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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto tiene como objetivo principal determinar la factibilidad
de la creacion de una microempresa de produccidén y comercializacion de
pan integral de zanahoria blanca en la ciudad de Ibarra, provincia de
Imbabura, para el cual se analiz6 varios aspectos. Se realizo el diagndstico
situacional de la ciudad de Ibarra donde se implantara la nueva unidad
productiva, de igual forma es importante tener claro los conceptos y
significados de los temas que se encuentran en la presente investigacion
lo que se sustenta las bases del marco teérico las cuales nos serviran en
el desarrollo del proyecto. En el estudio de mercado podemos identificarlas
oportunidades de producir este producto, ademas de identificar la oferta,
demanda y definir la demanda insatisfecha que servira de base para poder
dar inicio a la produccion de pan integral, luego se realizé el estudio técnico
para determinar la macro y micro localizacion de la microempresa, la
ingenieria del proyecto donde se establecié el presupuesto de la inversion
y el calculo del capital con el que se dara inicio a las actividades del
proyecto. En el estudio financiero se encuentran los estados financieros y
los indicadores que garantizan la viabilidad del proyecto, seguidamente se
procedio a realizar la estructura organizacional de la microempresa donde
se encuentra detallado las funciones del personal que labora dentro de la
misma, también se especifica la mision, vision, politicas, objetivos y valores
organizacionales. Por ultimo se realizé un analisis de los posibles impactos
que el proyecto origina en cuanto al aspecto social, economico, ambiental
y educativo; concluyendo con las respectivas conclusiones vy

recomendaciones del proyecto.



SUMMARY

The present project has like objective principal determine the feasibility of
creating a micro production and marketing of bread integral the carrot white
in the city of Ibarra, province Imbabura, to which was analyzed various
aspects. Was performed the diagnosis situational of the city of Ibarra which
will be implemented the new unit production is equally important to
understand the concepts and meanings of issues found in this investigation
as builds the foundation the framework theoretical which will help us in
developing the project. In the study market, we can identify opportunities to
produce this product, in addition to identifying the offer, demand and define
demand unmet as a basis to begin the production of bread integral, then
performed the study technician to determine the macro and micro, location
of microenterprise, engineering project which established the budget
investment and the capital calculation with which will start activities the
project. The study financial found states financial and indicators that ensure
the viability of the project then proceeded to make the structure
organizational microenterprise is located detailed functions of personnel
working within of the same, also specified mission, vision, policies,
objectives and values organizational. Finally was performed an analysis of
the possible impacts of the project originates as to aspect social, economic,
environmental and education; concluding with the respective conclusions

and recommendations of the project.
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OBJETIVOS DEL PROYECTO

OBJETIVO GENERAL

» Determinar la factibilidad de la creacion de una microempresa productora

y comercializadora de pan integral de zanahoria blanca en la ciudad de

Ibarra, provincia de Imbabura.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Realizar un diagnéstico situacional del entorno en el cual se va a
implantar la microempresa para determinar los aliados, oponentes,
oportunidades y riesgos.

Estructurar las bases teodricas y cientificas para conformar un marco
tedrico que justifique el desarrollo del proyecto.

Realizar un estudio de mercado mediante el cual se pueda establecer la
demanda potencial insatisfecha de pan integral en la ciudad de Ibarra.
Realizar un estudio técnico que permita determinar la localizacion y la
infraestructura fisica adecuada del proyecto.

Analizar la factibilidad econdmica del proyecto para determinar si es

viable.

» Disefiar una estructura organizativa y funcional para la microempresa

productora y comercializadora de pan integral de zanahoria blanca en la

ciudad de Ibarra.

» ldentificar los principales impactos positivos y negativos que generara la

ejecucion del proyecto en la ciudad de Ibarra para ejecutar medidas de

prevencion de aspectos negativos.
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PRESENTACION

El objetivo principal del presente proyecto es el estudio de factibilidad para
la creacion de una microempresa de produccion y comercializacion de pan
integral de zanahoria blanca en la ciudad de Ibarra, provincia de Imbabura.
A continuacion se presenta un resumen de los siete capitulos que

conforman el andlisis del proyecto para poder determinar su factibilidad.

En el primer capitulo se realiz6 un diagndstico situacional mostrando
antecedentes histéricos sobre la ciudad de Ibarra, de igual forma del barrio
San José de Cananvalle, se determind aliados, oponentes, oportunidades
y riesgos que se encuentran en el entorno para asi poder realizar un analisis

de aspectos mas importantes.

En el segundo capitulo se estructur6é el marco tedrico que comprende las
bases tedricas y cientificas relacionadas con los diferentes temas que
abarca el proyecto que se obtuvo a través de libros, revistas, paginas en

internet entre otros.

El tercer capitulo describe el estudio de mercado con la finalidad de
establecer si en el mercado existe una demanda insatisfecha, a través de
la aplicacién de encuestas para determinar la oferta y demanda del
producto, se analiza de igual forma a la competencia, el precio y las
estrategias que serdn necesarias para introducir el nuevo producto al

mercado.

El cuarto capitulo presenta el estudio técnico para establecer la
localizacion, distribucion de la planta, el proceso de produccion, el total de
la inversion fija, requerimiento de talento humano, capital de trabajo y
materias primas necesarias para la puesta en marcha de la microempresa

de pan integral de zanahoria blanca.
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En el quinto capitulo se realiz6 el estudio econdémico financiero indicando
los datos de la inversidon necesaria para dar inicio a las actividades de
produccion y comercializacion de pan integral de zanahoria blanca, los
estados financieros que sirven de base para realizar el respectivo analisis

de los indicadores financieros para verificar la viabilidad del proyecto

El sexto capitulo muestra la propuesta organizacional de la microempresa
detallandose la mision, vision, valores corporativos, politicas de
distribucion, las funciones del personal y todos los requerimientos

necesarios para poner en marcha el proyecto.

El séptimo capitulo analiza los posibles impactos que genera la
implementacion del proyecto en el aspecto social, econdmico, ambiental,
educativo y el impacto general que se causara en el entorno de la ciudad
de Ibarra. Para finalizar se ha redactado conclusiones y recomendaciones

a las cuales se ha llegado luego de culminar el presente trabajo.
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CAPITULO |

1. DIAGNOSTICO SITUACIONAL

1.1. Antecedentes

Nuestro pais se caracteriza por poseer una gran variedad de suelos los
mismos que han permitido que se desarrolle la actividad agropecuaria,
convirtiéndose asi en una actividad primordial en los habitantes de la

mayoria de los sectores ya sea urbano o rural.

Ibarra es la capital de la provincia de Imbabura (Ecuador), la ciudad se
encuentra edificada en las faldas del volcan que lleva el mismo nombre de
la provincia. Por su ubicacion geografica se la nombro sede administrativa
de la region 1 conformada por las provincias de Esmeraldas, Carchi,

Sucumbios e Imbabura.

La Villa de San Miguel de Ibarra fue fundada por el Capitan Cristébal de
Troya por mandato del entonces Presidente de la Real Audiencia de Quito
Miguel de Ibarra y bajo la orden del Rey Felipe de Espafa, el 28 de
septiembre de 1.606 en los terrenos donados por dofia Juana Atabalipa,
nieta de Atahualpa, el ultimo de los incas.

La junta soberana de Quito, el 11 de noviembre de 1.811 dio a la Villa de
San Miguel de Ibarra el titulo de ciudad, posteriormente el 11 de noviembre
de 1.829 el libertador, Presidente de la Republica de Colombia Simén

Bolivar, nombro a la ciudad capital de la provincia.

Fue practicamente destruida por el terremoto del 16 de agosto de 1.868,
donde fallecieron cerca de 20.000 personas, los sobrevivientes de este
suceso se trasladaron a los llanos de Santa Maria de la Esperanza, donde



se reubicaron y vivieron por cuatro afios. Finalmente el 28 de abril de 1.872,
los Ibarrefios regresaron a la rehecha ciudad.

1.2. Ubicacion geografica

Ibarra esta ubicada en la zona norte del Ecuador, se ubica a 115 km al
noreste de Quito y 125 km al sur de Tulcan. Su clima es subtropical de
tierras altas, su temperatura oscila entre 12°C y los 25°C, a una altitud de

2.225 metros sobre el nivel del mar.

1.2.1. Extension y limites

a) Norte: Provincia del Carchi
b) Sur: Provincia de Pichincha
c) Este: Provincia de Sucumbios

d) Oeste: Provincia de Esmeraldas

1.2.3. Superficie

Ibarra cuenta con una superficie de 1.162.55 km?2 (mil ciento sesenta y dos

con cincuenta y cinco kildmetros cuadrados).

1.2.4. Clima

Se caracteriza por poseer una variedad de climas que van desde el frio
andino en la zona de Angochagua, hasta el tropical seco del valle del chota,
pasando por el calido humedo de la zona de Lita y la Carolina, con una
temperatura promedio de 18°C, considerado favorable para el avance de la
agricultura donde se observan cultivos como: maiz, frejol, tomate, papas,

yuca, hortalizas y verduras, entre otros.
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1.2.5. Constitucién de Ibarra

El canton Ibarra estd constituido por cinco parroquias urbanas: San
Francisco, El Sagrario, Caranqui, Alpachaca y Priorato; y siete parroquias
rurales: San Antonio, La Esperanza, Angochagua, Ambuqui, Salinas, La

Carolina y Lita.

1.3. Objetivos

1.3.1. Objetivo general

» Realizar un diagnéstico situacional del entorno en el cual se va introducir
la microempresa para identificar los principales aliados, oponentes,

oportunidades y riesgos.

1.3.2. Objetivos especificos

» Establecer antecedentes histéricos de la ciudad de Ibarra para destacar
aspectos importantes del entorno donde se va a desarrollar el proyecto.

» Determinar aliados, oponentes, oportunidades y riesgos que tendria la
nueva microempresa a implantarse para formular estrategias que
permitan incorporarse en el mercado.

» Analizar la situacion socio demografica para identificar aspectos
importantes para el desarrollo del proyecto.

» Establecer aspectos socioeconomicos del area en la cual se implantara

el proyecto.

1.4. Variables diagndsticas

Las variables que seran motivo de estudio del siguiente diagndstico son las

gue presento a continuacion:

» Antecedentes Histéricos
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» Andlisis del Entorno
» Situacion Demogréfica

> Situacion Socioecondmica

1.5. Indicadores

a) Antecedentes histoéricos
» Datos Historicos
b) Andlisis del entorno
» Aliados
» Oponentes
» Oportunidades
» Riesgos
c) Situacion demogréfica
» Datos Poblacionales
» Datos Estadisticos
d) Situacion socioeconémica
» Economia
» Inflacién
» Actividades Comerciales
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1.6. Matriz de relacion diagndstica

Cuadro 1 Matriz de relacion diagnéstica

Objetivos

Variables

Indicadores

Fuentes de
Informacion

Instrumentos

1.-Establecer
antecedentes
histéricos de la
ciudad de Ibarra
para destacar
aspectos
importantes del
entorno donde
sevaa
desarrollar el
proyecto.

Antecedentes
Histoéricos

Datos
Histoéricos

Secundaria

Municipio de
Ibarra (pagina
web)

2.-Determinar
aliados,
oponentes,
oportunidades y
riesgos que
tendria la nueva
microempresa a
implantarse.

Andlisis del
entorno

Aliados
Oponentes
Oportunidades
Riesgos

Primaria

Observacion
Directa

3.-Analizar la
situacion
demografica
para identificar
aspectos
importantes para
el desarrollo del
proyecto.

Situacion
Demogréfica

Datos
Poblacionales

Secundaria

INEC

4 .-Establecer
aspectos
socioeconémicos
del area en la
cual se
implantaré el
proyecto.

Situacion
socioecondémica

Inflacion

Actividades
Comerciales

Secundaria

Municipio de
Ibarra (pagina
Web

INEC

Fuente: Investigacién Directa
Elaborado por: La Autora
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1.7. Andlisis de las variables diagndésticas

1.7.1. Antecedentes histéricos

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" llama la atencion del turismo dada su historia colonial, su pasado
espafiol, las riquezas paisajisticas y la cercania a otros nudcleos turisticos
como Otavalo, Cotacachi, Quito zona de los grandes valles, Cayambe y
Atuntaqui. Ibarra cuenta con una historia que viene desde la época de los
incas, e incluso antes, desde los quitus y caranquis, pasando por la extensa
y monumental edad espafiola, su colonia y la época de inmigracion, los
vestigios de luchas independentistas que cubrieron la Ibarra del siglo XIX,
ademas, su grande clima mediterraneo, muy templado, soleado en verano
y campifiesco en invierno son los sellos atrayentes de la urbe andina. Es
una ciudad cultural en donde predomina el arte, la escritura, la pintura, el
teatro y la historia; ademas existe una gran produccion turistica y hotelera
ofrecida para toda la zonay es el centro de desarrollo econémico, educativo

y cientifico de la zona norte del Ecuador.

El 17 de Julio de 1823 tuvo lugar la encarnizada Batalla de Ibarra, dirigida
por Simén Bolivar, que liberd la region del dominio espafiol. El coronel
Agustin Agualongo, Comandante realista de Pasto, aprovechando un
posible descanso de Bolivar en El Garzal, en la provincia de Los Rios, se
sublevo el 12 de julio de 1823. Bolivar, escuchando que Agualongo habia
vencido al coronel Juan José Flores, se pone en marcha para acabar con

la insurreccion de Pasto.

Simoén Bolivar, después de 7 dias de marchas forzadas vence a Agualongo.
Bolivar reunié a sus tropas en Otavalo, y el 17 de julio de 1823 derrota a
Agualongo en las calles de Ibarra y cerca de la hacienda La Victoria, que
se ubica al otro lado del Rio Tahuando, lugar donde esta la famosa Piedra
Chapetona, que recuerda el hecho. La leyenda, sin sustento préactico, dice
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que sobre esta piedra se encaramO Bolivar para dirigir a sus tropas a la
victoria. La batalla guarda especial importancia por ser la Unica dirigida

personalmente por El Libertador en territorio ecuatoriano.

1.7.2. Poblacioén

La poblacion de la ciudad de Ibarra segun el Gltimo censo realizado por el
INEC (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos) en el afio 2010, es de
181.175 habitantes de los cuales 87.786 son hombres y 93.389 son

mujeres.

1.7.3. Alimentacion

En la ciudad de Ibarra con el paso del tiempo se ha dado preferencia por la
comida rapida, pasando por alto la verdadera alimentacién que nuestro
organismo requiere, asi en la localidad se observa la preferencia por los
platos como la fritada, frituras, empanadas, helados y varios tipos de menu
que sin control puede afectar a la salud de las personas. Lo positivo es que
se ha ido incrementando el consumo de productos naturales y nutritivos
qgue le den energia y vitalidad al organismo, en la actualidad existe la
tendencia de atacar a la obesidad a través de una alimentacion sana y que
tenga vitaminas, proteinas, fibra, hierro que son elementos benefician de

manera positiva la diaria alimentacion.

1.7.4. Cultura

Ibarra, es tan diverso y a lo mejor el Unico canton en el pais que contiene
una riqueza étnica unica. Atahualpa, la tierra de los Caranquis, donde
encontramos pueblos como el Quichua Imbaya, que estan ubicados en el
sector urbano de la Ciudad de Ibarra, en lo que antes se conocia como "La
Calle Larga" o "Callejon" hoy Avda. Atahualpa, en Ajavi y en otros lugares.
Los Imbayas que segun se dice vinieron de Otavalo y Quinchuqui. Hoy

todavia es posible encontrar a sus herederos ubicados en esta ciudad de
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Ibarra en el sector de Yacucalle y el redondel de Ajavi. ElI Pueblo Quichua
Caranqui que estd ubicado en la Parroquia Urbana de Caranqui, en la
Parroquia de Santa Maria de la Esperanza, la Parroquia de Angochagua,
parroquias urbanas de San Francisco, el Sagrario una parte de Ambuqui y
en algunas parroquias de Pimampiro como el caso de la parroquia de
Mariano Acosta.

El Pueblo Quichua Natabuela, ubicado en tres comunidades de la parroquia
de San Antonio de Ibarra, lo que es san Vicente, el barrio La Cruz y
Pucahuico. El Pueblo Mestizo, antes deciamos los blancos ahora nos dicen
los blancos mestizos, ubicado en diferentes aéreas urbanas y rurales. El
Pueblo Afro Ecuatoriano que esta ubicado en la Cuenca del Rio Mira y el
tradicional Valle del Chota, El Juncal y otros sectores no menos importantes
como la Parroquia Guayaquil de Alpachaca y bien podria decirse ahora en

todas partes de la ciudad, la provincia y el pais.

1.7.5. Costumbres

Las costumbres mas importantes que se dan en la provincia es el Inti
Raymi, la fiesta se celebra cada afio en el mes de Junio, donde indigenas
y pueblo en general se disfrazan, danzan y bailan al compas de del tambor
y el rondador. Esta fiesta determina el final y el inicio de un afio
agradeciendo al Dios Sol, su grandeza y bondad con la naturaleza y sus

cosechas.

San Juanes, durante esta época del afio en varios lugares de la provincia
se va festejando de diferentes maneras las fiestas de San Juan, segun la
historia tiene que ver con la celebracion establecida por los espafioles en
la época de la conquista, celebrando el 24 de junio el natalicio de San Juan
Bautista, pero se mesclaron con los rituales indigenas del Inti Raymi. Las
calles de Ibarra se pintan de algarabia y color con el paso fino de los
caballos que se encaminan al duro reto de la ‘Caceria del Zorro’,

aproximadamente 400 participantes entre varias delegaciones de
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haciendas y clubes del pais se presentan en el desfile y tienen que
enfrentarse a cinco pruebas de destreza y habilidad con sus equinos en las

pendientes de tierra del vello paisaje en Yahuarcocha.

1.7.6 Inflacién

En enero de 2014, el indice de Precios al Consumidor (IPC) registré las
siguientes variaciones: 0,72% la inflacion mensual; 2,92% la anual y 0.72%
la acumulada; mientras que para el mismo mes en el 2013 fue 0,50% la
inflacion mensual; 4,10% la anual y 0,50% la acumulada. La divisién de
Alimentos y Bebidas no Alcohdlicas es la que mas contribuy6 en la inflacién.

La inflacibn mensual de este grupo fue de 1,67%.

La variacion mensual de los bienes transables fue de 1,12%, siendo
superior a la variacion general del IPC y a la de los bienes no transables
(0,18%). El valor de la canasta familiar basica se ubicé en 628,27 délares,
mientras que el ingreso familiar (1,6 perceptores) en 634,67 ddlares, esto
implica una cobertura del 100% del costo de dicha canasta y un superavit
del 1,02%.

1.7.7. Actividades econdémicas

En las actividades econdmicas dentro ciudad existe un incremento en los
altimos afios, principalmente en actividades comerciales tanto en grandes,
medianas y pequefias empresas, entre las que se destacan: construccion,
ferreterias, cooperativas de ahorro y crédito, cooperativas de taxis,
farmacias, panaderias, abastos, locales que prestan el servicio de internet,
venta de vehiculos, comida rapida, tiendas, entre otras. El turismo en la
laguna de Yahuarcocha, la ruta de las iglesias, parques, balnearios,
montafias, museos, comunidades y su variada gastronomia son otras de

las riquezas culturales de Ibarra.
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1.8. Construccioéon de la matriz AOOR

Cuadro 2 Matriz AOOR

ALIADOS

OPONENTES

a) Contactos con proveedores de
materia prima existentes en el sector.

b) Condiciones geogréficas adecuadas
para el cultivo de zanahoria blanca en
el sector.

c) La creacion de esta microempresa
generara fuentes de trabajo.

d) Infraestructura fisica adecuada.

a) Falta de organizacién dentro de la
microempresa.

b) Desconocimiento de los beneficios
nutricionales del producto.

c) Elevacion de los costos de insumos.

d) Mano de obra no cumpla con las
politicas establecidas en la
microempresa.

OPORTUNIDADES

RIESGOS

a) Inexistencia de empresas dedicadas
a la produccion y comercializacion de
pan integral de zanahoria blanca.

b) Instituciones financieras que
proporcionan créditos.

c) Convenio con entidades publicas y
privadas.

d) Preferencia de productos que sean
nutritivos y naturales

a) Ordenanza municipal, cambio de
leyes y nuevos impuestos.

b) Una posible crisis econémica
afectaria el funcionamiento del proyecto.

c) Plazos cortos y tasas de interés altas
para obtener un préstamo.

d) Condiciones climéticas adversas que
no favorezcan el desarrollo de la
zanahoria blanca en el sector.

Fuente: Investigacion Directa.
Elaborado por: La Autora.
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1.9 Cruces estratégicos

Cuadro 3 Cruce estratégico AOOR

ESTRATEGIAS AO
(ALIADOS Y OPORTUNIDADES)

ESTRATEGIAS AR
(ALIADOS Y RIESGOS)

1.- Aprovechar las caracteristicas del
sector para incentivar la produccién de
zanahoria blanca que servird de materia
prima para la elaboracién del producto.

2.- Ofrecer un alimento saludable que
contribuya a una mejor calidad de vida
aprovechando el crecimiento
poblacional y créditos de instituciones
financieras.

3.- La creacion de esta microempresa
generara fuentes de trabajo, ademas, se
promovera el consumo de un producto
gue es nutritivo y natural.

1.- Se debe buscar estrategias que
permitan mejorar la atencion al cliente e
incrementar las ventas, de manera que
se pueda minimizar el efecto de la
inestabilidad de precios.

2.- Aprovechar los recursos, insumos y
materia prima disponible en el sector
para lograr el posicionamiento en el
mercado Y la satisfaccion del mismo.

3.- Realizar capacitaciones al personal
sobre nuevas formas de produccién,
ademas, obtener informacién sobre
cambios en la politica econémica en el
pais.

ESTRATEGIAS OO
(OPONENTES Y OPORTUNIDADES)

ESTRATEGIAS OR
(OPONENTES Y RIESGOS)

1.- Al no existir competencia directa,
lograr que el producto ingrese al
mercado local a través de promociones
de sus nutrientes y de los beneficios que
proporciona en la alimentacion diaria.

2.- Implantar métodos y estrategias que
permitan crear la necesidad de consumir
alimentos sanos que brinden los
suficientes nutrientes para el organismo.

3.- Mejorar los canales de distribucion
para imponer el producto en el mercado,
dando a conocer las propiedades y
beneficios del pan integral de zanahoria
blanca.

1.- Disefiar politicas acordes a la
organizacién que permitan el desarrollo
de una buena comunicacion dentro de la
microempresa logrando de esta manera
un fortalecimiento en el ambiente
laboral.

2.- Analizar el mercado con el fin de
establecer un precio adecuado para los
futuros consumidores de manera que
presentemos un equilibrio de precios
con relacién a la competencia.

3.- Considerar las mejores alternativas
para obtener un préstamo analizando
tasas de interés y los beneficios que
traera a la microempresa.

Fuente: Investigacion Directa.
Elaborado por: La Autora.
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1.10. Identificacién de la oportunidad de inversién

La mayoria de las pequefias y medianas industrias panificadoras han
utilizado la harina de trigo como la principal materia prima para la
elaboracion del pan, lo que ha constituido con el paso del tiempo el
elemento mas importante para su elaboracion; la mayoria de personas
recurren al pan tradicional como dieta diaria basica. La demanda de trigo
ha ido superando a su produccion causando complejidad para la

adquisicién de trigo por lo que su costo ha ido aumentando.

Es necesario promover la busqueda de nuevas alternativas que permitan
que el costo de produccion de este producto disminuya o mantenerlo en un
costo aceptable; el propdsito del presente proyecto es proponer una
alternativa para darle una nueva presentacion al pan integral, utilizando

harina de zanahoria blanca como base para la elaboracion del pan integral.

El proyecto es original, porque se producira un producto especial y nutritivo,
la misma que aporta proteina, hierro y fibra, que son fundamentales en

nuestra alimentacioén diaria.

Por lo tanto es necesario plantear un proyecto que permita hacer un
“ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA
MICROEMPRESA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE PAN
INTEGRAL DE ZANAHORIA BLANCA EN LA CIUDAD DE IBARRA,
PROVINCIA DE IMBABURA”
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CAPITULO I

2. MARCO TEORICO

2.1. Microempresa

2.1.1. Definicién

Torres, Hernandez, Zacarias, Teoria General de la
Administracion (2009) sefiala: La microempresa es la
organizaciéon econdémica administrada por una 0 mas personas
emprendedoras, que tiene objetivos econdmicos, éticos y
sociales, el numero de trabajadores no sobrepasa las 10

personas.

(Hispavista, 2011)Se define como microempresa 0 pequeia
empresa a aquella empresa que opera una persona natural o
juridica bajo cualquier forma de organizacibn o gestién
empresarial, y que desarrolla cualquier tipo de actividad de
produccién o de comercializacion de bienes o de prestacion de

servicios.

Por lo anteriormente expuesto se puede definir lo siguiente: una
microempresa es una asociacion de personas que operan en una forma
organizada, desarrollando actividades comerciales o de produccién donde
generalmente el duefio de la microempresa suele trabajar en la misma,
quien a la vez tienen la necesidad de tomar las decisiones del negocio,

utilizando poco equipo y capital.



2.2.2. Clasificacion de las microempresas

1. Por su trabajo e importancia

a) La microempresa de produccion

Son aquellas que transforman materiales, materias primas en productos
elaborados, dentro de esta actividad se encuentra la elaboracion de
artesanias, son las mas importantes ya que son las que generan empleo

productivo.

b) La microempresa de comercio

Son las que tienen como actividad la compra venta de bienes y productos
elaborados. Su actividad se reduce a la reventa de productos elaborados

por las empresas de produccion.

c) La microempresa de servicio

La cualidad de estas empresas es el hecho de ser inmateriales, es decir de
consumo inmediato, es una accién que busca llenar o satisfacer una

necesidad.

2. Por su organizacion

a) La microempresa individual

Es un solo duefio con responsabilidad ilimitada

b) La microempresa de sociedad de personas

Es la asociacion de dos o mas individuos como copropietarios que hacen
negocios con fines de lucro, la responsabilidad es ilimitada, los beneficios
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son repartidos en proporcion a los aportes, por el trabajo de cada uno de

los socios y por el riesgo asumido por cada socio.

2.2.3. Caracteristicas de la microempresa

a) El propietario o propietarios de la empresa laboran en la misma.

b) El nimero total de trabajadores y empleados no excede de diez
personas

c) Bajo nivel tecnoldgico

d) Bajo nivel organizativo

e) Constituye el principal medio de vida de su titular

f) Tiene un nimero limitado de clientes

g) La microempresa no cuenta con el apoyo significativo de recursos

privados por lo que tiene que recurrir al autofinanciamiento.

2.3. Pan integral

http://www.biomanantial.com/pan-integral-sus-derivados-a-

167es.html El pan es un alimento basico que forma parte de la
dieta tradicional del ser humano, el pan hecho de harina de buen
trigo, sin cernir, bien elaborado y perfectamente cocido, es el
alimento que reune las mejores condiciones para satisfacer las

necesidades del organismo humano.

2.3.1. Proceso de panificacién

La elaboracion del pan se realiza mediante un conjunto de varios pasos en
cadena a continuacion se muestra las etapas basicas de la elaboracion del

pan:

» Recepcién de materia prima en produccion
» Medicidn de la materia prima

» Mezclado y amasado
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Division de la masa
Formado
Fermentacion
Acabados

Horneado del pan

YV V. V V V V

Almacenamiento para su venta

2.4. Zanahoria blanca

http://www.ecured.cu/index.php/Zanahoria_blanca_o_Arrac
acha La zanahoria blanca o la planta de la arracacha tienen un
tronco cilindrico corto con numerosos brotes en la parte superior
de donde parten las hojas de peciolos largos y sus flores son de
color purpura. Su parte comestible es la raiz que asemeja a una
zanahoria engrosada, ésta puede ser de color blanco, amarillo o
morado segun la variedad. Esta raiz tuberosa es apreciada no
solo por su sabor sino también por su digestibilidad ya que
contiene un almidén muy fino asi como también un alto
contenido de calcio y vitamina B3 (variedad amarilla). Los tallos
jovenes pueden ser consumidos en ensaladas y las hojas
pueden ser utilizadas como forraje para ganado vacuno o

porcino.

2.4.1. Propiedades de la zanahoria blanca

Las propiedades de la zanahoria blanca son:

» De facil digestion porque posee un almidon muy fino.

» Ademas, la zanahoria blanca tiene un alto contenido de calcio, vitamina
A, niacina, acido ascérbico y fésforo.

» Es muy recomendado en la dieta alimenticia de nifilos, ancianos y

convalecientes dado su valor nutricional.
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2.4.2. Morfologia de la zanahoria blanca

La planta tiene cuatro fragmentos vegetativos o estructuras principales: las

raices de almacenamiento, la cepa, los tallos y las hojas.

1. Las raices de almacenamiento

Constituyen el principal producto econémico de la planta, pues alli se
acumula la mayor parte del almidén y los demés nutrientes; regularmente
tienen forma cénica, con longitud variable entre 5 y 25 centimetros y hasta
12 centimetros de diametro, .son de color amarillo, crema o violaceo, pesan
entre 100 y 300 gramos, aunque algunas pueden pesar mas de un
kilogramo. Las raices de almacenamiento no regeneran brotes por lo cual

no se les utiliza como material de propagacion.

2. Lacepa

http://www.abcagro.com/hortalizas/zanahoria.asp La cepa o
tronco es una estructura cilindrica gruesa de longitud y diametro
variables, dependiendo de factores genéticos y de manejo del
cultivo. Las raices de almacenamiento se conectan a la base de
la cepa a través de cuellos o coronas comprimidas, las cuales se

desprenden facilmente de la cepa en el momento de la cosecha.

3. Los tallos

http://www.abcagro.com/hortalizas/zanahoria.asp son
comunmente llamados colinos, son estructuras que se
desprenden de la parte superior de la cepa. Son estructuras
especificas de la zanahoria blanca, los cuales presentan
numerosas brotes y sirven como material de propagacion. Cada

uno carga de 3 a 7 hojas pecioladas.
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4. Las hojas

Consisten en peciolos alargados con caracteristicas de cada variedad, de
30 a 60 centimetros de longitud, de color verde intenso cuando joévenes y

amarillo cuando estan maduras.

2.5. Estudio de mercado

http://www.promonegocios.net/mercado/estudios-

mercados.html El estudio de mercado trata de determinar la
necesidad que tienen los consumidores actuales y potenciales
de un producto en un area determinada, también identifica a las
empresas productoras y las condiciones en que estas
suministran el producto al mercado, asi también el estudio de
mercado, determina el régimen de formacion del precio y de la
manera como llega el producto de la empresa productora a los

consumidores o usuarios.

2.5.1. El producto

Anzola, Rojas Sérvulo, (2010) pag.347: un producto puede ser
definido desde muchos puntos de vista; es asi como para la
produccion, producto es el resultado de la interaccion entre
mano de obra maquinaria y materiales, que intervienen en un
proceso que se llama transformacion de lo cual puede resultar

un bien o un servicio.

Segun el concepto mencionado se puede definir que un producto es el
resultado de la combinacion de materiales, procesos precisados y mano de
obra destinados a la satisfaccion de los consumidores en cuanto a un bien

O un servicio.
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2.5.2. La oferta

http://www.promonegocios.net/oferta/definicion-oferta.html
la oferta es la cantidad de productos y/o servicios que los
vendedores pueden y quieren vender en el mercado a un precio
y en un periodo de tiempo determinado para satisfacer las

necesidades y los deseos de los consumidores.

La oferta es una actividad mediante la cual se presenta en un mercado
ciertas mercancias con el objeto de ser ofrecidas para su venta. Para
realizar la oferta de un producto se debe analizar el mercado con el fin de

establecer un mecanismo que permita lograr la un mercado satisfecho.

2.5.3. El precio

Kotler, Philip; ARMSTRONG, Gary; (2012) pég.747: la
cantidad de dinero que se cobra por un producto o servicio, o la
suma de los valores que intercambian los consumidores por los

beneficios de poseer o utilizar el producto o servicio.

http://www.promonegocios.net/oferta/definicion-oferta.html
el precio es un monto de dinero asignado a un producto o
servicio, o la suma de los valores que los compradores
intercambian por los beneficios de tener o usar un producto o

servicio.

Luego de haber analizado las definiciones anteriores se puede definir que
el precio es el valor expresado en dinero a cambio de un bien o servicio que

causen satisfaccion al comprador.
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2.54. Lademanda

Florés Uribe, Juan Antonio (2010) pag. 36 afirma: La
demanda es el proceso mediante el cual se logran determinar
las condiciones que afectan al consumo de un bien o servicio.
Para su estudio es necesario conocer datos histéricos que nos
permitan analizar su comportamiento y asi mismo, conocer la
tendencia que muestra el bien o servicio que se va a
comercializar y con base en esta informacion, poder proyectar el

comportamiento futuro de la demanda.

Analizado el concepto anterior, la demanda es la una parte importante del
proyecto ya que se requiere saber las necesidades de los clientes
potenciales y sus deseos para determinar un producto o servicio que

permita satisfacer las necesidades de una sociedad en comun.

2.5.5. La comercializaciéon

Garnica, Maubert (2009) pag. 239 afirma: La comercializacion,
en esta etapa se planea y finalmente, se ponen en practica los
programas de produccién y marqueting a gran escala. Una vez
que el producto nace y entra en su ciclo de vida, el ambiente
competitivo externo se convierte en el principal determinante de

su destino.

Cordova, Marcial, (2011) pag. 78 afirman: es la transferencia
de un bien o de un servicio del productor al consumidor o
usuario. Las decisiones sobre el canal de distribuciébn o
comercializacion se encuentran entre los mas importantes que
debe tomar la administracion pues afectan de manera directa

todas las demas decisiones de mercadotecnia.
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Segun los conceptos anteriormente expuestos se pueden establecer lo
siguiente, la comercializacion es una etapa donde se planea y se ejecuta
programas de produccién necesarios para la introducciéon de un nuevo
producto en el mercado, tomando en cuenta los gastos de publicidad y otras

actividades de marketing.

2.5.6. Mercado meta

El mercado meta es un conjunto de compradores que presentan
caracteristicas comunes a los que la empresa luego de un estudio toma la

decision de dirigir el producto o servicio.

2.5.7. Segmento de mercado

Garnica, Maubert (2009) pag. 141 dice: la segmentaciéon del
mercado es la divisibn del mercado total en una serie de

submercados de compradores o de posibles compradores.

De acuerdo a la definicion anterior se define; la segmentacion de mercado
consiste en la division del mercado total en mercados mas pequefios de

acuerdo a sus gustos y preferencias.

2.6. Estudio técnico

http://admluisfernando.blogspot.com/2009/04/ii-estudio-

tecnico.html EIl estudio técnico comprende todo aquello que
tiene relacion con el funcionamiento y operatividad del proyecto
en el que se verifica la posibilidad técnica de fabricar el producto
o prestar el servicio, y se determina el tamafio, localizacion, los
equipos, las instalaciones y la organizacién requerida para

realizar la produccion.
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2.6.1. Tamafo del proyecto

Se refiere a la capacidad de produccion de un bien o de la prestacion de un
servicio durante la vigencia del proyecto. Es importante definir la unidad de
medida del tamafo del proyecto para establecer la cantidad de produccion

o de prestacion del servicio por un tiempo determinado.

2.6.2. Localizacion del proyecto

El estudio de la localizacion del proyecto consiste en identificar y analizar
las variables denominadas fuerzas de locacion con el fin de buscar la
solucion en la cual el resultado de estas fuerzas produzca la maxima

ganancia o el minimo costo unitario.

2.6.3. Macro localizacion

http://www.aulafacil.com/proyectos/curso/Lecc-7.htm Es poder
comparar alternativas entre las zonas del pais y seleccionar la que
ofrece mayores ventajas para el desarrollo del proyecto tomando en
cuenta factores importantes como: costo de transporte de insumos y

productos, recurso humano, disponibilidad de insumos, entre otros.

El estudio de la localizacion del proyecto tiene como objetivo encontrar la
ubicacion mas ventajosa, cubriendo las exigencias y requerimientos
necesarios los cuales contribuyan a minimizar costos y gastos durante el

periodo productivo del proyecto.

2.6.4. Micro localizacion

emprenderagrofitec2miraflores.wikispaces.com/ Conjuga los
aspectos relativos a los asentamientos humanos, identificacion de
actividades productivas, selecciéon y delimitacion precisa del area en
gue se localizara y operara el proyecto dentro del marco zona.
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Con respecto micro localizacion del proyecto consiste en elegir el punto
preciso, dentro de la zona en donde se ubicara definitivamente la empresa

0 negocio.

2.6.5. Ingenieria del proyecto

La ingenieria del proyecto se refiere a aquella parte del estudio técnico, que
se relaciona con su fase de produccién; que permita optimizar los recursos

disponibles para la fabricacién del producto o la presentacion del servicio.

2.6.6. Procesos productivos

Es que conjunto de elementos, personas y acciones que transforman
materiales o brindan servicios de cualquier indole, es decir que se agrega

algun tipo de valor.

2.6.7. Flujo grama de procesos

Consiste en la representacion grafica de los pasos de un proceso para
realizar un producto, un servicio o una informacién determinada tomando
en cuenta e grado de detalle de la informacién, las limitaciones, los
simbolos, los inicios y terminacion de actividades, conectar todos los pasos,

revisar y poner en marcha el flujo grama.

2.6.8. Tecnologia

Es el conjunto de conocimientos técnicos, equipos y procesos que se

emplean para obtener un bien o prestar un servicio.

2.6.9. Maquinariay equipo

Son bienes adquiridos para el uso de los mismos, en beneficio de la entidad
para la transformacion de materiales en bienes o servicios que permita

venderlos en el curso normal de operaciones de la entidad.
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2.7. Estudio financiero

2.7.1. Materia prima

Son los materiales que seran sometidos a operaciones de transformacion
o manufactura para su cambio fisico y/o quimico, antes de que puedan

venderse como productos terminados.

2.7.2. Mano de obra

Es el esfuerzo humano que interviene en el proceso de transformar las

materias primas en productos terminados.

2.7.3. Costos indirectos de fabricacion (CIF)

También llamados gatos de fabricacion o costos indirectos, son el conjunto
de costos fabriles que intervienen en la transformacion de los productos y
gue no se identifican o cuantifican plenamente con la elaboracion de
partidas especificas de productos, procesos productivos o centros de costo

determinados.

2.7.4. Gastos administrativos

Los gastos administrativos son valores destinados al normal desarrollo de
este departamento por ejemplo: arriendo del departamento de
administracion, utiles de oficina, sueldos y beneficios sociales de

administracion, aporte patronal, entre otros.

2.7.5. Gastos de venta

Son valores destinados al normal desarrollo de este departamento, por
ejemplo: sueldos y beneficios sociales del departamento de ventas, gastos
de viaje y movilizacion de vendedores, comisiones en ventas, publicidad y

propaganda, entre otros.
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2.7.6. Ingresos

Sarmiento, Rubén (2010) pag.36: son todos los ingresos
monetarios, los que van a estar en funcion de la actividad de la

empresa y su estructura (un ejercicio econémico).

Segun la definicion anterior los ingresos son las que van depender de la

actividad de la empresa y se presenta en términos monetarios.

2.7.7. Egresos

Sarmiento, Rubén (2010) p&ag.37: son todos los gastos
monetarios, que significan desembolsos para la empresa, los

gue van a estar en funcién de su organizacion.

De acuerdo a la definicién anterior se establece que los egresos son gastos
o desembolsos para la empresa, los mismos que van a estar en funcion de

la empresa.

2.7.8. Balance general

El balance general es un documento que muestra la situacion financiera de
una entidad econdmica a una fecha fija. El balance proporciona informacion
sobre los activos, pasivos y neto patrimonial de la empresa en una fecha

determinada (el ultimo dia del afo natural o fiscal).

2.7.9. Estado de pérdidas y ganancias

El estado de pérdidas y ganancias, es un estado contable de circulacion
econdémica que muestra en una sola relacién vertical los ingresos costos,
gastos o pérdidas ocurridas en un ejercicio econdmico con la finalidad de

establecer la utilidad o pérdida del ejercicio.
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2.7.10. Flujo de caja

Es la acumulacion neta de activos liquidos en un periodo determinado y por
esta razén constituye un indicador importante para medir la liquidez de una

empresa en un periodo determinado.

2.7.11. Valor actual neto (VAN)

Prieto, Jorge Eliécer (2009) pag. 194 dice: es el flujo de caja
actualizado, es decir la diferencia entre los ingresos y egresos
actualizados del proyecto. Es la suma algebraica de ingresos y
egresos, medida en dinero de hoy, es decir en el momento cero.
Es el indice mas seguro y puede asumir un valor positivo,

negativo o nulo

Meza Orozco, Jhonny de Jesus (2010) pag. 149 afirma: el
valor actual neto es una cifra monetaria que resulta de comparar
el valor presente de los ingresos con el valor presente de los
egresos, es decir, es la diferencia de los ingresos y los egresos

en la misma fecha.

Segun las definiciones anteriores establecen; el valor actual neto es la
diferencia entre los ingresos y egresos actualizados del proyecto mediada

en dinero de hoy.

2.7.12. Tasa interna de retorno (TIR)

Orozco, Jhonny de Jesus (2010) pag. 165afirma: la tasa
interna de retorno se define como la tasa de interés que hace el
valor actual neto sea cero o también la tasa de interés que iguala
el valor presente de los flujos descontados con la inversion. Es
la maxima tasa de interés a la que un inversionista estaria

dispuesto a pedir prestado dinero para financiar la totalidad del
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proyecto, pagando con los beneficios la totalidad del capital y de

sus intereses, y sin perder un solo centavo.

Floréz Uribe, Juan Antonio (2010) pag. 130 afirma: la tasa
interna de retorno permite calcular el rendimiento esperado del
plan de negocios antes de iniciar cualquier inversion. Si este
llena las expectativas del inversionista, hara una realidad el plan
de negocio. Si por el contrario, este no colma las expectativas

financieras del inversionista, no realizara la inversion.

De acuerdo a los conceptos anteriores la tasa interna de retorno es la
méaxima tasa de interés que un inversionista estaria dispuesto a pedir

financiamiento para la inversién total del proyecto.

2.7.13. Costo beneficio

Es un razonamiento basado en el principio de obtener los mejores
resultados, es un planteamiento formal para tomar decisiones que
cotidianamente se nos presentan. La valoracién se hace comparando los
beneficios obtenidos que ocasionan tal decision y el costo de renunciar a
las demas alternativas. Como resultado, determinamos nuestras
alternativas y elegimos aquella que mayores beneficios nos entrega segun

nuestras preferencias.

2.7.14. Periodo de recuperacion de la inversion

Es un instrumento que permite medir el plazo de tiempo que se requiere
para que los flujos netos de efectivo de una inversion recuperen su costo o
inversion inicial, es decir, permite medir el nimero de afios que la
organizacion tarda en recuperar la inversion del proyecto, permitiendo

mejorar el proceso de toma de decisiones.
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2.7.15. Punto de equilibrio

Meza, Orozco, Johnny de Jesus (2010) pag. 138 dice: El punto de
equilibrio se define como aquel punto o nivel de ventas en el cual los
ingresos totales son iguales a los costos totales y por lo tanto no

genera ni utilidad ni pérdida contable en la operacion.

El punto de equilibrio es el nivel de produccion dentro del cual los ingresos
gue resultan de las ventas son exactamente necesarios para cubrir los
costos de produccion, administracion y venta, por lo tanto la empresa no

genera ni utilidad, ni pérdida.

2.8. Organico estructural

2.8.1. Mision

Es la razon de ser de la empresa, el motivo por el cual existe, es la
determinacion de las funciones basicas que la empresa va a desempefar
en un entorno determinado para conseguir tal misioén. Las caracteristicas

gue debe tener una mision son: amplia, concreta, motivadora y posible.

2.8.2. Vision

Es un elemento complementario de la mision que impulsa y dinamiza las
acciones que se llevan a cabo en la empresa, es una exposicion clara que
indica hacia donde se dirige la empresa a largo plazo y en que se debera
convertir, tomando en cuenta el impacto de las nuevas tecnologias, de las

necesidades y de las expectativas cambiantes de los clientes.

2.8.3. Organizacion estructural

El estudio organizacional permite identificar y cuantificar el talento humano

requerido para el desarrollo del proyecto. La estructura organizacional es
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el patron de disefio o modelo con que se organiza una entidad a fin de
cumplir las metas propuestas y lograr los objetivos deseados.

2.8.4. Organigrama estructural

Un organigrama estructural es la representacion gréafica de la estructura
organica de una institucion o de una de sus areas, en las que se muestran

las relaciones que guardan entre si los 6rganos que la componen.

2.8.5. Orgénico funcional

El organico funcional se refiere a la especificacion de las tareas y requisitos
necesarios a cada uno de los miembros y unidades administrativas de la

organizacion.

2.8.6. Impactos

Los impactos forman parte de un plan de negocios ya que en él se analizan

aspectos positivos y negativos que generara en diferentes areas.

2.8.7. Impacto econémico

El impacto econémico es considerado muy importante porque en él se
centra el interés de la poblacion, con miras a incrementar los ingresos de

las familias implicadas en el proyecto.

2.8.8. Impacto educativo y empresarial

El impacto educativo del proyecto se basa en darle una mejor utilizacion a
los alimentos que brinda la naturaleza adecuando la tecnologia para
obtener un producto de calidad, asi crear una visibn empresarial de

motivacion a emprender aprovechando los recursos de la mejor manera.
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2.8.9. Impacto ambiental

El impacto ambiental se debe a cualquier modificacion de las condiciones
ambientales, que afecten de manera directa a la naturaleza o que causen

dafios permanentes al ecosistema en el cual se desarrolla el proyecto.
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CAPITULO Il

3. ESTUDIO DE MERCADO

3.1. Presentacion

En el presente capitulo se tiene como objetivo realizar un estudio de
mercado para la creacion de una microempresa productora y
comercializadora de pan integral de zanahoria blanca en la ciudad de Ibarra
como meta inicial, por lo que se requiere efectuar el siguiente estudio de

mercado para analizar el consumo de pan integral en la ciudad.

El estudio de mercado es la parte técnica mas importante de todo el plan
de negocios, ya que enfrenta diferentes determinantes que imponen
segmentos de mercado distintos, la informacién que es proporcionada a
través de fuentes secundarias como el INEC, MAGAP vy la fuente primaria
gue se realiza mediante encuestas que son aplicadas en la ciudad de Ibarra

gue es el mercado destino del proyecto.

En el Ecuador el cultivo de zanahoria blanca se distribuye a lo largo del
callejon interandino, en la actualidad la principal zona de produccion del
pais esta en San José de Minas, ubicada en el canton Quito, Provincia de
Pichincha en el limite con la provincia de Imbabura, la produccion se
concentra entre los 2000 y 2500 m de altitud, en propiedades de mediana
extension (alrededor de 10 ha). Los agricultores de esta zona realizan
siembras comerciales de esta raiz en rotacion con maiz; la cercania al
mercado de Quito, desde donde se distribuye el producto a otras ciudades
y la mejora de los caminos hacia la capital han hecho que esta zona surja
como el principal centro de produccion. Otras zonas como Bafios en la
provincia de Tungurahua cuya produccion esta dedicada a la zona centro

del pais, en Pimampiro e Imantag también se observa un buen potencial de



produccién, ademas de Cotacachi, Otavalo e Imbabura en donde la mayor

parte de este producto son utilizados como autoconsumo.

La zanahoria blanca es una raiz no tradicional y poco conocida a nivel
nacional, con este proyecto se busca una alternativa para dar a conocer las
distintas propiedades e incentivar al consumo de productos no tradicionales
que permitan activar el desarrollo socioeconémico del pais abriendo nuevos
mercados en los que se ofrezca un producto sano, de calidad cumpliendo
con todas las normas para que nuestro producto sea conocido de en el

mercado nacional e internacional.

3.2. Objetivos

3.2.1. Objetivo general

Realizar un estudio de mercado para la creacion de la microempresa

productora y comercializadora de pan integral de zanahoria blanca.

3.2.2. Objetivos especificos

» ldentificar los diferentes aspectos del mercado de pan integral en la
ciudad de Ibarra.

» Analizar los canales de distribucion que seran utilizados para la
ejecucion del proyecto.

» ldentificar el nivel de aceptacion de pan integral con el fin de determinar

la demanda insatisfecha.
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3.3. Identificacion del producto

Gréafico N° 1: Identificacion del producto

Fuente: Investigacién Directa 2014 (pan integral de zanahoria blanca).

El presente proyecto tiene como elemento principal la zanahoria blanca que
es considerada una de las plantas domesticas mas antiguas en virtud de
su gran variabilidad y la existencia de formas silvestres, se puede encontrar
esta planta en nuestra ciudad en pocas cantidades en el sector de
Cananvalle donde es utilizada para el autoconsumo de los pobladores.

El sabor de la zanahoria blanca es agradable y de facil digestibilidad ya que
posee un almidon muy fino, alto contenido de calcio, vitamina B3, niveles
adecuados de fésforo y hierro; dado su valor nutricional el consumo de
zanahoria blanca es recomendado en la dieta alimenticia de nifios en sus
primeros meses de vida, jovenes, adultos, ancianos convalecientes,
madres luego del parto es considerado un estimulante para ayudar a
restablecer el normal funcionamiento del cuerpo y normalizar el fluido
sanguineo, ademas para todas las personas que deseen en su dieta un
producto sano y natural.

El pan integral de zanahoria blanca es recomendado para todos los
miembros de la familia ya que ayuda a disminuir los niveles de colesterol y
glucosa, combate el estrefiimiento, ayuda a combatir enfermedades
cardiacas al igual que la diabetes.
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Los ingredientes para obtener el pan integral de zanahoria blanca son los

siguientes:

Cuadro 4 Receta de pan integral de zanahoria blanca

Ingredientes Porciones
Harina Integral de Trigo 8lb.
Harina de Trigo 2lb.
Agua 2ltr.
Levadura 60z.
Huevos 15
Sal 30z.
Azlcar 1lb.
Margarina 3lb.
Zanahoria Blanca 1/2lb.

Fuente: Investigacion Directa 2014
Elaborado por: La Autora

La presente receta se realiz6 con la ayuda del Sr. Fernando Imbaquingo
(Maestro Panificador) quien explica que las porciones de harina y de
zanahoria blanca son las adecuadas ya que la zanahoria blanca tiene un
proceso de oxidacion rapida por lo que se requiere equilibrar las porciones
para obtener una textura adecuada del producto, la presentacion del pan
se la realizara en forma de rosita, redondo y gusanito, cada unidad pesara
55 gramos, con las diez libras de harina de la receta anterior se podra
obtener 110 unidades de pan integral de zanahoria blanca.

Este tipo de pan presenta los siguientes beneficios:

» Es de facil digestion
» Contiene fibra y vitamina
» Combate el estrefiimiento

» Ayuda a restablecer el normal funcionamiento del cuerpo
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Cuadro 5 Caracteristicas nutricionales de la zanahoria blanca

Valor nutricional de la zanahoria en 100 gramos de
sustancia comestible
Composicion Cantidad
Valor energético (cal) 104.00
Humedad (%) 73.00
Proteina (g) 0.80
Grasa (g) 0.10
Carbohidratos (g) 24.90
Fibra (9) 0.60
Calcio (mg) 29.00
Hierro (mg) 1.20
Tiamina (mg) 0.06
Riboflavina (mg) 0.04
Vitamina B3 (mg) 31.00

Fuente: Investigacion Caracteristicas Botanicas www.infoagro.com
Elaborado por: Capitan Haya (Madrid).

3.4. Identificacion de la poblacién a investigar

Se ha podido identificar para el presente estudio la poblacién que se
constituye por 139.856 habitantes, los mismos que se encuentran ubicados

en la ciudad de Ibarra como lo muestra el siguiente cuadro:

Cuadro 6 Poblacién urbana de la ciudad de Ibarra

Urbano Poblacion
San Francisco 53.188
Sagrario 54.886
Caranqui 13.422
Alpachaca 8.618
Priorato 1.742
TOTAL URBANO 131.856

Fuente: INEC (Censo de Poblacion y Vivienda 2010)
Elaborado por: La Autora

El mercado en el que se va a introducir el producto es en el sector urbano

de la ciudad de Ibarra, los nifios jovenes y adultos podran adquirir el
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producto para lo cual se realizara una encuesta a la poblacion identificada

la misma que se obtendra a través de la aplicacion de una muestra.

Cuadro 7 Poblacion del sector urbano de la ciudad de lbarra por

grupos de edad

Edad Hombre |Mujer Total

5a9 6.438 6.253 12.691
10a 14 6.617 6.400 13.017
15a24 11.976 12.416 24.392
25a 34 9.795 11.145 20.940
35a44 8.000 9.460 17.460
45 a 54 6.073 7.107 13.180
55 a 64 4.007 4.651 8.658
Mas de 65 4.468 5.399 9.867
TOTAL 57.374 62.831| 120.205

Fuente: INEC (Censo de Poblacién y Vivienda 2010)
Elaborado por: La Autora

3.5. Célculo de la muestra
Para el célculo de la muestra hacemos uso de la siguiente formula:

~ Z%d*N
() (V-1 +(2%d%)

n

Dénde:

n= Tamafio de la muestra, nUmero de unidades a determinarse.

N= Universo o poblacion a estudiarse.

Z= Valor aceptable mediante niveles de confianza con el que se va a
realizar el tratamiento de estimaciones. Es un valor constante que se toma
en relacién al 95% que equivale al 1.96.

e= Limite aceptable de error.

d= Varianza
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A continuacion se presentan los datos para el calculo de la muestra:

N 120.205
e 0,05
d? 0,25
Z 1,96

Reemplazando en la formula:

_ (1,96)2(0,25)120.205
~(0,05)2 (120.205 — 1) + (1,96)2(0,25)

n

115.444,882
301,4704

n =
n = 383 Encuestas

3.6. Disefio de instrumentos de investigacién

Para el desarrollo del presente trabajo se utilizar4 el desarrollo de la

investigacion primaria y secundaria que permitira recolectar la informacion.
3.6.1. Informacion primaria

Para obtener la informacion primaria se utilizara la encuesta, misma que
fue disefiada de acuerdo a distintas variables que seran dirigidas a los

habitantes de la ciudad de Ibarra
3.6.2. Informacion secundaria

La informacién secundaria que se va a utilizar en el presente proyecto es
extraida de libros asi como también se obtendra informacién a través de
las paginas web de diferentes instituciones como el INEC, Municipio de

Ibarra en el internet.
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3.7. Evaluacion de la informacién

Resultado y analisis de las encuestas dirigidas a los habitantes del sector

urbano de la ciudad de Ibarra.

Para el andlisis de la informacion, los datos obtenidos de las encuestas se
organizan en tablas estadisticas en la que se observa el comportamiento

de cada uno de los indicadores de las variables consultadas.
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1 ¢Consume usted pan?

Cuadro 8 Consumo de pan

VARIABLE TOTAL |PORCENTAJE
Sl 383 100%
NO 0 0%
TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta realizada a consumidores
Elaborado por: La Autora

Gréafico N° 2: Consumo de pan

0%

u Sl
mENO

Fuente: Encuesta a los habitantes de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La Autora

Analisis

Se observa que de la poblacion investigada de Ibarra, el 100% sefala que

consume pan en su dieta alimenticia, como lo demuestra el grafico anterior.
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2 ¢Quétipo de pan consume?

Cuadro 9 Tipos de pan que consume

VARIABLE TOTAL |PORCENTAJE
Blanco 61 16%
Centeno 30 8%
Integral 91 24%
Pan Comdn 198 52%
Otros 3 1%
Total 383 100%

Fuente: Encuesta a los habitantes de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La Autora

Gréafico N° 3: Tipos de pan que consume

1%

M Blanco
H Centeno

o Integral

m Otros

Fuente: Encuesta a los habitantes de la ciudad de Ibarra

Elaborado por: La Autora

Analisis

Del cuadro anterior y tomando en consideracién el porcentaje se puede
decir que el 52% de la poblacién consume pan popular y un 24%manifiesta
consumir pan integral, mientras que un 16% consume pan blanco, por lo
que se llega a la conclusion de que el pan integral tiene un alto porcentaje

de consumo en la poblacioén de Ibarra.

64

B Pan Comun




3 ¢Cuantos panes consume diariamente?

Cuadro 10 Consumo de pan en unidades

VARIABLES | TOTAL |PORCENTAJE
1 135 35%
2 160 42%
3 45 12%
4 0 mas 43 11%
TOTAL 383 100%

Fuente: Fuente: Encuesta a los habitantes de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La Autora

Gréafico N° 4: Consumo de pan en unidades

ml
m2
m3

B4 0 mas

Fuente: Encuesta a los habitantes de la ciudad de Ibarra

Elaborado por: La Autora

Analisis

Una vez aplicadas las encuestas se llegé a la conclusion que: El 42% de la
poblacién encuestada prefiere consumir dos panes diariamente, el 35%
consume 1 pan diario, el 12% de la poblacion come 3 panes y el 11%

consumen cuatro o mas panes diarios en el hogar.
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4 ¢Consumiria pan integral de zanahoria blanca?

Cuadro 11 Consumiria pan integral de zanahoria blanca

VARIABLES | TOTAL |[PORCENTAJE
Sl 227 59%
NO 156 41%
TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta a los habitantes de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La Autora

Grafico N° 5: Consumiria pan integral de zanahoria blanca

LN
mNO

Fuente: Encuesta a los habitantes de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La Autora

Analisis
Segun la presente informacion el producto tiene una buena aceptacion por

parte de los futuros clientes ya que el 59% de la poblacion encuestada si

estaria dispuesta a consumir pan integral de zanahoria blanca.
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5 ¢Cuéanto paga por unidad de pan que consume?

Cuadro 12 Cuénto paga por unidad de pan

VARIABLES | TOTAL | PORCENTAJE
0.12a0.15 153 40%
0.16 a0.20 119 31%
0.21a0.30 103 27%
mas de 0.30 8 2%
TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta a los habitantes de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La Autora

Grafico N° 6: Cuanto paga por unidad de pan

2%

m0.12a0.15

m0.1620.20

m0.21a0.30

B mas de 0.30

Fuente: Encuesta a los habitantes de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La Autora

Analisis

Segun la informacién de la encuesta aplicada se determina que un 40% de
la poblacion paga por cada unidad de pan que consume entre un rango de
0.12 a 0.15 centavos de ddlar, un 31% de 0.16 a 0.20 centavos, el 27% de
la poblacion paga de 0.21 a 0.30 centavos por unidad de pan y el 2% de
los encuestados paga mas de 0.30 centavos por unidad de pan.
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6 ¢Cual seria el precio maximo que estaria dispuesto a pagar por
cada unidad de pan integral de zanahoria blanca?

Cuadro 13 Precio maximo que pagaria por unidad de pan

VARIABLES | TOTAL | PORCENTAJE
0.12a0.15 103 27%
0.16 a0.20 157 41%
0.21a0.30 115 30%
mas de 0.30 8 2%
TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta a los habitantes de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La Autora

Grafico N° 7: Precio maximo que pagaria por unidad de pan

2%

m0.12a0.15
m0.1620.20
m0.21a0.30
H mas de 0.30

Fuente: Encuesta a los habitantes de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La Autora

Analisis

El precio maximo que estan dispuestos a pagar es de 0.15 a 0.20 centavos
el precio siguiente de la preferencia de los futuros consumidores es de 0.21
a 0.30 centavos, el 2% de la poblacion estan dispuestos a pagar un precio

de méas de 0.30 centavos de ddlar por el pan que consumen en su dieta
diaria.
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7 ¢Estaria dispuesto a reemplazar el pan que consume

diariamente, por el pan integral de zanahoria blanca?

Cuadro 14 Reemplazaria el pan que consume por el pan integral de
zanahoria blanca

VARIABLES | TOTAL |PORCENTAJE
Sl 215 56%
NO 168 44%
TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta a los habitantes de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La Autora

Gréafico N° 8: Reemplazaria el pan que consume por el pan integral de
zanahoria blanca

m Sl
mNO

Fuente: Encuesta a los habitantes de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La Autora

Analisis
El 56% de la poblacién investigada esta de acuerdo con cambiar el pan que
consumen diariamente por el pan integral de zanahoria blanca y el 44%

manifiesta que no esta de acuerdo a cambiar su pan general de su dieta
alimenticia.

69



8 ¢Conoce las propiedades curativas de la zanahoria blanca?

Cuadro 15 Conoce las propiedades de la zanahoria blanca

VARIABLES | TOTAL |[PORCENTAJE
Sl 113 30%
NO 270 70%
TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta a los habitantes de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La Autora

Gréafico N° 9: Conoce las propiedades de la zanahoria blanca

mSsl
mNO

Fuente: Encuesta a los habitantes de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La Autora

Analisis
De la poblacion encuestada un 70% de las personas hacen referencia a
gue no conocen las propiedades curativas de la zanahoria blanca mientras

que un 30% de las personas expresan su conocimiento acerca de las
propiedades de la zanahoria blanca.
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9 ¢Cbémo le gustariala presentacion del pan integral de zanahoria
blanca?

Cuadro 16 Presentacién del pan

VARIABLES TOTAL |PORCENTAJE
Por unidad 242 75%
Paquete ( 5 unidades) 141 25%
TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta a los habitantes de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La Autora

Gréafico N° 10: Presentacién del pan

M Por unidad

M Pan de Molde

Fuente: Encuesta a los habitantes de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La Autora

Analisis
Al 75% de los consumidores de pan les gustaria la presentacién del pan

integral de zanahoria blanca por unidades, al 25% de las personas

encuestadas le gustaria la presentacion del pan integral en paquete de 5
unidades.
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3.8. Identificacion de los locales a investigar

Para poder analizar la oferta se realizé una encuesta a los productores de
pan en la ciudad de Ibarra, habiendo identificado el total de actividades
econdémicas al afo 2013 se ubicaron un total de 156 panaderias,
proporcionado por el departamento de Rentas del Gobierno Auténomo
Descentralizado Municipal de San Miguel de Ibarra, debido a que es un
universo pequefo la encuesta se realizara a todos los productores para
poder obtener un resultado que permitira determinar con mayor exactitud

el comportamiento de la oferta actual.

3.9. Evaluacion de la informacién

1 ¢Cuantos quintales de harina utilizé para su produccién en los

afnos?

Cuadro 17 Venta de pan por quintales

Descripcién 2009| 2010| 2011| 2012| 2013
300 a 400qq 113 92 74 67 69
401 a 501qq 2 23 35 31 15
502 a 602qq 7 7 13 24 38
No se pronuncia 34 34 34 34 34
TOTAL 156| 156| 156| 156| 156

Fuente: Encuesta a los habitantes de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La Autora

Para poder desarrollar este tema se multiplico el nUmero de guintales por
las unidades que generalmente se obtienen de un quintal la cual es de
1.100 panes, es importante mencionar que la informacion obtenida es una
aproximacion ya que no existen datos estadisticos que nos ayude a trabajar

con mayor exactitud.
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Cuadro 18: Venta de pan en unidades

Descripcion 2009 2010 2011 2012 2013
300 a 400 31.640.000 | 25.760.000 | 20.720.000 | 18.760.000 | 19.320.000
401 a 501 721.600| 8.298.400|12.628.000|11.184.800| 5.412.000
502 a 602 3.091.200| 3.091.200| 5.740.800 |10.598.400|16.780.800
TOTAL 35.452.800 | 37.149.600 | 39.088.800 | 40.543.200 | 41.512.800
Fuente: Encuesta a los propietarios de los locales de Ibarra
Elaborado por: La Autora
Gréafico N° 11: Venta de pan en unidades
m 2009
m 2010
m2011
m 2012
m 2013

Fuente: Encuesta a los propietarios de los locales de Ibarra
Elaborado por: La Autora

Analisis

Se ha llegado a determinar mediante la investigacion realizada que la venta
de pan en la ciudad de Ibarra ha ido incrementando en los dltimos afios, lo
cual de beneficioso para poder introducir al mercado el pan integral de
zanahoria blanca por la calidad nutricional de la materia prima y su alto

valor nutricional.

73



3.10. Identificacién de la demanda

Mediante la investigacion se ha determinado que el 59% de la poblacion
investigada estarian dispuestos a adquirir el nuevo producto ya que la
zanahoria blanca es muy nutritiva y el pan se encuentra elaborado con

harina integral que lo hace aun més acogido para la dieta alimenticia.

Cuadro 19: Consumo de pan

% ,
., Consumo Numero N° de |Cantidad
Poblacion de Total anual
de pan p panes | Total
L ersonas
diariamente

120.205*El
59% de 35% 24.822 1 24.822 7.446.600
aceptacion del 42% 29.786 2 59.573 [17.871.840

consumo de
pan integral de 12% 8.510 3 25.531 | 7.659.360

zanahoria
blanca 11% 7.801 4 31.205 9.361.440
Total Demanda Anual 42.339.240

Fuente: Encuestas
Elaborado por: La Autora

3.11. Proyeccion de la demanda

Para establecer la demanda futura, se tomé como base los datos de la
encuesta realizada, para lo cual se establece una tasa de crecimiento
poblacional del sector urbano de la ciudad de Ibarra la cual asciende a
2,02% segun el INEC, para el calcular la proyeccion de la demanda se

utilizara la siguiente formula:

Formula:

Dp = DA (1+i)n

Ddnde:
Dp= Demanda proyectada
DA= Demanda actual
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1= Valor constante
i= Tasa de crecimiento

n= Tiempo

Dp= 42.339.240 (1+ 0,02)*
Dp= 43.194.493 panes para el aifio 2014

Cuadro 20: Proyeccién de la demanda

Afos Cantidad de pan
2013 42.339.240
2014 43.194.493
2015 44.067.021
2016 44.957.175
2017 45.865.310
2018 46.791.789

Fuente: Encuestas
Elaborado por: La Autora

*2013: afio base para la proyeccion de la demanda

3.12. Identificaciéon dela Oferta

Para analizar la oferta se realiz6 una encuesta a los principales productores
de pan en la ciudad de lIbarra, habiendo obtenido como resultado la

siguiente informacion:

Cuadro 21: Oferta histoérica

Unidades de

Afos pan vendidas
al afio

2009 35.452.800
2010 37.149.600
2011 39.088.800
2012 40.543.200
2013 41.512.800

Fuente: Encuesta a los propietarios de los locales de Ibarra
Elaborado por: La Autora
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3.13. Proyeccion de la oferta

Para apreciar la oferta proyectada que posteriormente serd puesta en
comparacion con la demanda proyectada se ha tomado el 1.54% segun el
INEC que corresponde a la tasa de crecimiento de las pequefas y

medianas empresas con relacion a las panaderias de la ciudad de Ibarra

Formula:

Op = Oa(1+i)n

Dénde:

Op= Oferta proyectada
Oa= Oferta actual

1= Valor constante

i= Tasa de crecimiento

n= Tiempo

Dp=41.512.800 (1+ 0,0154)!
Dp= 42.152.097 panes para el afio 2014

Cuadro 22: Proyeccién de la oferta

AROS Oferta Anual
de pan

2013 41.512.800
2014 42.152.097
2015 42.801.239
2016 43.460.379
2017 44.129.668
2018 44.809.265

Fuente: Encuesta a los propietarios de los locales de Ibarra
Elaborado por: La Autora
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3.14. Balance oferta-demanda

En el siguiente cuadro se presenta un balance que muestra el estudio
realizado en la ciudad de Ibarra para el calculo de la oferta y la demanda

que permitirdn conocer la demanda insatisfecha.

Cuadro 23: Balance oferta-demanda

Afios Demanda Oferta De”.‘a”da

Insatisfecha
2013 42.339.240 | 41.512.800 826.440
2014 43.194.493 | 42.152.097 1.042.396
2015 44.067.021 |42.801.239 1.265.782
2016 44.957.175 | 43.460.379 1.496.796
2017 45.865.310 | 44.129.668 1.735.642
2018 46.791.789 | 44.809.265 1.982.524

Elaborado por: La Autora

Los resultados del cuadro anterior muestran que la demanda es mayor que
la oferta del producto, por lo que emprender en este campo de la
panificacién es garantizado, por lo cual proyecto formulara estrategias para

lograr establecerse en el mercado.
3.15. Capacidad de produccién

Para determinar las unidades a producir se ha tomado en cuenta la
capacidad instalada de la panaderia y otras variables importantes,
concluyendo que se dara inicio con un 50% de su capacidad y en los
préximos afios aumentar la produccién, a continuacién se detalla el

siguiente cuadro.
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Cuadro 24: Capacidad de produccion

ARos mﬁ?ﬂik Produccion
2014 1.042.396 396.000
2015 1.265.782 435.941
2016 1.496.796 479.160
2017 1.735.642 527.076
2018 1.982.524 579.784

Elaborado por: La Autora

3.16. Andlisis de precios

Con el analisis respectivo de las encuestas aplicadas para determinar el
precio del pan integral, se concluye que el 30% de la poblacion encuestada
estaria dispuesta a pagar de 0.21 a 0.30 centavos de délar por unidad de

pan integral de zanahoria blanca.

Para fijar el costo de venta del producto se tomara en cuenta el costo que
implique producir cada pan integral, se obtendra el costo total al que se le
agregara un margen de utilidad razonable, el costo unitario que implica la
produccion y comercializacion es de 0,12 centavos al que se le
incrementara un porcentaje de utilidad con lo cual determinamos que el

precio del producto es de 0,24 centavos de dolar.

3.17. Proyeccion de precios

Para proyectar el precio de venta se utilizo la tasa de inflacion promedio del
periodo 2013 que es del 3,98% segun el Ministerio de Finanzas, datos que

se pueden observar en la siguiente tabla:
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Cuadro 25: Proyeccién de precios

Afio Precio
2014 0,24
2015 0,25
2016 0,26
2017 0,27
2018 0,28

Elaborado por: La Autora

3.18. Comercializacion del producto

3.18.1. Canal directo

Para que el producto llegue al consumidor final la microempresa ha
considerado utilizar un sistema directo, lo que permitird tener un precio final

mas bajo y conveniente para el consumidor final.

COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO “PAN INTEGRAL DE
ZANAHORIA BLANCA”

—
PRODUCTOR CLIENTE

3.18.2. Canal Indirecto

Para lograr una mejor captacion de clientes la microempresa también
distribuira mediante intermediarios con el fin de lograr mayor aceptacion del

producto en el mercado.

~

PRODUCTOR INTERMEDIARIO CLIENTE
J
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3.19. Promocién y publicidad

>

Para atraer a los futuros, clientes la oferta ser4 por cada 10 unidades

de pan integral, tiene derecho a un pan adicional.

Realizar degustaciones gratis, colocando varias muestras de pan en
donde se podra mostrar los nutrientes del pan, para una futura compra.

Dar a conocer el producto a través de hojas volantes y por medio de

tarjetas de presentacion.

3.20. Estrategias de gestion del servicio

>

La atencidn al cliente es lo primordial en la decision de compra, razén
por la cual en “Nutripan” se ofrecera una atencion de calidad y sobre

todo con amabilidad y cordialidad.

Para satisfacer las necesidades del consumidor “Nutripan” ofrecera un

producto fresco, nutritivo y de calidad.
Contar con una base de datos de los clientes mas frecuentes, para

realizar un sorteo mensual de una pequefa canasta de los productos

de “Nutripan”.
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CAPITULO IV

4. ESTUDIO TECNICO

4.1. Localizacion del proyecto

4.1.1. Macro localizacion

El proyecto estara ubicado en la provincia de Imbabura que se encuentra
ubicada en la Sierra Norte del Ecuador, es conocida como la provincia de
los lagos, por la cantidad de lagos que posee. Esta conformada por seis
cantones: Ibarra, Otavalo, Cotacachi, Pimampiro, Atuntaqui y Urcuqui.

La microempresa de produccion y comercializacion de pan integral de
zanahoria blanca estar4 asentada en la provincia de Imbabura, cantén
Ibarra, ciudad de Ibarra, en el Barrio San José de Cananvalle, en la cual se
busca enfocar la importancia de los tubérculos andinos como fuente de
alimentacion, permitiendo de esa manera obtener mayores beneficios y

contribuir al desarrollo de la ciudad.

Gréafico N° 12: Mapa de la provincia de Imbabura

Localizacidon para la
comercializacion del
producto, Ciudad de
Ibarra.

Fuente: http:/Imbabura.wordpress.com



4.1.2. Micro localizacion

Para realizar este proyecto se ha considerado ubicar la Panificadora en un
local comercial disponible en la propiedad del Sefior Miguel Rosero ubicada
en el barrio San José de Cananvalle, junto a la Fundacién Unidad Educativa
Pensionado Mixto Atahualpa, y la comercializacion del producto también se
realizard en la ciudad de Ibarra mediante intermediarios como son:
supermercados Gran Aqui, Tia, Santa Maria, mediante convenios y de igual
manera en las diferentes tiendas y micro mercados del barrio y de la cuidad
de Ibarra.

El transporte que existe en la zona es variado cuenta con transporte publico
de dos cooperativas, transportes Urcuqui y 28 de Septiembre con
frecuencias promedio de 10 minutos, por lo que resulta econdmico
transportar la materia prima ya que se encuentra en un sitio accesible, a

quince minutos del centro de la ciudad.

Grafico N° 13: Micro localizacién

UBICACION DE LA
PANIFICADORA “NUTRIPAN”

Fuente: llustre Municipio de Ibarra
Elaborado por: Equipo Técnico PDOTS.
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En la parroquia El Sagrario se encuentra ubicado El barrio San José de
Cananvalle, al cual es muy facil acceder gracias al buen estado de sus vias,
cuenta con todos los servicios basicos: luz eléctrica, agua potable,
alcantarillado y teléfono ademas se encuentran realizando proyectos de
conjuntos habitacionales, existen actualmente ofertas turisticas y
gastrondmicas en la Hacienda Cananvalle lo cual atrae al turista lo que

resulta beneficioso para la panificadora “Nutripan”.

4.2. Ubicacion de la empresa

4.2.1. Disefio y distribucién de la planta

Grafico N° 14: Disefio de la Infraestructura
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Elaborado por: Xavier Cabascango (estudiante de arquitectura Universidad Central del Ecuador)
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El proyecto se iniciara en una superficie de 80 m2, misma que constara de

las siguientes areas:

Cuadro 26: Area del proyecto

AREAS METROS
Gerencia 6m?
Horno 12m?
Produccién 12mz2
Ventas 20m?
S.S.H.H. 2m?2
Reposado Materia Prima 4mz?
Bodega 12m2
Area Peatonal 12m?2
AREA TOTAL 80m2

Fuente: Investigacion Directa
Elaborado por: Javier Cabascango

4.3. Ingenieria del proyecto

4.3.1. Flujogramas de produccion

El proceso que se realizara para la produccién de pan de zanahoria blanca

es el siguiente:

1 Recepcion de la materia prima

La materia prima es el principal insumo del producto por lo cual tendra que
ser revisada para que pueda ser almacenada en la bodega de la
microempresa, se deberé tener total cuidado con la harina ya que se puede
romper el costalillo en el proceso de descargue con este proceso estamos

evitando que la harina se humedezca por posibles agujeros.

Para la elaboracion del pan integral de zanahoria blanca es muy importante

seleccionar minuciosamente los ingredientes a utilizar, tomando en cuenta
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dos pasos fundamentales que son la fermentacion y el horneado, es muy
importante seleccionar la zanahoria de color blanco péalido con una textura
firme, esto nos mostrara que esta lista para el consumo, de igual manera
hay que cerciorarse que el estado de la harina sea de calidad y este en

excelentes condiciones.

2 Proceso de produccion

a) Revisiéon y control

Es necesario volver a revisar que los sacos de harina no estén rotos,
ademas se debe tener mucho cuidado de que no se caigan hilachas del
tejido en la harina ya que puede afectar los siguientes pasos de la

produccion de pan integral.

b) Medicion de la materia prima

Se debe efectuar esta operacion en forma precisa para dar uniformidad en
los tiempos de fermentacion, produccion y calidad de producto terminado

ademas esto podra servir para poder llevar un buen control de costos.

c) Mezclado y amasado

En la preparacion de pan integral, se requiere un proceso de mezclado en
el que se reparten uniformemente los ingredientes, la encargada de hacer
este trabajo es la maquina amasadora, gracias a ella se puede variar la

velocidad de amasado, que influira en el tiempo.

En la primera etapa se agrega los ingredientes secos; harinas, levadura y
a continuacién los liquidos como el sumo de zanahoria blanca, cabe
recalcar que el agua se debe encontrar a una temperatura entre 5°Cy 7°C

para evitar la fermentacion acelerada o una masa pegajosa.
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Cuando se mezclan los ingredientes, las proteinas de la harina comienzan
a hidratarse para formar gluten, de una buena mezcla depende que el
tiempo de fermentacién sea ligeramente mas corto, una maxima absorcion,
un buen volumen del pan lo que nos permitirda un mayor tiempo de

conservacion en vitrina.

d) Divisiéon de la masa

Consiste en obtener piezas de masa de igual peso, el mismo que
dependera del tipo de pan que se va a elaborar, la masa se introduce en la
divisora de pan y se procede a realizar el corte por lo general se obtendra

36 piezas de masa de 55 gramos cada uno.

e) Formado

Este proceso tiene como finalidad fortalecer la formacién del gluten, la cual
es una sustancia pegajosa que sirve para unir los ingredientes utilizados,
la masa adquiere diferentes caracteristicas para el desarrollo fisico del

producto final.

Es una operacion generalmente manual, donde se da una forma concreta
y definitiva de acuerdo al tipo de pan, es de vital importancia controlar las

condiciones higiénicas para tener un producto de calidad.

f) Fermentacion

Es uno de los procesos mas importantes comprende todo el periodo desde

que termina la mezcla hasta que entra al horno.

La fermentacién se produce debido a la presencia de la levadura, la cual
favorece la maduracion del pan al hacer elevar su tamafo, es importante
someter al pan a temperaturas no superiores a 30°C- 35°C para facilitar su

fermentacion.
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Se deja reposar la masa, cubriendo con una funda plastica para evitar la
formacion de costras, la evaporacion del agua y para facilitar el armado del

pan.

En esta etapa se da los ultimos acabados, que podra ser con semillas secas
o realizando cortes para dar una figura especial al pan integral, luego
pasara a ser colocado en bandejas de acero inoxidable las cuales albergan

20 panes.

g) Horneado del pan

El proceso de coccion de las piezas de masa consiste en una serie de
transformaciones de tipo fisico, quimico y bioquimico que permite obtener
al final del mismo un producto comestible y de excelentes caracteristicas

nutritivas.

Es de gran importancia pre-calentar el horno antes de poner el pan, la
temperatura del horno y la duracién de la coccion varian segun el tamafio
y tipo de pan, para el producto final adecuado se tendra en cuenta una
temperatura de 160°C y una duracién de 15 a 20 minutos para el pan

integral.

h) Enfriado y almacenamiento para la venta

Una vez retirado el pan del horno, se dara paso al enfriamiento por 25
minutos luego se colocaran en las estanterias para la venta. Los productos
de panificacion al igual que todos los alimentos tienen una corta vida de
anaquel desde que sale del horno hasta que el cliente los consume, por lo
cual se contara con la estrategia de distribucion con lo que se lograra

aumentar el volumen de ventas y tener una mayor cobertura en el mercado.
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4.3.2 Flujogramas de producciéon y comercializacion

Cuadro 27: Simbologia de flujogramas de produccion

Simbologia

Descripcion

Inicio o Finalizacion

C

D Proceso
O Decision
B Documento
Q Transporte
—— Conector de Procesos

Elaborado por: La autora
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Gréafico N° 15: Flujograma de produccion y comercializacion

Recepcion de Materia Prima  Transformacién de Materia Prima  Control de Calidad  Empacado del Producto Terminado

) VERIFICADO DEL SELECCION DEL
INICIO | ;:éiiggxgs ESTADO DE PRODUCTO POR EL
COCCION CLIENTE
PEDIDO DE LA
PESADO DE LOS ‘
VERIFICACION FACTURA
MATERIA PRIMA INGREDIENTES
DELOS
INGERDIENTES
RECEPCION Y m&g:&;?:
VERIFICACION
APROBACION
COLOCACION EN

REPOSO DE LA LAS PANERAS
MASA O LEUDADO
APROBACION ENTREGA DEL
DE LA PRODUCTO
MATERIA PRIMA CORTADOY
FORMACION DEL
PAN
TRANSPORTE
PROCESAMIENTO )
DE LA MATERIA FERMENTACION
PRIMA DEL PAN
FIN
HORNEADO
ENFRIAMIENTO | |
DEL PAN

Elaborado por: La Autora
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4.4. Presupuesto técnico

“NUTRIPAN” con el objetivo de brindar un producto de calidad y en las
mejores condiciones se ha destinado maquinaria y equipo que satisfagan
la produccién de pan integral de zanahoria blanca.

4.4.1. Inversiones fijas

Para dar inicio al proyecto ya se cuenta con el espacio adecuado para el
funcionamiento de la panaderia, sin embargo, hay que invertir
adecuaciones mediante la adquisicion de maquinaria de equipo, equipos
de computacién, muebles y enseres para brindar un servicio de calidad.

La infraestructura con la que se cuenta sera arrendada a un valor de 200,00
dolares mensuales, con la cual se dara lugar a la puesta en marcha de la
panaderia para elaborar un producto que satisfaga las necesidades de los

futuros clientes como es el pan integral de zanahoria blanca.

A continuacion se presenta la inversion necesaria para la puesta en marcha

del proyecto.

Cuadro 28: Maquinaria y equipo de produccion

. Precio Valor

Detalle Cantidad Unitario Total
Horno 1 4.500,00 4.500,00
Amasadora Industrial 1 1.330,36 1.330,36
Meson Acero 1 200,00 | 200,00

Inoxidable

Balanza 1 40,00 40,00
TOTAL 6.070,36

Fuente: Investigacion Directa
Elaborado por: La Autora
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Cuadro 29: Equipos de computacion

. Precio Valor
Detalle Cantidad Unitario Total
Computadora 2 500,00 1.000,00
Impresora Multifuncion 1 150,00 150,00
Teléfono 1 60,00 60,00
TOTAL 1.210,00
Fuente: Investigacion Directa
Elaborado por: La Autora
Cuadro 30: Muebles y enseres
Detalle Cantidad Uzriiglr?o Valor Total
Sillas 4 16,00 64,00
Vitrina 2 300,00 600,00
Escritorios 1 170,00 170,00
Archivador 1 100,00 100,00
TOTAL 934,00

Fuente: Investigacion Directa
Elaborado por: La Autora

4.4.2. Talento humano

El requerimiento del talento humano que se necesita para la empresa en
Su etapa operativa sera el necesario para dar cumplimiento al desarrollo de
la produccion y comercializacion de zanahoria blanca, a continuacion se

detalla en el siguiente cuadro:

Cuadro 31: Talento humano

Cargo Cantidad i‘j glg)o Va(ISrS'II;())taI

Produccion

Maestro Panificador 1 400,00 400,00

Ventas

Vendedor 1 340,00 340,00

Distribuidor 1 400,00 420,00

Administracién

Gerente 1 480,00 480,00

Contador 1 380,00 380,00
TOTAL 2.000,00

Fuente: Investigacion Directa
Elaborado por: La Autora
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Bajo las condiciones del codigo de trabajo se realizara el pago de las
remuneraciones correspondientes mas los beneficios de ley, los cuales
son: décimo tercero, décimo cuarto, afiliacion al IESS, vacaciones, fondos
de reserva, utilidades entre otros.

4.4.3. Materiales de produccion, costos y gastos indirectos

Para la elaboracion del pan integral de zanahoria blanca, el costo de la
materia prima ha sido determinado en base a las cantidades requeridas y
al precio que tienen en el mercado estos elementos tan importantes para

realizar el producto.

Es de gran importancia tomar en cuenta la distribucibn completa
proporcional en todos y cada uno de los materiales utilizados en la
elaboracion del producto ya que son indispensables para obtener el
producto deseado y que cumpla con los paladares mas exigentes de la

ciudad de Ibarra.

Cuadro 32: Materiales de produccién

Valor Valor por
Concepto unitario |unidad de Total
(USD) pan
Harina Integral (qq) 16,50| 0,01500| 5.940,00
Harina Integral de Trigo
(qq) 37,00] 0,03364| 13.320,00
Levadura (Ib) 2,10 0,00191 756,00
Huevos (cubeta) 3,00 0,00273| 1.080,00
Azlcar (qq) 35,00 0,03182] 12.600,00
Sal (Ib) 0,60| 0,00055 216,00
Margarina Alesina (bloque) 41,70| 0,03791| 15.012,00
Zanahoria Blanca pulpa (Ib) 1,50| 0,00136 540,00
TOTAL 0,12 49.464,00

Fuente: Investigacion Directa
Elaborado por: La Autora

Los materiales de produccion son determinados en base a las cantidades

requeridas para la elaboracion de pan integral de zanahoria blanca,
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ademas es importante tomar en cuenta los costos y gastos los servicios

basicos como se detalla en el siguiente cuadro:

Cuadro 33: Materiales indirectos

Valor Valor

Detalle Cantidad | Unitario Total

(USD) (USD)
Menaje 150,00
Cilindro de Gas 190 2,5 475,00
TOTAL 625,00

Fuente: Investigacion Directa
Elaborado por: La Autora

Es importante mencionar que dentro del menaje se ha considerado utilizar
materiales como: bolillo, corta pizza, brocha pelo de Martha, rasquetas de

plastico, pala de pesar harina, reposteros plasticos, gavetas y algunos otros

implementos que permitiran dar una presentacion excelente hacia nuestros

futuros clientes.

Cuadro 34: Otros costos indirectos

Costo Valor

Detalle Mensual Total

(USD) (USD)
Energia Eléctrica 15,00 180,00
Agua Potable 7,00 84,00

Mantenimiento

Maguinaria 100,00 100,00
TOTAL 364,00

Fuente: Investigacion Directa
Elaborado por: La Autora

4.4.4. Gastos administrativos, de venta y financieros

Los gastos considerados para las diferentes areas del presente estudio de

detallan a continuacion:
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Cuadro 35: Gastos administrativos

Detalle Valor
Personal Administrativo 13.543,88
Suministros de oficina 31,60
Suministros de aseo y limpieza 56,75
Servicios Basicos 264,00
Arriendo 2400,00
Mantenimiento de Equipo de
Computacién 150,00
Gastos de Constitucion 500,00

TOTAL 16.946,23

Fuente: Investigacion Directa
Elaborado por: La Autora

Cuadro 36: Gastos de venta

Detalle Valor

Personal de Ventas | 11.748,92
Publicidad 720,00
TOTAL 12.468,92

Fuente: Investigacion Directa
Elaborado por: La Autora

Cuadro 37: Gastos financieros

Detalle Valor Anual

Gasto Interés 952,94

Fuente: Investigacion Directa
Elaborado por: La Autora

4.5. Inversion total del proyecto y financiamiento
4.5.1. Inversion fija

Es necesario contar con maquinaria y equipos que nos permitan dar inicio
a las operaciones de la panaderia a continuacion se presenta un detalle de

lo dicho anteriormente.
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Cuadro 38: Inversion fija

Detalle Valor
Magquinaria y Equipo 6.070,36
Equipo de Computacion y
Oficina 1.210,00
Muebles y Enseres 934,00
TOTAL 8.214,36

Fuente: Investigacion Directa
Elaborado por: La Autora

4.5.2. Capital de trabajo

El siguiente cuadro muestra la inversion variable del proyecto para el primer
mes de funcionamiento ya que es un producto alimenticio de alta rotacion

formando parte de la canasta basica de todas las familias.

Cuadro 39: Resumen del capital de trabajo

Detalle Valor Mensual
Materia Prima Directa 4.122,00
Mano de Obra Directa 526,93
Costos Indirectos de
Fabricacioén 82,42
Gastos Administrativos 1412,19
Gastos de Venta 60,00
Gastos Financieros 79,41

TOTAL 6.282,95

Fuente: Investigacion Directa
Elaborado por: La Autora

4.5.3. Inversién total del proyecto

La inversion total necesaria para la produccién y comercializacion de pan

integral de zanahoria blanca es la siguiente:
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Cuadro 40: Resumen total de la inversion

Detalle Valor
Inversion Fija 8.214,36
Maguinaria 6.070,36
Equipo de Computacion y Oficina 1.210,00
Muebles y Enseres 934,00
Capital de Trabajo 6.282,95
Materia Prima Directa 4.122,00
Mano de Obra Directa 526,93
Costos Indirectos de Fabricacion 82,42
Gastos Administrativos 1.412,19
Gastos de Venta 60,00
Gastos Financieros 79,41
Total Inversion 14.497,31

Fuente: Investigacion Directa
Elaborado por: La Autora

4.5.4. Composicion del capital

La inversion total del proyecto asciende a 14.497,31 de los cuales 4.497,31
constituye capital propio y el saldo restante de 10.000,00 se obtendra con

recursos mediante un crédito en la Corporaciéon Financiera Nacional.

Cuadro 41: Composicién del capital

Detalle Valor Porcentaje
Aporte de Capital 4.497,31 31,02%
Crédito 10.000,00 68,98%
TOTAL 14.472,38 100,00%

Elaborado por: La Autora

96



CAPITULO V

5. ESTUDIO ECONOMICO - FINANCIERO

5.1. Determinacion de Ingresos

En el presente capitulo se procedera a realizar el andlisis econémico
financiero del proyecto. De esta manera el analisis que se expondra a

continuacion permitird conocer la factibilidad del proyecto.

En primer lugar se procedera a determinar los ingresos y egresos del
proyecto, esto permitira cuantificar la cantidad de ingresos que se va a

obtener en los afios de vida atil del proyecto.

Cuadro 42: Volumen de ventas

Detalle Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afio 4 Afio 5
Unidades de pan 396.000 435.600 479.160 527.076 579.784
Precio 0,24 0,25 0,26 0,27 0,28
Ventas Anuales 95.040,00| 108.900,00| 124.581,60 | 142.310,52| 162.339,52

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: La Autora

5.2. Determinacién de egresos

Se han estimado los precios futuros tomando en cuenta la variacion de la
tasa de inflacion, de los ultimos cinco afios y sacando un promedio al afo
2013 del 3.98%. La inversion inicial que el proyecto necesita para ejecutarlo
requiere de la consideracion de varios costos y gastos necesarios para el

funcionamiento de la panaderia.

A continuacion se procedera a calcular la proyeccion de los costos de

produccion.



5.2.1 Costos de produccion

» Materia prima directa

La materia prima indispensable que se requiere para la elaboracion del

producto como es el pan integral de zanahoria blanca, se detallan a

continuacion.

Cuadro 43: Materiales proyectados

Detalle Afio 1 Afo 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Unidades de pan 396.000 | 435.600 | 479.160 | 527.076 | 579.784
Costo 0,12 0,13 0,14 0,15 0,16
TOTAL 47.520,00 | 56.628,00| 67.082,40| 79.061,40| 92.765,44

Elaborado por: La Autora

» Mano de obra directa

La mano de obra directa esta conformada por los trabajadores de la

produccién que elaboran el pan, estos rubros son proyectados tomando en

cuenta el sueldo, décimo tercero, décimo cuarto, aporte al IESS,

vacaciones, Fondos de reserva como se detalla a continuacion:

Cuadro 44: Mano de obra directa

Cargo Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Maestro
Panificador 4.800,00 [5.246,21 |5.733,90 |6.266,93 |6.849,50
TOTAL
4.800,00 [5.246,21 |5.733,90 |6.266,93 |6.849,50

Elaborado por: La Autora
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Cuadro 45: Costo de mano de obra directa

Detalle Afio 1 Afio 2 Afio 3 ARfo 4 Afio 5
Salario Basico
Unificado 4.800,00| 5.246,21| 5.733,90| 6.266,93| 6.849,50
Aporte Patronal 583,20 637,41 696,67 761,43 832,21
Fondo de Reserva 0,00 437,18 477,83 522,24 570,79
Décimo Tercero 400,00 437,18 477,83 522,24 570,79
Décimo Cuarto 340,00 371,61 406,15 443,91 485,17
Vacaciones 200,00 218,59 238,91 261,12 285,40
TOTAL 6.323,20| 7.348,19| 8.031,28| 8.777,88| 9.593,87
Elaborado por: La Autora
» Costos indirectos de produccion
Cuadro 46: Materiales indirectos
Detalle Afo 1 Afo 2 Afo 3 Ano 4 Afo 5
Menaje 150,00 - 155,97 - 162,18
Gas 475,00 493,91 513,56 534,00 555,26
TOTAL 625,00 493,91 669,53 534,00 717,43
Elaborado por: La Autora
Cuadro 47: Otros costos indirectos
Detalle Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Energia Eléctrica 180,00 187,16 194,61 202,36 210,41
Agua Potable 84,00 87,34 90,82 94,43 98,19
Mantenimiento
Maquinaria 100,00 103,98 108,12 112,42 116,90
TOTAL 364,00 378,49 393,55 409,21 425,50

Elaborado por: La Autora
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Cuadro 48: Depreciaciones de produccion

Detalle Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
Horno 405,00 405,00 405,00 405,00 405,00
Amasadora Industrial 119,73 119,73 119,73 119,73 119,73
Mesoén Acero
Inoxidable 18,00 18,00 18,00 18,00 18,00
Balanza Digital 3,60 3,60 3,60 3,60 3,60
TOTAL 546,33| 546,33| 546,33| 546,33 546,33
Elaborado por: La Autora
Cuadro 49: Resumen costos indirectos
Detalle Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afio 4 Afo 5
Materiales Indirectos 625,00 493,91 669,53 534,00 717,43
Energia Eléctrica 180,00 187,16 194,61 202,36 210,41
Agua potable 84,00 87,34 90,82 94,43 98,19
Mantenimiento
Magquinaria 100,00 103,98 108,12 112,42 116,90
Depreciaciones 546,33 546,33 546,33 546,33 546,33
TOTAL 1.535,33| 1.418,72| 1.609,42| 1.489,55| 1.689,27
Elaborado por: La Autora
Cuadro 50: Resumen de costos de produccion
Detalle Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Materiales Directos 47.520,00| 56.628,00| 67.082,40| 79.061,40| 92.765,44
Mano de Obra Directa 6.323,20 7.348,19 8.031,28 8.777,88 9.593,87
Costos Indirectos de
Fabricacion 1.535,33 1.418,72 1.609,42 1.489,55 1.689,27
TOTAL 55.378,53| 65.394,92| 76.723,10| 89.328,83 | 104.048,58

Elaborado por: La Autora

5.2.2. Gastos administrativos

Los rubros considerados para gastos administrativos comprenden, el

sueldo del personal administrativo, suministros y materiales de oficina,

servicios basicos, suministros de aseo y limpieza entre otros.
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Cuadro 51: Suministros de oficina

Detalle Medida | Cantidad Precio Valor
Unitario Total
Papel bond Resma 2 4,60 9,20
Perforadora Unidad 1 2,00 2,00
Grapadora Unidad 1 1,80 1,80
Archivadores Unidad 3 2,80 8,40
Lapiz Unidad 6 0,70 4,20
Esferogréficos Caja 2 3,00 6,00
TOTAL 31,60
Fuente: Investigacion Directa
Elaborado por: La Autora
Cuadro 52: Suministros de aseo y limpieza
Detalle Cantidad Pr?ci? Valor
Unitario Total
Escoba 2 2,50 5,00
Trapeador 2 3,00 6,00
Desinfectante 5 5,00 25,00
Jabdn 6 3,00 18,00
Pala Recogedor 1 2,75 2,75
TOTAL ANUAL 56,75
Fuente: Investigacion Directa
Elaborado por: La Autora
Cuadro 53: Servicios basicos
Detalle Valor
Agua potable 60,00
Energia eléctrica 108,00
Teléfono 96,00
Total Anual 264,00

Fuente: Investigacion Directa
Elaborado por: La Autora
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Cuadro 54: Depreciaciones de administracion

Detalle Afo 1 Afo 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Computadora 55,83 55,83 55,83 55,83 55,83
Sillas 2,88 2,88 2,88 2,88 2,88
Escritorio 15,30 15,30 15,30 15,30 15,30
Archivadores 9,00 9,00 9,00 9,00 9,00
TOTAL 83,01 83,01 83,01 83,01 83,01

Elaborado por: La Autora

Cuadro 55: Resumen de gastos administrativos

Detalle Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Personal 13.543,88 |15.179,16 | 17.206,34 | 18.805,85 | 20.554,05
Suministros de Oficina 31,60 32,86 34,17 35,53 36,94
Suministros de Aseo y
Limpieza 56,75 59,01 61,36 63,80 66,34
Servicios basicos 264,00 274,51 285,43 296,79 308,61
Arriendo 2.400,00| 2.495,52| 2.594,84| 2.698,12| 2.805,50
Mantenimiento equipo de
computo 150,00 155,97 162,18 168,63 175,34
Gastos de Constitucion 500,00 - - - -
Depreciaciones 83,01 83,01 83,01 83,01 83,01
TOTAL 17.029,24 |18.280,03 | 20.427,33 | 22.151,73 | 24.029,79

Elaborado por: La Autora

5.2.3. Gastos de venta

Para el calculo de tomo en cuenta el sueldo del vendedor, del distribuidor y

la publicidad a realizarse.

Cuadro 56: Depreciaciones de venta

Detalle Afio 1 Afio 2 ARfo 3 ARo 4 ARo 5
Computadora 55,83 55,83 55,83 55,83 55,83
Impresora 16,75 16,75 16,75 16,75 16,75
Teléfono 6,70 6,70 6,70 6,70 6,70
Sillas 2,88 2,88 2,88 2,88 2,88
Vitrina 54,00 54,00 54,00 54,00 54,00
TOTAL 136,16 136,16 136,16 136,16 136,16

Elaborado por: La Autora
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Cuadro 57: Resumen de gastos de venta

Detalle Ao 1 Afo 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Personal 11.748,92|13.649,90|14.918,80|16.305,66 | 17.821,44
Publicidad 720,00 748,66 778,45 809,43 841,65
Depreciaciones 136,16 136,16 136,16 136,16 136,16
TOTAL 12.605,08 | 14.534,72|15.833,41|17.251,26 | 18.799,25

Elaborado por: La Autora

5.2.4. Gastos financieros

Los gastos financieros que tiene la empresa es el interés que se genera
con el préstamo que se realizara en la Corporacién Financiera Nacional, a

continuacion se expone la tabla de amortizacién de la deuda.

Amortizacion del crédito

Monto del Préstamo 10.000,00
Tasa de Interés 11%
Periodo en meses 36
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Cuadro 58: Tabla de amortizacion

, . , Capital
Periodos Pago Interés Capital Saldo Amorl?tizado
0 10.000,00
1 327,39 91,67 235,72 9.764,28 235,72
2 327,39 89,51 237,88 9.526,40 473,60
3 327,39 87,33 240,06 9.286,34 713,66
4 327,39 85,12 242,26 9.044,07 955,93
5 327,39 82,90 244,48 8.799,59 1.200,41
6 327,39 80,66 246,72 8.552,87 1.447,13
7 327,39 78,40 248,99 8.303,88 1.696,12
8 327,39 76,12 251,27 8.052,61 1.947,39
9 327,39 73,82 253,57 7.799,04 2.200,96
10 327,39 71,49 255,90 7.543,14 2.456,86
11 327,39 69,15 258,24 7.284,90 2.715,10
12 327,39 66,78 260,61 7.024,29 2.975,71
13 327,39 64,39 263,00 6.761,30 3.238,70
14 327,39 61,98 265,41 6.495,89 3.504,11
15 327,39 59,55 267,84 6.228,05 3.771,95
16 327,39 57,09 270,30 5.957,75 4.042,25
17 327,39 54,61 272,77 5.684,98 4.315,02
18 327,39 52,11 275,27 5.409,70 4.590,30
19 327,39 49,59 277,80 5.131,90 4.868,10
20 327,39 47,04 280,34 4.851,56 5.148,44
21 327,39 44,47 282,91 4.568,64 5.431,36
22 327,39 41,88 285,51 4.283,13 5.716,87
23 327,39 39,26 288,13 3.995,01 6.004,99
24 327,39 36,62 290,77 3.704,24 6.295,76
25 327,39 33,96 293,43 3.410,81 6.589,19
26 327,39 31,27 296,12 3.114,69 6.885,31
27 327,39 28,55 298,84 2.815,85 7.184,15
28 327,39 25,81 301,58 2.514,28 7.485,72
29 327,39 23,05 304,34 2.209,94 7.790,06
30 327,39 20,26 307,13 1.902,81 8.097,19
31 327,39 17,44 309,94 1.592,87 8.407,13
32 327,39 14,60 312,79 1.280,08 8.719,92
33 327,39 11,73 315,65 964,43 9.035,57
34 327,39 8,84 318,55 645,88 9.354,12
35 327,39 5,92 321,47 324,41 9.675,59
36 327,39 2,97 324,41 0,00 10.000,00

Elaborado por: La Autora
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Cuadro 59: Gasto interés

Detalle Afio 1 Afo 2 Afio 3
Gasto Interés 952,94 608,60 224,40

Elaborado por: La Autora

Cuadro 60: Resumen de egresos proyectados

Detalle Afo 1 Afo 2 Afo 3 Ano 4 Ano 5
Costo de Produccioén | 55.378,53 | 65.394,92 | 76.723,10| 89.328,83|104.048,58
Gastos
Administrativos 17.029,24|18.280,03 | 20.427,33| 22.151,73| 24.029,79

Gastos de Venta 12.605,08 | 14.534,72| 15.833,41| 17.251,26| 18.799,25

Gastos Financieros 952,94 608,60 224,40 - -

TOTAL 85.965,80|98.818,26 | 113.208,24 | 128.731,81 | 146.877,63
Elaborado por: La Autora

5.3. Estados financieros

5.3.1. Estados de situacion inicial

Para el inicio de las actividades de produccién y comercializaciéon de la
microempresa Nutripan, se cuenta con el siguientes Estado de Situacion

Financiera.
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Cuadro 61: Estado de situacion inicial

Panaderia “Nutripan”

Estado de situacion inicial

USD. Délares
ACTIVOS PASIVOS

ACTIVOS PASIVOS NO
CORRIENTES 6.282,95 CORRIENTES 10.000,00
Capital de Trabajo 6.282,95 Préstamo Bancario 10.000,00
ACTIVOS NO
CORRIENTES TOTAL PASIVO
PROPIEDAD PLANTA
Y EQUIPO 8.214,36

PATRIMONIO 4.497,31
Maquinaria 6.070,36
Equipo de Computacién
y Oficina 1.210,00 Aporte de Capital 4.497,31
Muebles y Enseres 934,00

TOTAL

PATRIMONIO

TOTAL PASIVOS +
TOTAL ACTIVO 14.497,31 PATRIMONIO 14.497,31
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5.3.2. Estados de pérdidas y ganancias

El Estado de Pérdidas y Ganancias se proyectara para cinco afios con lo

cual se podra observar la utilidad generada durante este periodo.

Cuadro 62: Estado de pérdidas y ganancias

Detalle Afo 1 Afo 2 Afo 3 Aio 4 Afo 5
Ingresos 95.040,00 | 108.900,00 | 124.581,60 | 142.310,52 | 162.339,52
(-) Costo de Produccién 55.378,53 | 65.394,92| 76.723,10| 89.328,83|104.048,58
Utilidad Bruta 39.661,47| 43.505,08| 47.858,50| 52.981,69| 58.290,94
(-) Gastos Administrativos | 17.029,24 | 18.280,03| 20.427,33| 22.151,73| 24.029,79
(-) Gastos de Venta 12.605,08 | 14.534,72| 15.833,41| 17.251,26| 18.799,25
Utilidad Operativa 10.027,14| 10.690,33| 11.597,76| 13.578,71| 15.461,89
(-) Gastos Financieros 952,94 608,60 224,40 0,00 0,00
Utilidad Antes de 15%

Participacioén

Trabajadores 9.074,20| 10.081,74| 11.373,36| 13.578,71| 15.461,89
(-)15% Participacion

Trabajadores 1.361,13 1.512,26 1.706,00| 2.036,81| 2.319,28
Utilidad Antes de

Impuestos 7.713,07 8.569,48 9.667,35| 11.541,90| 13.142,61
(-)22% Impuesto a la

Renta 1.696,88 1.885,29| 2.126,82 2.539,22| 2.891,37
Utilidad Neta Proyectada | 6.016,19| 6.684,19| 7.540,54| 9.002,68| 10.251,24

Elaborado por: La Autora

5.3.3. Flujo de caja

El flujo de caja mostrara la liquidez de la empresa Nutripan, las obligaciones

financieras seran canceladas durante tres afos, a continuacion se detalla

el flujo de caja proyectado.
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Cuadro 63: Flujo de caja

Detalle Afio 0 Afiol | Afo 2 Afio3 | Afio4 Afo 5
Inversion -14.497,31
Ingresos:
Utilidad neta
Proyectada 6.016,19 | 6.684,19 | 7.540,54 | 9.002,68 | 10.251,24
Depreciacion de
Activos 765,51| 765,51| 765,51| 765,51 765,51
Total de Ingresos 6.781,70|7.449,70 | 8.306,04 | 9.768,19 | 11.016,74
Egresos:
Pago del Préstamo 2.975,71|3.320,05 | 3.704,24
Total Egresos 2.975,71|3.320,05 | 3.704,24
Total Flujo de
Caja Neto
Proyectado -14.497,31 | 3.806,00 | 4.129,65 | 4.601,80 | 9.768,19 | 11.016,74

Elaborado por: La Autora

5.4. Evaluacion financiera

5.4.1. Tasa de rendimiento medio o costo de oportunidad

Es un procedimiento que nos permite actualizar los flujos netos de efectivo

futuros, representa el sacrificio de la rentabilidad cuando se analizan

diferentes alternativas de colocacién de dinero en el mercado financiero.

Para el célculo se ha tomado como referencia la tasa pasiva referencial de

4.53%, publicada por el Banco Central del Ecuador y la tasa de interés del

crédito la cual es del 11% en la Corporacion Financiera Nacional.

Cuadro 64: Costo de oportunidad

L ) Tasa Valor
Descripcion Valor Porcentaje
ponderada Ponderado
Aporte de Capital personal 4.497,31 31,02% 4,53% 1,41%
Crédito 10.000,00 68,98% 11% 7,59%
Costo de Oportunidad 8,99%

Elaborado por: La Autora

TRM= (1+CK)(1+IF)-1

108




Donde:

CK= Costo de Capital

IF= Inflacion anual afio 2013= 3,98%
TRM= (1+0,0899)(1+0,0398)-1

TRM= 13,33%

5.4.2. Valor actual neto

Mediante en VAN se determinara el valor presente de los flujos futuros de
efectivo, tomando en cuenta la tasa de rendimiento medio que es de
13,33%.

FNC FNC FNC FNC FNC

VAN =—Inv.Ini.+——+— = - ~ ~3
@+ @+ @+i)’ @+n* @+

Dénde:

FNC= Flujos Netos de Caja
i = Tasa de Rendimiento Medio

3336,33 ' 315,32 - 3161,50 29214 AN

VAN= -14.49731 . ) ; t ;
(1+0.333) ¢ (1013 (HW0B)F  (1H0083)° T (140,133)
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Cuadro 65: Valor actual neto

- . Flujos de
AROS Inversion Flujos Factor Caia
Inicial Netos (13,33%) Y

Actualizados

0] -14.497,31 -14.497,31
1 3.806,00| 1,1333 3.358,33
2 4.129,65| 11,2844 3.215,32
3 4.601,80| 11,4556 3.161,50
4 9.768,19| 1,6496 5.921,54
5 11.016,74| 1,8695 5.892,90
VAN 7.052,28

Elaborado por: La Autora

VAN>0; Es Viable
VAN=0; Es Indiferente
VAN<O; No es Viable

El Valor Actual Neto es mayor a cero, por lo tanto el proyecto si es factible.

5.4.3. Tasa interna de retorno

La tasa interna de retorno mide la rentabilidad del proyecto como un
porcentaje hasta que el VAN resulte negativo, para que el proyecto sea

aceptado el porcentaje tiene que ser mayor a la tasa de rendimiento medio.

Cuadro 66: Tasa interna de retorno

Flujos Tasa de Descuento

Afos Netos 0,27 0,29
-14.497,31| -14.497,31| -14.497,31
3.806,00 2.996,85 2.950,39
4.129,65 2.560,39 2.481,61
4.601,80 2.246,55 2.143,67
9.768,19 3.754,91 3.527,41
11.016,74 3.334,53 3.083,93
VAN 395,92 -310,30

Elaborado por: La Autora

gl [wN (- (O

VANTI
VANTI —VANTSs

TIR =Ti+(Ts—Ti)
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Dénde:

Ti= Tasa inferior de Redescuento
Ts= Tasa superior de redescuento
VANTI= VAN calculado con la tasa inferior de redescuento

VANTs= Van calculado con la tasa superior de redescuento

Reemplazando:

395,92
395,92 -(-310,30)

TIR=  0,27+(0,29-0,27)

TIR= 27,52% tasa mayor a la tasa de rendimiento media, lo que indica que

el proyecto es viable.

5.4.4. Relacidon costo beneficio

Esta relacion refleja el valor que tiene el valor que tiene el proyecto en

relacion a los beneficios y costos, la formula a utilizarse es la siguiente:

BC>1=los ingresos son mayores que los egresos, proyecto aconsejable.
BC=1 los ingresos son iguales a los egresos, proyecto indiferente.
BC<1= los ingresos son menores que los egresos, proyecto no

aconsejable.
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Cuadro 67: Relacion costo beneficio

Ingresos Egresos
Anos | Ingreso Egresos |Actualizados | Actualizados
13,33% 13,33%
1 95.040,00| 85.965,80 83.861,29 75.854,41
2 1108.900,00| 98.818,26 84.788,72 76.939,16
3 [124.581,60)|113.208,24 85.589,25 77.775,60
4 |142.310,52|128.731,81 86.269,53 78.038,03
5 ]162.339,52|146.877,63 86.836,00 78.565,38
TOTAL 427.344,80| 387.172,58

Elaborado por: La Autora

RB/C=

> INGRESOS NETOS
ACTUALIZADOS

> EGRESOS NETOS
ACTUALIZADOS

RB/C=

427.344,80

387.172,58

RB/C=1,10

El costo beneficio de la empresa es de 1,10 lo que significa que por cada

dolar de gasto se generara 0,10 centavos de ingresos.

5.4.5. Periodo de recuperacion de la inversion

Para obtener el periodo de recuperacion de la inversion, se relacionara los

flujos netos de efectivo con la inversion inicial.
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Cuadro 68: Periodo de recuperacion de la inversion

Flujos de
Afios Flujos Netos Caja
Actualizados
0 -14.497,31
1 3.806,00 3.358,33
2 4.129,65 3.215,32
3 4.601,80 3.161,50
4 9.768,19 5.921,54
5 11.016,74 5.892,90
TOTAL 18.825,08 21.549,58

Elaborado por: La Autora

Inversion Inicial
Promedio de Flujos Netos Actualizados

PRI=

PRI= 3,40

PRI= 3 afio, 5 meses y 12 dias.

De esta manera se obtiene que el periodo de recuperacion de la inversion
sea de 3 afos, 5 meses y 12 dias, el mismo que es un tiempo considerable,
ya que entre mas tiempo tarde en recuperarse la inversiébn menos atractivo

es el proyecto.

5.4.6. Andlisis de sensibilidad

En el proyecto se ha tomado dos posibles situaciones para realizar el
analisis de sensibilidad, uno de los cuales se muestra con la reduccion de
las ventas en un dos por ciento y el otro en un cuatro por ciento de las

ventas para determinar hasta qué punto el proyecto se muestra aceptable.

» Proceso numero uno
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Cuadro 69: Estado de pérdidas y ganancias con una disminucion en

sus ventas de un 2%

Detalle Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Ingresos 93.139,20 | 106.722,00 | 122.089,97 | 139.464,31 | 159.092,73
(-) Costo de Produccién 55.378,53 | 65.394,92 | 76.723,10| 89.328,83 | 104.048,58
Utilidad Bruta 37.760,67 | 41.327,08| 45.366,87 | 50.135,48 | 55.044,15
(-) Gastos Administrativos 17.029,24 | 18.280,03 | 20.427,33| 22.151,73| 24.029,79
(-) Gastos de Venta 12.605,08 | 14.534,72| 15.833,41| 17.251,26 | 18.799,25
Utilidad Operativa 8.126,34 8.512,33 9.106,13| 10.732,50| 12.215,10
(-) Gastos Financieros 952,94 608,60 224,40 0,00 0,00
Utilidad Antes de 15%
Participacion
Trabajadores 7.173,40 7.903,74 8.881,72| 10.732,50| 12.215,10
(-)15% Participacion
trabajadores 1.076,01| 1.18556| 1.332,26| 1.609,87| 1.832,27
Utilidad Antes de
Impuestos 6.097,39| 6.718,18| 7.549,47| 9.122,62| 10.382,84
(-)22% Impuesto a la Renta 1.341,43 1.478,00 1.660,88 2.006,98 2.284,22
Utilidad Neta Proyectada 4.755,96 5.240,18 5.888,58 7.115,65 8.098,61

Elaborado por: La Autora

Cuadro 70: Flujo de caja con una disminucidn en sus ventas de un 2%

Detalle Afio 0 Afio 1 Afio 2 | Afio 3 Afio 4 | Afio5
Inversién -14.497,31
Ingresos:
Utilidad Neta
Proyectada 4.755,96 | 5.240,18 | 5.888,58 | 7.115,65 | 8.098,61
Depreciacion de
Activos 765,51 765,51| 765,51| 76551| 765,51
Total de Ingresos 5.521,47|6.005,69 | 6.654,09 | 7.881,16 | 8.864,12
Egresos:
Pago del Préstamo 2.975,71|3.320,05 | 3.704,24
Total Egresos 2.975,71|3.320,05 | 3.704,24
Total Flujo de Caja
Neto Proyectado -14.497,31 | 2.545,77 | 2.685,64 | 2.949,85 | 7.881,16 | 8.864,12

Elaborado por: La Autora
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Cuadro 71: Analisis TIR VAN

& FLUJOS
ANOS NETOS ANALISIS | PORCENTAJE

0 [-14.497,31| TRM 13,33%
1 2.545,77 VAN 1.385,69
2 2.685,64 TIR 16%
3 2.949,85

4 7.881,16 Aceptable

5 8.864,12

Elaborado por: La Autora

En este caso al reducir las ventas en un 2% tenemos como resultado una

TIR de 16% siendo mayor a la tasa de rendimiento medio lo que significa

que el proyecto sigue siendo aceptable.

» Proceso numero dos

Cuadro 72: Estado de pérdidas y ganancias con una disminucion en

sus ventas del 4%

Detalle Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Ingresos 91.238,40 | 104.544,00 | 119.598,34 | 136.618,10 | 155.845,94
(-) Costo de Produccion 55.378,53| 65.394,92| 76.723,10 | 89.328,83|104.048,58
Utilidad Bruta 35.859,87 | 39.149,08 | 42.875,24 | 47.289,27| 51.797,36
(-) Gastos Administrativos 17.029,24 | 18.280,03| 20.427,33| 22.151,73| 24.029,79
(-) Gastos de Venta 12.605,08 | 14.534,72| 15.833,41| 17.251,26| 18.799,25
Utilidad Operativa 6.225,54| 6.334,33| 6.614,49| 7.886,29| 8.968,31
(-) Gastos Financieros 952,94 608,60 224,40 0,00 0,00
Utilidad Antes de 15%
Participacion
Trabajadores 5.272,60| 5.725,74| 6.390,09| 7.886,29| 8.968,31
(-)15% Participacion
Trabajadores 790,89 858,86 958,51 1182,94 1345,25
Utilidad Antes de
Impuestos 4.481,71| 4.866,88| 5.431,58| 6.703,35| 7.623,07
(-)22% Impuesto a la Renta 985,98 1070,71 1194,95 147474 1677,07
Utilidad Neta Proyectada 3.495,73 3.796,16 4.236,63 5.228,61 5.945,99

Elaborado por: La Autora
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Cuadro 73: Flujo de caja con una disminucion en sus ventas del 4%

Detalle Afio 0 Ao 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5
Inversion -14.497,31
Ingresos:
Utilidad neta
Proyectada 3.495,73 | 3.796,16 | 4.236,63 | 5.228,61 | 5.945,99
Depreciacion de
Activos 765,51 765,51 765,51 765,51 765,51
Total de Ingresos 4.261,24| 4.561,67 | 5.002,14 | 5.994,12 | 6.711,50
Egresos:
Pago del Préstamo 2.975,71 | 3.320,05| 3.704,24
Total Egresos 2.975,71| 3.320,05 | 3.704,24

Total Flujo de Caja
Neto Proyectado -14.497,31| 1.285,54 | 1.241,62 | 1.297,90 | 5.994,12 | 6.711,50

Elaborado por: La Autora

Cuadro 74: Andlisis

~ FLUJOS

ANOS NETOS ANALISIS | PORCENTAJE
0 -14.497,31 TRM 13,33%
1 1.285,54 VAN -4.280,91
2 1.241,62 TIR 3%
3 1.297,90
4 5.994,12 No Aceptable
5 6.711,50

Elaborado por: La Autora

En este caso al reducir las ventas en un 4% tenemos como resultado que
la TIR es de 3%, siendo menor a la tasa de rendimiento medio y con un
valor actual neto negativo lo que significa que no se debe realizar ninguna

inversion en el proyecto ya que no es aceptable.

5.4.7. Punto de equilibrio

El punto de equilibrio es aquel nivel de actividad en el que la empresa ni

gana, ni pierde dinero por debajo de ese nivel de actividad la empresa
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tendria perdidas y si el nivel de actividad es superior, la empresa obtendria

beneficios.

Cuadro 75: Célculo del punto de equilibrio

COSTO

RUBROS COSTO FIJO VARIABLE
INGRESOS 95.040,00
Costos Indirectos de
Fabricacion 910,33
Gastos Administrativos 17.029,24
Gasto Publicidad 720,00
Gasto Interés 952,94
Materiales Directos 47.520,00
Mano de Obra Directa 6.323,20
Materiales Indirectos 625,00
Personal Ventas 11.748,92
TOTAL 19.612,52 66.217,12

Elaborado por: La Autora

COSTO FIJO
PE(ddlares)= COSTO
VARIABLE
VENTAS
PE(d6lares)= _19.612,52]
i 66.217,12
95.040,00
PE= 64.669,93
: _ PE (ddlares)
PE(Unidades)= Precio de
venta Unitario
PE(Unidades)= 64.669,93

0,24
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PE= 269.458 unidades

El punto de equilibrio nos indica que la empresa debe tener ingresos de
64.669,93 dolares y venta de 269.458 unidades del producto para
comenzar a recuperar lo invertido, caso contrario la microempresa tendra

pérdida.
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CAPITULO VI

6 PROPUESTA ORGANIZACIONAL

6.1. Base legal

6.1.1. Constitucién juridica

La constitucion juridica de la microempresa panaderia Nutripan, se regira a
los articulos estipulados en la ley de compaiiias, la cual manifiesta como
contrato de compafiia aquel por el cual dos o mas personas unen su capital
para emprender en operaciones mercantiles y participar de sus utilidades.
Se estipula la forma adecuada de la constitucion de la “Panaderia

Nutripan” como una compaifiia de responsabilidad limitada.

Este contrato se rige por las disposiciones de esta ley, por las del cédigo
de trabajo y por los convenios de las partes.

La empresa se constituird con cinco socios, los cuales aportaran cada uno

con un valor de 899,46 ddlares.

6.1.2. Aspectos legales

Para el funcionamiento de la Microempresa "NUTRIPAN" se basara en las

leyes y reglamentos que rigen las actividades productivas y comerciales.

6.2. Denominacion de la empresa

6.2.1. Razon social

El nombre designado hara referencia a la calidad de pan, como también a

la materia prima que se utiliza en la elaboracion de este producto como es



la zanahoria blanca producida en los terrenos fértiles de nuestra ciudad;
para el presente proyecto se define el nombre de “Panaderia Nutripan Cia.

Ltda.”, y estara ubicada en la ciudad de Ibarra, sector Cananvalle.
6.2.2. Representante legal

Para la Panaderia Nutripan la representante legal es la Srta. Irma Marcela

De La Torre Cacuango.

6.2.3. Requisitos

6.2.3.1. Obtener el registro unico de contribuyentes (RUC)
Los requisitos para la puesta en marcha del proyecto son:

» Original y copia de la cédula y papeleta de votacion
» Registro de Patente

» Original de la planilla de servicios basicos
6.2.3.2. Obtener la patente municipal del GAD Ibarra

La patente municipal es obligatoria y grava a toda persona natural o juridica

gue ejerza una actividad econdmica, los requisitos son los siguientes:

» Comprobante del ultimo pago del impuesto predial donde se ubicara
la Panaderia.
> Copia del Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

» Documentos personales del representante legal de la empresa
6.2.3.3. Permiso de funcionamiento del ministerio de salud publica

Es un documento en el cual se abaliza que el local cumple con las normas

de higiene y esta sujeta al control sanitario, los requisitos son:
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Formulario solicitud

Copia de la cédula y papeleta de votacion
Copia del RUC

Permiso de Bomberos

Plano ubicacion del establecimiento
Carnet de salud de todos los trabajadores

Pago de tasa de permiso de acuerdo a la actividad econémica

YV V V V V V VYV V

Estudio y emision del permiso de funcionamiento, el cual tiene

vigencia de un afio.

6.2.3.4. Permiso de funcionamiento del cuerpo de bomberos

Los requisitos para obtener el permiso del Cuerpo de Bomberos son:

Solicitud de inspeccion

Informe de inspeccién aprobada (Bombero)
Copia de cédula y papeleta de votacion
Copia del RUC

Copia de patente comercial municipal

YV V.V V V VY

Copia del pago del impuesto predial
6.3. Aspecto tributario

El proyecto se ajustara a las leyes y reglamentos actuales que rige en
nuestro pais a través del Servicio de Rentas Internas se debe aplicar los

siguientes pasos:
6.3.1. Obtener el Ruc

El propietario debe acercarse a las oficinas de Servicio de Rentas Internas
a sacar el Registro Unico de Contribuyentes RUC para iniciar sus

actividades econdémicas.
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6.3.2. Emisién de facturas

Para el correcto funcionamiento de la microempresa se debe emitir factura,

las cuales deben ser elaboradas en imprentas autorizadas por el SRI.

6.3.3. Registros contables

Todos los negocios estan obligados a llevar un registro de ingresos y
egresos o la contabilidad, dependiendo de sus ingresos, costos - gastos y

de capital.

6.3.4. Presentar declaraciones

Las declaraciones y el respectivo pago del impuesto se realizara de forma
semestral ya que el bien que se esta ofertando es gravado con la tarifa del
cero por ciento, se debera realizar la correspondiente declaracion en el
formulario 104 el cual se presenta de acuerdo al noveno digito del RUC,
ademas esté obligada a presentar una declaracion anual de impuesto a la

renta basado en los porcentajes que publique el SRI.

6.4. Aspecto laboral

La microempresa tendra que cumplir con lo estipulado en los siguientes
documentos: Codigo de Trabajo, Ministerio de Relaciones Laborales,
Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, de acuerdo a lo dispuesto por

las entidades la microempresa esta obligada a cumplir lo siguiente:

» Celebrar un contrato de trabajo de acuerdo al tipo de actividades que
realice.

» Inscribir el contrato de trabajo en el Ministerio de Relaciones
Laborales

» Afiliar al trabajador al seguro social

» Tratar a los trabajadores con la debida consideracion, no

infiriéndoles maltratos de palabra u obra.
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» Pagar el sueldo basico correspondiente a cada periodo

» Asumir el 12,15% que corresponde al empleador por la seguridad
social

» Pagar los décimos tercer y cuarto sueldo

A\

Pagar fondos de reserva a partir del segundo afio
» Pagar utilidades en caso de obtener beneficio al final del periodo
fiscal, correspondiente al 15% de las utilidades liquidas.

» Pagar una compensacion por el salario digno.

6.5. Aspecto ambiental

En lo que se refiere al aspecto ambiental la microempresa debe cumplir con
controles ambientales de: Consejo Nacional de Desarrollo Sustentable,
Ministerio del Ambiente, Sistema Nacional Descentralizado de Gestion
Ambiental, Reguladores Ambientales Sectoriales, Municipalidad vy
Consejos Provinciales, los aspectos mas importantes de los estatutos que

encierra la ley ambiental y su reglamento son:

» Realizar un analisis de las variables que intervienen en el proceso
de produccion y evaluar los posibles impactos ambientales que
pueda causar dicha actividad.

» No descargar, sin sujetarse a las normas técnicas correspondientes
y regulaciones, a las redes de alcantarillado, quebradas, acequias,
rios lagos naturales o artificiales, asi como infiltrar en terrenos y
suelos las aguas residuales que contengan contaminantes que sean
nocivos a la salud humana, a la fauna, a la flora y a las propiedades.

» Manejo adecuado de los desperdicios organicos e inorganicos
producidos por la actividad econdmica.

» En el caso que lo amerite, efectuar el reciclaje y reutilizacion de los

desperdicios de origen organico.
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6.6. Seguridad industrial

Todas las empresas estan obligadas a cumplir las leyes de seguridad y

salud en el trabajo, independientemente de su actividad econdémica las

empresas pueden aumentar el nivel de seguridad, poniendo en practica las

acciones preventivas que reduzcan el riesgo de accidentes laborales. La

legislacion de interés en seguridad industrial y salud ocupacional es:

>
>

Caddigo de trabajo

Cddigo de salud

Decreto 2393. Reglamento de Seguridad y Salud de los trabajadores
y mejoramiento del media ambiente del trabajo.

Resolucién 741. Reglamento General de Seguros de Riesgos del
Trabajo

Resolucion 333. Reglamento para el Sistema de Auditorias de
Riesgo del Trabajo.

Decision 584. Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el
Trabajo

Resolucién 957. Reglamento de Instrumento Andino de Seguridad y

Salud en el Trabajo

6.7. Logotipo y slogan

El nombre considerado para la Panaderia es "NUTRIPAN™ que hace

referencia a los nutrientes que posee la zanahoria blanca como ingrediente

del pan y su slogan es ingredientes de calidad lo que se presenta en el

siguiente gréfico:
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Gréafico N° 16: Logotipo

Fuente: http://www.forofantasiasmiguel.com/

6.7.1 Importancia

Existe la participacion y aceptacion de los pobladores de este sector
quienes seran los beneficiarios directos con la creacion de la microempresa
y la satisfaccion de la demanda insatisfecha existente ofertando productos

con calidad y variedad.

6.8. Elementos estratégicos

6.8.1. Misiéon

La microempresa panaderia "NUTRIPAN" sera una unidad de produccion y
comercializacibn de pan integral, aprovechando y manteniendo las
propiedades de la zanahoria blanca, para brindar un producto nutritivo y de
excelente calidad, orientado a satisfacer las necesidades de los clientes,

proveedores y comunidad tanto del producto como del servicio.

6.8.2. Vision

"NUTRIPAN" para el afio 2018 lograra ser lider de alimentos nutritivos,

basados en la constante innovacion con la actividad integral de la
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panificacion, cumpliendo las expectativas del cliente brindando un producto

de calidad y a precios competitivos.

6.8.3. Valores corporativos

La cultura organizativa se basa en los siguientes valores: responsabilidad,
compromiso, responsabilidad al elaborar productos con calidad y servicio,

comunicacién, competencia, honestidad y la innovacion.

» Responsabilidad

El deber y compromiso con el trabajo es lo primero, el cumplimiento de las

funciones dentro de la autoridad asignada.

» Compromiso

Se refleja en el trabajo y desempefio, el compromiso con la empresa y con

las zonas que se trabaja.

» Responsabilidad al elaborar los productos con calidad y

servicio.

La seriedad en el cumplimiento tareas designadas para brindar un producto

y servicio de calidad.

> Comunicacion

La comunicacion es poner en comun informacién y experiencia debe existir
en toda la empresa y en cada uno de los departamentos, la misma que

ayudara en la toma de decisiones.
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» Competencia

Hacer el trabajo cumpliendo objetivos, reduciendo costos, obteniendo el

méaximo rendimiento de los recursos con los que cuenta la empresa.

> Honestidad

Respetar la ley, la moral y el compromiso con la empresa. Proceder con
honradez e integridad en nuestras actividades diarias correspondiendo a la

confianza que la empresa ha depositado en nosotros.

> Innovacion

La innovacion, la mejora continua y la calidad son la clave para el
cumplimiento del compromiso con el progreso y por ende satisfacer las

necesidades de los clientes.

6.8.4. Politicas

Las politicas de la panificadora NUTRIPAN seran las directrices basicas de
la organizacién, que orientaran al gerente a través de guias y

procedimientos en la toma de decisiones.

A continuacion se desarrollan politicas encaminadas al logro de los

objetivos de la organizacion:

» Politicas de distribucion

En la panificadora NUTRIPAN se realizara las actividades de distribucién

de acuerdo a lo siguiente:

v" Implementar un sistema de entrega de producto en cada uno de los

puntos de venta a fin de no ocasionar desabastecimiento.
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v Disefiar un sistema de retroalimentacion que permita a la panaderia
conocer a través los distribuidores las quejas y sugerencias de los
clientes.

v Desarrollar formas de entrega, para hacer llegar el producto con

puntualidad y de la forma mas atenta hacia los intermediarios.

6.8.5. Politicas de venta

Los siguientes términos comerciales se aplicaran para la venta del pan

tanto a distribuidores y consumidores finales.

> Precios

Los precios se fijaran de acuerdo a lo establecido para el afio 2013, y para

los afios posteriores se proyectaran con la tasa de inflacion del 3,98%.

» Tiempo de entrega

El tiempo de entrega es importante en la actividad de la panificacion, ya
gue tanto los distribuidores necesitan el producto a una hora determinada

para comercializar.

> Fletes

El flete o costo de distribucién es cubierto por la panificadora NUTRIPAN,

ya que el pan es entregado en los locales de comercializacion.

6.8.6. Politicas de produccion

Se trata de utilizar ante todo la potencialidad de la produccién para reforzar

la competitividad de la empresa.
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> Productos

Existen 156 panaderias en la ciudad de Ibarra que representan la oferta del
pan en general. Sus microempresarios conocen la importancia de la calidad

del producto y calidad del servicio al cliente.

Al momento de demostrar la calidad al cliente cometen un gran error muy
grave, ya que los microempresarios los panes que no se vende con el
objetivo de no perder dinero lo vuelven a mezclar en la siguiente
produccion, lo cual baja la calidad de los productos y por ende que los

consumidores finales busquen otros proveedores.

> Mercados

El mercado esta representado por un punto de encuentro entre tenderas y

consumidores.

» Canales de distribucion

Los canales de distribucion que constituyen la Panificadora es:

v Clientes: mediante el mostrador en la propia planta de produccién.
v' En tiendas de la localidad

v" En supermercados

6.8.7. Estrategia de producto

Es necesario poner en marcha las siguientes estrategias:

» Estrategia de posicionamiento

Comunicar los beneficios de los productos de panaderia posicionandolos

como los mas frescos, de mayor variedad y excelente servicio.
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» Estrategia de disefio

Mantener e incrementar los niveles de calidad, incorporando formas y

acabados llamativos a los diferentes tipos de presentacion de pan.

» Estrategia de promocion

Realizar combos promocionales (pan integral de zanahoria blanca con jugo
natural) a fin de incrementar la frecuencia de compra de los clientes

jovenes.

Programar “semana de producto” pan integral de zanahoria con
mermeladas de fruta natural a fin de atraer el deseo de consumo de los

nifos.

» Estrategias de estilo

Desarrollar empaques sugestivos para la linea de empacados con el
objetivo de diferenciarlos de los productos de la competencia.

6.9. Estructura organizacional

La aplicacién de un proceso administrativo permite que los elementos que
forman parte del manejo de la organizacion sean utilizados de manera mas
eficientes, optimizando costos y maximizando rendimiento de tales

recursos ademas permite un desarrollo institucional.

La estructura organizacion ayudara a determinar las obligaciones, deberes
y responsabilidades, de los miembros que conformaran las distintas

unidades dentro de la organizacion.

Para el presente proyecto el organigrama no es muy extenso ya que al
iniciar las actividades no sé tendrd mucho personal y se tratara de que las
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personas gue estén en la microempresa realicen todas las labores en forma

ordenada y colaborando con las actividades.

Para el siguiente proyecto se utilizard el organigrama lineal en donde las
personas que trabajan en cada area se complementan, por medio de
consejos, recomendaciones y la autoridad de linea que ejecuta las
actividades propuestas en direccion a los objetivos que la organizacion se
ha propuesto, por lo tanto para las actividades interviene todos los
integrantes, por esta razon se deben concienciar sobre la necesidad de
compromisos total de cada uno de los empleados en la organizacién para

el cumplimiento de los objetivos.

6.9.1. Organigrama estructural

Grafico N° 17: Organigrama estructural

JUNTA GENERAL DE
SOCIOS

GERENCIA

CONTABILIDAD PRODUCCION COMERCIALIZACION

Elaborado por: La Autora

6.9.2. Nivel administrativo

Son aquellos niveles por los cuales estan estructuradas las organizaciones

y estan representadas por funciones que realiza cada nivel.

131



6.9.2.1. Nivel ejecutivo

Dentro de este nivel se encuentra la toma de decisiones y politicas
generales ademas de planificar, orientar, y dirigir las actividades de la

empresa.

6.9.2.2. Nivel operativo

Es el encargado de ejecutar las actividades béasicas de la operacion como:
produccion, supervision, control, atencion al cliente aqui de encuentran los

obreros y los vendedores

6.9.3. Manual de funciones

Se presenta esta guia para permitir que las operaciones que se realicen en
la empresa no contengan duplicidad de tareas o funciones, también permite

adaptar cambios que se generen en el transcurso del tiempo dentro de la

empresa.
a) Gerente
Perfil
» Excelente relaciones humanas
» Ser responsable y cumplir sus funciones
» Capacidad de liderazgo
» Saber motivar al personal
» Trabajar y coordinar actividades en equipo
» Agilidad para la buena toma de decisiones
Funciones

» Ser el representante legal de la microempresa

» Cumplir y hacer cumplir las politicas de la microempresa
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» Trabajary coordinar las actividades en beneficio de la microempresa

» Revisar, disponer y controlar los balances, de las operaciones
econdmicas de la microempresa.

» Revisary firmar los acuerdos, 6rdenes de pago, 6rdenes de compra,
cheques, planillas y otros documentos similares por los montos
autorizados.

» Administrar de buena manera los recursos de la microempresa.

» Establecer adecuados canales de comercializacion, promocion y

desarrollo de los productos que ofrece la microempresa.

Requerimientos

» Estudios superiores en Administracion de Empresas o carreras
afines.
» Experiencia minima de 1 afios.

» Conocimiento en administracion y manejo de personal.

b) Contador

Perfil

» Responsabilidad en sus funciones

» Analitico y reflexivo en su desempefo

> Etica moral y profesional

» Respeto y honestidad

» Capacidad para la buena toma de decisiones
Funciones

» Elaborar los estados financieros e informes contables
» Llevar correctamente el registro de las operaciones de la
microempresa

» Cumplir las obligaciones tributarias a tiempo
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» Informar a gerencia y cumplir con el pago de remuneraciones,

servicios basicos y otros gastos

Requerimientos

» Estudios superiores en contabilidad

A\

Experiencia minima de 2 afios en cargos similares

» Conocimiento y manejo de programas contables

c) Maestro panadero

Perfil

Ser puntual y responsable en las tareas encomendadas
Analizar y detectar errores en la produccién

Tener iniciativa, ser creativo y dinamico

YV V VYV V

Facilidad de comunicacion y buenas relaciones humanas

Funciones

» Responsable de la elaboracién de pan integral de zanahoria blanca

» Optimizar el tiempo y dar buen uso de todos los materiales y
maquinaria que se utiliza

» Aplicar de manera eficiente cada proceso establecido para la
elaboracion del producto

» Comunicar el requerimiento de materia prima y materiales de aseo.

Requerimientos

» Estudios en el area de la panificaciéon
» Experiencia minima 1 afio

» Experiencia en elaboracion de pan integral
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d) Vendedor
Perfil

Responsable en las tareas que le han asignado

>
» Facilidad de comunicacion y buenas relaciones humanas
» Habilidad para dirigir personal distribuidor

>

Tener iniciativas en su trabajo
Funciones

» Llevar a cabo un adecuado control de las ventas
» Controlar el cumplimiento de pedido de los clientes
» Mantener un caracter adecuado para la atencion al cliente

» Verificar los cobros por venta y facturacion
Requerimiento

» Experiencia en trato al personal y al cliente
» Estudios superiores en marketing o carreras afines
» Conocimiento en comercializacion en el area de panificacion
» Experiencia minima 1 afio
e) Distribuidor

Perfil

» Responsable y puntual

v

Tener iniciativa en su trabajo
» Tener facilidad de palabra y buenas relaciones con los

clientes
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Funciones

» Verificar que el producto este en buenas condiciones para
entregarlo a los clientes

» Transportar el producto y entregarlo conforme a los pedidos

A\

Comunicarse con los clientes para los pedidos del producto

» Tener experiencia en conduccion

Requerimientos

Conocer la cuidad y sus diferentes parroquias
Especializacion en ventas o carreras afines
Experiencia minima 1 afio

Poseer vehiculo y licencia de conducir

vV V V V V

Experiencia en trato al cliente
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CAPITULO VII

7. IMPACTOS DEL PROYECTO

Los impactos constituyen posibles consecuencias que pueden causar en el
momento de la implantacién del proyecto. Para que las actividades de la

empresa “Nutripan” sean sostenibles deben serlo desde el punto de vista

ambiental, educativo cultural, empresarial y econémico social.

Para expresar los resultados de los impactos es importante asignar un

parametro de valoracion utilizando la siguiente escala.

Cuadro 76: Tabla de valoracién de impactos

Valoracién cualitativa

Valoracién cuantitativa

Impacto positivo alto
Impacto positivo medio
Impacto positivo bajo
No hay impacto
Impacto negativo bajo
Impacto negativo medio
Impacto negativo alto

Elaborado por: La Autora

Se determinara el nivel de impacto aplicando la siguiente formula:

NI =

Donde:

NI = Nivel de Impactos

Z = Sumatoria de calificacion
N = Numero de indicadores

X
N




7.1. Impacto social

Cuadro 77: Matriz de impacto social

Impactos Nivel de Impacto Total
-3|1-2|-1]0] 1] 2] 3

Fuente de Trabajo X 2

Estabilidad Laboral X 3

Mejoramiento de calidad de vida X 3

Total 8

Elaborado por: La Autora

Nivel de Impacto=2Z de las Calificacion de los indicadores
Numero de Indicadores Estudiados

Nivel de Impacto= 8
3

Nivel de Impacto= 2,67 aproximado= 3 (Impacto positivo alto)

7.1.1. Fuente de trabajo

Con la implantacion del proyecto se generara fuentes de empleo lo cual es
positivo para la sociedad ya que se garantiza la estabilidad econ6mica dela

persona.

7.1.2. Estabilidad laboral

A través de la creacion de este proyecto los trabajadores tendran
estabilidad laboral con lo que podran cubrir sus necesidades basicas y las

de su familia.
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7.1.3. Mejoramiento de calidad de vida

En el proyecto se propone la alternativa de consumo de pan integral de
zanahoria blanca ya que contribuye de mejor manera a la salud por los
nutrientes y vitaminas que posee, a través, del consumo de este producto
se pretende mejorar la calidad de vida alimenticia de las personas de la

ciudad de Ibarra.

7.2. Impacto econdémico

Cuadro 78: Matriz de impacto econémico

Impactos Nivel de Impacto Total
-3/-2| -1 0] 1 | 2 | 3
Estabilidad Econémica X 3
Desarrollo Productivo X 3
Integracion de pequefios
proveedores X 3
Total 9

Elaborado por: La Autora

Nivel de Impacto= Z de las Calificacion de los indicadores
Numero de Indicadores Estudiados

Nivel de Impacto= 9
3

Nivel de Impacto= 3 (Impacto positivo alto)
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7.2.1 Estabilidad econ6mica

En el presente trabajo existira fuentes de trabajo con lo cual se disminuira
la tasa de desempleo ayudando a mantener la estabilidad economica de
los trabajadores y de la microempresa.

7.2.2 Desarrollo productivo

Al ingresar la nueva microempresa en el mercado se promueve la
produccion de zanahoria blanca en el sector y de esta manera poder
elaborar el producto para la venta ayudando al desarrollo econémico de la
ciudad.

7.2.3 Integracion de pequefios proveedores

Se busca el fortalecimiento de pequefios proveedores del sector de
Cananvalle para adquirir la materia prima que necesita la microempresa y
dar a conocer los diferentes productos para el beneficio econémico de la

localidad.

7.3. Impacto educativo

Cuadro 79: Matriz de impacto educativo

Impactos Nivel de Impacto Total
-3/-2[ 1|01 ]2 |3
Fomentar la investigacion X 3
Conocimientos y experiencias en
el area de panificacion X 2
Innovacién de la cultura y salud
nutricional X 3
Total 8

Elaborado por: La Autora
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Nivel de Impacto=% de las Calificacion de los indicadores
Numero de Indicadores Estudiados

Nivel de Impacto= 8
3

Nivel de Impacto= 2,66 (Impacto positivo medio)

7.3.1 Fomentar la investigacioén

Fomentar la investigacion a través de la aplicacion de conocimientos
adquiridos en el aspecto académico para el desarrollo de diferentes

proyectos productivos e innovadores.

7.3.2 Conocimientos y experiencias en el area de panificacion

El presente trabajo servira como fuente de consulta y apoyo para futuras
investigaciones de quienes deseen emprender un proyecto de panificacion

servird para el conocimiento de nuevas de recetas de pan integral.

7.3.3 Innovacion de la cultura y salud nutricional

El pan integral de zanahoria blanca es un producto innovador para crear
una cultura de consumo de productos nutritivos y de esta manera contribuir

a la dieta diaria de las personas manteniendo la buena salud.
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7.4. Impacto ambiental

Cuadro 80: Matriz de impacto ambiental

Impactos Nivel de Impacto Total
-3|-2|-11]0| 1] 2| 3

Manejo de Desechos X 1

Contaminacion Ambiental X -1

Clasificacion de la Basura X 3

Total 3

Elaborado por: La Autora

Nivel de Impacto=Z de las Calificacion de los indicadores
Numero de Indicadores Estudiados

Nivel de Impacto= 3
3

Nivel de Impacto= 1 (Impacto bajo positivo)

7.4.1 Manejo de desechos

Se desarrollara técnicas de manejo de desechos para evitar la
contaminacion ya que los desechos de la produccion pasan por sifones que
llegan a desembocar en rios o0 mares del pais, se buscara alternativas para

no contaminar el medio ambiente.

7.4.2 Contaminacion ambiental

La microempresa no generara desechos toxicos y se busca alternativas de
la utilizacion de desechos comunes como abono para plantas y las hojas

de la zanahoria blanca como alimento para animales de granja.
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7.4.3 Clasificacion de la basura

De acuerdo a los resultados de la matriz elaborada, obtenemos un impacto
bajo positivo, la microempresa cuidara de aspectos como la clasificacion
de la basura, colocando letreros en los tachos y de esta manera clasificar
la basura organica de la inorganica y darle una mejor utilidad cuidando el

medio ambiente.

7.5 Impacto general del proyecto

Cuadro 81: Matriz de impacto general

Impactos Nivel de Impacto Total
-3|-2|-1]0| 1] 2] 3

Impacto Social X 3

Impacto Econémico X 3

Impacto Educativo X 3

Impacto Ambiental X 1

Total 10

Elaborado por: La Autora

Nivel de Impacto=2 de las Calificacién de los indicadores
Numero de Indicadores Estudiados

Nivel de Impacto= 10
4

Nivel de Impacto= 2,50 (Impacto alto positivo)

El impacto en general es alto positivo lo cual se refiere a que el proyecto
contribuird de manera positiva al sector donde se implantara al igual que a

la ciudad de Ibarra.
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CONCLUSIONES

A través de un andlisis del diagndstico se pudo conocer la situacion
actual de la ciudad de Ibarra y se determiné a través de indicadores
aliados, oponentes, oportunidades y riesgos en el mercado en el cual
se desarrollara el presente proyecto.

La informacion bibliografica fue muy necesaria para elaborar el proyecto
ya que es la base fundamental para conocer significados de algunos
términos inmersos en el presente trabajo.

En el estudio de mercado se determiné que existe demanda insatisfecha
lo que representa una oportunidad para la produccion y
comercializacién de pan integral de zanahoria blanca.

Con el estudio técnico se determiné la localizacion del proyecto, los
detalles de la infraestructura, los costos y gastos iniciales para identificar
la inversion total del proyecto.

El estudio financiero muestra que el estudio es viable ya que el Valor
Actual Neto es positivo y la Tasa Interna de Retorno supera a la Tasa
de Rendimiento Medio, estos indicadores muestran que el proyecto es
factible. En vista de que la evaluacion financiera refleja valores que
fortalecen la idea de emprendimiento en la rama de la panificacion; hace
gue el proyecto sea factible siendo una fuente de significativas cifras de
rentabilidad que brindara fuentes de trabajo para las personas del
sector.

Se elaboro una estructura organica funcional con el objetivo de que no
exista duplicidad de funciones y brindar un mejor servicio al cliente.

Se concluye manifestando que los impactos que genera el proyecto
representan un valor positivo, en el ambito social, econémico, educativo
y ambiental, lo cual es ventajoso porque tenemos diferentes aspectos

de rentabilidad.
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RECOMENDACIONES

En el diagndstico situacional se debe llevar a cabo una investigacion
profunda que resalte los aspectos mas importantes que influyen en el
proyecto.

Las bases cientificas deben ser actualizadas y detallar o mas
importante que ayude a comprender de mejor manera los términos
utilizados.

Se debe realizar un estudio de mercado aplicando varias herramientas
que permitan obtener mas informacion acerca de oferentes y
demandantes. Hay que resaltar el valor nutritivo, las bondades
nutricionales a la hora de emprender en un negocio de productos
alimenticios, en el sentido de que esto ayuda a captar mucho mas la
atencioén de las personas y lograr una cultura de consumo.

Elaborar un presupuesto de costos y gastos tomando en cuenta lo
necesario para poner en marcha la microempresa.

Es recomendable que se realice controles periddicos y evaluaciones
financieras para observar niveles de rendimiento de la microempresa.
El punto clave para mejorar a la competencia que existe en este
mercado es mejorar la calidad del producto para que mas personas
prefieran consumir el pan integral de zanahoria blanca ya que es muy
nutritivo y recomendado nuestra diaria alimentacién, ademas, hay que
brindar una correcta atencion al cliente poniendo atencién a los
requerimientos del producto y recomendaciones sobre el mismo.
Impulsar y motivar a que las personas se involucren en el mejoramiento
de la calidad de vida. Aprovechar la capacidad de la microempresa e

impulsar al desarrollo cuidando el medio ambiente.
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ANEXO N° 1

1. DISENO DE INSTRUMENTOS DE INVESTIGACION
1.1. Disefio de laencuesta para consumidores

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

ENCUESTA DIRIGIDA A CONSUMIDORES DE LA CIUDAD DE
IBARRA

CARRERA DE CONTABILIDAD Y AUDITORIA

OBJETIVO

Identificar la demanda de pan integral en la ciudad de Ibarra y establecer

tanto el grado del conocimiento del producto, como sus beneficios.

MARQUE CON UNA X SU RESPUESTA

1. ¢Consume usted pan?

Si D

No [ ]
2. ¢Qué tipo de pan consume?

Blanco D

Centeno []

Integral D

Pan Comun []

OtrOS. e
3. ¢Cuantos panes consume diariamente?

1 [ ]

2 [ ]

3 []

40 MAS [ ]
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. ¢ Consumiria pan integral de zanahoria blanca?
Sl []
NO ]

. ¢ Cuanto paga por unidad de pan que consume?

0.12a0.15 D
0.16 a 0.20 D
0.21a0.30 D
Mas de 0.30 D

. ¢ Cudl seria el precio maximo que estaria dispuesto a pagar por cada
unidad de pan?

0.12a0.15 []
0.16 20.20 []
0.21a0.30 []

MAS DE 0.30 D

. ¢ Estaria dispuesto a reemplazar el pan que consume diariamente,
por el pan integral de zanahoria blanca?

Si ]
No ]

. ¢Conoce las propiedades curativas de la zanahoria blanca?
Si D
No [ ]

. ¢Colmo le gustaria la presentacion del pan integral de zanahoria

blanca? D

Por unidad ]
Paquete (5 unidades) D

iGRACIAS POR SU COLABORACION!
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ANEXO N° 2

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

ENCUESTA DIRIGIDA A PRODUCTORES DE LA CIUDAD DE IBARRA

CARRERA DE CONTABILIDAD Y AUDITORIA

OBJETIVO

Identificar la oferta de pan integral en la ciudad de Ibarra y establecer tanto

el grado del conocimiento del producto, como sus beneficios.

MARQUE CON UNA X SU RESPUESTA

1.- ¢ Cuantos quintales de harina utilizo para su produccién en los afios?

Descripcién 2009 2010 2011 2012 2013
300 a 400

401 a 501

502 a 602

No se pronuncia
TOTAL

iGRACIAS POR SU COLABORACION!
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ANEXO N° 3

METALICAS “VACA CORTES” Prororma

MARIA VIRGINIA CORTES ALFONSO .

VENTA AL POR MAYOR Y MENOR: Artfculos de Metal, NO 0000482
Artefactos del Hogar, Electrodomésticos y Art{culos de Bazar
Matriz: Velasco 927 y Sanches y Cifuentes RUC: 1001890860001
Dir.: Velasco 927 y Sanches y Cifuentes  Telf.: 2611 065 Ibarra - Ecuador
CLENTE: g Bl Mol oo FECHA: o5 /o5/p0se)
DIRECCION: p. e b &2"*‘?\ i CODIGO:
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