen de consumo cada alimento.

3.7.2. Demanda Potencial

Tomando en consideracidén objetivo que corresponde a que la demanda

potencial actual se calcula multiplicandola poblacién objetivo que
corresponde a 77929 personas poblacién econ6micamente activa de la
ciudad de Ibarra por el mayor porcentaje de frecuencia que estan
dispuestos a consumir en nuestra empresa que corresponde a 45,45% que
se obtiene la demanda de si van a consumir nuestro producto en nuestra

empresa.

Demanda Potencial = Poblacion Objetivo x % Frecuencia de consumo.
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Tabla 35.- DEMANDA POTENCIAL

DEMANDA POTENCIAL

Poblacion % Frecuencia Demanda
Objetivo de Consumo Potencial
77929 45,45% 35422

FUENTE: ESTUDIO DE MERCADO
Elaborado: Autora

La demanda potencial actuales es de 35422 que se consume directamente

los alimentos elaborados a base de insumos tradicionales.

Tabla 36.- DEMANDA POTENCIAL ACTUAL

DEMANDA DEMANDA
MENSUAL ANUAL DE
ALIMENTO |PORCENTAJE NUMERO DE
COMSUMO DEL
COMSUMEN EL ALIMENTO
ALIMENTO
Quimbolitos 0,68 23970 287638
Humitas 0,13 4528 54332
Tamales 0,02 799 9588
Morocho con 0.06 1997 23970
Leche
Tortillade 0,03 932 11186
Tiesto
Arroz de
Cebada 0,09 3196 38352
TOTAL 1,00 35422 425065

FUENTE: ESTUDIO DE MERCADO
Elaborado: Autora

3.7.3. Demanda Proyectada

La demanda proyectada esta basada en el crecimiento del mercado,el
mismo que cada afo se incrementa debido al enfoque que hoy en dia da

nuestro pais.
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La realizaremos la proyeccion de la demanda para los afios 2014, 2015,
2016, 2017 y 2018 de la poblacion economicamente activa de la ciudad de

Ibarra, provincia de Imbabura.

Formula:

Dp = DA(1+ i)™

Simbologia

Dp= Demanda Proyectada
DA = Demanda actual

1 = Valor constante

i = Tasa de crecimiento

n = Tiempo

Tabla 37.- PROYECCION DE LA DEMANDA A CINCO ANOS

ALIMENTO 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018
Quimbolitos 4314659023 | 80744110458 |151106
Humitas 8150 |11149|15252 | 20864 | 28542
Tamales 1438 | 1967 | 2691 | 3682 | 5037

Morocho con Leche| 3595 | 4919 | 6729 | 9205 | 12592

Tortilla de Tiesto 1678 | 2295 | 3140 | 4296 | 5876

Arroz de Cebada 5753 | 7870 |10766| 14728 | 20147

TOTAL 6376066890 |70175| 73620| 77235

FUENTE: ESTUDIO DE MERCADO
Elaborado: Autora

ANO 2015

Dp = DA(1+0)"

Dp = 43146 (14 0,0368)"
Dp = 33434 (1,0368)!
Y=59023
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3.8. BALANCE OFERTA- DEMANDA

En el siguiente cuadro se puede apreciar que la demanda y la oferta tienden
a crecer debido al incremento de familias en la ciudad de Ibarra, segun
estimaciones de la tasa de crecimiento poblacional proyectada para los
afnos 2013 -2014 es de 2.99%.

El balance entre la oferta y la demanda da como resultado la demanda
insatisfecha, lo que permite a la empresa implantarse y podra captar parte
de ese mercado, mediante la produccién a generar y podra atender a una
buena parte de la poblacién consumidora de alimentos elaborados a base

de insumos tradicionales.

Tabla 38.- DEMANDA INSATISFECHA ALIMENTO: QUIMBOLITO

ALIMENTO | Demanda Oferta Demanda
Insatisfecha
Quimbolitos
2014 43146 3456 (39690)
2015 59023 3663 (55360)
2016 80744 3883 (76861)
2017 110458 4116 (106341)
2018 151106 4363 (146743)
TOTAL 444476 19482 (424994)

FUENTE: ESTUDIO DE MERCADO
Elaborado: Autora
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Tabla 39.- DEMANDA INSATISFECHA ALIMENTO: HUMITAS

Humitas Demanda Oferta De”.‘a”da
Insatisfecha

2014 8150 3456 (4694)
2015 11149 3663 (7485)
2016 15252 3883 (11368)
2017 20864 4116 (16748)
2018 28542 4363 (24179)

TOTAL 83957 19482 (64475)

FUENTE: ESTUDIO DE MERCADO
Elaborado: Autora

Tabla 40.- DEMANDA INSATISFECHA ALIMENTO: TAMALES

Tamales Demanda Oferta |n22;?;22ﬂa
2014 1438 1080 (358)
2015 1967 1145 (823)
2016 2691 1213 (1478)
2017 3682 1286 (2396)
2018 5037 1363 (3673)

TOTAL 14816 6088 (8728)

FUENTE: ESTUDIO DE MERCADO
Elaborado: Autora

Tabla 41.- DEMANDA INSATISFECHA ALIMENTO: MOROCHO CON

LECHE
Morocho con Demanda
Leche Demanda Oferta Insatisfecha
2014 3595 864 (2731)
2015 4919 916 (4003)
2016 6729 971 (5758)
2017 9205 1029 (8176)
2018 12592 1091 (11501)
TOTAL 37040 4870 (32169)

FUENTE: ESTUDIO DE MERCADO
Elaborado: Autora
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Tabla 42.- DEMANDA INSATISFECHA ALIMENTO: TORTILLA DE

TIESTO
Tortilla de Demanda
Tiesto Demanda Oferta Insatisfecha
2014 1678 864 (814)
2015 2295 916 (1380)
2016 3140 971 (2169)
2017 4296 1029 (3267)
2018 5876 1091 (4786)
TOTAL 17285 4870 (12415)

FUENTE: ESTUDIO DE MERCADO
Elaborado: Autora

Tabla 43.- DEMANDA INSATISFECHA ALIMENTO: ARROZ DE

CEBADA
Arroz de Demanda Oferta De”f'a”da
Cebada Insatisfecha
2014 5753 864 (4889)
2015 7870 916 (6954)
2016 10766 971 (9795)
2017 14728 1029 (13699)
2018 20147 1091 (19057)
TOTAL 59263 4870 (54393)

FUENTE: ESTUDIO DE MERCADO
Elaborado: Autora

La Demanda Insatisfecha para los proximos afios, crece significativamente,
siendo que los alimentos elaborados a base de insumos tradicionales en la
ciudad de Ibarra, Provincia de Imbabura son muy requeridos por los turistas
nacionales y extranjeros, aunque existe un posible de crecimiento de la
oferta, la demanda insatisfecha es mayor, por motivo del crecimiento
poblacional, lo que permite concluir gue durante la vida del proyecto existira

un mercado potencial.
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PARTICIPACION DEL PROYECTO DE LA DEMANDA INSATISFECHA

Una vez establecida la demanda insatisfecha de los alimentos, se
determina que la empresa estara en la capacidad de producir y cubrir

aproximadamente un 2,03%

Tabla 44.- CANTIDAD PROYECTADA DE CADA ALIMENTO

Participacion
del Proyecto
en la
Demanda
Insatisfecha

Demanda % de

ALIMENTO | |nsatisfecha | cobertura

Quimbolitos

2014 -39690 2,03 -80570
2015 -55360 2,03 -112381
2016 -76861 2,03 -156027
2017| -106341 2,03 -215873
2018| -146743 2,03 -297888

FUENTE: ESTUDIO DE MERCADO
Elaborado: Autora

Participacion

del Proyecto
0,
ALIMENTO | Demanda % de en la
Insatisfecha | cobertura

Demanda
Insatisfecha
Humitas

2014 -4694 2,03 -9528

2015 -7485 2,03 -15196
2016 -11368 2,03 -23078
2017 -16748 2,03 -33999
2018 -24179 2,03 -49084

FUENTE: ESTUDIO DE MERCADO
Elaborado: Autora
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Demanda

% de

Participacion
del Proyecto

ALIMENTO Insatisfecha | cobertura De?r?alr?da
Insatisfecha
Tamales
2014 -358 2,03 =727
2015 -823 2,03 -1670
2016 -1478 2,03 -3000
2017 -2396 2,03 -4863
2018 -3673 2,03 -7457
FUENTE: ESTUDIO DE MERCADO
Elaborado: Autora
Participacion
0 del Proyecto
ALIMENTO Ingg;?gg‘iﬁa cotf)e‘rjtira en la
Demanda
Insatisfecha
Morocho con
Leche
2014 -2731 2,03 -5545
2015 -4003 2,03 -8126
2016 -5758 2,03 -11688
2017 -8176 2,03 -16597
2018 -11501 2,03 -23348
FUENTE: ESTUDIO DE MERCADO
Elaborado: Autora
Participacion
0 del Proyecto
ALIMENTO In[;z;?:fr:eiﬁa cotf)e?tira en la
Demanda
Insatisfecha
Tortilla de
Tiesto
2014 -814 2,03 -1652
2015 -1380 2,03 -2800
2016 -2169 2,03 -4404
2017 -3267 2,03 -6631
2018 -4786 2,03 -9715

FUENTE: ESTUDIO DE MERCADO

Elaborado: Autora
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Participacion
del Proyecto
en la
Demanda
Insatisfecha

Demanda % de

ALIMENTO 1| satisfecha | cobertura

Arroz de Cebada

2014 -4889 2,03 -9924
2015 -6954 2,03 -14116
2016 -9795 2,03 -19884
2017 -13699 2,03 -27808
2018 -19057 2,03 -38685

FUENTE: ESTUDIO DE MERCADO
Elaborado: Autora

3.9. PRECIOS

Una vez realizado el estudio de mercado para determinar el precio de los
diferentes alimentos elaborados a base de insumos tradicionales es de un
promedio de: los quimbolitos 0,25; humitas 0,25; tamales 0,35; morocho
con leche 0,50; tortillas de tiesto 0,35y arroz de cebada de dulce a 0,50 en

el afio 2014; ya que el 45,45% de personas estarian dispuestos a pagar.

Para establecer el precio de estos alimentos se tomd en cuenta el costo de
elaboracion, el precio de la competencia y el precio de los consumidores
estan dispuestos a pagar,considerando un margen de utilidad, con el fin de

gue la empresa elabore de manera eficiente solventando las espectativas.

Para los proximos afios se hara un incremento de acuerdo a la tasa de

inflaccion anual ennuestro pais Ecuador que para el afio 2013 es de 2,68%.

121



Tabla 45.- PROYECCION DEL PRECIO

Detalle PRECIO | 2014|2015|2016|2017
Quimbolitos 0,25 10,26 |0,26|0,27 | 0,28
Humitas 0,25 10,26 0,26 0,27 | 0,28
Tamales 0,35 |/0,36/0,37|0,38 0,39
Morocho con Leche| 0,50 0,51]0,53|0,54|0,56
Tortilla de Tiesto 0,35 0,36 | 0,37 ]0,38 | 0,39
Arroz de Cebada 0,50 0,51]0,53|0,54 | 0,56

FUENTE: ESTUDIO DE MERCADO

Elaborado: Autora

Tabla 46.- PROYECCION DE VENTAS

Detalle 2014 | 2015 2016 | 2017 | 2018
Quimbolitos 11075|15557 (21853 (30696 |43117
Humitas 2092 | 2939 | 4128 | 5798 | 8144
Tamales 517 726 | 1020 | 1432 | 2012
Morocho con Leche| 1846 | 2593 | 3642 | 5116 | 7186
Tortilla de Tiesto 603 847 | 1190 | 1671 | 2347
Arroz de Cebada 2953 | 4149 | 5827 | 8186 11498
Total 19087 | 26810 | 37660 | 52899 | 74305

FUENTE: ESTUDIO DE MERCADO
Elaborado: Autora

Distribucion

3.10. PROCESO DE COMERCIALIZACION
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La empresa ha considerado que el método que realizara para hacer llegar
el alimento al consumidor es a través de la distribuciéon de dos formas,
personalmente de productor a consumidor final y entregando a los

minoristas, con previo conocimiento de la cantidad de productos que desea,




y luego los minoristas haran llegar los productos a los consumidores finales,
lo que permitira tener un precio final segun a la comodidad del bolsillo del

cliente.

Grafico 26.-COMERCIALIZACION DE LOS ALIMENTOS.

Productor » Consumidor
Final
Productor » Minorista » Consumidor
Final

Minorista: Panaderias, cafeterias, restaurantes, tiendas de la ciudad de

Ibarra.

3.10.2. Publicidad

Periddico.- Se publicard en un cuarto de pagina del periédico el correo de
la empresa de alimentos elaborados a base de insumos tradicionales, por

un mes, el cual circula cada quince dias.
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llustracion 12.- ANUNCIO PUBLICITARIO

El buen gusto por
nuestros alimentos
tradicionales hace la

diferencia

QUIMBOLITOS

HUMITAS

TAMALES

MOROCHO CON LECHE
TORTILLA DE TIESTO

ARROZ DE CEBADA CON LECHE

Te invita disfrutar de nuestros alimentos
Direc: Borrero 8-40y Chica Narvaez
Teléf.: 0979984449

Elaborado por: La Autora

Volantes.-Se elaborara 810 volantes a color que se entregaran por el lapso
de 3 meses en toda la ciudad Ibarra, Los dias sabados y domingos en el

horario de 9:00 a.m. hasta las 2:00 p.m.
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llustracién 13.- DIPTICO CARA 1

0
3
el
D
Z
D
2
Do
D
N

Av. Borrero 8-40

Morocho con Leche
Arroz de Cebada de dulce.

Elaborado por: La Autora
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llustracion 14.- DIPTICO CARA 2

Son alimentos tradicionales de la sierra.

Caracteristicas: Harina de Maiz, mantequilla, Leche, huevos, azucar,

Chocolate, vainilla, polvo de hornear, pasas

Son alimentos latinoamericanas mas comunes.
Caracteristicas.

Choclo tierno molido, mantequilla, Manteca de cerdo, queso rallado, sal,
polvo de hornear. huevos. etc.

Son alimentos tradicionales de la sierra.
Caracteristicas: Harina de maiz tostada, Manteca de cerdo, cuero de
cerdo, pechuga de pollo, pepa de zambo, sal, alverja, huevos, etc.

Son alimentos tradicionales hecho en el tiesto.
Caracteristicas: Harina de trigo sin refinar, harina de maiz, mantequilla,
Manteca, sal, polvo de hornear, huevos, royal, leche, etc.

Morocho con Leche

Son alimentos tradicionales de la sierra.

Caracteristicas Morocho quebrado, astilladle canela, canela en polvo,
pimiento de olor, sal, pasas, etc.

Arroz de Cebada de dulce.

Son alimentos tradicionales proteinicos ayuda a la destruccion de la grasa.
Caracteristicas: cebada perlada, leche, lata de leche condensada, ramas
de canela, Vainilla, sal una pizca.

Elaborado por: La Autora
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http://1.bp.blogspot.com/-Snw-IWw3ktI/UINrIC7T2kI/AAAAAAAABDw/x8jyNVwDGu0/s1600/cebada+con+leche+9.png

3.10.3. Marcas

llustraciéon 15.- MARCA

“LO TRADICIONAL DE ALEJITA”

-~
-
-
~
~
~

Logotipo ----*

Buen gusto por nuestros alimentos
Tradicionales hace la diferencia

ETIQUETA.- Se elaborara 1.000 etiquetas a full color para las fundas de

papel y 1.000 para las fundas plasticas para los diferentes alimentos que

se comercializara.

llustracion 16.- ETIQUETA 1

LO TRADICIONAL DE ALEJITA

Morocho con leche
Arroz de cebada con
leche

IBARRA — ECUADOR TELEF: 0979984449

Elaborado por: La Autora
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llustracion 17.- ETIQUETA 2

“LO TRADICIONAL DE ALEJITA”

! !|||I! |I!|l!!! Morocho con Leche

Arroz de Cebada de duice.

IBARRA — ECUADOR TELEF: 0979984449

Elaborado por: La Autora

Empaque.- Se elaborara 1.000 fundas de papel N° 3 con capacidad para 6
Unidades, y 1.000 fundas N° 6 con capacidad para 12 Unidades con el logo

y publicidad a full color, para comercializar y distribuir los alimentos.

Ademas se elaborara 1.000 fundas plasticas pequefias con capacidad para
dos unidades sean estos quimbolitos, humitas, tamales, etc. con el logo y
publicidad a full color para comercializar los alimentos elaborados a base

de insumos tradicionales.
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3.11. COMPETENCIA

Para el analisis de la competencia, se toma en consideracién a

restaurantes, negocios pequefios, panaderias, cafeterias entre otros

lugares donde se comercialice o se vende los diferentes alimentos.

Tabla 47.- PARTICIPACION DE LA COMPETENCIA

presentacion

NOMBRE DEL | DIRECCION PRINCIPAL PRINCIPAL ACCIONES PARA
COMPETIDOR VENTAJA DESVENTAJA POSICIONARSE
Cafeteria y | Bolivar 9-31 Es conocido » Precios altos | » Laempresallevara
Pasteleria y Juan de Tiene buena | » Variedad de a cabo estrategias
Bavarois Velasco reputacion en productos publicitarias, un
el mercado disefio adecuado
Negocio Es conocido » Precios altos del alimento donde
pequefio  de | Mercado Tiene buena | » Variedad de resalte las ventajas
Rosa Amazonas. reputacion en productos del mismo, crear
Navarrete el mercado una buena imagen
Tiene buena del alimento.
presentacion » Desarrollar nuevos
alimentos
Helados de | Calle Miguel Es conocido » Precios altos terminados y
Paila Rosalia | Oviedo 7-82 Tiene buena | » Variedad de semielaborados
Suarez sulocal |y Carrera reputacion en productos (masas)
lo Tradicional José J. el mercado > Entrega a
Tiene buena domicilio.

FUENTE: Investigacion
Elaborado: Autora
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3.12. CONCLUSIONES

Para la creacion de la Empresa se realizO una investigacion en varios
restaurantes, negocios pequefios y panaderias, llegando a la conclusion de
que la mayoria de estas no expenden todos los alimentos que va a ofrecer

la empresa.

Como conclusion sobre la investigacion se a llegado a determinar que estos
alimentos elaborados a base de insumos tradicionales son muy importantes
en el Ecuador ya sea por ser nutritivos, proteinicos y por su exquisito sabor;
como también por su manera de preparacion lo que hace diferente a los
demas alimentos con un precio accesible y al alcance del bolsillo de los

consumidores.

No existe una correcta difusion de la importancia nutricional en la

alimentacion de la poblacién.

La conclusién a nivel historico seria que siempre son alimentos de mucha
importancia para la alimentacion de generaciones pasadas que hasta
incluso de tradiciones las que todavia no se han perdido en algunos lugares

del Ecuador como es en lbarra.

La poblacién de la ciudad de Ibarra determina la importancia de recuperar
la cultura alimenticia, las maneras de preparaciones antiguas a base de los
insumos tradicionales como es el maiz, el trigo, la cebada, el morocho y
desarrollar la nueva innovacion de los alimentos de una manera presentada

de calidad.
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CAPITULO IV
4. ESTUDIO TECNICO

4.1. LOCALIZACION DEL PROYECTO

Para determinar la localizacion del proyecto, se realizé un analisis de macro
y micro localizacion a través de métodos cuantitativos y cualitativos; con el
fin de seleccionar la opcibn mas conveniente que contribuya a una mayor
rentabilidad sobre el capital a invertir y una minima de los costos de

produccién.

4.1.1. Macro-localizacién

Para la elaboracion de estos diferentes alimentos como son: quimbolitos,
humitas, tamales, morocho con leche, tortillas de tiesto, arroz de cebada de
con leche se debe considerar el lugar donde se va a desarrollar este
proyecto productivo, tomando en cuenta los medios necesarios que

permitan un adecuado funcionamiento de la planta productora.

Grafico 27.- MAPA DE MACROLO-CALIZACION

~
COTACACHI

FUENTE: Investigacion
Elaborado: Autora
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Dentro del andlisis de macro-localizacién de la empresa se ha considerado
ubicarla en el cantén Ibarra, especificamente en la ciudad de Ibarra, que
presenta condiciones favorables para iniciar esta actividad productiva, con
sus limites al norte la provincia del Carchi, al sur la provincia de Pichincha,
al este el canton Pimampiro y al oeste los cantones Otavalo, Antonio Ante,
San Miguel de Urcuqui.

Se considera a la ciudad de Ibarra con el fin de reactivar su produccion
econOmica y con el propésito de convertirla en una ciudad productiva de
este tipo de alimentos elaborados a base de insumos tradicionales como
son: los quimbolitos, humitas, tamales, morocho con leche, tortillas de
tiesto, arroz de cebada con leche, permitiendo mantener la buena cultural
alimenticia y de habilidades innatas en su gente que se dedica a la

elaboracién y comercializacion de los alimentos tradicionales.

4.1.2. Microlocalizacion

Para la realizacién de este proyecto se ha considerado ubicar la planta de
elaboracion de los alimentos a base de insumos tradicionales en un local
disponible propiedad del Sr. Patricio Ipiales ubicada en la ciudad de Ibarra,
en la Av. Borrero 8-40 y Chica Narvaez, para establecer lo antes

mencionado se ha tomado en cuenta lo siguiente:

Costos y Medios de Transporte
El transporte que existe en la zona es variado y es mucho méas econémico
transportar la materia prima ya que se encuentra en una parte central de la

ciudad de Ibarra.
Costos y Disponibilidad de Mano de Obra

La mano de obra con la que se cuenta va a ser directa e indirecta, y su

remuneracion sera en base a las leyes establecidas en nuestro pais.
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Cercania de las fuentes de abastecimiento de Materias Primas

Por encontrarse en un sector central de la ciudad de Ibarra, es més facil
para llegar a adquirir la materia prima y vender el alimento, es decir en caso
de transportar materias primas, sera menos costoso su transporte y se
ahorra tiempo.

Edificio

El edificio es existente, es lo que se va a proceder en una adecuacion y a
remodelacion del local, se cuenta con los servicios basicos necesarios para
empezar con el proceso de elaboracion de los alimentos a base de insumos

tradicionales.

Cerca al Mercado Meta
El edificio donde funcionara la empresa “Lo Tradicional de Algjita” esta
ubicada cerca de los mercados meta, es decir a pocos minutos en donde

se piensa distribuir el producto de una manera eficiente y eficazmente.

Grafico 28.- IBARRA
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FUENTE:http://www.gosur.com/es/mapa/?gclid=CPefspupsrgCFVNo7Aodhh8Asw#
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4.2. UBICACIONDE LA EMPRESA

Al momento la empresa “Lo Tradicional de Alejita” se ubicara en la ciudad
de Ibarra, en la Av. Eusebio Borrero 8-40 y frente a la Empresa Regional
Norte S.A. y Manuel de la Chica Narvadez. Ya que desde este lugar es
accesible para que lleguen nuestros clientes y también para salir a distribuir

nuestros alimentos.

Gréfico 29.- UBICACION DE LA EMPRESA

Propiedad del
sefior Patricio
Ipiales
Borrero 8-40

FUENTE:http://www.gosur.com/es/mapa/?gclid=CPefspupsrgCFVNo7Aodhh8Asw#
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4.2.1. DISENO DE LA REMODELACION DE LA INSTALACION
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Investigacion: Ing. Gustavo Caragolla

Elaborado por: La Autora

4.3. INGENIERIA DEL PROYECTO

4.3.1. FLUJOGRAMAS DEL PROCESO

Descripcion del proceso de produccion de los alimentos elaborados a

base de insumos tradicionales.
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La producciéon mensual de la empresa, debido a que la empresa funcionara

tres dias a la semana la produccion diaria seria de unidades individuales,

elaborandose las misma en lotes de 120 quimbolitos, 70 humitas, 80 tamales,

40 tasitas de morocho, 60 tortillas de tiestos, 50 tasitas de arroz de cebada

con leche.

Para la elaboracion de 120 quimbolitos se requiere.

© 00 N O o1 b~

Limpieza y preparacion de utensilios

Pesado y medicion y de la harina, mantequilla, leche, vainilla, polvo
de hornear, pasas.

Batir la mantequilla con el azlcar, harina, polvo de hornear, leche,
esencia de vainilla.

Batir los huevos, azucar

Incorporacién de las dos preparaciones antes mencionadas
Preparacion y envoltura de la masa en la hoja

Coccion a fuego alto

Enfriar a temperatura y ambiente

Empacado

10 Etiquetado

Para la elaboracion de 70 humitas se requiere.

Muela y cierna el choclo

Derrita la manteca y mantequilla

Mezclar el choclo con la manteca y mantequilla el queso rallado, el
azucar mezcle bien. Siempre utilizando una cuchara de madera.
Agregue la sal, el polvo de hornear, los huevos y pruebe la sazén de
sal, bata fuertemente para que la masa sea homogénea.

Poner una cucharita de la preparacién en el centro de la hoja de
choclo. Cierre la humita doblando hacia el centro y abajo las hojas

del choclo.
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6

Coloque en una tamalera para su coccidn en bafio maria a vapor por

el lapso de 45min.

Para la elaboracion de 80 tamales se requiere.

1

9

En una paila de bronce se coloca la panela y 2 litros de caldo en el
que se cocino el cuero de cerdo, se lleva al fuego hasta que se diluya
completamente

cuando hierve esta preparacion, se va incorporando poco a poco la
harina y se mueve fuerte y constantemente con una cuchara de
madera hasta que se haga una bola de masa y se forme una costra
en el fondo de la paila.

Se retira del fuego, la bola de masa se la cubre con un mantel para
evitar que se endurezca, se coloca en una funda de plastico y se
deja enfriar.

Una vez que la masa esta fria, se friega fuertemente con la manteca
de cerdo hasta obtener una masa suave y delicada.

Se procede a dar reposo de la masa por unos minutos.

Se elabora primeramente un guiso picando finamente la cebolla, que
se la refrie con un poco de manteca de cerdo y achiote, se agregar
la sal, una pisca de comino y por ultimo la pepa y el mani
previamente licuados con la leche.

Ya al tener cocinado con anticipacion el cuero de chancho, cuya
agua se utiliza en la preparacion de la masa, una vez cocinado se
corta en trozos pequefios.

Se cocinan las carnes de chancho y de pollo, separadamente,
alifadas con sal y cebolla, y se deshilachan; como también los
huevos se cocina.

Se cocina la alverja

10 Se cocina el chorizo y se lo corta en trozos de aproximadamente 2

cm.

11 Los huevos duros se los corta longitudinalmente en tiras finas.
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12 Se toma una porcién de masa, se hace una tortilla delgada y se
extiende en el envés de la hoja de achira

13 Sobre la masa se coloca un poco del guiso de cebolla con mani y
pepa y comenzando desde arriba, se ordena una tajada de huevo
duro

14 Se procede afadir una cucharadita de cuero picado al costado
izquierdo, una cucharadita de carne de pollo al lado derecho, la
alverja y abajo una cucharadita de carne de chancho, finalmente, en
el centro se coloca un trozo de chorizo.

15 Se envuelve el tamal y se lo ata con una tira fina de hoja de achira
gue previamente debid ser preparadas.

16 Una vez terminada la elaboracién de los tamales, se procede a
colocar en la tamalera para la coccién. De 45 minutos.

17 Servirse finalmente con su agrado de un cafecito o jugo de frutas.

Para la elaboracion de 40 tasitas de morocho con leche se requiere.

1 Durante la noche deje el maiz morocho en remojo en agua de un dia
para el otro.

2 Ponga el morocho partido en una olla con leche. Cocine a fuego
lento hasta que el maiz este blando y tierno, alrededor de 3 horas.

3 Remueva de vez en cuando para evitar que el maiz se pegue al
fondo de la olla.

4 Verificar si esta espesito afiadir un poco méas de leche y afadir la
canela, la pimienta de olor.

5 Revuelva més frecuentemente durante los ultimos 30 minutos.

6 Cocine durante unos 15-30 minutos mas, revolviendo con
frecuencia.

7 Afada el azlcar y las pasas al gusto.
Sirva el morocho caliente y espolvoreado con la canela molida o en

polvo.
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Para la elaboracion de 60 tortillas de tiesto se requiere.

1 En una batea colocamos la harina de maiz y la harina de trigo
cernidas dos veces para obtener una harina lisa.

2 Afnadimos la manteca, la mantequilla, la sal y los huevos uno a la
vez

3 mientras amasamos la harina agregamos el agua tibia en poca
cantidad hasta obtener una masa suave y manejable.

4 Anadimos la leche poco a poco y seguir amasando hasta obtener
una masa suave.
dejamos reposar unos 10 minutos.
Calentamos el tiesto muy bien

7 procedemos a formar las tortillas con las manos, en el centro
colocamos un poco del queso rallado

8 procedemos a las tortillas ordenarlas en el tiesto holgadamente
para asarlas por ambos lados hasta que estén muy bien doradas

9 las retiramos del fuego y colocamos en una canasta las cubrimos
para mantenerlas calientes

10 servimos y acompafiamos con tu bebida favorita que puede ser café

pasado o chocolate.

Para la elaboracion de 50 tasitas de arroz de cebada con leche se

requiere.

1 Remojar la cebada perlada toda una noche, al dia siguiente lavar y
dejar escurrir.

2 Colocar en una olla con agua y hervir la cebada aproximadamente
45 minutos.

3 Verificar el coccién del arroz de cebada y si esta levantada las

plumitas sacar a parte en un recipiente.
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4 Proceder afadir un poco de agua si es necesario para continuar

cocinando

5 al estar blanda la cebada agregar la leche, la leche condensada, la
canela, la vainilla y la pizca de sal, dejar cocinar hasta que reduzca
y este cremoso

6 Servir y copas y decorar con canela en polvo y hojas frescas de

menta.

Esta receta si se dan cuenta no es muy dulce solo tiene el dulce de la leche
condensada cosa que a mi en particular me gusta asi no queda empalagoso

si deseas pon azucar blanca o simplemente méas leche condensada.

Tecnologia

‘LO TRADICIONAL DE ALEJITA” con el unico objetivo de ofrecer un
producto Unico y de calidad, va a emplear equipos y maquinaria de ultima
tecnologia que ofrecen los diferentes proveedores. A continuacion se
presenta algunas ilustraciones de la maquinaria y equipo a utilizar, que
seran de fundamental importancia en la elaboracion de la los alimentos
elaborados a base de insumos tradicionales como son: los quimbolitos,
humitas, tamales, morocho con leche, tortillas de tiesto y el arroz de cebada
con leche, que son nutritivos, proteinicos y especialmente saludables para

el organismo de todos.

llustracion 18.- MAQUINARIA Y EQUIPO

Cocinas Industriales
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Mezcladoras Industriales Selladoras
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Grafico 30.- FLUJOGRAMA DE PROCESOS DE LOS ALIMENTOS
ELABORADOS A BASE DE INSUMOS TRADICIONALES

I > Analisis de la

l (Competencia, entre otros.)
Verificacion de precios

2 | ____ > cantidad, calidad de la Materia

l Prima

3 “— > Compra de Materia

Elaboracion de los alimentos a base de

—f--> insumos tradicionales (quimbolitos, humitas,
tamales, morocho con leche, tortilla de

tiesto, arroz de cebada con leche).

l Control de calidad

Si cumple los requisitos de calidad
i > Transporte para la venta posterior
) eriess

FUENTE: Investigacion
Elaborado: La Autora
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llustracion 20.- PROCESO DE ELABORACION DE MASAS PARA EL
QUIMBOLITO, HUMITAS Y TAMALES.

———> Mezcla de ingredientes

Quimbolitos 'y
Humitas

———"> Reposo de la masa

———>  Colocar y dar forma

—— Listopara

Cocinar

Quimbolitos Humitas Tamales

143


http://www.google.com.ec/url?sa=i&rct=j&q=proceso+de+mezcla+para+los+quimbolitos,+tamales,+humitas&source=images&cd=&cad=rja&docid=fnNQIb7-xCBVjM&tbnid=WLiAfjqyJUnGPM:&ved=0CAUQjRw&url=http://quimbosoya.blogspot.com/2010/06/quimbolitos_4618.html&ei=GNnhUY_xHozD4APA7YCIBA&bvm=bv.48705608,d.dmg&psig=AFQjCNHwPaUaf1DLvxp-FePNXKx-fZ0WIg&ust=1373842029014695
http://www.google.com.ec/imgres?imgurl=http://3guabos2.site90.com/imagenes/quimbolitos.jpg&imgrefurl=http://3guabos2.site90.com/paginas/menu.html&h=600&w=800&sz=60&tbnid=y1HhzJ4kD8m6cM:&tbnh=90&tbnw=120&prev=/search?q=quimbolitos&tbm=isch&tbo=u&zoom=1&q=quimbolitos&usg=___MO7xnuJZ5gcC69-91i4TnapV54=&docid=PuA30hnRu8mqKM&sa=X&ei=g2bgUcU8hbXgA5T9gPgG&sqi=2&ved=0CDMQ9QEwAw&dur=1190
http://www.google.com.ec/url?sa=i&source=images&cd=&cad=rja&docid=CipaxzaMUs81rM&tbnid=N4iH793CkSP9hM:&ved=0CAgQjRwwAA&url=http://laylita.com/recetas/2009/01/27/humitas/&ei=8WbgUbPBDe-n4AOsm4DoAg&psig=AFQjCNExFQnSX1DDuBYZo89OWKsnpRu38g&ust=1373747313262062
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http://www.google.com.ec/url?sa=i&rct=j&q=masa+para+el+tamal&source=images&cd=&cad=rja&docid=ACXxuI8q6I2XOM&tbnid=dM30ssOW7HGumM:&ved=0CAUQjRw&url=http://exposicionesred.blogspot.com/2009/07/04.html&ei=kezhUfs_lqngA9SHgPAJ&psig=AFQjCNGZCwlxA1v_cqESmas3e9B63HQ6aA&ust=1373846537787265
http://www.google.com.ec/url?sa=i&rct=j&q=el tamal&source=images&cd=&cad=rja&docid=J5EnwqnGdX7d6M&tbnid=MjonoCdLJsQVFM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.phoceamexico.com/newsletter/32_aou12/newsletter_es.html&ei=iPLhUb35Ba-p4AOftYFY&psig=AFQjCNGRiPiibL7Z_Kjb0N38ifLyAHrMEA&ust=1373848544732693

llustracion 21.-PROCESO DE ELABORACION DE MASAS PARA LAS
TORTILLAS DE TIESTO

——> Mezcla de ingredientes

Dar forma de la
tortilla

— Listo para

asarla

Tortilla De Tiesto

FUENTE: Creatividad
Elaborado: Autora
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llustracion 22.- PROCESO DE ELABORACION DEL MOROCHO CON
LECHE Y ARROZ DE CEBADA CON LECHE

Colocacion de la Materia Prima en
un recipiente

Coccion hasta que de
Espesamiento

‘ ——>  Poner laleche

——> Afiadirla canelay

se cocine un poco
mas

Morocho con leche Arroz de cebada con leche

FUENTE: Creatividad
Elaborado: Autora
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http://www.google.com.ec/url?sa=i&rct=j&q=cocion+de+morocho&source=images&cd=&cad=rja&docid=M8oTPCLzE6sQrM&tbnid=8iuCTPC8XcjcEM:&ved=0CAUQjRw&url=http://es.tstastybits.com/2011/10/14/empanadas-de-mejido/&ei=HQHiUduaGMnb4AOOlYCIAg&psig=AFQjCNGrhjUsJ6hngqCzXIzkzm2IhG6Iug&ust=1373852278645285
http://www.google.com.ec/url?sa=i&rct=j&q=la+forma+de+cocinar+el+morocho+morocho&source=images&cd=&cad=rja&docid=tXCsqXG7yKChwM&tbnid=FgVf6BKCZo084M:&ved=0CAUQjRw&url=http://laylita.com/recetas/2012/11/27/morocho/&ei=LwbiUd6CNI_94AOa6IDoCg&psig=AFQjCNH3Eo4-4r9Og4D1lZdvxCpGXdWQ9A&ust=1373853120084296
http://3.bp.blogspot.com/-7mHfjnxiwJ4/UVIIACRYl5I/AAAAAAAAAO0/0i06ZnXi4V4/s1600/karl5044-arroz-con-leche-paso1-640x560x80.jpg
http://www.google.com.ec/url?sa=i&rct=j&q=la+manera+de+cocinar+el+morocho+morocho&source=images&cd=&cad=rja&docid=mCjtvGiWfxVjFM&tbnid=tWQaqdDSJRVbCM:&ved=0CAUQjRw&url=http://cocinanativa.blogspot.com/2011/02/morocho-de-dulce.html&ei=kgfiUeTRLM7h4AO7_IDYDA&psig=AFQjCNFqGHCKQhXNgbyMsUPKBMUUiXf4lA&ust=1373853934652879
http://www.google.com.ec/url?sa=i&rct=j&q=remojo+en+agua+del+morocho&source=images&cd=&cad=rja&docid=tXCsqXG7yKChwM&tbnid=1IeTf0OqWeNcsM:&ved=0CAUQjRw&url=http://laylita.com/recetas/2012/11/27/morocho/&ei=RwjiUaLgE62-4AO1u4GQBw&psig=AFQjCNEl4upYAoeZPDJuNdgoQVQXZsb1nA&ust=1373854125722969
http://www.google.com.ec/url?sa=i&rct=j&q=arroz de cebada&source=images&cd=&cad=rja&docid=zGTlys3SUgO3fM&tbnid=SJJ4Iy_k4W3_OM:&ved=&url=http://www.lowcarbonturkey.com/?tag=un&ei=MwniUa3vB6XD4APM44CoCw&psig=AFQjCNG6tTIERS34PQELnVwz3agIhOYUlg&ust=1373854354048097
http://3.bp.blogspot.com/-g2R6iV65-LQ/UDEMECLc1iI/AAAAAAAAnc8/SF1AMhFD44o/s1600/IMG_1660.jpg

Gréfico 31.- FLUJOGRAMA DE LOS QUIMBOLITOS
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Grafico 32.- FLUJOGRAMA DE LOS HUMITAS.
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Grafico 33.- FLUJOGRAMA DE LOS TAMALES
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Grafico 34.- FLUJOGRAMA DE LOS MOROCHO CON LECHE
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Grafico 35.- FLUJOGRAMA DE LOS TORTILLAS DE TIESTO
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Grafico 36.- FLUJOGRAMA DE ARROZ DE CEBADA CON LECHE
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4.4.

4.4.1. Inversiones Fijas

1. Edificio

PRESUPUESTO DEL PROYECTO

Para el proyecto se cuenta con un local de negocio propio, el propietario es

el sefior Patricio Ipiales, el mismo que esta avaluado en 20.000 ddlares.

Tabla 48.- EDIFICIO

a. Adecuacion Y Remodelaciéon Fisica Del Edificio

DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Edificio 1 20.000,00 20.000,00
Total Edificio.... $ 20.000,00

Los costos se determinaron de acuerdo a la informacion entregada por

empresas proveedoras y constructoras de los equipos requeridos para la

elaboracion de los diferentes alimentos, entre ella esta: Ferroindustrial,

Cementos Lafarge, Bloquera Ruales, Provesum, World Computers, varios

proveedores, entre otros.

b. Adecuacion y Remodelacién de las Instalaciones Edificio

Segun proyeccién estimada del Arq. Gustavo Caragolla para la adecuacién

y remodelaciones de las instalaciones del edificio que funcionara Ila

empresa “Lo Tradicional de Alejita” tendra un costo total de $ 1.480,00.

Tabla 49.- REMODELACION Y ADECUACION DEL EDIFICIO

DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Paredes (Columnas, Paredes) 1 1.000,00 1.000,00
Remodelacion (Techo, Puertas, Bafios,
entre otros) 1 400,00 400,00
Instalaciones Interiores y Exteriores (agua,
luz) 1 80,00 80,00
Total Remodelacién Y Adecuacion.... $ 1.480,00

c. Maquinariay Equipos de Elaboracion
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La maquinaria y equipos necesarios para la produccién seran de
fabricacion nacional, debido a que se las puede adquirir a costos menores

que las fabricadas en el extranjero.

Tabla 50.- MAQUINARIA Y EQUIPOS DE ELABORACION

DESCRIPCION CANTIDAD | MARCA | V.UNITARIO V. TOTAL
Refrigeradora 1 580,00 580,00
Cocina Industrial 1 300,00 300,00
Gas 2 2,50 5,00
Ollas Tamaleras 1 50,00 50,00
Ollas Grandes 2 22,00 44,00
Batidora Industrial 1 250,00 250,00
Licuadora 1 52,00 52,00
Pailas 1 30,00 30,00
Tiesto 1 50,00 50,00
Utensilios 10 60,00 600,00
Vajillas 24 100,00 15.000,00
Cucharones grandes 3 6,00 18,00
Mesa 1 120,00 120,00
Manteles 4 2,00 8,00
Delantales 2 4,00 8,00
Guantes 1 1,50 1,50

Total Maquinaria y Equipo de Elaboracion.... $ 17.116,50

d. Muebles y Enseres

Para iniciar el financiamiento de la empresa, se requiere de muebles y

enseres.
Tabla 51.- MUEBLES Y ENSERES
DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Escritorio de Oficina 2 60,00 120,00
Sillas de Oficina 5 4,00 20,00
Archivadores con Divisiones 1 45,00 45,00
Sillén de Oficina Gerencia 1 35,00 35,00
Vitrinas 1 90,00 90,00
Total Muebles y Enseres.... $ 310,00
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e. Equipos de Oficina
Para iniciar el financiamiento de la empresa, se requiere de un equipo
basico de Oficina, a medida que crezcan los requerimientos y equipos

de oficina aumentaran.

Tabla 52.- EQUIPOS DE OFICINA

DESCRIPCION | CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Equipo de Oficina 1 LG 90,00 90,00
Television 1 LG 280,00 280,00
Teléfonos 2 25,00 50,00

Total Equipos de Oficina.... $ 420,00

f. EQuipos de Computacion
Los equipos de Computacién necesarios para la puesta en marcha de la
administracion de la empresa son basicos a utilizarse y se los detalla a

continuacion:

Tabla 53.- EQUIPOS DE COMPUTACION

DESCRIPCION |CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Computadoras 1 Toshiba 580,00 580,00
Impresoras Normales 2 Canén MP 280 85,00 170,00
Otros Equipos 2 25,00 50,00

Total Equipo de Computacion.... $ 800,00
g. Vehiculo

Tabla 54.- VEHICULO

DESCRIPCION CANTIDAD | | V. UNITARIO V. TOTAL
VEHICULO TOYOTA 1 20.000,00 20.000,00

Total Vehiculo.... $ 20.000,00
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h. Resumen de la Inversion Fija

En el siguiente cuadro se presenta la Inversion Fija de la Empresa.

Tabla 55.- RESUMEN DE LA INVERSION FIJA

DETALLE VALOR TOTAL
EDIFICIO [ [s 2000000
REMODELACION Y ADECUACION DEL EDIFICIO | $ 1.480,00
MAQUINARIA'Y EQUIPOS DE ELABORACION $ 17.116,50
MUEBLES Y ENSERES $ 310,00
EQUIPOS DE OFICINA $ 420,00
EQUIPO DE COMPUTACION $ 800,00
VEHICULO $ 20.000,00
Total Inversion Fija $  60.126,50
4.4.2. Inversiones Diferidas
Tabla 56.- INVERSIONES DIFERIDAS
DESCRIPCION CANTIDAD | V. UNITARIO
Estudios y disefios de Remodelacién 1 400
Gastos de Constitucion: 500
Patente 1
Permisos de Salud 1
Permisos de Bomberos 1
RUC 1
Afiliaciéon de la cAmara de comercio de Ibarra 1
Céamara Provincial de Turismo de Imbabura 1
(CAPTUR)
Gastos de instalaciones 1 300
(Técnico Electricista y plomero)
Total Inversion Diferida.... $ 1.200,00

4.4.3. Capital de Trabajo

El siguiente cuadro representa la inversion variable del proyecto en el

primer afio de funcionamiento ascendiendo a un valor de 11.128,16 USD.
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Para el capital de trabajo se tomé en cuenta lo requerido para la operacion

de un mes.
Tabla 57.- CAPITAL DE TRABAJO
CAPITAL DE TABAJO GENERAL ANUAL
COSTOS DE ELABORACION 9.171,92
GASTOS ADMINISTRATIVOS 971,26
GASTOS DE VENTAS 984,97
TOTAL 11.128,16

4.4.4. Inversion Total del Proyecto

La inversion total que se necesita para la elaboracion y comercializacion de

los alimentos elaborados a base de insumos tradicionales es la siguiente.

Tabla 58.- INVERSION TOTAL DEL PROYECTO

VALOR
DETALLE PORCENTAJE
TOTAL
Inversion Fija 60.126,50 82,98 %
Inversion Diferida 1.200,00 1,67 %
Inversién Capital de Trabajo | 11.128,16 15,35 %
TOTAL Inversion Proyecto | 72.454,66 100%

4.45. Financiamiento

La Inversion total sera financiada con recursos propios cuyo monto
asciende a los $ 52.454,66, mientras que la diferencia se lo obtendra con
recursos mediante un crédito al Produbanco con el producto financiero
CREDIPYME.

156



Tabla 59.- FINANCIAMIENTO

PETALLE MONTO PORCENTAJE
Inversion Propio 52.454,66 72,40%
Credito 20.000,00 27,60%
TOTAL Inversiéon Proyecto | 72.454,66 100 %

4.4.6. Talento Humano

El talento humano indispensable para la puesta en marcha de la nueva

unidad productiva sera la que se detalla a continuacion.

Tabla 60.- TALENTO HUMANO

PERSONAL SALARIO BASICO UNIFICADO 2013

Area Administrativa

Gerente 400,00
Contador General 320,00
Area de Elaboracion

Jefe de Elaboracién (Chef Prof.) 318,00
Asistente de cocina 318,00

Area De Ventas
Vendedor 318,00
TOTAL Inversion Proyecto 1356,00
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CAPITULO V
5. ESTUDIO FINANCIERO
5.1. PRESUPUESTO DE INVERSION

INVERSION FIJA

EDIFICIO
DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Edificio 1 20.000,00 20.000,00
Total Edificio.... $ 20.000,00
REMODELACION Y ADECUACION DEL EDIFICIO
DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Paredes (Columnas, Paredes) 1 1.000,00 1.000,00
Remodelacion (Techo, Puertas, Bafios, entre otros) 1 400,00 400,00
Instalaciones Interiores y Exteriores (agua, luz) 1 80,00 80,00
Total Remodelaciéon y Adecuacion.... $  1.480,00

MAQUINARIA Y EQUIPOS DE ELABORACION

DESCRIPCION CANTIDAD | MARCA | V.UNITARIO V. TOTAL
Refrigeradora 1 580,00 580,00
Cocina Industrial 1 300,00 300,00
Gas 2 2,50 5,00
Ollas Tamaleras 1 50,00 50,00
Ollas Grandes 2 22,00 44,00
Batidora Industrial 1 250,00 250,00
Licuadora 1 52,00 52,00
Pailas 1 30,00 30,00
Tiesto 1 50,00 50,00
Utensilios 10 60,00 600,00
Vajillas 24 100,00 15.000,00
Cucharones grandes 3 6,00 18,00
Mesa 1 120,00 120,00
Manteles 4 2,00 8,00
Delantales 2 4,00 8,00
Guantes 1 1,50 1,50

Total Maquinaria y Equipo de Elaboracion.... $ 17.116,50
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MUEBLES Y ENSERES

DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Escritorio de Oficina 2 60,00 120,00
Sillas de Oficina 5 4,00 20,00
Archivadores con Divisiones 1 45,00 45,00
Sillén de Oficina Gerencia 1 35,00 35,00
Vitrinas 1 90,00 90,00
Total Muebles y Enseres.... $ 310,00
EQUIPOS DE OFICINA
DESCRIPCION | CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Equipo de Oficina 1 LG 90,00 90,00
Television 1 LG 280,00 280,00
Teléfonos. 2 25,00 50,00
Total Equipos de Oficina.... $ 420,00
EQUIPO DE COMPUTACION
DESCRIPCION | CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Computadoras 1 Toshiba 580,00 580,00
Impresoras Normales 2 Can6n MP 280 85,00 170,00
Otros Equipos 2 25,00 50,00
Total Equipo de Computacion.... $ 800,00
VEHICULO
DESCRIPCION | CANTIDAD | | V. UNITARIO V. TOTAL
Vehiculo Toyota 1 20.000,00 20.000,00
Total Vehiculo.... $ 20.000,00

5.1.1. PRESUPUESTO DE INGRESO

La proyeccién de los ingresos se obtiene mediante la multiplicacién de la
cantidad por el precio, los mismos que fueron determinados en el estudio

de mercado.
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INGRESOS DE CADA PRODUCTO

%
COSTO DE MARGEN
ELABORACI UNIDADES COSTO DE DE PRECIO DE
ALIMENTO | ON MP Y MPI ANUAL ELABORACION | UTILIDAD | UTILIDAD VENTA
QUIMBOLIT
OS 4978,56 23040 0,22 50% 0,11 0,32
HUMITAS 2196,60 8400 0,26 45% 0,12 0,38
TAMALES 1994,40 7680 0,26 65% 0,17 0,43
MOROCHO
CON LECHE 2001,60 4800 0,42 50% 0,21 0,63
TORTILLA
DE TIESTO 2502,30 10800 0,23 50% 0,12 0,35
ARROZ DE
CEBADA
CON LECHE 1593,60 6000 0,27 50% 0,13 0,40
TOTAL 60720 1,65 0,85 2,50
INGRESOS PROYECTADOS ANUALES
4,10%

Descripcion Afio 2014 | Afio 2015 | Afo 2016 | Afio 2017 Af02018
Materia Prima Directa 47.849,53 | 49.811,36| 51.853,62| 53.979,62 56.192,79
Mano de Obra Directa
Sueldo de elaboracién(chef) 3.816,00 5.756,75 6.316,31 6.930,25 7.603,87
Asistente de cocina 3.816,00 5.756,75 6.316,31 6.930,25 7.603,87
Costos Indirectos de
Fabricacion
Materia prima indirecta 47.849,53 |49.811,36 |51.853,62 |53.979,62 | °019%79
Otros M.P.I. 6.732,00 7.008,01 7.295,34 7.594,45 7.905,82
Depreciacion Maquinaria y 4.580,60 | 4.580,60| 4.580,60| 4.580,60 4.580,60
equipos de elaboracion
Costo de Produccién 114.643,65 | 122.724,83 | 128.215,80 | 133.994,80 140.079,74
Costo de Distribucién 23.091,33| 27.126,37| 29.387,58| 31.636,10 34.354,31
Costo Total (CP + CD) 137.734,99 | 149.851,20 | 157.603,38 | 165.630,90 174.434,05
Total Unidades Proyectadas 85.500 66.792 73.471 80.818 88.900
Precio Unitario Proyectado 2,50 2,47 2,36 2,25 2,16
Ingresos totales 213.339,52 | 164.836,32 | 173.363,72 | 182.193,99 191.877,46

Para la proyeccién del precio se consider6 la tasa de inflacion del afio 2013

(4,10%).

5.1.2. PRESUPUESTO DE EGRESOS

La inversibn variable

representa al

capital

de trabajo,

inversion

indispensable para efectuar y mantener las actividades de produccion y

venta.
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Para una mejor apreciacion de los recursos econdmicos gque se necesitan
en la elaboracion de los alimentos a base de insumos tradicionales, se
analizara de manera mensual y anual, con el fin de obtener datos precisos

que permita tomar la mejor decision en la inversion.

5.1.2.1. COSTOS DE ELABORACION

“Lo Tradicional de Alejita” presenta la tabla de costos que incurriran para la
elaboracion de los alimentos a base de insumos tradicionales con un valor

agregado.

El capital de trabajo es aquel que se utiliza para financiar un negocio con

cierta cantidad de recursos que requiere al iniciar sus operaciones.

120 unidades por dia y al mes 16 producciones mensuales (quimbolitos)

70 unidades por dia y 10 producciones mensuales (Humitas)

80 unidades por dia 8 producciones mensuales (Tamales)

40 Tasitas por dia y al mes 10 producciones mensuales (Morocho con
leche)

60 unidades por dia y al mes 15 producciones mensuales (Tortillas de
Tiesto)

50 Tasitas por dia y al mes 10 producciones mensuales (Arroz de Cebada
con leche)

QUIMBOLITOS
UDN|IEF'§|%I§S Cantidad detalle CSr?it':)ay!\i/loP Costo por dia | SUMAN
M.P.D 9,15
120 12 | harina de maiz (libra) 0,45 5,40
120 3 | harina de trigo (libra) 0,45 1,35
120 120 | hojas achira (unidad) 0,02 2,40
SUMAN 9,15
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GASTOS DE FABRICACION
M.P.I 16,78
120 2 | azucar (libra) 0,45 0,90
120 3 | mantequilla (libras) 1,10 3,30
120 2 | leche ( litro) 0,60 1,20
120 12 | huevos (unidad) 0,09 1,08
esencia de vainilla
120 1 (frasco 1/2) 0,80 0,80
120 1 Chpcolate (Fundita de 500 500
5 libras)
120 1| pasas (libras) 1,50 1,50
120 1| royal (frasquito 1/2) 1,50 1,50
Polvo de Hornear
120 1 (frasco 1/2) 1,50 1,50
SUMAM 16,78
COSTO DIARIO 25,93

Se determina los costos de elaboracion a diario de los quimbolitos que se

va a elaborar, considerando la materia prima directa y la materia prima

indirecta.

UNIDADES _ costo | Costo
MENSUALES Cantidad detalle Un'naprio I\Fjl?a; SUMAN
M.P.D 76,00

1920 192 | harina de maiz (libra) 0,45| 86,40
1920 48 | harina de trigo (libra) 0,45| 21,60
1920 1920 | hojas achira (unidad) 0,02| 38,40
SUMAN 76,00
GASTOS DE FABRICACION
M.P.I 268,48
1920 32 | azucar (libra) 0,45| 14,40
1920 48 | mantequilla (libras) 1,10| 52,80
1920 32 | leche ( litro) 0,60| 19,20
1920 192 | huevos (unidad) 0,09| 17,28
1920 16 | esencia de vainilla (frasco 1/2) 0,80| 12,80
1920 16 | Chocolate (Fundita de 5 libras) 5,00| 80,00
1920 16 | pasas (libras) 1,50| 24,00
1920 16 | royal (frasquito 1/2) 1,50| 24,00
1920 16 | Polvo de Hornear (frasco 1/2) 1,50| 24,00
SUMAN 268,48
COSTO MENSUAL 344,48
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Se determina los costos de elaboracion a mensual de los quimbolitos que
se va a elaborar, considerando la materia prima directa y la materia prima
indirecta; por lo tanto se elaborara 1920 al mes ya que es una estimacion

para la empresa que va a cubrir un porcentaje de la demanda insatisfecha.

costo Costo
L,{ANNlL?::LDEESS Cantidad detalle MP _ por SUMAN
Unitario | Anual
M.P.D 1756,80
23040 2304 | harina de maiz (libra) 0,45 1036,80
23040 576 | harina de trigo (libra) 0,45| 259,20
23040 23040 | hojas achira (unidad) 0,02| 460,80
SUMAN 1756,80
GASTOS DE FABRICACION
M.P.I 3.221,76
23040 384 | azucar (libra) 0,45| 172,80
23040 576 | mantequilla (libras) 1,10| 633,60
23040 384 | leche ( litro) 0,60 230,40
23040 2304 | huevos (unidad) 0,09| 207,36
23040 192 | esencia de vainilla (frasco 1/2) 0,80| 153,60
23040 192 | Chocolate (Fundita de 5 libras) 500| 960,00
23040 192 | pasas (libras) 1,50| 288,00
23040 192 | royal (frasquito 1/2) 1,50 288,00
23040 192 | Polvo de Hornear (frasco 1/2) 1,50 288,00
SUMAN 3.221,76
COSTO ANUAL 4.978,56

Se determina los costos de elaboracion a anual de los quimbolitos que se
va a elaborar, considerando la materia prima directa y la materia prima
indirecta; por lo tanto se elaborara 23040 al afio ya que es una estimacion

para la empresa que va a cubrir un porcentaje de la demanda insatisfecha.
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HUMITAS
UNIDADES _ costo |[Costo
Cantidad detalle MP por |[SUMAN
DIARIOS Unitario | dia
M.P.D 15,2
70 24 | Choclo Tierno molido ( libra) 0,50 12,00
70 4 [ harina (libra) 0,45| 1,80
70 70 | hojas de choclo (unidad) 0,021 1,40
SUMAN 15,2
GASTOS DE FABRICACION
M.P.I 11,43
70 1 [ azicar (libra) 0,35|] 0,35
70 2,5 | mantequilla (libras) 1,10 2,75
70 1,5 | Manteca (libra) 0,80 1,20
70 1,5 sal (libra) 0,35 0,53
70 15 | huevos (unidad) 0,09| 1,35
70 1| esencia de vainilla (frasquito 1/2) 1,50| 1,50
70 1| polvo de hornear (frasquito 1/2) 1,50 1,50
70 1| Ramas de cebolla larga (atado) 0,75 0,75
70 1| queso rallado (libra) 1,50 1,50
SUMAM 11,43
TOTAL COSTO DIARIO 26,63

Se determina los costos de elaboracién a diario de las humitas que se va a
elaborar, considerando la materia prima directa y la materia prima indirecta;
por lo tanto se elaborara 70 al dia ya que es una estimacion para la empresa

gue va a cubrir un porcentaje de la demanda insatisfecha.

NIDADE . costo MP Costo
MUENSUALSS Cantidad detalle Unitario I\F/’lce’; SUMAN
M.P.D 152,00
700 240 | Choclo Tierno molido ( libra) 0,50| 120,00
700 40 | harina (libra) 0,45 18,00
700 700 | hojas de choclo (unidad) 0,02 14,00
SUMAN 152,00
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GASTOS DE FABRICACION
M.P.I 114,25
700 10 [ azlcar (libra) 0,35 3,50
700 25 | mantequilla (libras) 1,10 27,50
700 15 | Manteca (libra) 0,80 12,00
700 15 [ sal (libra) 0,35 5,25
700 | 150 | huevos (unidad) 0,09 13,50
700 10 | esencia de vainilla (frasquito 1/2) 1,50 15,00
700 10 | polvo de hornear (frasquito 1/2) 1,50 15,00
700 10 | Ramas de cebolla larga (atado) 0,75 7,50
700 10 | queso rallado (libra) 1,50 15,00
SUMAN 114,25
TOTAL COSTO MENSUAL 266,25

Se determina los costos de elaboracién mensual de las humitas que se va

a elaborar, considerando la materia prima directa y la materia prima

indirecta; el cual se elaborara 700 al mes ya que es una estimacion para la

empresa que va a cubrir un porcentaje de la demanda insatisfecha.

unidades Cantidad Detalle costo MP COE:O SUMAN
anuales Unitario P
Anual
M.P.D 825,60
8400 2880 | Choclo Tierno molido ( libra) 0,50 | 1440,00
8400 480 | harina (libra) 0,45 216,00
8400 8400 | hojas de choclo (unidad) 0,02 168,00
SUMAN 825,60
GASTOS DE FABRICACION
M.P.1 1.371,00
8400 120 | azucar (libra) 0,35 42,00
8400 300 | mantequilla (libras) 1,10 330,00
8400 180 | Manteca (libra) 0,80 144,00
8400 180 | sal (libra) 0,35 63,00
8400 1800 | huevos (unidad) 0,09 162,00
8400 120 i/sze)nua de vainilla (frasquito 1,50 180,00
8400 120 p{;)zl\)/o de hornear (frasquito 1,50 180,00
8400 120 Ramas de cebolla larga 075 90,00
(atado)
8400 120 | queso rallado (libra) 1,50 180,00
SUMAN 1.371,00
COSTO ANUAL 2.196,60
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Se determina los costos de elaboracion al afio de las humitas que se va a
elaborar, considerando la materia prima directa y la materia prima indirecta;
el cual se elaborara 8400 al afio ya que es una estimacion para la empresa

gue va a cubrir un porcentaje de la demanda insatisfecha

TAMALES
ugjdgdes Cantidad detalle costo MP COSt,O SUMAN
iarios Unitario | por dia
M.P.D 44,1
80 2 | Harina de Maiz tostado (libra) 0,90 1,80
80 2 | Cuero de Cerdo (libra) 3,00 6,00
80 2 [ Carne de res (libra) 3,00 6,00
80 3| Pechuga de Pollo (libra) 1,40 4,20
80 7 [ Chorizo (libra 8 unidades) 3,50 24,50
80 80 [ hojas de achira (unidad) 0,02 1,60
SUMAN 44,1
M.P.I 12,18
80 1| panela (Unidad) 0,50 0,50
80 1| achote (fundita) 0,50 0,50
80 2 [ Manteca de Cerdo (libra) 0,80 1,60
80 1,5 sal (libra) 0,35 0,53
80 15 | huevos (huevos) 0,09 1,35
80 1 Pneop:%g?”ﬁgbo tostada y 1,50 1,50
80 1| mani (libra) 0,60 0,60
80 1|leche ( 1/2 litro) 0,60 0,60
80 1| comino (fundita) 0,50 0,50
80 1| cebolla blanca larga (atado) 1,50 1,50
80 2 | alverja (libra) 1,50 3,00
SUMAM 12,175
TOTAL COSTO DIARIO 56,28

Se determina los costos de elaboracion al dia de los tamales que se va a
elaborar, considerando la materia prima directa y la materia prima Indirecta;
el cual se elaborara 80 al dia ya que es una estimacion para la empresa

que va a cubrir un porcentaje de la demanda insatisfecha.
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yoncaes camiosa | weate | SSOMP | Co%e | suwa
M.P.D 352,80
640 16 I(—:g:ga de Maiz tostado 0.90 14,40
640 16 | Cuero de Cerdo (libra) 3,00 48,00
640 16 | Carne de res (libra) 3,00 48,00
640 24 | Pechuga de Pollo (libra) 1,40 33,60
640 56 [ Chorizo (libra 8 unidades) 3,50 196,00
640 640 | hojas de achira (unidad) 0,02 12,80
SUMAN 352,80
GASTOS DE FABRICACION
M.P.I 97,40
640 8 | panela (Unidad) 0,50 4,00
640 8 | achote (fundita) 0,50 4,00
640 16 | Manteca de Cerdo (libra) 0,80 12,80
640 12 | sal (libra) 0,35 4,20
640 120 | huevos (huevos) 0,09 10,80
640 8 gﬁﬁ%g%iﬁgbo tostada y 1,50 12,00
640 8 [ mani (libra) 0,60 4,80
640 8 [ leche ( 1/2 litro) 0,60 4,80
640 8 | comino (fundita) 0,50 4,00
640 8 (‘;f:g(')')a blanca larga 1,50 12,00
640 16 | alverja (libra) 1,50 24,00
SUMAN 97,40
TOTAL COSTO MENSUAL 450,20

Se determina los costos de elaboracién mensual de los tamales que se va
a elaborar, considerando la materia prima directa y la materia prima
indirecta; el cual se elaborara 640 al mes ya que es una estimacion para la

empresa que va a cubrir un porcentaje de la demanda insatisfecha.
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unidades _ costo Costo
Cantidad detalle MP por SUMAN
anuales Unitario | Anual
M.P.D 825,60
7680 192 '(Tizzga de Maiz tostado 0,90| 172,80
7680 192 | Cuero de Cerdo (libra) 3,00 576,00
7680 192 | Carne de res (libra) 3,00 576,00
7680 288 | Pechuga de Pollo (libra) 1,40 403,20
7680 672 | Chorizo (libra 8 unidades) 3,50 | 2352,00
7680 7680 | hojas de achira (unidad) 0,02 153,60
SUMAN 825,60
GASTOS DE FABRICACION
M.P.I 1.168,80
7680 96 | panela (Unidad) 0,50 48,00
7680 96 | achote (fundita) 0,50 48,00
7680 192 | Manteca de Cerdo (libra) 0,80 153,60
7680 144 | sal (libra) 0,35 50,40
7680 1440 | huevos (huevos) 0,09 129,60
7680 96 ffg%g%ﬁgbo tostada y 150| 144,00
7680 96 | mani (libra) 0,60 57,60
7680 96 | leche ( 1/2 litro) 0,60 57,60
7680 96 | comino (fundita) 0,50 48,00
7680 96 (‘;f:gg)a blanca larga 1,50| 144,00
7680 192 | alverja (libra) 1,50 288,00
SUMAN 1.168,80
TOTAL COSTO ANUAL 1.994,40

Se determina los costos de elaboracién anual de los tamales que se va a

elaborar, considerando la materia prima directa y la materia prima indirecta;

el cual se elaborara 7680 al afio ya que es una estimacion para la empresa

gue va a cubrir un porcentaje de la demanda insatisfecha.
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OROCHO CON LECHE

unidades | -, tigad detalle costo MP | Costo | g ;A
diarios Unitario por dia
M.P.D 19,60
40 8 | Morocho Quebrado (libra) 1,20 9,60
40 40 | Envase Tetarapack (unidad) 0,25 10,00
SUMAN 19,60

GASTOS DE FABRICACION

M.P.I 9,8
40 2 | astilla de canela (fundita) 0,10 0,20
40 2 | azlcar (libra) 0,40 0,80
40 1| canela en polvo (fundita) 0,10 0,10
40 1| pimienta de olor (fundita) 0,10 0,10
40 2 | pasas (libra) 0,50 1,00
40 6 [ leche (litro) 0,60 3,60
40 2 | leche condesada (lata) 2,00 4,00
SUMAM 9,80
TOTAL COSTO DIARIO 29,4

Se determina los costos de elaboracién al dia del morocho con leche que
se va a elaborar, considerando la materia prima directa y la materia prima
indirecta; el cual se elaborara 40 al dia ya que es una estimacion para la
empresa que va a cubrir un porcentaje de la demanda insatisfecha.

unidades costo MP Costo

Mensuales Cantidad detalle Unitario '5'2; SUMAN
M.P.D 196,00

400 80 | Morocho Quebrado (libra) 1,20 96,00

400 400 | Envase Tetarapack (unidad) 0,25| 100,00

SUMAN 196,00

GASTOS DE FABRICACION

M.P.I 98

400 20 | astilla de canela (fundita) 0,10 2,00

400 20 | azucar (libra) 0,40 8,00

400 10 | canela en polvo (fundita) 0,10 1,00

400 10 | pimienta de olor (fundita) 0,10 1,00

400 20 | pasas (libra) 0,50 10,00

400 60 | leche (litro) 0,60 36,00

400 20 | leche condesada (lata) 2,00 40,00

SUMAN 98
294
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| TOTAL COSTO MENSUAL

Se determina los costos de elaboracion al mes del morocho con leche que

se va a elaborar, considerando la materia prima directa y la materia prima

indirecta; el cual se elaborard 400 porciones al mes ya que es una

estimacion para la empresa que va a cubrir un porcentaje de la demanda

insatisfecha.
unidades Cantidad detalle costo MP Costo por SUMAN
anuales Unitario Anual
M.P.D 825,60
4800 g60 | Morocho Quebrado 120  1152,00
(libra)
4800 4800 | Envase Tetarapack 0,25| 1200,00
(unidad)
SUMAN 825,60
GASTOS DE FABRICACION
M.P.| 1.176,00
4800 240 | astilla de canela 0,10 24,00
(fundita)
4800 240 | azucar (libra) 0,40 96,00
4800 120 | &nela en polvo 0,10 12,00
(fundita)
4800 120 | Pimienta de olor 0,10 12,00
(fundita)
4800 240 | pasas (libra) 0,50 120,00
4800 720 | leche (litro) 0,60 432,00
4800 240 | 1€che condesada 2,00 480,00
(lata)
SUMAN 1.176,00
TOTAL COSTO ANUAL 2.001,60

Se determina los costos de elaboracion al afio del morocho con leche que

se va a elaborar, considerando la materia prima directa y la materia prima

indirecta; el cual se elaborara 4800 porciones al afio ya que es una

estimacion para la empresa que va a cubrir un porcentaje de la demanda

insatisfecha.
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TORTILLAS DE TIESTO
unidades | o htidad Detalle costo MP | Costo | g ;AN
diarios Unitario | por dia
M.P.D 3,75
60 3 | Harina de Trigo sin refinar (libra) 0,75 2,25
60 3 [ Harina de maiz crudo (libra) 0,50 1,50
SUMAN 3,75
GASTOS DE FABRICACION
M.P.I 9,32
60 1 | manteca (libra) 0,50 0,50
60 0,5 [ sal (libra) 0,35 0,18
60 1 | Mantequilla (libras) 0,60 0,60
60 1| Royal (Frasco 1/2) 1,50 1,50
60 1| polvo de Hornear 1,50 1,50
60 16 | huevos (unidad) 0,09 1,44
60 1| leche (litro) 0,60 0,60
60 2 [queso fresco rallado (unidad) 1,50 3,00
SUMAM 9,32
TOTAL COSTO DIARIO 13,065

Se determina los costos de elaboracién al dia las tortillas de tiesto que se

va a elaborar, considerando la materia prima directa y la materia prima

indirecta; el cual se elaborara 60 unidades al dia ya que es una estimacion

para la empresa que va a cubrir un porcentaje de la demanda insatisfecha.
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unidades . costo Costo
Mensuales Cantidad Detalle MP. por Mes | SUMAN
Unitario
M.P.D 56,25
900 45 | Harina de Trigo sin refinar (libra) 0,75 33,75
900 45 | Harina de maiz crudo (libra) 0,50 22,50
SUMAN 56,25
GASTOS DE FABRICACION
M.P.I 139,725
900 15 | manteca (libra) 0,50 7,50
900 7,5 | sal (libra) 0,35 2,63
900 15 | Mantequilla (libras) 0,60 9,00
900 15 | Royal (Frasco 1/2) 1,50 22,50
900 15 | polvo de Hornear 1,50 22,50
900 240 | huevos (unidad) 0,09 21,60
900 15 | leche (litro) 0,60 9,00
900 30 | queso fresco rallado (unidad) 1,50 45,00
SUMAN 139,725
TOTAL COSTO MENSUAL 195,975

Se determina los costos de elaboracién al mes las tortillas de tiesto que se

va a elaborar, considerando la materia prima directa y la materia prima

indirecta; el cual se elaborara 900 unidades al mes ya que es una

estimacion para la empresa que va a cubrir un porcentaje de la demanda

insatisfecha.
unidades anuales | Cantidad Detalle CSrS]it&:\iAOP C(frt](a;lor SUMAN
M.P.D 825,60
10800 540 | Harina de Trigo sin refinar (libra) 0,75 405,00
10800 540 | Harina de maiz crudo (libra) 0,50 270,00
SUMAN 825,60
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GASTOS DE FABRICACION
M.P.1 1.676,70
10800 180 | manteca (libra) 0,50 90,00
10800 90 | sal (libra) 0,35 31,50
10800 180 | Mantequilla (libras) 0,60 108,00
10800 180 | Royal (Frasco 1/2) 1,50 270,00
10800 180 | polvo de Hornear 1,50 270,00
10800 2880 | huevos (unidad) 0,09 259,20
10800 180 | leche (litro) 0,60 108,00
10800 360 | queso fresco rallado (unidad) 1,50 540,00
SUMAN 1.676,70
TOTAL COSTO ANUAL 2.502,30

Se determina los costos de elaboracién al afio las tortillas de tiesto que se

va a elaborar, considerando la materia prima directa y la materia prima

indirecta; el cual se elaborara 10800 unidades al afio ya que es una

estimacion para la empresa que va a cubrir un porcentaje de la demanda

insatisfecha.
ARROZ DE CEBAD CON LECHE
ug;gﬁggs Cantidad Detalle CS:itgrl\iAOP pcé)orsé?a SUMAN
M.P.D 20,00
50 10 | Arroz de Cebada (libra) 0,75 7,50
50 50 | Envase Tetarapack (unidad) 0,25 12,50
SUMAN 20,00
GASTOS DE FABRICACION
M.P.1 5,90
50 1 | canela (fundita) 0,10 0,10
50 6 | leche (litro) 0,60 3,60
50 1 | clavo de olor (fundita) 0,25 0,25
50 1 [ esencia de vainilla ( frasquito 1/2) 1,50 1,50
50 0,5 | azucar (libra) 0,40 0,20
50 0,5 | pasas (libra) 0,50 0,25
SUMAM 59
TOTAL COSTO DIARIO 25,90

Se determina los costos de elaboracion al dia el arroz de cebada con leche

gue se va a elaborar, considerando la materia prima directa y la materia

prima indirecta; el cual se elaborarda 50 porciones al dia ya que es una

estimacion para la empresa que va a cubrir un porcentaje de la demanda

insatisfecha.
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unidades _ costo | Costo
Mensuales Cantidad detalle MP' POT | SUMAN
Unitario | Mes
M.P.D 143,00
500 24 | Arroz de Cebada (libra) 0,75| 18,00
500 500 | Envase Tetarapack (unidad) 0,25| 125,00
SUMAN 143,00
GASTOS DE FABRICACION
M.P.I 64,00
500 10 | canela (fundita) 0,10 1,00
500 60 | leche (litro) 0,60| 36,00
500 10 | clavo de olor (fundita) 0,25 2,50
500 10 | esencia de vainilla ( frasquito 1/2) 1,50| 15,00
500 5 | azlcar (libra) 0,40 2,00
500 5 | pasas (libra) 1,50 7,50
SUMAN 64,00
TOTAL COSTO MENSUAL 207,00

Se determina los costos de elaboracion al mes el arroz de cebada con leche

gue se va a elaborar, considerando la materia prima directa y la materia

prima indirecta; el cual se elaborara 500 porciones al mes ya que es una

estimacion para la empresa que va a cubrir un porcentaje de la demanda

insatisfecha.

costo Costo
unidades anuales | Cantidad detalle MP por SUMAN
Unitario | Anual
M.P.D 825,60
6000 288 | Arroz de Cebada (libra) 0,75| 216,00
6000 6000 | Envase Tetarapack (unidad) 0,25 | 1500,00
SUMAN 825,60
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GASTOS DE FABRICACION
M.P.1 768,00
6000 120 | canela (fundita) 0,10 12,00
6000 720 | leche (litro) 0,60| 432,00
6000 120 | clavo de olor (fundita) 0,25 30,00
6000 120 i/sze)nua de vainilla ( frasquito 150| 180,00
6000 60 | azlcar (libra) 0,40 24,00
6000 60 | pasas (libra) 1,50 90,00
SUMAN 768,00
TOTAL COSTO ANUAL 1.593,60

Se determina los costos de elaboracion al mes el Arroz de Cebada con
leche que se va a elaborar, considerando la Materia Prima Directa y la
Materia Prima Indirecta; el cual se elaborara 500 porciones al mes ya que
es una estimacién para la empresa que va a cubrir un porcentaje de la

demanda insatisfecha.

RESUMEN DE LOS COSTOS DE ELBORACION

M.P.D M.P.I
COSTO
MENSU | COSTO
ALIMENTO MENSUAL | ANUAL | MENSUAL ANUAL AL ANUAL

QUIMBOLITOS 344,48 1756,80 268,48 3.221,76| 612,96 | 4978,56
HUMITAS 152,00 825,60 114,25 1.371,00| 266,25| 2196,60
TAMALES 352,80 825,60 97,40 1.168,80| 450,20 | 1994,40
MOROCHO CON LECHE 196,00 825,60 98,00 1.176,00| 294,00 | 2001,60
TORTILLA DE TIESTO 56,25 825,60 139,73 1.676,70| 195,98| 2502,30
ARROZ DE CEBADA
CON LECHE 143,00 825,60 64,00 768,00 | 207,00 1593,60
TOTAL 1244,53| 5884,80 781,86 9382,26 | 2026,39 | 15267,06
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RESUMEN MATERIA PRIMA

) COSTO COSTO COSTO
DESCRIPCION DIARIO MENSUAL ANUAL
QUIMBOLITOS 9,15 344,48 3.221,76
HUMITAS 15,2 152,00 1.371,00
TAMALES 44,1 352,80 1.168,80
MOROCHO CON LECHE 19,60 196,00 1.176,00
TORTILLAS DE TIESTO 3,75 56,25 1.676,70
ARROZ DE CEBADA 20,00 143,00 768,00
Total Materia Prima......... $1.24453| $ 9.382,26
RESUMEN MATERIA PRIMA INDIRECTA
3 COSTO

DESCRIPCION COSTO DIARIO MENSUAL COSTO ANUAL
QUIMBOLITOS 16,78 268,48 3.221,76
HUMITAS 11,43 114,25 1.371,00
TAMALES 12,18 97,40 1.168,80
MOROCHO CON LECHE 9,8 98,00 1.176,00
TORTILLAS DE TIESTO 9,32 139,73 1.676,70
ARROZ DE CEBADA 5,90 64,00 768,00
Total Materia Prima Indirecta......... $ 781,86 |$ 9.382,26
OTROS M.P.I

VALOR TOTAL
CONCEPTO CANTIDAD PRECIO MENSUAL ANUAL

Etiquetas (fundas de
papel y fundas plastico) 6000 0,013 78,00 936,00
Empaque : fundas
grandes de papel (N°3y
6) 2000 0,014 28,00 336,00
Empaque: fundas
pequefas de papel 400 0,01 4,00 48,00
Total De otros Materia Prima Indirecta......... $ 110,00 | $ 1.320,00

5.1.2.2. MANO DE OBRA

En cuanto a la mano de obra se considera las etapas que se han

proyectado considerando un porcentaje promedio del incremento del

salario Basico Unificado del 2009 al 2013 que obtenemos del 9,12%.

También se considera los beneficios Sociales segun la ley de exigencia.

Para lo cual sera necesario contratar con un Gerente, jefe de elaboracion /

chef, y asistente de cocina; y una persona en ventas.
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REMUNERACION BASICA HISTORICA
SBU | DIFERENCIA | PORCENTAJE %
218 218 9 9,00%
240 22 10,09 10,09%
264 24 10,00 10,00%
292 28 10,61 10,61%
318 26 8,90 8,90%
TOTAL PROMEDIO 9,72 9,72%
ANO 2014
ADMINISTRACION
SUELDOS ADMINISTRATIVOS
Remuneraci | Remuner IESS Décimo | Décimo Total a
Nombre Cargo 6n Basica acion Patronal - Tercer cuarto recibir
e 12,15% Sueldo sueldo
Unificada Anual
Eduardo
Orbes | Gerente 400,00 4.800,00 | 583,20 400,00 318 4.800,00
Alejandra | Contador
Ipiales | General 320,00 3.840,00 | 466,56 320,00 318 3.840,00
TOTAL 8.640,00
OPERACION
SUELDOS OPERATIVOS
. IESS Décimo | Décimo
Remuneraci | Remuner
6n Basica acion Patronal - Tercer cuarto
Unificada Anual 12,15% Sueldo sueldo Tot_al_a
Nombre Cargo recibir
Jefe de
Gladys | elaboracion  (
Ipiales | chef) 318,00 3.816,00 | 463,64 318,00 318 3.816,00
Maria | Asistente de
Caragolla | cocina 318,00 3.816,00 | 463,64 318,00 318 3.816,00
TOTAL 7.632,00
VENTAS
SUELDOS DE VENTAS
. IESS Décimo | Décimo
Remuneraci | Remuner
6n Basica acién Patronal - Tercer cuarto
Unificada Anual 12,15% Sueldo sueldo Tot_al_a
Nombre Cargo recibir
Belén Personal de
Leitdbn | Ventas 318,00 3.816,00 | 463,64 318,00 318 3.816,00
TOTAL 3.816,00
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ANO 2015

ADMINISTRACION meses
SUELDOS
ADMINISTRATIVOS 9,72% 9,72% 8,33% 24
- . Fondos
Rem. Bésica | Rem. IESS Décimo Décimo de . Total a
Nombre Cargo Unificada Anual Patronal Tercer cuarto Reserva Vacaci recibir
-12,15% | Sueldo sueldo ones
8,33 %
Eduardo 5.266,

Orbes | Gerente 438,88 56 | 639,89 438,88 349 438,70 18,29 | 7.151,23
Alejandra | Contador 4.213,

Ipiales | General 351,10 25 |511,91 351,10 349 350,96 14,63 | 5.790,76
TOTAL 12.941,99
OPERACION
SUELDOS OPERATIVOS

Rem. IESS Fondos
Basica | R€M- | Patron | Décimo | Décimo de Vaca
Unificada |AMUa | al- Tercer | cuarto | Reserva |cione Total a
Nombre Cargo 12,15% | Sueldo | sueldo 8,33 % s recibir
Jefe de

Gladys | elaboracion 4.186,

Ipiales | (chef) 348,91 92 508,71 |348,91 349 348,77 14,54 | 5.756,75

Maria | Asistente 4.186,

Caragolla | de cocina 348,91 92 |508,71 |348,91 349 348,77 14,54 | 5.756,75

TOTAL 11.513,51
VENTAS
SUELDOS DE VENTAS

. IESS Fondos
Rem. Basica | Rem. | patron | Décimo | Décimo de Vaca
Unificada |Anual | g - Tercer | cuarto | Reserva | cione Total a

Nombre Cargo 12,15% | Sueldo | sueldo 8,33 % s recibir

Belén | Personal 4.186,

Leitén | de Ventas 348,91 92 508,71 |348,91 349 348,77 14,54 |5.756,75
TOTAL 5.756,75
ANO 2016
ADMINISTRACION
SUELDOS ADMINISTRATIVOS

Rem. PIaEtrSoSn Décimo | Décimo Fondos
Nombre Cargo Basica Rem. al - Tercer cuarto de Vaca | Total a
Unifica Anual Reserva | cione recibir
12,15 | Sueldo | sueldo o
da o 8,33 % S
0
Eduardo
Orbes Gerente 481,54 | 5.778,47 | 702,08 | 481,54 382,82 |481,35 20,06 | 7.846,33
Alejandra | Contador
Ipiales General 385,23 | 4.622,78 | 561,67 | 385,23 382,82 | 385,08 16,05 | 6.353,63
TOTAL 14.199,95
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OPERACION

SUELDOS OPERATIVOS

IESS
Rem. . - Fondos
L. Patron | Décimo | Décimo
Basica Rem. de Vaca Total a
Nombre Cargo e al - Tercer cuarto ; o
Unificad Anual Reserva | cione | recibir
12,15 | Sueldo | sueldo o
a o 8,33 %
0
Jefe de
Gladys | elaboracion
Ipiales | (chef) 382,82 | 4.593,88 | 558,16 | 382,82 382,82 | 382,67 15,95 | 6.316,31
Maria Asistente
Caragolla | de cocina 382,82 | 4.593,88 | 558,16 | 382,82 382,82 |382,67 15,95 |6.316,31
TOTAL 12.632,62
VENTAS
SUELDOS DE VENTAS
IESS Fondos
Rem. Rem Patron | Décimo | Décimo de Vaca Total a
Nombre Cargo B_a_su:a Anual al - Tercer cuarto Reserva | cione | recibir
Unificada 12,15 | Sueldo | sueldo o
% 8,33 %
Personal
Belén de
Leitén Ventas 382,82 4.593,88 | 558,16 | 382,82 382,82 |382,67 15,95 |6.316,31
TOTAL 6.316,31
ANO 2017
ADMINISTRACION
SUELDOS ADMINISTRATIVOS
- Fondos
Rem. IESS -~ Décimo
Nombre Cargo Basica Remi Patronal Decimo cuarto de V_aca Tot‘a;)l_a
Unificada Anua -12 15% Tercer sueldo Reserva | cione recibir
’ Sueldo 8,33 % s
Eduardo
Orbes Gerente 528,34 6.340,14 | 770,33 528,34 420,03 | 528,13 22,01 | 8.608,99
Alejandra | Contador
Ipiales General 422,68 5.072,11 | 616,26 422,68 420,03 | 422,51 17,61 | 6.971,20
TOTAL 15.580,19
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OPERACION

SUELDOS OPERATIVOS

‘s Fondos
Re_m. Rem. IESS Décimo Decimo de Vaca Total a
Nombre Cargo Basica A | Patronal cuarto ; ibi
Unificada nual -12.15% Tercer sueldo Reserva | cione recibir
! Sueldo 8,33 % S
Jefe de
Gladys elaboraci
Ipiales 6n (chef) 420,03 5.040,41 | 612,41 420,03 420,03 | 419,87 17,50 | 6.930,25
Maria Asistente
Caragolla | de cocina 420,03 5.040,41 | 612,41 420,03 420,03 | 419,87 17,50 | 6.930,25
TOTAL 13.860,51
VENTAS
SUELDOS DE VENTAS
Rem.
B_é_sica ;eurgi Fondos
Unificada IESS | Décimo | Décimo de Vaca
Nombr Patronal | Tercer cuarto Reserva | cione Total a
e Cargo -12,15% | Sueldo | sueldo 8,33 % s recibir
Belén | Personal de
Leiton | Ventas 420,03 5.040,41 | 612,41 420,03 420,03 | 419,87 17,50 | 6.930,25
TOTAL 6.930,25
ANO 2018
SUELDOS ADMINISTACION
. Fondos
vombre | cago | sasca | SO | pavona | B | cuato | 02| veca | Toua
o i N
Unificada 12,15% Sueldo sueldo 8.33 % s
Eduardo
Orbes Gerente 579,70 6.956,40 | 845,20 579,70 460,86 | 579,47 24,15 | 9.445,78
Alejandra | Contador
Ipiales | General 463,76 5.565,12 | 676,16 463,76 460,86 | 463,57 19,32 | 7.648,80
TOTAL 17.094,58
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OPERACION

SUELDOS OPERARIOS

Rem. IESS | .. . Décimo | Fondos
g Rem. Décimo de Vaca Total a
Nombre Cargo Basica Patronal cuarto ; P
Unificada Anual -12.15% Tercer sueldo Reserva | cione recibir
' Sueldo 8,33 % s
Jefe de
elaboraci
Gladys on ( chef
Ipiales ) 460,86 5.530,34 | 671,94 460,86 460,86 | 460,68 19,20 | 7.603,87
Maria Asistente
Caragolla | de cocina 460,86 5.530,34 | 671,94 460,86 460,86 | 460,68 19,20 | 7.603,87
TOTAL 15.207,75
VENTAS
SUELDOS DE VENTAS
Rem. Rem IESS Décimo Décimo Foggos Vaca Total a
Nombre Cargo Ulr?ie;'isclgza Anual ?igig;i Tercer gllj:Iré?) Reserva | cione recibir
' Sueldo 8,33 % s
Personal
Belén de
Leiton Ventas 460,86 5.530,34 | 671,94 460,86 460,86 | 460,68 19,20 | 7.603,87
TOTAL 7.603,87
RESUMEN DE LA MANO DE OBRA PROYECTADA
SUELDO
CARGO CANT. SUELDO ANUAL 2014 ANO 2015 ANO 2016 ANO 2017 ANO 2018
SUELDO DE
ADMINISTRACION
Gerente 1 400,00 4.800,00 7.151,23 7.846,33 | 8.608,99 9.445,78
Contador General 1 320,00 3.840,00 5.790,76 6.353,63 | 6.971,20 7.648,80
SUELDO
OPERATIVO
Jefe de elaboracién
(chef) 1 318,00 3.816,00 5.756,75 6.316,31 | 6.930,25 7.603,87
Asistente de cocina 1 318,00 3.816,00 5.756,75 6.316,31 | 6.930,25 7.603,87
SUELDO DE
VENTAS
Personal de Ventas 1 318,00 3.816,00 5.756,75 6.316,31 | 6.930,25 7.603,87
Total Sueldos de
Funcionarios...... 1.674,00 $ 20.088,00 $23.061,02 | $25.30255 | $ 27.761,96 | $30.460,42

Elaborado por: La Autora
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5.1.2.3. GASTOS ADMINISTRATIVOS
SUMINISTROS Y UTILES DE
OFICINA:
ADMINISTRACION
VALOR TOTAL
DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO MENSUAL ANUAL
Caja de esferos 1 3,50 3,50 [ 42,00
Caja de lapices 1 1,80 1,80 | 21,60
Resma Papel Boom 1 3,00 3,00 | 36,00
Carpetas 2 0,30 0,60 7,20
Perforadoras 2 4,50 9,00 9,00
Grapadora 2 4,20 8,40 8,40
Cajas de clips 1 0,25 0,25 3,00
sumadora eléctrica 1 12,00 12,00 12,00
Otros 16,00 16,00 192,00
Total Suministros y Utiles de Oficina......... $ 5455 | $ 331,20
GASTOS GENERALES
CONCEPTO VALOR MENSUAL | TOTAL ANUAL
OPERATIVO
ADMINISTRATIVOS
Gasto Luz Eléctrica  (kwh) 8,75 105,00
Gasto Agua Potable (m3) 4,00 48,00
Gasto Teléfono 6,00 72,00
Otros 35,00 35,00
TOTAL $ 53,75 $ 260,00
GASTOS GENERALES
CANTIDA VALOR TOTAL
CONCEPTO D PRECIO MENSUAL ANUAL
OPERATIVO
VENTAS
Gasto Publicidad :
Perioédicos 10,00 30,00
Papeles volantes, otros 270 0,05|13,50 40,50
Gasto Movilizacién y
Transporte 7 3121,00 252,00
TOTAL $ 44,50 $ 322,50

Elaborado por: La Autora

182




EGRESOS PROYECTADOS ANUALES

GASTOS ADMINISTRATIVOS

Descripcion ARo Afo Afio ARo ARo
2014 2015 2016 2017 2018
Sueldo Gerente 4.800,00| 7.151,23| 7.151,23| 7.846,33| 9.445,78
Sueldo Contador 3.840,00| 3.840,00| 5.790,76 | 6.971,20| 7.648,80
Suministro de oficina 1.689,12 | 1.758,37| 1.830,47| 1.905,52| 1.983,64
Gastos Generales 1.326,00 | 1.380,37| 1.436,96| 1.495,88| 1.557,21
Depreciacion Edificio 53,70 53,70 53,70 53,70 53,70
Depreciacion Muebles y Enseres 27,90 27,90 27,90 27,90 27,90
Depreciacion Equipo de Oficina 130,93 130,93 130,93 130,93 130,93
Depreciacion Equipo de
computacién 130,93 130,93 130,93 130,93 130,93
Amortizacién Gastos de
Constitucion 192,00 192,00 192,00 192,00 192,00
12.190,5| 14.665,4| 16.744,8| 18.754,3 | 21.170,9
Total 8 3 8 8 0
GASTO DE VENTAS
Descripcién Afo 2014 | Ailo 2015 | Afio 2016 | Afio 2017 | Afio2018
Sueldo ventas 3.816,00| 5.756,75| 6.316,31| 6.930,25| 7.603,87
Publicidad 1.644,75| 1.712,18| 1.782,38| 1.855,46| 1.931,54
depreciacién Vehiculo| 3.200,00| 3.200,00| 3.200,00| 3.200,00| 3.200,00
Total 8.660,75 | 10.668,94 | 11.298,69 | 11.985,72 | 12.735,41
TOTAL DE COSTOS DE PRODUCCION Y GASTOS DE
FINANCIAMIENTO
Descripcién Afo 2014 | Afio 2015 | Afio 2016 | Afio 2017 | Afio 2018
Gastos Administracion 12.190,58 | 14.665,43 | 16.744,88 | 18.754,38 | 21.170,90
Gastos de Comercializacion | 8.660,75 | 10.668,94 | 11.298,69 | 11.985,72 | 12.735,41
Gastos Financieros 2.240,00| 1.792,00| 1.344,00 896,00 448,00
Total Costos de 23.091,3| 27.126,3| 29.387,5| 31.636,1| 34.354,3
Distribucién 3 7 8 0 1

PROYECIONES DE VENTAS

COSTO DE PRODUCCION UNITARIO
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Descripcion Ao 1 Afio 2 Ao 3 Afo 4 Afio 5
Costo Total (CP + CD) 137.734,99 | 149.851,20 | 157.603,38 | 165.630,90 | 174.434,05
Total Unidades Proyectadas| 60.720 66.792 73.471 80.818 88.900
Costo de Produccion
Unitario (CPu) 2,27 2,24 2,15 2,05 1,96
Elaborado por: La Autora
MARGEN DE UTILIDAD _ 10%
Descripcién Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afio 5
Total Unidades Proyectadas 85.500 66.792 73.471 80.818 88.900
Precio Unitario Proyectado 2,50 2,47 2,36 2,25 2,16
Total Ingresos 213.339,52|164.836,32 | 173.363,72 | 182.193,99 191.877,46
CAPITAL DE TRABAJO
Descripcién Valor Mensual Valor Anual
MATERIA PRIMA 3.987,46 47.849,53
MANO DE OBRA 636,00 7.632,00
Costos Indirectos de Fabricacion
Materia prima indirecta 3.987,46 47.849,53
Otros MPI 561,00 6.732,00
TOTAL COSTOS DE
ELABORACION 9.171,92 110.063,05
Administracion
Sueldo Gerente 400,00 4.800,00
Sueldo Contador 320,00 3.840,00
Suministros y utiles de oficina 140,76 1.689,12
Gastos generales 110,50 1.326,00
Ventas
Sueldo ventas 318,00 3.816,00
Publicidad 137,06 1.644,75
Subtotal 10.598,24 127.178,92
Imprevistos 5% 529,91 6.358,95
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 11.128,16 133.537,87

Elaborado por: La Autora

5.1.3. PRESTAMO BANCARIO

5.1.3.1. TABLA DE AMORTIZACION

Abonos fijos a Capital
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MONTO 20000,00
PAGOS Mensual 60
INTERES 11,20%
N° ANOS 5
A B C D E
CUOTA ANUAL ABONO K (E/#
n2 ABONO (C+D) INTERES (E*i) ABONOS SALDO K (E-D)
0 20.000,00
1 6240,00 2240,00 4000,00 16.000
2 5792,00 1792,00 4000,00 12.000,00
3 5344,00 1344,00 4000,00 8.000,00
4 4896,00 896,00 4000,00 4.000,00
5 4448,00 448,00 4000,00 0,00
6.720,00 20000,00

Elaborado por: La Autora

Los valores se determina de acuerdo a la amortizacién de la deuda, que la

empresa “Lo Tradicional de Alejita” debera realizar por el pago de intereses

y el capital a través del financiamiento en el Banco Produbanco con una

tasa de interés de acuerdo para PYMES es de 11,20% es tasa activa

estipulado para el afio 2013.

5.1.4. DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS

TABLA DE DEPRECIACION

DETALLE

PORCENTAJE

ANOS

Edificio

5%

20

Maquinaria y Muebles de Oficina

10%

10

Equipo de Oficina

10%

10

Equipo de Computacion

33,33%

Vehiculo

20%

Prevision por mantenimiento de MY EQ.

2%

Elaborado por: La Autora

EDIFICIO

%
DEPREC

VALOR
DEL
ACTIVO

DESCRIPCION

VALOR
RESIDUAL

VALOR A
DEPRECIAR

DEPREC.
ANUAL
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EDIFICIO 5% | 21.480,00 1.074,00 20.406,00 53,70
Total... 1.074,00 20.406,00 53,70
Elaborado por: La Autora
MAQUINARIA Y EQUIPOS DE ELABORACION
% VALOR
DESCRIPCION | DEPRE DEL VALOR VALOR A DEPREC.
C. ACTIVO RESIDUAL DEPRECIAR | ANUAL
Refrigeradora 10% | 580,00 58,00 522,00 580,00
Cocina Industrial 10% | 300,00 30,00 270,00 300,00
Gas 10% | 5,00 0,50 4,50 5,00
Ollas Tamaleras 10% | 50,00 5,00 45,00 50,00
Ollas Grandes 10% | 44,00 4,40 39,60 44,00
Batidora
Industrial 10% | 250,00 25,00 225,00 250,00
Licuadora 10% | 52,00 5,20 46,80 52,00
Pailas 2% | 30,00 0,60 29,40 6,00
Tiesto 10% | 50,00 5,00 45,00 50,00
Utensilios 2% | 600,00 12,00 588,00 120,00
Vajillas 2% | 15.000,00 300,00 14.700,00 3.000,00
Cucharones
grandes 2% | 18,00 0,36 17,64 3,60
Mesa 10% | 120,00 12,00 108,00 120,00
Total... 458,06 16.640,94 4.580,60

Elaborado por: La Autora
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MUEBLES Y ENSERES
' % VALOR
DESCRIPCION DEL VALOR VALOR A DEPREC
DEPREC. ACTIVO RESIDUAL | DEPRECIAR . ANUAL
Escritorio de Oficina | 10% 120,00 12,00 108,00 10,80
Sillas de Oficina 10% 20,00 2,00 18,00 1,80
Archivadores con
Divisiones 10% 45,00 4,50 40,50 4,05
Sillén de Oficina
Gerencia 10% 35,00 3,50 31,50 3,15
Vitrinas 10% 90,00 9,00 81,00 8,10
Total 31,00 279,00 27,90
Elaborado por: La Autora
EQUIPOS DE OFICINA
DESCRIPCION % DEPREC. | VALOR DEL VALOR VALOR A DEPREC.
ACTIVO RESIDUAL DEPRECIAR ANUAL
Equipo de Oficina | 10% 90,00 9,00 81,00 8,10
Television 10% 280,00 28,00 252,00 25,20
Teléfono. 10% 50,00 5,00 45,00 4,50
Total... 42,00 378,00 37,80

Elaborado por: La Autora
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EQUIPO DE COMPUTACION
) VALOR
DESCRIPCION | % DEPREC. DEL VALOR VALOR A | DEPREC.
ACTIVO | RESIDUAL | DEPRECIAR | ANUAL
Computadoras 33% | 580,00 193,31 386,69 128,90
Impresoras Normales 33% (170,00 56,66 4,72 1,57
Otros Equipos 33% | 50,00 16,67 1,39 0,46
Total... 266,64 392,80 130,93
Elaborado por: La Autora
VEHICULO
) VALOR
DESCRIPCION % DEPREC. DEL VALOR VALOR A | DEPREC.
ACTIVO | RESIDUAL | DEPRECIAR | ANUAL
VEHICULO TOYOTA 20% | 20.000,00 | 4.000,00 16.000,00 3.200,00
Total... 4.000,00 16.000,00 3.200,00

RESUMEN DE DEPRECIACIONES

DEPR.
DEPRECIACIONES ANUAL
EDIFICIO 53,70
MAQUINARIA Y EQUIPOS DE
ELABORACION 4.580,60
MUEBLES Y ENSERES 27,90
EQUIPOS DE OFICINA 130,93
EQUIPO DE COMPUTACION 130,93
VEHICULO 3.200,00
TOTAL 8.124,06

Elaborado por: La Autora
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5.2. ESTADOS FINANCIEROS

DETALLE DE LA INVERSION

A.- INVERSION PROPIA:
CONCEPTO APORTE PROPIO
EDIFICIO 20.000,00
REMODELACION Y ADECUACION DEL EDIFICIO 1.480,00
EQUIPOS DE OFICINA 420,00
VEHICULO 20.000,00
TOTAL INVERSION FlJA...... $41.900,00
CAPITAL APORTADO SOCIOS $10.554,66
PORCENTAJE....... 72,40%
Elaborado por: La Autora
B.- INVERSION FINANCIADA:
CONCEPTO FINANCIAMIENTO
Préstamo Bancario (Capital de trabajo) 20.000,00
TOTAL INVERSION FINANCIADA $20.000,00
PORCENTAJE 27,60%
Elaborado por: La Autora
C.- RESUMEN DE LA INVERSION TOTAL DEL
PROYECTO
CONCEPTO DOLARES
MAQUINARIA Y EQUIPOS DE ELABORACION 7.116,50
MUEBLES Y ENSERES 310,00
EQUIPO DE COMPUTACION 800,00
INVERSION DIFERIDA: 1.200,00
CAPITAL DE TABAJO GENERAL 11.128,16
TOTAL INVERSION DEL PROYECTO... $ 30.554,66

Elaborado por: La Autora

189




INVERSION TOTAL

A.- INVERSION FIJA: $ 41.900,00
C.- INVERSION EN LA ELABORACION DE ALIMENTO Y

OTROS $ 30.554,66
TOTAL DE INVERSION $ 72454.,66
DIFERENCIA CREDITO $ 20.000,00
INVERSION INICIAL $ 5245466

Se detalla en resumen toda la inversién del proyecto por lo tanto se requiere
de un total de $72454,66, el cual se cuenta con la inversion propia de
$41900,00 y un capital aportado por un Socio por el Sr. Lucio Orbes de $
10.554,66, también existe para la inversién en la elaboracién del alimento

se obtiene un préstamo de $ 20.000,00 que es financiado por el Banco.
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5.2.1. ESTADO DE SITUACION FINANCIERA

EMPRESA “LO TRADICIONAL DE ALEJITA”

ALIMENTOS ELABORADOS A BASE DE INSUMOS TRADICIONALES

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA
AL 1 DE ENERO 2014 en Ddlares

ACTIVOS: PASIVOS:
ACTIVOS CORRIENTES: $11.128,16 | PASIVO NO CORRIENTE
PRESTAMO BANCARIO | 20.000,00

CAPITAL DE TRABAJO 11.128,16

ACTIVOS NO CORRIENTES: PATRIMONIO:

PROPIEDAD PLANTAY EQUIPO $58.646,50 | CAPITAL. 41900,00

EDIFICIO 20000,00 Inversion Propia

EQUIPOS DE OFICINA 420,00 Capital socio 2 $10.554,66

VEHICULO 20000,00

MAQUINARIA'Y EQUIPOS

DE ELABORACION 17116,50

MUEBLES Y ENSERES 310,00

EQUIPO DE COMPUTACION 800,00

ACTIVOS INTANGIBLE: $2.680,00

INVERSION DIFERIDA: 1.200,00

GASTOS VARIOS:

REMODELACION Y

ADECUACION DEL EDIFICIO 1.480,00

TOTAL ACTIVOS... $72.454,66 TOTAL PAS + PAT.| $72.454,66
GERENTE CONTADOR

Elaborado por: La Autora

La empresa se pondrd en marcha tanto en financiamiento como en

inversion propia es decir con la disponibilidad del edificio, equipos de oficina
de un $ 41.900 y a través de la aportacion de un Socio de $10.554,60.

También a través del financiamiento el resto, un total de $20.000,00.
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5.2.2. ESTADO DE RESULTADOS

EMPRESA “LO TRADICIONAL DE ALEJITA”
ESTADO DE RESULTADOS
AL 31 DE DICIEMBRE

= UTILIDAD NETA

ANO1 | ANO2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

INGRESO VENTAS 213339,52 | 164836,32 | 173363,72 | 182193,99 | 191877,46
TOTAL DE INGRESOS 213339,52 | 164836,32 | 173363,72 | 182193,99 | 191877,46
(-) COSTO DE ELABORACION 110090,95 | 118172,13 | 123663,10 | 129442,10 | 135527,04
MATERIA PRIMA 47849,53 | 49811,36 | 51853,62 | 53979,62 | 56192,79
MANO DE OBRA 7632,00 | 11513,51 | 12632,62 | 13860,51| 15207,75
Jefe de elaboracion ( chef ) 3816,00 5756,75 6316,31 6930,25 7603,87
Asistente de cocina 3816,00 5756,75 6316,31 6930,25 7603,87
CIF

MATERIA PRIMA INDIRECTA 47.849,53 | 49.811,36 | 51.853,62 | 53.979,62 | 56.192,79
OTROS M.P.I 6732,00 7008,01 7295,34 7594,45 7905,82
Depreciacién Maquinaria y Eq. Elaboracién 27,90 27,90 27,90 27,90 27,90
(-) GASTO VENTAS 5.488,65| 7.496,84| 8.126,59| 8.813,62| 9.563,31
MANO DE OBRA (Personal de Ventas) 3.816,00 | 5.756,75| 6.316,31| 6.930,25| 7.603,87
GASTOS GENERALES

Gasto Publicidad : 1.644,75 1.712,18 1.782,38 1.855,46 1.931,54
UTILIDAD NETA EN VENTAS 97759,91 | 39167,35| 41574,02 | 43938,27 | 46787,10
(-) GASTO ADMINISTRATIVOS 15390,58 | 17865,43 | 19944,88 | 21954,38 | 24370,90
MANO DE OBRA 8.640,00 | 10.991,23 | 12.941,99 | 14.817,53 | 17.094,58
Gerente 4.800,00| 7.151,23| 7.151,23| 7.846,33| 9.445,78
Contador General 3.840,00 | 3.840,00| 5.790,76 | 6.971,20| 7.648,80
SUMINISTROS Y UTILES DE OFICINA: 1.689,12 1.758,37 1.830,47 1.905,52 1.983,64
GASTOS GENERALES 1.326,00 1.380,37 1.436,96 1.495,88| 1.557,21
DEPRECIACION: 3.543,46 3.543,46 3.543,46 3.543,46 3.543,46
EDIFICIO 53,70 53,70 53,70 53,70 53,70
MUEBLES Y ENSERES 27,90 27,90 27,90 27,90 27,90
EQUIPOS DE OFICINA 130,93 130,93 130,93 130,93 130,93
EQUIPO DE COMPUTACION 130,93 130,93 130,93 130,93 130,93
VEHICULO 3.200,00 | 3.200,00 | 3.200,00 | 3.200,00| 3.200,00
AMORTIZACION: 192,00 192,00 192,00 192,00 192,00
Gastos de Constitucion: 192,00 192,00 192,00 192,00 192,00
=UTILIDAD NETA EN OPERACIONES 82369,33 | 21301,92 | 21629,14| 21983,89 | 22416,21
(-) GASTOS FINANCIEROS 2240,00 1792,00 1344,00 896,00 448,00
Interés Bancario 2240,00 1792,00 1344,00 896,00 448,00
=UTILIDAD NETA ANTES DE PART. TRAB. 80129,33 | 19509,92 | 20285,14| 21087,89 | 21968,21
(—)PARTICIPACION TRABAJADORES 15% 12019,40 2926,49 3042,77 3163,18 3295,23
= UTILIDAD NETA ANTES DE IMP. 68109,93 | 16583,43 | 17242,37 | 17924,71| 18672,97
(-) IMPUESTO A LA RENTA 22% 14984,18 3648,36 3793,32 3943,44 4108,05

GERENTE

Elaborado por: La Autora

53125,75 |

192

12935,08

13449,05

13981,27

CONTADOR

14564,92




5.2.3. ESTADO DE FLUJO DE EFECTIVO

EMPRESA “LO TRADICIONAL DE ALEJITA”
ESTADO DE FLUJO DE EFECTIVO

ENTRADAS DE EFECTIVO TIEMPO PROYECTADO EN ANOS
DETALLE 2014 2015 2016 2017 2018
INVERSION
Préstamo Bancario (Capital de trabajo) 20.000,00
Capital aportado 10.554,66
INGRESO VENTAS 213.339,52 | 164.836,32 | 173.363,72 | 182.193,99 | 191.877,46
Total Entradas de Efectivo 30.554,66 | 213.339,52 | 164.836,32 | 173.363,72 | 182.193,99 | 191.877,46
SALIDAS DE EFECTIVO
A.- COSTOS OPERACIONALES:
MATERIA PRIMA 47.849,53 | 49.811,36 | 51.853,62 | 53.979,62 | 56.192,79
MANO DE OBRA 7.632,00 | 11.513,51 | 12.632,62 | 13.860,51 | 15.207,75
RESUMEN MATERIA PRIMA INDIRECTA 47.849,53 | 49.811,36 | 51.853,62 | 53.979,62 | 56.192,79
OTROS M.P.1 6.732,00 | 7.00801 | 7.29534 | 7.50445 | 7.905,82
DEPRECIACION MAQUINARIA Y EQUIPO 27,90 27,90 27,90 27,90 27,90
Total Costos Operativos 0,00 | 110.063,05 | 118.144,23 | 123.635,20 | 129.414,20 | 135.499,14
B.- GASTOS DE VENTAS:
MANO DE OBRA 3.816,00 | 5.756,75 | 6.316,31 | 6.930,25 | 7.603,87
GASTOS GENERALES
Gasto Publicidad : 164475 | 171218 | 1.782,38 | 1.85546 | 1.931,54
Total Gastos Ventas 0,00 | 5.46075| 5.75675| 6.31631| 6.930,25 | 7.603,87
C.- GASTOS ADMINISTRATIVOS:
MANO DE OBRA 8.640,00 | 10.991,23 | 12.941,99 | 14.817,53 | 17.094,58
SUMINISTROS Y UTILES DE OFICINA: 1689,12 | 175837 | 1.830,47 | 1.90552 | 1.983,64
GASTOS GENERALES 1.326,00 | 1.380,37 | 143696 | 149588 | 155721
DEPRECIACION: 3.543,46 | 3.543,46 | 354346 | 3.543,46 | 354346
AMORTIZACION: 192,00 192,00 192,00 192,00 192,00
Total Gastos Administrativos 000 | 15.300,58 | 17.86543 | 19.944,88 | 21.954,38 | 24.370,90
D.- GASTOS FINANCIEROS:
Interés Bancario 2.240,00 | 1.792,00 | 1.344,00 896,00 448,00
Total Gastos Financieros 0,00 | 224000 | 1.792,00 | 1.344,00 896,00 448,00
TOTAL SALIDAS EFEC. (A+B + C+D 133.154,39 | 143.558,41 | 151.240,40 | 150.194,84 | 167.921,91
(-) 15% Impto. Part. Trabajadores 12.027,77 | 3.191,69 | 331850 | 344987 | 3.593,33
Utilidad antes Impto. Renta 68.157,36 | 18.086,22 | 18.804,82 | 19.549,28 | 20.362,21
(-) 22% Impuesto a la renta 14.994,62 | 397897 | 4.137,06 | 430084 | 4.479,69
UTILIDAD NETA PROYECTADA 30.554,66 | 53.162,74 | 14.107,25 | 14.667,76 | 15.248,44 | 15.882,52
(+) DEPRECIACION 3571,36 | 3571,36 | 357136 | 3.571,36 | 3.571,36
(+) AMORTIZACIONES 192,00 192,00 192,00 192,00 192,00
INVERSION INICIAL:
INVERSION FIJA 41.900,00
EGRESOS 30.554,66
(-) PAGO DE CREDITO 4.000,00 | 4.000,00 | 4.000,00 | 4.000,00 | 4.000,00
FLUJO DE CAJA NETO 72.454,66 | 52.926,11 | 13.870,62 | 14.431,13 | 15.011,80 | 15.645,89

Elaborado por: La Autora
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5.3. EVALUACION FINANCIERA

5.3.1. TASA DE DESCUENTO

La tasa de descuento es aquella que se utiliza para traer a valor presente

los flujos de caja, la cual nos muestra la rentabilidad minima que nuestro

proyecto debe obtener para su viabilidad. Para el calculo de la tasa de

descuento debemos tomar en cuenta el riesgo dado que a mayor riesgo a

enfrentar, mayor sera la tasa de interés. Para calcular el costo de capital

propio es necesario de obtener los siguientes datos:

v' Riesgo pais= El cual en la actualidad esta en 4.1%. (Estadisticas

del Banco central)

v' TP= La tasa Pasiva para la inversion de la empresa de 9.5%, el

cual es la tasa libre de riesgo es Propio.

v TA= Tasa Activa o de Rentabilidad de 11,20% segun fuentes del

Banco Central del Ecuador.

v' CPPK= Costo de capital propio

CALCULO DE LA TASA DE REDESCUENTO

DATOS :
Inversiones C. Propio Tasa pasiva

C. Financiado Tasa activa

Amortigua el efecto
Riesgo Pais Rp. de la inflacion
Propio $ 52.454,66 |Tasa pasiva 9,5%
Financiado $ 20.000,00 |Tasa activa 11,20%
Total Inversion $ 72.454,66
Descripcion Valor % Poﬁié?a(::?én Po?m/(?(le?;do
Capital Propio 52.454,66 0,72 0,095 0,07
Capital Financiado |20.000,00 0,28 0,112 0,03
Total: $ 72.454,66 100 0,21 0,10
Costo Promedio ponderado del Capital o tasa de

CPPK redescuento 10%
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Costo de capital 10%

Riesgo Pais 4,1%
Formula:
I 14,10%
Trd= (1+ck)(1+rp)-
1
Trd= 0,15
Trd= 0,15
Trd= 15%

Elaborado por: La Autora

La tasa de redescuento para el presente proyecto es 15%
TRM= 15%

5.3.2. VALOR ACTUAL NETO (VAN)

“El valor actual neto corresponde a la diferencia entre el valor presente de

los ingresos y el valor presente de los egresos.

Al Valor Presente Neto de un proyecto de inversion es el valor medido en
dinero de hoy. Igualmente indica la mayor riqueza de hoy que obtendria el

inversionista si decide ejecutar este proyecto.

El valor presente neto se calcula con la siguiente férmula:

FNC,
(1+0)"

VPN =—II+)

En donde:

FNCn = Flujo neto de caja en el periodo n
I I = Inversion Inicial

i = Tasa de descuento
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CRITERIOS DE EVALUACION

VAN = 0 El proyecto es indiferente presto que solo se recuperara la

inversién inicial y no se obtiene rentabilidad

VAN > 0 El proyecto se debe aceptar

VANK< 0 El proyecto se rechaza ya que las otras alternativas de inversion
arrojan mayor beneficio

TMAR 15%

VALOR ACTUAL NETO ( VAN)

) FACTOR DE
ANO FLUJOS ACTUALIZACION VAN
0 72454,66
2014 52.926,11 1,15 46.219,64
2015 13.870,62 1,31 10.578,13
2016 14.431,13 1,50 9.611,03
2017 15.011,80 1,72 8.730,90
2018 15.645,89 1,97 7.946,63
VAN = | $ 10.631,68 VALOR ACTUAL NETO POSITIVO.

El factor para obtener el valor actual neto se utiliz6 la tasa de descuento del
15% el cual se les aplica en los flujos netos en cada afio.

5292611 13.870,62 1443113  15.011,80

(14015 T (140152 T (1+0,15)7° T (1+0,15)"
15.645,89

T afo15)s

VAN = —72.454,66 +
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52.926,11 13.870,62 14.431,13 15.011,80
1,15 * 1,31 * 1,50 * 1,72
15.645,89
1,97

VAN = —72.454,66 +

VAN = —72.454,66 + 46.219,64 + 10,578,13 + 9.611,03 + 8.730,90
+ 7.946,63

VAN = $10.631,68

El resultado de la aplicaciéon del calculo del Valor Presente Neto (VAN), en
este proyecto es positivo (USD$ 10.631,68), pues su poder adquisitivo tiene
rendimientos aceptables, por lo tanto es una buena opcién para viabilizar
el proyecto, lo que permite avizorar que es pertinente la inversién en el
horizonte del mismo, esto significa que al implantar este proyecto se lograra

tener rentabilidad, que es parte importante en la evaluacion financiera.

Con un escenario con financiamiento se logra obtener un VAN mayor que
0; e lo que podemos concluir que la rentabilidad después de recuperar la
inversion es de $ 10.631,68.

5.3.3. TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

La TIR evalla el proyecto en funcion de una Unica tasa de rendimiento por
periodo, con la cual la totalidad de los beneficios actualizados son

exactamente iguales a los desembolsos expresados en moneda actual.

La TIR representa la tasa de interés mas alta que un inversionista podria
pagar sin perder dinero, si todos los fondos para el financiamiento de la
inversion se tomaran prestados y el préstamo (principal e interés
acumulado) se pagara con las entradas en efectivo de la inversion a medida

gue se fuese produciendo”.
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Dénde:

TIR=TDi+TDs—TDi

TDi= Tasa de Descuento inicial

TDs= Tasa de Descuento Superior

VAi= Valor Actual Inicial

VAs = Valor Actual Superior

CRITERIO TIR

TIR = TMAR Es indiferente al Proyecto
TIR > TMAR Es rentable al Proyecto
TIR< TMAR No es rentable al Proyecto

VAi

VAi —VAS

TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

FACTOR DE FACTOR DE
PERIODOS FLUJOS ACTUALIZACION 15% TRM | ACTUALIZ. 22,66%
0 72.454,66 72454,66 72454,66
1 52.926,11 1,15 46219,64 1,23 | 43148,63
2 13.870,62 1,31 10578,13 1,50 9219,13
3 14.431,13 1,50 9611,03 1,85 7819,72
4 15.011,80 1,72 8730,90 2,26 6631,64
5 15.645,89 1,97 7946,63 2,78 5634,89
— RESULTADO DE LA TASA INTERNA DE RETORNO
TIR= 10631’68 DESPUES DE CINCO ANOS ES (15%) CON LA TASA DE
REDESCUENTO. TRM
TIR = -0.65 RESULTADO DE LA TASA INTERNA DE RETORNO
- ! DESPUES DE CINCO ANOS ES (22,66%), SUPERIOR A LA
TASA DE REDESCUENTO. TRM
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CON LA TASA TRM
52.926,11 13.870,62  14.431,13  15.011,80
(A+015)7  (1+015)2  (1+015°  (1+015)"
, 1564589

(1+ 0,15)5

VAN = —72.454,66 +

52.926,11 13.870,62 14.431,13 15.011,80
1,15 * 1,31 * 1,50 * 1,72
15.645,89
1,97

VAN = —72.454,66 +

VAN = —72.454,66 + 46.219,64 + 10,578,13 + 9.611,03 + 8.730,90
+ 7.946,63

VAN = $10.631,68

TASA SUPERIOR A TRM 22,66%

VAN — —7245466 4 5292611 1387062 1443113
TR T (14 0,2266)T T (1+0,2266)2 ¢ (1 + 0,2266)3
15.011,80 15.645,89

T A ¥0,2266)% T (1+0.2266)

52.926,11 13.870,62 14.431,13 15.011,80
1,23 * 1,50 * 1,85 * 2,26
15.645,89
2,78

VAN = —72.454,66 +

VAN = —72.454,66 + 43.148,63 + 9.219,13 + 7,819,72 + 6.631,64
+ 5.634,89

VAN = —-0,65
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TIR = 22,66%

El porcentaje de la tasa Interna de Retorno (TIR) para que el VAN se haga
cero es igual al 22,66%; este resultado es mayor que la TMAR (15%) por
lo tanto el porcentaje es rentable.

5.3.4. RELACION COSTO - BENEFICIO

Es una técnica de evaluacion que se emplea para determinar la

conveniencia y oportunidad de un proyecto, comparando el valor

actualizado de unos y otros.

B X Ingresos Actualizados

C Y Egresos Actualizados

El andlisis de la relacion B/C, toma valores mayores, menores o iguales a

1, lo que significa que:

RB/C >1 Los ingresos son mayores que los egreso, entonces el proyecto
es aconsejable

RB/C =1 Los ingresos son iguales que los egresos, entonces el proyecto
es indiferente

RB/C <1 Los ingresos son menores que los egresos, entonces el proyecto

no es aconsejable

RELACION BENEFICIO / COSTO

COMPROBACION

INGRESOS | 72.454,66

213.339,52

164.836,32

173.363,72

182.193,99

191.877,46

925.611,00

EGRESOS

130.970,19

143.534,40

151.734,58

160.210,10

169.461,25

755.910,51
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CALCULO:

7245466 213.339,52 164.836,32 173.363,72

= T+0150 T+015) T (1+0152 " (1+0,15)°
182.193,99 191.877,46
T a7015 T A +o015)°

B =703.349,18

130.970,19 143.534,40 151.734,58 160.210,10
“{A+015)! T(1+015)2  (1+015)73 T (1+0,15)
, 169.461,25
(1+0,15)°
C = 504.141,02

_703.349,18
"~ 504.141,02

EL resultado de la funcion financiera es USD$ 1,40 esto significa que por
cada ($1,00) ddlar invertido o Gasto, se generard USD $1,40 ddlares de
Ingresos, es decir el Costo - Beneficio calculado es mayor que USD $1,
por lo que se tendra un adecuado retorno de la inversion. Por lo tanto se

obtiene un beneficio de $ 0,40 centavos de délar.

5.3.5. PUNTO DE EQUILIBRIO

El método del punto de equilibrio o punto critico, consiste en predeterminar

un importe en el cual la empresa no sufra perdidas ni obtenga ganancias o
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utilidades, es decir el punto donde las ventas totales son igual a los costos

y gastos totales.

Para su célculo se aplica la siguiente férmula para determinar la cifra que

la empresa debe vender para no perder ni ganar en funcién de los ingresos.

DETALLE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

COSTOS FlJOS

Depreciacién Maquinaria y Eq.

Elaboracién 27,90 27,90 27,90 27,90 27,90
GASTO VENTAS 5.488,65 7.496,84 | 8.126,59| 8.813,62 9.563,31
Sueldo de Ventas 3.816,00 5.756,75| 6.316,31| 6.930,25 7.603,87
Gasto Publicidad : 1.644,75 1.712,18 1.782,38 | 1.855,46 1.931,54
GASTO ADMINISTRATIVOS 15390,58 17865,43 | 19944,88 | 21954,38 24370,90
SUELDOS 8.640,00 10.991,23 | 12.941,99 | 14.817,53 | 17.094,58
Gerente 4.800,00 7.151,23| 7.151,23| 7.846,33 9.445,78
Contador General 3.840,00 3.840,00| 5.790,76 | 6.971,20 7.648,80
SUMINISTROS Y UTILES DE

OFICINA: 1.689,12 1.758,37| 1.830,47| 1.905,52 1.983,64
GASTOS GENERALES 1.326,00 1.380,37| 1.436,96| 1.495,88 1.557,21
DEPRECIACION: 3.543,46 3.543,46 3.543,46 | 3.543,46 3.543,46
EDIFICIO 53,70 53,70 53,70 53,70 53,70
MUEBLES Y ENSERES 27,90 27,90 27,90 27,90 27,90
EQUIPOS DE OFICINA 130,93 130,93 130,93 130,93 130,93
EQUIPO DE COMPUTACION 130,93 130,93 130,93 130,93 130,93
VEHICULO 3.200,00 3.200,00 | 3.200,00 | 3.200,00 3.200,00
AMORTIZACION: 192,00 192,00 192,00 192,00 192,00
Gastos de Constitucion: 192,00 192,00 192,00 192,00 192,00
TOTAL DE COSTOS FIJOS 20.907,13 25.390,17 | 28.099,38 | 30.795,90 | 33.962,11

Elaborado por: La Autora
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COSTOS VARIABLES

MATERIA PRIMA 47849,53 49811,36 51853,62 53979,62 56192,79

MANO DE OBRA 7632,00 11513,51 12632,62 13860,51 15207,75

RESUMEN MATERIA PRIMA

INDIRECTA 47.849,53 | 49.811,36 51.853,62| 53.979,62 56.192,79

OTROS M.P.I 6732,00 7008,01 7295,34 7594,45 7905,82

TOTAL DE COSTOS VARIABLES | 110063,05| 118144,23| 123635,20| 129414,20 135499,14

TOTAL DE COSTOS 130.970,19 | 143.534,40 | 151.734,58 | 160.210,10 169.461,25
Elaborado por: La Autora

TOTAL DE COSTOS 130.970,19 | 143.534,40 | 151.734,58 | 160.210,10 | 169.461,25

INGRESOS VENTAS 213339,52 | 164836,32| 173363,72| 182193,99| 191877,46

UNIDADES 85500 66792 73471 80818 88900

PRECIO DE VENTAS 2,50 2,47 2,36 2,25 2,16

COSTO DE PRODUCCION UNITARIO 2,27 2,24 2,15 2,05 1,96

MCU

Punto de Equilibrio en valor Monetario 43188,14 89634,50 97960,14 | 106306,37 | 115586,34

Punto de Equilibrio unidades 17308 36320 41515 47156 53553

Elaborado por: La Autora

SU FORMULA ES:

PUNTO DE EQUILIBRIO EN VALOR MONETARIO

COSTOS FIJOS
YPE =

COSTOS VARIABLES

VENTAS

20.907,13
. 110.063,05

213.339,52

YPE =

20.907,13

YPE=="0%3

_20.907,13
0,48

YPE = $43.556,52

203




PUNTO DE EQUILIBRIO EN UNIDADES

o PE
Y=

oy — 43:556,52
Y =750

PEu = 17423 Unidades el primer afio

El punto de equilibrio del proyecto da a conocer que la empresa tiene por
lo menos vender 17423 unidades de alimentos tradicionales a un precio de

ventas de 2,50 con el fin de recuperar los costos.

Los ingresos son de $43.556,52 lo que hace que la inversion sea rentable;
es decir representa que las ventas deben ser mayores para determinar que

un proyecto sea factible.

5.3.6. PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

El plazo de recuperacion de una inversion o periodo de repago, sefiala el
namero de afios necesarios para recuperar la inversion inicial, sobre la
base del flujo de fondos que genere en cada periodo durante la vida util del

proyecto.

PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION (PRI)

< FLUJOS DECAJA

ANOS PROYECTADOS SALDO ACUMULADO
0 72.454,66
1 $ 52.926,11 | $ 52.926,11
2 $ 13.870,62 | $ 66.796,72
3 $ 1443113 | $ 81.227,85
4 $ 15.011,80 | $ 96.239,65
5 $ 15.64589 | $ 111.885,54
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PRI =

PRI =

PRI =

PRI =

PRI =

PRI =

PRI =

PRI =

PRI =

- o7 — 2
72.454,66 X
Iy R — 3
66.796,72 e 2
5.657,93 X
LT — ”
66.796,72 eemeeeeeeeeeeees 2
14.431,13 X
81.227,85 e 3
ANOS
14.431,13
5.657,93 "
0,39 2,39 ANOS
MES
100 12
39 X
4,68 4,68 MESES
DIAS
100 30
68 X
20 29 DIAS
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RESUMEN

ANOS 2,39 ANOS

MES 4,68 MESES

DIAS 20 DIAS

Recuperacion invertido 2 aflos, 4 meses y 20dias

Elaborado por: La Autora

El comportamiento de los flujos de caja del proyecto refleja, que se
recuperard la inversibn en 2 afios, 4 meses, 20 dias por los que se
considera que es un tiempo prudente, ya que se ha previsto recuperar la

inversion en maximo cinco afios. El resultado del tiempo en este caso es
menor a cinco afios.
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CAPITULO VI
6. ESTRUCTURA ORGANIZATIVA

6.1. CONSTITUCION JURIDICA

La Empresa “Lo Tradicional de Alejita”, se constituira como una compafia
de Responsabilidad Limitada para lo cual se deberd cumplir con los

siguientes requisitos:

Primero se debe ser aprobado por la Secretaria General de la Oficina de la
Superintendencia de Compafias, de conformidad con lo prescrito en el Art.
293 de la Ley de Propiedad Intelectual, el titular de un derecho sobre
marcas, nhombres comerciales que constatare que la Superintendencia de

Compaiiias.

Solicitud de aprobacion.- La presentacion al Superintendente de
Compafias o0 a su delegado de tres copias certificadas de la escritura de
constitucién de la compaifiia, a las que se adjuntara la solicitud, suscrita por

abogado, requiriendo la aprobacién del contrato constitutivo.

NUumeros minimo y maximo de socios.- La compafiia se constituira con
tres socios, como minimo, y con un maximo de quince, si durante su
existencia juridica llegare a exceder este numero debera transformarse en

otra clase de compafiia o disolverse.

Para cumplir con el requisito de nimero de socios, que aportaran el capital
necesario tres personas, entre los cuales son Lucio Orbes con el 50%, y

50% Patricio Ipiales.

Capital minimo.- El capital minimo con que ha de constituirse la compaiiia
es de cuatrocientos délares de los Estados Unidos de América. El capital
debera suscribirse integramente y pagarse al menos en el 50% del valor

nominal de cada participacion. Las aportaciones pueden consistir en
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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 compaifiia.
Requisitos inscripcion en el Registro Mercantil.

1. Tres escrituras o protocolizaciones (minimo) primera, segunda y
tercera copias.

2. Tres resoluciones (minimo) aprobando las escrituras o
protocolizaciones.

3. Certificado de afiliacion a una de las Camaras de la Produccion del
Canton en donde se encuentra el domicilio de la compafiia, segun su
objeto social.

Publicacion del extracto (periddico).

Razones Notariales que indiguen que los Notarios han tomado nota
de las resoluciones aprobatorias al margen de las matrices de las
escrituras respectivas.

6. Copias de la cédula de ciudadania y el certificado de votacion del (los)

compareciente (s)

Para su funcionamiento.

e Registro Unico de Contribuyentes.
e Patente Municipal como compafiia.
1. Formulario de declaracion del impuesto de patentes, original
y copia;
2. Escritura de constitucion de la compaifia original y copia;
3. Original y copia de la Resolucion de la Superintendencia de
Compaiiias;

4. Copias de la cédula de ciudadania
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6.1.1. BASE LEGAL

LEY DE COMPANIAS

DISPOSICIONES GENERALES

Art. 92.- La compafiia de responsabilidad limitada es la que se contrae
entre tres 0 mas personas, que solamente responden por las obligaciones
sociales hasta el monto de sus aportaciones individuales y hacen el
comercio bajo una razén social o denominacion objetiva, a la que se
afadirdn, en todo caso, las palabras "Compafia Limitada" o su
correspondiente abreviatura. Si se utilizare una denominacion objetiva sera
una que no pueda confundirse con la de una compafia preexistente. Los
términos comunes y los que sirven para determinar una clase de empresa,
como "comercial", "industrial”, "agricola", "constructora”, etc., no seran de
uso exclusive e iran acompafadas de una expresién peculiar. Si no se
hubiere cumplido con las disposiciones de esta Ley para la constitucion de
la companiia, las personas naturales o juridicas, no podran usar en
anuncios, membretes de cartas, circulantes, prospectos u otros
documentos, un nombre, expresion o sigla que indiquen o sugieran que se
trata de una compafia de responsabilidad limitada. Los que contravinieren
a lo dispuesto en el inciso anterior, serdn sancionados con arreglo a lo
prescrito en el Art. 445. La multa tendra el destino indicado en tal precepto
legal. Impuesta la sancion, el Superintendente de Compafiias notificara al
Ministerio de Finanzas para la recaudacion correspondiente. En esta
compania el capital estara representado por participaciones que podran

transferirse de acuerdo con lo que dispone el Art. No. 113.
FORMA DEL CONTRATO

Art. 136.- La escritura publica de la formacion de una compafiia de
responsabilidad limitada ser4 aprobada por el Superintendente de
Compaiiias, el que ordenara la publicacion, por una sola vez, de un extracto
de la escritura, conferido por la Superintendencia, en uno de los periddicos

de mayor circulacion en el domicilio de la compafiia y dispondra la
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inscripcion de ella en el Registro Mercantil. El extracto de la escritura
contendrd los datos sefialados en los numerales 1, 2, 3,4, 5y 6 del Art. 137
de esta Ley y, ademas, la indicacion del valor pagado del capital suscrito,
la forma en que se hubiere organizado la representacion legal, con la
designacion del nombre del representante, caso de haber sido designado
en la escritura constitutiva y el domicilio de la compafiia. De la resolucion
del Superintendente de Compaiiias que niegue la aprobacién, se podra
recurrir ante el respectiva Tribunal Distrital de lo Contencioso
Administrativo, al cual el Superintendente remitira los antecedentes para

gue resuelva en definitiva.

Art. 137.- La escritura de constitucion seré otorgada por todos los socios,

por si o por medio de apoderado.
En la escritura se expresar

» Los nombres, apellidos y estado civil de los socios, si fueren
personas naturales, o la denominacion objetiva o razon social, si
fueren personas juridicas y, en ambos casos, la nacionalidad y el
domicilio.

La denominacion objetiva o la razon social de la compafiia.

El objeto social, debidamente concretado;

La duracién de la compaiiia.

El domicilio de la compaiiia;

YV V V VYV V

El importe del capital social con la expresion del numero de las
participaciones en que estuviere dividido y el valor nominal de las
mismas;

» Laindicacion de las participaciones que cada socio suscriba y pague
en numerario o en especie, el valor atribuido a éstas y la parte del
capital no pagado, la formay el plazo para integrarlo;

» Laforma en que se organizara la administracién y fiscalizacién de la

compainiia, si se hubiere acordado el establecimiento de un érgano

de fiscalizacion, y la indicacion de los funcionarios que tengan la

representacion legal;
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» La forma de deliberar y tomar resoluciones en la junta general y el
modo de convocarla y constituirla; vy,

» Los demas pactos licitos y condiciones especiales que los socios
juzguen conveniente establecer, siempre que no se opongan a lo

dispuesto en esta Ley.

REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES

Tiene por funcion registrar e identificar a los contribuyentes con fines
impositivos y como objetivos proporcionar informacion a la administracion

tributaria

Estan obligados a inscribirse las personas naturales y juridicas, nacionales
y extranjeros, que inicien o realicen actividades economicas en forma
permanente u ocasional o que sean titulares de bienes o derechos que
generen u obtengan ganancias, beneficios, remuneraciones, honorarios y

otras rentas sujetas a tributacion en el Ecuador.

El plazo para inscribirse es de treinta dias contados a partir de la

constitucion o iniciacion de las actividades econémicas:
Requisitos.

v' Cédula de Identidad;
v" Recibo de agua, luz o teléfono;

v Firmar el formulario que emite el SRI.

PATENTES MUNICIPALES

El impuesto de patentes municipales es obligacion de declarar todas las

personas naturales y/o juridicas que ejerza una actividad comercial.
Requisitos.

Se obtiene a partir del 2 de enero de cada afio en la administracion Zonal

respectiva:
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v
v

Patente personas naturales

Patente juridica nueva (empresa en constitucion)

PATENTE PERSONAS NATURALES

v
v

v

En caso de inscripcion para obtener la patente por primera vez:
Presentar formulario de la declaracion del RUC (001) original y
copia, Ministerio de Finanzas, y Formulario de inscripcion que se
adquiere en Recaudaciones.

Presentar la planilla de mejoras emitidas por el departamento de
Salud Publica o Control Sanitario, para las actividades comerciales
gue requiera el permiso de funcionamiento.

Copias de la cédula de ciudadania y papeleta de votacion
actualizada.

Copia de carta de pago de impuesto predial.

PERMISO SANITARIO DE FUNCIONAMIENTO

Sirve para facultar el funcionamiento de establecimientos o actividades

comerciales sujetos al control sanitario.

Requisitos.

v" Presentar en la Administracion Zonal respectiva lo siguiente:

v Certificado de uso de suelo (para locales nuevos no es necesario)

v Categorizacion (para locales nuevos) otorgado por el area de Control
Sanitario.

v' Comprobante de pago de patente del afio.

v Permiso sanitario de funcionamiento del afio original.

v’ Certificado (s) de salud.

v Informe del control sanitario sobre cumplimiento de requisitos para
la actividad.

v" Copiade la cédula de ciudadania y papeleta de votacién actualizada,
o certificado de exencién del propietario.

v Presentar documentacioén original y copias
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v Tiempo que demora el Tramite.
Todo documento debera ser original o copia certificada

PERMISO DEL CUERPO DE BOMBEROS

Con el pago de una parte de la patente (10%) se cubre el servicio que da
el cuerpo de bomberos a todos los locales que desarrollan actividades
econdmicas, mediante el cual recomiendan la instalacion de equipos contra

incendios o las seguridades que debe tener para evitar los mismos.

El cumplimiento de estas recomendaciones le da derecho al duefio del
negocio a reclamar el seguro contra incendio, que es cancelado con todos
los pagos de las planillas de energia eléctrica, en caso de que ocurra el

flagelo.
Requisitos.

Comprar un formulario (USD. 1.00) llenarlo y entregar a los bomberos; v,
conducir a los inspectores al local comercial para la verificacion o

inspeccion.
REGISTRO SANITARIO.

Es obligatorio obtener el Registro Sanitario cuando se elaboran productos
alimenticios procesados. Es decir, hay una gran diferencia con el Permiso
Sanitario, que sirve para el funcionamiento del local que expende

alimentos.

LICENCIA SANITARIA PARA PRODUCTOS ARTESANALES

Para los artesanos y empresarios de la microempresa hay un tratamiento
especial mediante el cual no requieren de Registro Sanitario, sino de
Licencia Sanitaria extendida por la Direccion Provincial de Salud de la
respectiva provincia donde se elabore o expenda el producto. La Direccién
Provincial exigira exclusivamente el cumplimiento de las normas de buenas

practicas de manufactura.
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Razdn Social, Logotipo, Slogan
La empresa se denominara “LO TRADICIONAL DE ALEJITA”

Se considerd el nombre de “Lo Tradicional de Alejita” para que refleje lo
gue va ser la empresa lo Tradicional que brinde los deliciosos alimentos

provenientes de insumos tradicionales.

U MTRADL

El buen gusto por nuestros alimentos

Tradicionales hace la diferencia
Elaborado por: La Autora

6.2. FILOSOFIA INSTITUCIONAL

6.2.1. MISION

“Nuestra misién es elaborar y comercializar un exquisito y apetitivo alimento
de calidad y eficiente, con el fin de beneficiar a cada consumidor con un
alto valor nutritivo, proteinico, que se ofrecer en cada uno de nuestros
alimentos, siempre innovando con un alto compromiso permanente de

mejora”.

214



6.2.2. VISION

“Ser lideres en el pais ecuatoriano por ofrecer alimentos de excelente
calidad y saludables, con una excelencia atencién al cliente, distribucion y
precios competitivos con el proposito de orientar a cubrir las necesidades

del consumidor y ser capaz de elevar la calidad empresarial al maximo”.

6.2.3. VALORES

Los valores de la empresa que haradn parte de la integracion de una

organizacion, seran formalizados constantes el cual son los siguientes:

Individuales
e Profesionalismo
e FEtica
e Lealtad
e Innovacion
e Emprendimiento

e Honestidad personal
Organizacionales

e Compromiso social en la empresa
e Calidad

e Trabajo en equipo

e Mejoramiento continto

e Cultura emprendedora

e Liderazgo
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6.2.4. OBJETIVOS

GENERAL
» Consolidar posicionamiento en el mercado local.
» Fomentar la innovacion
» Capacitar continuamente al equipo técnico de nuestra empresa con

la finalidad de aumentar la productividad y reducir costos

ESPECIFICOS

» Incrementar la participacion del mercado en 7% anual.

» Elaborar los alimentos a base de insumos tradicionales de calidad,
utilizando la materia prima natural con el fin de obtener un alimento
nutritivo y proteinico para la salud.

» Encontrar proveedores confiables para mantener convenios de

materia prima durante el tiempo de funcionamiento de la empresa.

6.2.5. POLITICAS

Trabajar con ética profesional
Calidad de los alimentos

Motivacion a los empleados

YV V VYV V

Capacitacion constante
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6.3. ESTRUCTURA ORGANICA

Grafico 37.- ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL

GERENCIA

DEPARTAMENTO DEPARTAMENTO DEPARTAMENTO

CONTABLE OPERATIVO COMERCIAL
L Jefe de L
Contador — Elaboracion Ventas
(chef)

Auxiliar de cocinal

ELABORADO POR: Autora

6.4. ESTRUCTURA FUNCIONAL

GERENTE GENERAL

Es la persona que se hara cargo de la administracion, control y desarrollo

de las diferentes areas de la Empresa.

Las Funciones que debe cumplir:

v' Organizar, programar, coordinar y controlar las diferentes

actividades

v Disponer la adquisicion y aplicacion de los recursos oportunamente,

en armonia con los presupuestos y programacion de obra.

v' Supervisar las operaciones de cada uno de los funcionarios.

<\

Coordinar que todos los empleados trabajen en equipo.

v" Puntualizar las metas y objetivos fijados a corto, mediano y largo

plazo de la empresa.
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v

v

Determinar y planificar la proyeccion de la empresa en el mercado
meta.

Realizar rutas optimas para la distribucién de nuestros alimentos.

CONTADOR

Las Funciones que debe cumplir:

v
v

v

Elaboracion de los Informes y Estados financieros

Llevar la contabilidad de la empresa aplicando las NIIFS.
Preparar rol de pagos y formularios de declaracion del impuesto a
la renta del personal, asi como planillas para el pago de
obligaciones sociales y personales al IESS, entre otras

Tener al dia sus ingresos y gastos y los impuestos de ley.

JEFE DE ELABORACION (CHEF)

Es el chef profesional que se relacione con el proceso de elaboracion de

los diferentes alimentos elaborados a base de insumos tradicionales.

Las funciones que debe cumplir:

v
v

AR NERNERN

Es el cocinero y director de cocina Chef profesional.

Seleccionar la materia prima de cada alimento (harina de maiz,
harina de trigo, choclos, el morocho, el arroz de cebada, mantequilla,
huevos, entre otros)

Llevar un control de los insumos que se gastan y de lo g se elabora
de alimentos.

Cuidar el proceso de elaboracién de los alimentos.

Control de la calidad de los alimentos.

Capacitacion del asistente en cocina

Manejo de las maquinarias e implementos de elaboracion de los
alimentos asignado.

Informe sobre algun desperfecto de los equipos de cocina.
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Asistente de cocina

Las funciones que deben cumplir:

v

v
v

Para la preparacion de los diferentes alimentos el Asistente de
cocina debera tener conocimientos de cocina y contara con el apoyo
de recetarios e instrucciones de elaboracion.

Control de mantenimiento del equipo e utensilios.

Para el empacado y etiquetado de los alimentos en los diferentes

empaques y posteriormente etiquetarlos y almacenarlos.

Personal de Ventas

v

<\

Realizar las 6rdenes de pedido hecho por los consumidores y
proveedores.

Mantener un informe de ventas.

Saludar al cliente de acuerdo a las normas establecidas.

Brindar plena satisfaccion en el servicio y atencion a los clientes,
logrando en ellos lealtad y preferencia.

Recomendar y/o sugerir al cliente la compra de los alimentos.
Actuar con iniciativa ante exigencias o detalles de nuestros clientes,
logrando su satisfaccion.

Mantener el acomodo y adecuada presentacién visual del producto

en los, percheros, estantes, etc., donde se va a exhibir el alimento.
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CAPITULO VII

7. IMPACTOS

Con la finalidad de efectuar un analisis cuantitativo y cualitativo Se ha
utilizado una matriz de valoracion, como se muestra a continuacion: Se
determina mediante la actividad comercial que realiza la empresa se
procedera a calificar ciertos parametros que permita conocer los impactos

generados por la empresa “Lo Tradicional de Alejita”.

Para cada ambito se tomara en cuenta como influye en la vida diaria de
cada uno de los consumidores del alimento, asi como también la calidad

de los productores principales de la materia prima para la empresa.

Las areas o &mbitos donde se realizara el analisis de impactos, para el caso

se han determinado las areas:

Social
Econdmica
Ambiental
Tecnologica
Cientifica
Empresarial

Se aplicarda una matriz diagndstica que permita medir el nivel de impacto

de cada indicador.

Tabla 61.- VALORACION DE IMPACTOS

POSITIVO NIVEL
1 BAJO
2 MEDIO
3 ALTO
NEGATIVO NIVEL
-1 BAJO
-2 MEDIO
-3 ALTO

FUENTE: INVESTIGACION
ELABORADO: Autora
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SUMATORIA TOTAL
NUMERO DE INDICADORES

NIVEL DE IMPACTO =

7.1. IMPACTO SOCIAL

Tabla 62.- IMPACTO SOCIAL

FACTOR 3|-2|-1]0|1| 2|3 |TOTAL
Fuentes de Trabajo X 3
Mejorar la Cultura Alimenticia X 3
de los Consumidores
Aportacion de la Inversién en X 2
empresa
TOTAL 8

FUENTE: INVESTIGACION
ELABORADO: Autora

8
NIVEL DE IMPACTO SOCIAL = 3= 2,67

Fuentes de Trabajo

El beneficio Social que determina en la elaboracion del proyecto es la
generacion de fuentes de trabajo a familias de la provincia y en general a
jovenes con espiritu de sobre salir adelante obteniendo un buen empleo,
por lo tanto se pretende disminuir los indices de delincuencia, migracion, y

entre otros problemas sociales.

Mejorar la Cultura Alimenticia de los Consumidores

El presente tiene por objetivo rescatar la buena cultura alimenticia y
contribuir a mejorar la calidad de vida de los consumidores el cual se
pretende dar a conocer alimentos nutritivos, saludables, proteinicos para la

buena salud.

ANALISIS:
El impacto social se encuentra en nivel medio positivo, tendiente al alto
positivo, esto permitird sensibilizar a la poblacion de Ibarra a la generacién

de nuevas fuentes de trabajo mediante la creacion de la empresa que
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brinda alimentos nutritivos y proteinicos beneficiando una satisfaccion de

las necesidades de toda la sociedad.

7.2. IMPACTO ECONOMICO

Tabla 63.- IMPACTO ECONOMICO

FACTOR 3|-2|-110|1| 2| 3]|TOTAL
Rentabilidad X 3
Costos de Elaboraciéon X 2
Conocimiento del producto X 3
TOTAL 8

FUENTE: INVESTIGACION
ELABORADO: Autora

. 8
NIVEL DE IMPACTO ECONOMICO = 3= 2,67

ANALISIS

El impacto econémico se encuentra en nivel medio positivo, tendiente al
alto positivo, es un negocio rentable a un corto plazo no muy dificil de
emprenderlo; el estudio de mercado de muestra que existe una demanda
insatisfecha por lo que el producto tendra una aceptacion favorable y

convirtiéndose en un proyecto rentable.
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7.3. IMPACTO AMBIENTAL

Tabla 64.- IMPACTO AMBIENTAL

FACTOR 31-2|-1]0]1] 2|3 |TOTAL
Proteccién del medio X 2
ambiente (aire)

Desechos solidos X 1
Proteccion del agua X 3
TOTAL 6

FUENTE: INVESTIGACION
ELABORADO: Autora

6
NIVEL DE IMPACTO AMBIENTAL = 3= 2

MEDIDAS DE PROTECCION AMBIENTAL
e Uniforme — Mandil
e Guantes
e Gorras
e Extintores de Incendios

e Sefalizaciones de Informacion.

Los impactos generados por el establecimiento, son significativos lo cual es
una medida de seguridad que debe acoger la empresa de acuerdo a la

Ordenanza de Gestién Ambiental.

ANALISIS:

El Impacto ambiental tiene un impacto medio positivo, tendiente a alto
positivo, la contaminacién del aire en la empresa obtendra medidas de
prevencion utilizando focos ahorradores, Los materiales que se utilizaran
para la elaboraciéon de nuestros productos son biodegradables, siendo
desechos perecibles en su mayoria estan compuestos por materia organica
los cuales son facilmente reciclables, y su descomposicion se utiliza como
abono organico aportando a la agricultura casera en la disminucién de

fertilizantes quimicos.
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7.4. IMPACTO CULTURAL

Tabla 65.- IMPACTO CULTURAL

FACTOR 3|-2|-110| 1| 2|3 |TOTAL
Héabitos de Consumo X 3
Generacion de empresas X 2
productivas.
Bienestar comunitario. X 3
TOTAL 8

FUENTE: INVESTIGACION
ELABORADO: Autora

8
NIVEL DE IMPACTO CULTURAL = 3= 2,67

ANALISIS:

El impacto cultural se encuentra en el nivel medio positivo, tendiente a alto
positivo, los habitos de consumo, la generacion de empresas productivas y
el bienestar comunitario. Este proyecto prevé a corto y mediano plazo, el
cambio de héabitos en el consumo de alimentos elaborados a base de
insumos naturales como son los quimbolitos, humitas, morocho con leche,
tortillas de tiesto, arroz de cebada de leche, beneficiados a los
consumidores de la ciudad de Ibarra con la reduccion de problemas de
enfermedades causadas por la mala alimentacion de comidas chatarras.

Ademas de generacion de este proyecto de ser factible permitird generar
una empresa productiva alternativa en donde se beneficiaran los

gastrondmicos que elaboran alimentos naturales de la cultura.
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7.5. IMPACTO TECNOLOGICO

Tabla 66.- IMPACTO TECNOLOGICO

FACTOR 3]-2|-110]1]| 2 |3]|TOTAL
Capacitacion X 2
Atencion al cliente X 2
Implementacion de Magq. X 3
TOTAL I

FUENTE: INVESTIGACION
ELABORADO: Autora

. 7
NIVEL DE IMPACTO TECNOLOGICO = 3= 2,33

ANALISIS:

El impacto tecnolégico se encuentra en el nivel medio positivo, tendiente a
alto positivo, la capacitacion, las experiencias de los miembros de la
empresa y cuenta con una tecnologia de calidad para la elaboracion de los
diferentes alimentos. Por lo que se contribuird el mejoramiento de la
innovacion de los alimentos de calidad utilizando materia prima natural y

proteinico; como también la implementacion de estrategias de ventas.
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7.6. IMPACTO EMPRESARIAL

Tabla 67.- IMPACTO EMPRESARIAL

FACTOR 3(-2]-1]0|1]| 2|3 |TOTAL
Estrategias de mercado X 3
Manejo de recursos y control X 3
de costos
Informes contables X 3
TOTAL 9

FUENTE: INVESTIGACION
ELABORADO: Autora

9
NIVEL DE IMPACTO EMPRESARIAL = 3= 3

ANALISIS:

Elimpacto empresarial esta en el nivel alto positivo, es decir que la empresa
que elabora los alimentos tendra un posicionamiento en el mercado el cual
se logrard un servicio de calidad ofreciendo un valor agregado en la
elaboracién de los alimentos para poder vender ante la competencia que
existe y brindar un producto que satisfaga las necesidades de los

consumidores como para si misma empresa “Lo Tradicional de Algjita”.
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7.7. IMPACTOGLOBAL

Tabla 68.-IMPACTO GLOBAL

INDICADOR 3|-2]-1/0|1]|2]|3|TOTAL
IMPACTO SOCIAL X 2,67
IMPACTO ECONOMICO X 2,67
IMPACTO AMBIENTAL X 2,00
IMPACTO CULTURAL X 2,67
IMPACTO TECNOLOGICO X 2,33
IMPACTO EMPRESARIAL X | 3,00
TOTAL 15,34

FUENTE: INVESTIGACION
ELABORADO: Autora

15,34
NIVEL DE IMPACTO GLOBAL = — = 2,56
ANALISIS:

La sumatoria total del impacto global nos da 15,34, esto significa que el
proyecto de “Estudio de Factibilidad para la Creacion de una Empresa de
Elaboracion y Comercializadora de alimentos elaborados a base de
insumos tradicionales, en la ciudad de lbarra, provincia de Imbabura” es

ejecutable, en vista que no genera impactos negativos.
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CONCLUSIONES

v" En la ciudad de lbarra existe una gran demanda insatisfecha de
alimentos elaborados a base de insumos tradicionales determinado
en el estudio de mercado, debido a los pequefios negocios como
ofertante principal de quimbolitos entre otros. El cual la mayoria de
ciudadanos como jévenes y adultos tienen gran interés en adquirir
el alimento ya que es un alimento natural que beneficia para su

salud.

v' Para la implementacion de la empresa elaboradora de alimentos a
base de insumos tradicionales como el Quimbolito, humita, tamal,
morocho con leche, tortillas de tiesto, arroz de cebada con leche, no
demanda de mucha tecnologia ni mano de obra altamente calificada,
por lo tanto al crear la empresa en la ciudad se beneficiara con
nuevas fuentes de trabajo, ayudando a disminuir el alto indice de

desempleo, delincuencia, migracion en el pais.

v El proyecto se puede concluir que es factible, por tener un VAN $
10.631,68 positivo, el TIR se ubica en el 22,66% siendo mayor que
la TRM que es de 15%, lo que garantiza generar rentabilidad con
una recuperacion de 2 aflos 9 meses y 29dias y la relacién costo
beneficio de 1,40 que justifica la inversion.

v' Para el financiamiento del proyecto se realizara a través del Banco
Produbanco con una tasa del 11,20% anual, institucion financiera g
apoya al sector productivo PYMES. El cual favorece a este proyecto
por las tasas razonables de acuerdo lo estipulado el Banco Central

del Ecuador

v' El impacto ambiental de este proyecto es positivo lo que influye en
la aceptaciéon de la creacién de la empresa en la ciudad ya que se

utiliza medidas de prevencion en la disminucién de fertilizantes
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quimicos y aprovechamiento de desechos perecibles de materia
organica son faciles reciclables.

Realizado el estudio de factibilidad se puede concluir que es viable
la creacién de la Empresa “Lo Tradicional de Alejita” en la ciudad de
Ibarra, en vista de que en la actualidad existen negocios pequefos
gue produce estos alimentos pero no abastece la demanda de la

variacion de alimentos elaborados a base de insumos tradicionales.
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RECOMENDACIONES.

Este estudio de Factibilidad tiene a fin de cubrir las necesidades
insatisfechas es preciso ejecutar el proyectos para tener una acogida
a los segmentos de diferentes mercados donde la competencia
existente no llega, cumpliendo las respectivas normas legales para

Su constitucion de empresa.

Es importante aprovechar los recursos naturales del sector como
también del talento humano que favorece en la elaboracion de los
alimentos hechos a base de insumos tradicionales como son: Los
guimbolitos. Humitas, tamales, morocho con leche, tortillas de tiesto
y el arroz de cebada el cual gravan primordialmente el nivel de
calidad del alimento.

De acuerdo a los resultados financieros obtenidos este proyecto
genera rentabilidad, con el fin de extender las utilidades es preciso
determinar el precio de venta del alimento en funcién de un margen
de ganancias al que se le resta el margen de utilidad de la
competencia con el fin de que el precio sea competitivo y aceptado

en el mercado

Para la creacion de la Empresa debe aprovechar del financiamiento
a través de las institucidon Bancaria ya que brindan Microcréditos
para los sectores productivos Pymes el cual beneficia a productores
en sobre salir generando fuentes de empleo con el fin de progresar
ante la sociedad.

Es primordial elaborar productos que cumplan con las normas de
higiene el cual se brindara un buen alimento nutritivo y buen servicio
de calidad el que permite crear una cultura y rescatar las costumbres

de una buena cultura alimenticia.
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v' Para lograr impactos positivos es necesario que en la empresa
debera constituirse en un referente en la conservacion y respeto del
medio ambiente, también exista el compromiso de sus propietarios,
personal administrativo y operativo en donde existan convenios de

cumplimiento y ejecucion en forma conjunta y continua. Como

v' Se recomienda que se implemente la empresa de la elaboracion de
alimentos a base de insumos tradicionales porque es enriquecedor
ya por su rentabilidad como también por su valor agregado al

producir y ubicar en el mercado un alimento saludable, nutritivo.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
CARRERA DE CONTABILIDAD Y AUDITORIA

ENCUESTA DIRIGIDA A& LA POBLACION DE IBARRA, POTENCIALES
CONSUMIDORES DE ALIMENTOS ELABORADOS A BASE DE INSUMOS
TRADICIONALES.

Objetivo: Recopilar suficiente informacion que permita implementar la creacion de una Empresa
de elaboracion y comercializacion de alimentos elaborados a base de Insumos tradicionales en la
ciudad de Ibarra, garantizando una alimentacion nutritiva y saludable la cual permita mejorar la
calidad de vida.

Instruccién: Estimado Sr. por favor sirvase contestar las preguntas con la mayor sinceridad del
caso.

1.- ¢Consume usted habitualmente alimentos elaborados a base de insumos tradicionales que
posean un alto contenido proteinico o vitaminico?

si O No [
2.- ¢, Cual de estos alimentos elaborados a base de insumos tradicionales usted ha consumido?
Quimbolitos ] Humitas ] Tamales [] Morocho con leche L]
Tortilla de tiesto [ Arroz de Cebada [ ] otros []

Especifique........cccoooiiii

3.- ¢En su opinidn cudl es la principal ventaja de consumir productos alimenticios tradicionales?
(Sefiale en orden de importancia siendo 1 el mas importante)

Salud [ Nutricion [ ] Sin preservantes y Colorantes Ol Otros 0
Especifique...........ccooiiiinnn.

4.- ¢;Si usted tuviera la oportunidad degustar algunos de estos alimentos, cuales escogeria?

(Establezca en orden de importancia, siendo 1 el mas importante)

Quimbolitos ] Humitas ] Tamales [7] Morocho con leche ]
Tortilla de tiesto [ ] Arroz de Cebada [] Otros [
Especifique..........coooviiiiiii

5.- ¢ Con qué frecuencia usted consumiria estos alimentos Saludables?
Diario Ur[_}vez por semana Quind Jalmente Una vez al me[_]

Otros [] Especifique.......ccccoeeeeieeiiiiiiiiiinnnn...

6.- ¢ En qué lugares usted consumiria estos alimentos Saludables?

Restaurantes y Cafeterfas [_] Negocios pequefios U] Supermercados [] Tiendas ]
Panaderias [ Otros ]
Especifique........ccoooviiiiiiiii,
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7.- ¢ Cémo usted prefiere estos productos y alimentos?

Terminados |:| Semielaborados |:|

8.- ¢ Con qué le gustaria acompafiar estos alimentos?

Café ] Gaseosas [ ] Agua aromatica ] Jugos naturales ]
Otros [ ]
Especifique...........ccoooeiiiiiiiiin.

9.- ¢ En qué clase de empaque preferiria usted comprar los alimentos elaborados a base de insumos

tradicionales?

Funda pléastica ] Bandejas desechables [] Empaque al vacio ]
Tarrinas [ _]Otros ]
Especifique...........ccooooiiiiiiiiin.

10.- ¢ En qué horario preferiria usted consumir estos alimentos?
[] Almediodia__] Enlatarde  [] En lanoche

Especifique............coooeiiiiiiiiin.

En la mafiana

[Jotros [

11. ¢ Cual es la raz6n que toma en cuenta el momento de comprar los alimentos?:

- Precio []
—  Sabor L]
- calidad [
—  Otros ]

12.- ¢ Qué precio pagaria usted por estos alimentos tradicionales?

Quimbolitos 0,30-0,35 [J] 036-040 [] 0,41-0,45 [
Humitas 0,30-0,35 [] 0,36-0,40 [] 0,41-0,45 []
Tamales 0,30-0,35 [ 0,36-0,40 [] 0,41- 0,45 ]
Morocho con 050-0,75 [1 1,00-125 [] 125-150 [
leche
Tortillas — de 025-050 [] 075-100 [  130-150 [
Tiesto ’ ’ ’ ’ ' ’
Arroz de 050-0,75 | 100-130 M 150-175 U
Cebada
13. ¢ Cumplen sus espectativas los alimentos a base de insumos Tradicionales?

- Si ]

- No []
B o101 (o [ =T TP P PP PUPPPUPPPPPRIN

Datos Informativos:

MO F O

Sexo

iMuchas gracias por su colaboracion!
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
CARRERA DE CONTABILIDAD Y AUDITORIA

NEGOCIOS PEQUENOS, PANADERIAS DE LA CIUDAD DE

Objetivo: Identificar las principales Empresas de consumo de alimentos
elaborados a bases de insumos tradicionales.

Instrucciones: Lea determinadamente cada una de las preguntas y marque con
un visto en una de las respuestas que usted crea es la correcta.

1. ¢Hace que tiempo esta dedicada a esta actividad?
a) Entrel-5afios ()
b) Entre 6 —10 afios ( )
c) Masde 10 afios. ()

2. ¢Qué alimentos a base de insumos tradicionales elabora la empresa?
— Quimbolitos ()
— Humitas ()
— Tamales ()
— Morocho con leche ( )
— Tortilla de tiesto ()
— Arroz de cebada ()
— Oftros.

3. Los insumos para la producion, de que manera los obtiene?
— Mediante proveedores

()
— Comprando en otras ciudades ( )
— Importando ()

4. Ha realizado algun préstamo para producir sus alimentos?
Sl () NO ( )

0] (0|0 1= RSP PTPR
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5. En que mercados ubica sus productos:

— Restaurantes ()
— Negocios pequefios ( )
— Panaderias ()

6. ¢ En que medio de comunicacion realiza la publicidad de su empresa?
— Cundas radiales ()
— Espottelevisivos ()
— Tripticos ()
— Vallas publicitarias ( )
— Ninguno ()

7. La venta de sus productos la realiza a traves de la distribucién de:
— Intermediarios ()
— Directamente al consumidor ()
— Local propio ()

8. Tiene clientes fijos? SI () NO ( )y quienes son:

Mayoristas ()
Negociantes ()
Consumidores finales ()
Si son negociantes en donde llevan a vender?........cccccoccvviiiiieiiiiiieeeee

10. ¢De acuerdo a su conocimiento y experiencia, qué factores afectan a la
produccion de Alimentos a base de insumos tradicionales?

— Precios de losinsumos ()
— Escases de trabajadores ()
— Competencia ()

11. ¢Cudl cree usted que es el principal problema de comercializacién de
alimentos elaborados a base de insumos tradicionales?.

DATOS INFORMATIVOS:

Tipo de Actividad.................cooieeinenii. Ubicacion...................o.......

iMuchas gracias por su colaboracion!
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LOS ALIMENTOS A BASE DE INSUMOS TRADICIONALES

QUIMBOLITOS HUMITAS

MOROCHO CON LECHE

TORTILLAS DE TIESTO ARROS DE CEBADA CON
LECHE
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