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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto tiene como finalidad, estudiar la factibilidad de la
ampliacion de la microempresa de comida rapida saludable “Lem Con” en la
ciudad de Otavalo. La comercializacion de los productos que ofrece este
negocio es una importante fuente generadora de empleo e ingresos desde
hace siete afios atras, por ende constituye un factor de impulso en la
economia local. En el proceso de investigacion efectuado se encontraron
importantes hallazgos, que se Ilos ha analizado e interpretado
adecuadamente, dando como resultado la presentacion de esta propuesta de
inversion. Al existir insuficiente informacion sobre el tema investigado, se
optd por indagar informacion primaria, recogida mediante encuestas y
entrevistas a la poblacion involucrada, es importante resaltar que en la
investigacion de mercado se establecié una demanda potencial a satisfacer
que la nueva sucursal se proyecta a cubrir. La microempresa de funcionara
de acuerdo a lo propuesto, con una correcta y eficiente administracion,
respondiendo a las necesidades de todos los integrantes y beneficiarios de

la misma.



EXECUTIVE SUMMARY

This project aims to study the feasibility of extending the healthy fast food
microenterprise "Lem Con" in the city of Otavalo. The marketing of the
products offered by this business is an important source of employment and
income for seven years ago, therefore constitutes a driving force in the local
economy. In the research process important findings were made, which has
analyzed and interpreted properly, resulting in the presentation of this
investment proposal. As there is insufficient information about a topic, we
chose to investigate primary information collected through surveys and
interviews with the people involved, it is important to note that market
research was established to meet potential demand that the new branch is
projected to cover. The microenterprises operate according to the proposal,
with proper and efficient administration, responding to the needs of all

members and beneficiaries of the same.
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PRESENTACION

El presente trabajo es desarrollado en base a una investigacion descriptiva
de campo que ha permitido justificar la viabilidad y factibilidad del “ESTUDIO
DE FACTIBILIDAD PARA LA AMPLIACION DE LA MICROEMPRESA DE
COMIDA RAPIDA SALUDABLE “LEM-CON SPECIAL FOOD”, DE LA
CIUDAD DE OTAVALO, PROVINCIA DE IMBABURA”", el mismo que consta

de seis capitulos expuestos de la siguiente manera:

Capitulo I: Diagndstico Situacional, que establece la forma como se realiz6
la investigacion interna a través entrevistas, y de campo utilizando poblacion
y muestra para identificar las fortalezas, oportunidades, debilidades y

amenazas que ayuden en la identificacién del problema diagndstico principal.

Capitulo II: Marco Tedrico, corresponde a las bases tedricas cientificas que
respaldan los contenidos de la propuesta utilizando material bibliografico

actualizado.

Capitulo lll: Estudio de Mercado, es un andlisis cuantitativo y cualitativo de
la demanda, oferta y la identificacion de los precios actuales para los
servicios de alimentos preparados en la ciudad de Otavalo para establecer la

demanda potencial a satisfacer.

Capitulo IV: Propuesta, estructurada mediante propositos que definen
aspectos técnicos para la creacion de la microempresa como: micro y macro

localizacion, estructura organizativa, estrategias del plan de negocios.

Capitulo V: se refiere a la evaluacion econdémica financiera estructurada de
conformidad a las exigencias del manual de grados vigente en la facultad con

un afiadido que es el andlisis econdmico coyuntural pacificamente el efecto



multiplicador del empleo, evitando la sobreestimacion y el exagerado
optimismo que puedan afectar al posible éxito que se pretende conseguir en

el presente proyecto.

Capitulo VI: tiene que ver con la estructura organizacional, se tratan puntos
como base legal, razén social, base filosofica, mision, vision y estructura

organica y funcional que debe tener la microempresa.

Capitulo VII: Es la evaluacion de los posibles impactos que generara el
proyecto en lo: econdmico, social, empresarial y ético, a través de la matriz

de valoracion de impactos.
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INTRODUCCION

ANTECEDENTES

El canton Otavalo se encuentra ubicado en la provincia de Imbabura, a 110
km de la capital ecuatoriana y a 21.13 km de la ciudad de Ibarra, a 2530
metros sobre el nivel del mar, esta sitiado en un hermoso valle rodeado de
montafias, lagunas, quebradas y vertientes, la cabecera cantonal cuenta con
41000 habitantes de los cuales cerca del 50% es de nacionalidad indigena
gue aun mantiene sus tradiciones, costumbres e identidad cultural, haciendo

de este uno de los destinos turisticos mas importantes del Ecuador.

Este paraje es reconocido mundialmente por la famosa “Plaza de ponchos”,
mercado indigena de artesanias, donde se puede encontrar articulos
elaborados a mano, en algoddn, lana, cuero, madera, ceramica, y mas,
también es conocido por su extensa variedad gastronOmica la que
comprende de platos tipicos, comida tradicional, nacional y extranjera, la
oferta de estos platillos esta dada por la demanda de visitantes provenientes
de lugares externos, quienes traen consigo gustos, costumbres y exigencias
alimentarias que en su mayoria es de comida rapida, la que también es

aceptada y consumida por personas locales.
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Es una ciudad eminentemente comercial, en la que ofrecer productos
gastronémicos es una opcidén buena para obtener ingresos, en especial si
son los alimentos denominados comida rapida como : hamburguesas, hot
dogs, pizza, papas fritas, pollo frito o asado, etc. Cuyo aspecto y sabor son
por lo general ya conocidos por la gran mayoria de la poblacion, este hecho
ha provocado que en la actualidad existan numerosos lugares en donde se
ofrecen este tipo de comida, productos que poco a poco han ido saturando
este tipo de mercado, y que relacionandose directamente con el

sedentarismo de las personas se ha ido convirtiendo en un alimento rutinario.

En la ciudad es comun encontrar este tipo de establecimientos que en su
mayoria carecen de los beneficios y servicios adecuados que el cliente debe
tener, como: buena atencién, productos de calidad, sanidad y buena
logistica del local, aspectos que son de gran ayuda para que se pueda
competir en el mercado, y en especial si se ofrece productos novedosos se
obtendran mejores resultados, este es el caso de la microempresa familiar
“LEM CON SPECIAL FOOD” quien ofrece una nueva variedad comida
rapida, con procesos productivos Unicos e innovadores, como son: nugets o
croguetas, churros, hotcakes, empanada de maiz, granizado de yogurth y de
frutas, aderezos como crema arabe y aji de limon, cuyos componentes
tienen propiedades saludables, sabores distinguidos, aromas y aspecto
agradables que deleitan hasta el paladar mas exigente y que ademas siguen
el mismo objetivo de la comida rapida el cual es satisfacer el apetito de las

personas al paso.
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La comida rapida que satura el mercado actual no cuenta con las
propiedades nutritivas que se requiere para tener buena salud debido a que
tiene alto grado de colesterol, y sin embargo es demanda sin tener en cuenta
los efectos negativos que produce el consumir estos productos, es mas, la
facil aceptacion de los restaurantes de comida rapida se da por el manejo de
estrategias de mercado como son: los colores y las formas de sus
establecimientos que atraen la atencion de los comensales, la publicidad
(gigantografias y comerciales de radio y TV) que resaltan la comida fresca, y
la disponibilidad y atencion inmediata son las caracteristicas que hacen
atractivas a esta clase de empresas, y que incitan al consumo de estos

alimentos de forma masiva,

El servicio de alimentacion de comida rapida en Otavalo tiene consecuencias
desfavorables para los consumidores, y a la vez favorables para los
productores, debido a que el estilo de vida acelerado que llevan los
pobladores de la localidad, no les permite contar con el tiempo necesario de
espera, que se requiere para preparar alimentos saludables y nutritivos, en
tal virtud es necesario realizar un estudio de factibilidad para la creacién de
una sucursal de la microempresa familiar “LEM-CON SPECIAL FOOD”

quienes ofrecen comida rapida saludable y nutritiva.

JUSTIFICACION

En la ciudad de Otavalo existen diversos locales que ofrecen comida rapida,
que por lo general perjudica a la salud de los consumidores, y sin embargo
estos siguen consumiéndola debido al poco tiempo con el que cuentan para

servirse alimentos saludables, esta es una oportunidad que es aprovechada
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por la microempresa familiar “LEM-CON SPECIAL FOOD” la cual ofrece
comida rapida saludable y nutritiva, estos productos difieren notablemente
de las demas, por su aspecto, sabor y calidad, es decir, es un bocadillo
delicioso, saludable y muy apetecido por la poblacion Otavalefa, el precio es
un factor importante para el consumo de estos, el cual es muy econémico
con relacién a su alto nivel de calidad, razon por la cual incursionar en este
nuevo tipo de negocio resulta ser una buena oportunidad para incrementar

los ingresos de la microempresa.

En la ciudad es posible encontrar varios atractivos turisticos, los cuales
atraen a gran cantidad de turistas nacionales y extranjeros cuyo objetivo no
es Unicamente visitar estos lugares, sino también consumir productos
gastronémicos que ofrece la ciudad, entre estos la comida rapida es la mas
apetecida, pero debido a la falta de variedad en esta clase de comida, el alto
namero de personas que ofrecen el mismo producto, y las precarias
condiciones en que se producen y comercializan estas comidas provocan
gue sea un alimento rutinario, evidenciando una clara falencia en el mercado
y una oportunidad que es aprovechado por la microempresa “LEM-CON
SPECIAL FOOD?”, quien propone nuevos e innovadores productos de comida
rapida, la misma que se encuentra legalmente en el mercado desde hace
cuatro afos aproximadamente, esta localizada en la zona centro norte de
Otavalo, cubriendo tan solo una parte de la demanda, es por tal motivo que
se ha visto necesario la creacion de una sucursal en la zona centro sur de la

ciudad para cubrir la demanda insatisfecha existente en el lugar.

En cuanto a los beneficiarios del proyecto de comida rapida saludable,
podemos decir que existen beneficiarios directos e indirectos, los directos

son la gente consumidora de los productos, porque consumen productos de
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calidad, los propietarios de la microempresa, porque incrementan sus
ingresos y sus posibilidades de crecimiento econdémico, y los trabajadores
que integran la microempresa, puesto a que contaran con empleo estable, en
cuanto a los beneficiarios indirectos se puede decir que seran los
proveedores de los insumos y materias primas, los cuales se beneficiaran
con las compras que realizaran los productores, y la comunidad en general
puesto a que se genera mayor diversidad en la gastronomia permitiendo que

aumente el nUmero de atractivos que posee la ciudad.

El proyecto es factible desde el punto de vista economico, debido a que se
incrementara el nivel de ingresos que percibe la microempresa, aumentando
la posibilidad de expandirse hacia otros mercados e incrementando el nivel
de empleo, de igual manera se contribuird al incremento de los ingresos del
Estado, a través de las contribuciones tributarias que se debe cumplir
legalmente. Es factible en el aspecto social debido a que ayudara a mejorar
la calidad de vida de las personas, contribuyendo al desarrollo integral de
quienes conformaran la empresa, ya que, contardn con los ingresos
necesarios para cubrir las necesidades basicas como: salud, educacion,
vivienda, alimentacion, y vestimenta. Es factible desde el punto de vista ético
debido a que no existira competencia desleal, sobre todo se utilizaran
insumos que no por el hecho de ser més baratos sean de mala calidad, es
necesario mencionar las perspectivas medioambientales que generaria el
proyecto, ya que no es factible desde este punto de vista debido a que se
utilizara muchos articulos de plastico que al corto plazo significa

contaminacion del medio ambiente.
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OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Realizar un estudio de factibilidad para la ampliacién de la microempresa de
comida rapida saludable “LEM-CON SPECIAL FOOD, de la ciudad de
Otavalo, provincia de Imbabura.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Realizar un diagnostico situacional que nos permita conocer la realidad de
la comida rapida en Otavalo, analizando temas como localidades, servicio,

el cual nos ayudara a determinar la matriz FODA

» Elaborar un marco tedrico que permita conocer la tematica fundamentada

en la investigacion bibliografica y documental.

» Realizar un estudio de mercado para de esta manera poder acceder a la
informacion correspondiente a la oferta y demanda existente en el

mercado.
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» Realizar un estudio técnico que establezca la macro y micro localizacion, y
gue ayude a determinar las capacidades operativas que se necesitaran

para el proceso productivo.

» Establecer un estudio financiero que permita conocer la rentabilidad que
tendra la ejecucion del proyecto, a través de indicadores que faciliten el

analisis y estudio del mismo.

» Elaborar la estructura organizacional de la empresa que establezca la
mision, vision y politicas de la empresa ademas conocer el talento

humano que se necesitara para ejecutar proyecto.

» Realizar un estudio de los impactos que provocarian este proyecto en los

ambitos: social, econdmico, ambiental, ético, empresarial y salud.
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CAPITULO |

1 DIAGNOSTICO TECNICO SITUACIONAL

1.2  ANTECEDENTES DEL DIAGNOSTICO

La microempresa “LEM-CON SPECIAL FOOD” se encuentra
legalmente en el mercado desde hace cinco afios aproximadamente, esta
localizada en la zona centro norte de Otavalo cubriendo tan solo una parte
de la demanda total de la localidad, es por tal motivo que se ha visto
necesario la creacion de una sucursal en la zona centro sur de la ciudad
para cubrir la demanda insatisfecha existente en el lugar. A todo esto y en
base a la necesidad de los propietarios de ampliar su mercado, se realizara
estudios técnicos que permitan conocer la factibilidad de invertir en dicho

proyecto.

La investigacion se efectuara en la cabecera cantonal de Otavalo, la misma
gue esta enfocada a recolectar datos que revelen la realidad de aspectos
como: mercado, productos y promocion, los cuales servirdn para un
posterior analisis y determinaciéon de aquellos inconvenientes que pueden
incidir al momento de captar este nuevo mercado, para lo cual se cuenta
con la siguiente informacion levantada utilizando técnicas de investigacion

como: la entrevista aplicada a los propietarios del negocio quienes aportan
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con datos historicos e informacion interna del negocio, y la encuesta dirigida
a los pobladores de la zona centro sur de la ciudad.

La Jefatura De Rentas internas de del municipio de Otavalo proporciona
datos generales provenientes del informe de catastros de establecimientos
comerciales y actividades econdémicas presentado hasta septiembre del
2012, a contabilizado un total de 3995 establecimientos en la zona urbana
del canton Otavalo el cual comprende de las parroquias de San Luis y El
Jordan, de los cuales se puede identificar que 191 locales se dedican a
actividades econdémicas relacionadas con el expendio de comida preparada,
para mayor comprensién se ha desagregado y clasificado segun los

productos que ofrecen en el siguiente cuadro:

CUADRO N° 1
ESTABLECIMIENTOS QUE SE DEDICAN A LA ELABORACION Y
EXPENDIO DE COMIDA EN LA ZONA CENTRO DE OTAVALO

TIPO DE COMIDA NUMERO DE
‘ ESTABLECIMIENTOS
Comida Marinera — Mariscos 17

Picanterias 22

Restaurantes de comida en general 63

Asaderos de pollos 21

Comida china (chifa) 11

Comida rapida (salchipapas, hamburguesas, 57
hot dogs, pizza)
TOTAL 191

Fuente: Municipio de Otavalo — Jefatura de rentas
Elaborado por: El Autor
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Como se puede observar en el cuadro, los restaurantes (63 locales) y la
comida rapida (57 locales de los cuales 16 estan ubicados en el centro de la
ciudad) son los de mayor numero en toda la ciudad, aquellos que estan
ubicados en la cabecera de la ciudad seran parte de una investigacion de
campo para evidenciar deficiencias y fortalezas que se deberia tomar en

cuenta para la implantacion de una nueva sucursal.

1.3  ANALISIS SITUACIONAL DE LA CIUDAD DE OTAVALO

Otavalo es una ciudad de la provincia de Imbabura localizada entre las
coordenadas longitud 078° 07° O” latitud 00° 21’ N a una altitud de 2.500
msnm, con una superficie total de 507,47 Km2, en el area urbana con 82,10
km2y 424,37 Km2 en el area rural, a una distancia de 110 kildmetros al norte
de la ciudad de Quito capital de la republica y a 320 kilometros de la ciudad
de Guayaquil, con una poblacion de 104874 habitantes segun el censo del
2010 (50446 hombres y 54428 mujeres). El 44,3 por ciento de la poblacién
total estd asentada en el sector urbano y 55,7 por ciento en el sector rural,

cuenta con nueve parroquias rurales y dos parroquias urbanas.

Esta limitada con los cantones: al sur con Quito; al este Ibarray Cayambe y
al oeste con los cantones Quito y Cotacachi, es importante mencionar que es
un lugar en donde la composicion social se desagrega en: Indigena 60.75%,
Blanco — Mestiza 37.11%, Migrante (Colombiano — Peruano — Otros)
2.14%,con un manejo de idiomas como el quichua y el castellano, este
cantdbn estd dotado de varios atractivos turisticos como la Laguna de
Mojanda, el Lago San Pablo, la Cascada de Peguche y la Plaza de los

ponchos, la cabecera cantonal goza de un excelente clima que va desde los
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14° a 20° centigrados pasando por temperaturas calidas y soleadas en la
mafiana, y frescas y himedas en las tardes y noches.

CUADRO N° 2
CONSTITUCION POLITICA TERRITORIAL DE OTAVALO

PARROQUIAS SUPERFICIE km2

San Luis de Otavalo 82,1
Dr. Miguel Egas Cabezas 7,98
Eugenio Espejo 24,05
Gonzélez Suarez 50,92
San José de Pataqui 8,88
San José de Quichinche 89,71
San Juan de lluman 21,82
San Pablo 64,57
San Rafael 19,58
Selva Alegre 137,86
Total 507,47

Fuente: INEC censo 2010
Elaborado: El autor

1.3.1 POBLACION

El censo nacional del afio 2010 sefiala que, la poblacién de Otavalo
representa el 26,33% del total de la provincia de Imbabura, la cual se ha

incrementado a una tasa de 1,68 % promedio anual 2011-2012
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CUADRO N°3
POBLACION POR GENERO DE LA CIUDAD DE OTAVALO

|

Hombre 50.446 48,10 %
Mujer 54.428 51,90 %
Total 104.874 100,00 %

Fuente: INEC censo 2010
Elaborado: El autor

CUADRO N°4
POBLACION URBANA Y RURAL POR PARROQUIA DE LA CIUDAD DE
OTAVALO

DR. MIGUEL EGAS CABEZAS  2.344 2.539 4.883
EUGENIO ESPEJO 3.499 3.858 7.357
GONZALEZ SUAREZ 2.753 2877 5.630
OTAVALO 25.274  27.479 52.753
PATAQUI 128 141 269
SAN JOSE DE QUICHINCHE 4.142 4.334 8.476
SAN JUAN DE ILUMAN 4.186 4.398 8.584
SAN PABLO 4.701 5.200 9.901
SAN RAFAEL 2.561 2860 5.421
SELVA ALEGRE 858 742 1.600
TOTAL 50.446 54.428 104.874

Fuente: INEC censo 2010
Elaborado: El autor
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1.3.1.1 POBLACION ECONOMICAMENTE ACTIVA (PEA)

El instituto nacional de estadisticas y censos considera que en el
canton Otavalo la poblacion econémicamente activa comienza desde los 10

afios de edad y que se detalla a continuacion:

CUADRO N°5
POBLACION ECONOMICAMENTE ACTIVA DE 10 Y MAS ANOS POR
CONDICION DE ACTIVIDAD, PARROQUIA DE EMPADRONAMIENTO Y

SEXO

‘ PARROQUIAS DESCRIPCION ‘

MIGUEL EGAS Total
CABEZAS Hombre 1.194 565 1.759
Mujer 920 1.073  1.993

Total 2114 1.638 3.752

EUGENIO ESPEJO PEA  PEI Total
(CALPAQUI) Hombre 1.600 1.029 2.629
Mujer  1.260 1.704 2.964

Total 2.860 2.733 5.593

GONZALEZ SUAREZ PEA  PEI Total
Hombre 1.236 798 2.034

Mujer 916 1.344  2.260

Total 2152 2142 4.294
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OTAVALO PEA PEI Total
Hombre 12552 7.100 19.652
Mujer 9.886 11.961 21.847
Total 22.438 19.061 41.499
PATAQUI PEA PEI Total
Hombre 88 30 118
Mujer 40 84 124
Total 128 114 242
SAN JOSE DE QUICHINCHE PEA PEI Total
Hombre 1.991 1.061 3.052
Mujer 1.114 2.098 3.212
Total 3.105 3.159 6.264
SAN JUAN DE ILUMAN PEA PEI Total
Hombre 1.956 1.206 3.162
Mujer 1.266 2.139 3.405
Total 3.222 3.345 6.567
SAN PABLO PEA PEI Total
Hombre 2.010 1.514 3.524
Mujer 1.600 2.505 4.105
Total 3.610 4.019 7.629
SAN RAFAEL PEA PEI Total
Hombre 1.350 605 1.955
Mujer 997 1.283 2.280
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Total 2.347 1888 4.235
SELVA ALEGRE PEA PEI Total
Hombre 460 202 662
Mujer 117 438 555
Total 577 640 1.217

TOTAL PEA PEI Total
Hombre 24.437 14.110 38.547
Mujer 18.116 24.629 42.745

Total 42.553 38.739 81.292

Fuente: INEC censo 2010
Elaborado: El autor

1.4 OBJETIVOS DEL DIAGNOSTICO.

1.4.1 OBJETIVO GENERAL DEL DIAGNOSTICO.

Realizar un diagnéstico situacional que permita conocer la realidad

actual de la microempresa “Lem-con” atreves del analisis FODA.

1.4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS.

Determinar la oferta de los productos que entrega el negocio “LEM
CON"”

Analizar la demanda insatisfecha existente en la localidad.
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1.5

Conocer el precio adecuado de los productos, que faciliten la
aceptacion de estos en el mercado..

Conocer el proceso, métodos y técnicas de produccion del negocio
“LEM CON ",

Determinar la variedad y calidad de los productos que ofrece “LEM
CON".

Establecer técnicas para una eficiente comercializacion de los

productos.

VARIABLES.

Es necesario obtener variables para poder estudiar cada uno de los

objetivos como son:

1.6

Variable 1: Oferta
Variable 2: Demanda
Variable 3: Precio
Variable 4:  Produccion.
Variable 5:  Producto.

Variable 6: Comercializacion

INDICADORES.

Son aquellos aspectos que nos ayudan medir y analizar las variables.
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Indicadores de la variable N.1: OFERTA

Produccion promedio
Ventas promedio
Gustos y preferencias
Nivel de servicio

Productos alternativos

Indicadores de la variable N.2: DEMANDA

Preferencias del consumidor
Frecuencia de compra
Cantidad de compra

Lugar de compra

Indicadores de la variable N.3: PRECIO

Precios de mercado
Disposicion de pago

Precios tentativos
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Indicadores de la variable N.4;: PRODUCCION

Control de Calidad
Mano de obra calificada
Capacidad instalada

Tecnologia

Indicadores de la variable 5: PRODUCTO

Sabor
Variedad
Beneficios

Promocion

Indicadores de la variable 6: COMERCIALIZACION

Publicidad.
Canales de comercializacion

Consumidores potenciales.
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1.7 MATRIZ DE RELACION

OBJETIVOS VARIABLES INDICADORES TECNICAS FUENTES DE INFO
. Entrevista Propietarios
*Produccion . o
) . Entrevista Propietarios
Determinar la oferta de los productos *Ventas promedio . o
) ) Entrevista Propietarios
gue entrega el negocio “LEM CON Oferta *Gustos y preferencias _ _
_ o Propietarios
SPECIAL FOOD” *Nivel de servicio _ o
. Entrevista Propietarios
*Productos alternativos .
Entrevista
Encuesta Clientes
*Preferencias del .
. Encuesta Clientes
_ _ _ consumidor. _
Analizar la demanda insatisfecha _ Clientes
_ _ Demanda *Frecuencia de compra. _
existente en la localidad. _ Encuesta Clientes
*Cantidad de compra
*Lugar de compra
Encuesta
Conocer el precio adecuado de los *Precios de mercado Entrevista Propietario
productos, que faciliten la aceptacion Precio *Disposicion de pago Encuesta Clientes
de estos en el mercado. *Precios tentativos Entrevista Propietario
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] *Control de Calidad Entrevista Propietario
Conocer el proceso, métodos vy N . o
o y . y *Mano de obra calificada Entrevista Propietario
técnicas de produccion del negocio Produccion. _ _ _ o
*Capacidad instalada Entrevista Propietario
“LEM CON SPECIAL FOOD” ) _ o
*Tecnologia Entrevista Propietario
Determinar la variedad y calidad de . _ o
*Variedad Entrevista Propietario
los productos que ofrece “LEM CON Producto. o _ L
*Beneficios Entrevista Nutricionista
SPECIAL FOOD”
o *Publicidad. Entrevista Propietarios
Establecer tecnicas para una _ o
o o ... |*Canales de Entrevista Propietarios
eficiente  comercializacion de los|Comercializacion. o
comercializacion
productos. _ . . o
*Consumidores potenciales | Entrevista Propietarios

Fuente: Investigacion directa.
Elaborado por: El Autor

47




1.8 MECANICA OPERATIVA

1.8.1 POBLACION Y MUESTRA

1.8.1.1 IDENTIFICACION DE LA POBLACION

Para el desarrollo de la presente investigacion se ha considerado
como universo el niumero de personas que residen en el centro de la
ciudad de Otavalo, el ultimo censo elaborado por el INEC en el afio 2010

revela que existen 52753 habitantes.

Para obtener un dato mas preciso de los habitantes se ha proyectado el
crecimiento de la poblacién al afio 2017 (duracion del proyecto) con una
tasa anual de 1.68%, para de esta manera poder identificar la poblacion

del afio 2012 la cual servira para el calculo de la muestra:

CUADRO N° 6
PROYECCION DE LA POBLACION

Poblacioén
. proyectada a
ANoS
1,68% de
crecimiento anual
2010 52753
2011 53639

2012 54540
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2013 55457

2014 56388

2015 57336

2016 58299

2017 59278
Fuente: INEC.

Elaborado por: El Autor

Para el calculo de la proyeccion se ha tomado en cuenta la féormula del
monto M = C % (1+ i)™ la cual se utiliza cunado se tiene una sola

incognita.

1.9 DETERMINACION DE LA MUESTRA.

Para la determinacion de la muestra se ha considerado a las
personas que tienen un nivel de vida, medio, medio alto y alto de la
cabecera cantonal de Otavalo, este dato tiene como procedencia el INEC
en su ultimo censo del afio 2010, y especifica que su estudio esta basado
en las ciudades mas representativas y que se lo puede determinar como

el nivel socio econémico que tiene nuestro pais.

Cabe mencionar que la edad de las personas puede ser de un rango de

entre 15 y 50 afios de edad.
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CUADRO N° 7
ESTRATIFICACION

35,9%

Alta 1,90%
Media alta |11,20%
Media 22,80%
Media baja |49,30%
Baja 14,90%
Fuente: INEC.

Elaborado por: El Autor

CUADRO N° 8
PROYECCION DE LA POBLACION

Poblacion |Poblacion
proyectada | segmentada

Afos a 1,68% deja 35.9% del
crecimiento |total de la
anual poblacién

2010 52753 18938

2011 53639 19256

2012 54540 19580

2013 55457 19909

2014 56388 20243

2015 57336 20584

2016 58299 20929

2017 59278 21281

Fuente: INEC.

Elaborado por: El Autor
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1.10 CALCULO DE LA MUESTRA

_ N*(d*Q)#Zz
T e2x(N—-1)+(d=*Q) 22

n

Donde:

n= muestra

N= poblacién

d= probabilidad de éxito (0.5)
Q= probabilidad de fracaso (0.5)
7%=1.96

e= error (0.05)

B 19580 * (0.5 * 0.5) * 1.962
~ (0.05)2 % (19580 — 1) + (0.5 * 0.5) * 1.962

n

n =376

Al calcular la muestra hemos determinado que se debe encuestar a 376
personas de nivel medio, medio alto y alto de una edad de entre 15 y 50
afos de edad.

1.11 TIPO DE ESTUDIO

La presente investigacion es de tipo cualitativa, sin perder su rigor

cientifico.

Para la elaboracion de este proyecto se utlizard la investigacion
exploratoria, debido a que necesitamos identificar los problemas que
mitigan la situacién actual en esta localidad; la Investigacion Descriptiva,

que permitira medir o evaluar diversos aspectos posteriores a la
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recoleccion de informacion ayudandonos a describir o que investigamos;
la Investigacion Bibliografica, la cual nos permitira indagar dentro
informaciones documentadas o secundarias, que respalden la obtencion
de las mismas; y por ultimo se utilizara la Investigacion de Campo, la cual

nos servira para la recoleccion de datos informativos de primera mano.

1.12 METODOS DE INVESTIGACION

Para la presente investigacion se manejara los siguientes métodos:

1.12.1 INDUCTIVO

Leiva, Francisco, (2007), Pag. 25, define que “es un proceso
analitico-sistematico mediante el cual se parte del estudio de casos,
hechos o fendbmenos particulares para llegar a descubrimiento de un

principio o ley general que los rige”

El presente método serd utilizado en la realizacion del diagndstico,

conclusiones y recomendacion.

1.12.2 DEDUCTIVO

Leiva, Francisco, (2007), Pag. 26 manifiesta que “Sigue un
proceso sintético-analitico, es decir contrario al anterior; se presentan

conceptos, principios, definiciones, leyes o normas generales de las
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cuales se extraen conclusiones o consecuencias en las que se aplican; o
se examinan casos particulares sobre la base de las afirmaciones

generales presentadas”

El presente método sera utilizado en el estudio de mercado, conclusiones,

marco teorico.

1.12.3 ANALITICO

Leiva, Francisco, (2007), Pag. 28 explica que “Es un proceso
que consiste en descomponer un objeto de estudio, separado en cada

una de sus partes del todo para estudiarlas en forma individual”

El presente método serd utilizado para la elaboracién del marco tedrico, la
interpretacién, opinion y andlisis de resultados.

1.13 FUENTES DE INFORMACION

1.13.1 PRIMARIA

Es aquella informacién que se la conoce como de “primera mano”
y esté caracterizada por no estar procesada en documentos en los que se
las pueda encontrar, asi que, para el presente proyecto es necesario

obtener la opinién de las personas que consumen comida rapida en la
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zona urbana de Otavalo, asi como también de expertos conocedores de
los lugares de expendio de comida rapida.

1.13.2 SECUNDARIA

Es aquella informacion cuya principal caracteristica es que ya ha
sido procesada previamente, es decir que la podemos encontrar en libros,
revistas, folletos, articulos de prensa, internet, etc.

1.14 INSTRUMENTOS DE RECOPILACION DE LA INFORMACION

1.14.1 ENCUESTA

on esta técnica se puede recopilar informacion a través de un
conjunto de preguntas o cuestionario, que se aplica de manera escrita a
un grupo determinado de personas, en este caso se realizara a las
personas hombres o mujeres de edades entre 15 y 50 afos que
consuman comida rapida, y que sean del centro de la ciudad.

1.14.1.1 TABULACION DE LA INFORMACION

Para la tabulacién de la informacion se utilizé el programa de

computador Microsoft Excel
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1.14.1.1.1 ENCUESTA DIRIGIDA A PROPIETARIOS DE NEGOCIOS
DE COMIDA RAPIDA DE LA CIUDAD DE OTAVALO (OFERTA)

1.- El local donde funciona es:

CUADRO N° 9
LOCAL DE FUNCIONAMIENTO.

Opciodn Numero %
Arrendado 11 69%
Propio 5 31%
Anticresis 0 0%
Total 16 100%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: EI Autor

GRAFICO 1

Local

m Arrendado mPropio = Anticresis

0%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor
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ANALISIS.

La mayor parte de los duefios de los negocios encuestados ratifican que:
sus actividades econdmicas las desempefian en locales arrendados,
incurriendo asi en mayores gastos y en menores utilidades, tan solo el
31% manifiesta que sus locales son propios, Yy que es uno de sus
mayores apoyos para el crecimiento del negocio ya que esta es su mayor

garantia.

2.- Cuanto gasta mensualmente por el alquiler de su local?

CUADRO N° 10
GASTO ARRIENDO

Opcidn Numero |%
100a 200 |O 0%
201a 300 |8 73%
301a400 |2 18%
mas de 400 |1 9%
Total 11 100%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor
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GRAFICO 2

Gasto arriendo

2100a200 m=201a300 m=301a400 m=mmasde 400

0%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor

ANALISIS.

El pago de arriendo es un gasto que hace posible el normal
desenvolvimiento del negocio, para minimizar este gasto se debe producir
o vender en mayor cantidad segun sea el caso, la mayor parte de
encuetados asevera pagar un rubro de entre 200 y 300 dolares

americanos.
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3.- El tiempo de existencia de su negocio esta entre:

CUADRO N° 11
EXISTENCIA DEL NEGOCIO

Opciodn Numero %
Menos de una afio 1 6%

1 a 2 afos 1 6%

2 a 3 afos 3 19%
3 a4 afos 5 31%
4 a mas afos 6 38%
Total 16 100%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor

GRAFICO 3

® Menos de una afio
=2 a3 afos

® 4 a mas afos

Tiempo de existencia

m]1 a2 afos

3 a 4 afos

Fuente: Encuestas realizadas.

Elaborado por: El Autor
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ANALISIS.

Sin duda alguna los afios de trascendencia de un local tienen mucho que
ver con la calidad de productos que ofrecen sin dejar de lado la eficiencia
y experiencia de quienes conforman el negocio, por lo visto el 69% de
todos los encuestados aseveran estar en el mercado por mas de tres

afos, mientras que cerca del 31% afirman tener de uno hasta tres afos

de existencia en el mercado.

4.- ¢Los equipos que dispone son?

CUADRO N° 12
EQUIPO DE TRABAJO

Opcioén NUmero %
Artesanal 2 12,50%
Mecanicos 12 75%
Semiautomaticos 2 12,50%
Total 16 100%

Fuente: Encuestas realizadas.

Elaborado por: El Autor
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GRAFICO 4

Maquinaria de trabajo

m Artesanal m® Mecanicos Semiautomaticos

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor

ANALISIS.

Uno de los principales factores de eficiencia en un negocio son sus
equipos, los cuales deben ser de Ultima generacion si se quiere
incrementar la calidad del producto terminado, incluso se puede mejorar
la rapidez en el servicio debido a que estos equipos reducen el tiempo de
produccion, sin embargo tan solo un 12,5% de los negocios encuestados
poseen esta clase de equipos sofisticados, que por lo visto son negocios
de alto nivel de popularidad y trascendencia en el mercado, el mayor
grupo de encuestados (75%) aseveran tener equipos mecanicos
manifestando que para ellos es muy dificil adquirir nuevos y mejores
equipos de produccion, debido a que esta maquinaria es demasiado
costosa y que por lo general no existe en el pais, el restante 12,5%
asegura poseer maquinaria artesanal, la cual no es del todo mala ya que
sSus propietarios aseguran que esta clase de produccion le da un especial

sazon a sus productos.
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5.- ¢ Cuantas personas laboran en este negocio?

CUADRO N° 13
PERSONAS QUE LABORAN EN EL NEGOCIO

Opcion Numero %

1 a 3 personas 3 19%
4 a 6 personas 7 44%
7 a mas personas |6 38%
Total 16 100%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor

GRAFICO 5

Personas que laboran en
el negocio

1 a 3 personas ®4 a 6 personas =7 a mas personas

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor
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ANALISIS.

El nUmero de personas que laboran en un negocio depende en gran
magnitud del tamafio del mismo, en este caso se a encuestado a los 16
mejores y mas grandes locales de comida rapida de Otavalo, y como
resultado tenemos que 7 restaurantes tienen de 4 a 6 personas
trabajando en sus negocios y 6 de los mas grandes restaurantes dan

trabajo a mas de 7 personas en un mismo local.

6.- ¢, Capacita usted al recurso humano que dispone?

CUADRO N° 14
CAPACITACION A EMPLEADOS

Opcioén NUmero %

Si 2 12,50%
No 14 87,50%
Total 16 100%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor
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GRAFICO 6

Capacitacion

= Si mNo

12,50%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: EI Autor

ANALISIS.

Al capacitar al talento humano de una institucion se impulsara al
desarrollo integral del negocio, pues se mejora la calidad y se reduce las
pérdidas que se ocasionan por falta de conocimiento, sin embargo tan
solo 2 locales capacitan a su personal de trabajo, evidenciando asi un
gran problema ya que 14 de estos no reciben capitacion ni los duefios
peor aun los empleados, alegando que esta clase de procesos implicaria
mucho tiempo el cual “no lo tienen” lo que les significaria demasiado
dinero.

63



7.- ¢, Su empresa dispone de un manual de funciones?

CUADRO N° 15

MANUAL DE FUNCIONES

Opciodn Numero %

Si 2 12,50%
No 14 87,50%
Total 16 100%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor

GRAFICO 7

Manual de funciones

ESi mNo

Fuente: Encuestas realizadas.

Elaborado por: El Autor
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ANALISIS.

El manual de funciones hace mas eficiente el proceso productivo, ya que
en este se delegan responsabilidades, puestos y funciones de los
empleados, es decir, describe las actividades que deben seguirse para
poder obtener un 6ptimo desenvolvimiento dentro del negocio, a pesar de
esto la mayoria de los negocios (87,5%) operan solamente bajo 6rdenes
de sus duefios, incluso en ocasiones estos suelen asumir las funciones
de produccion y venta al mismo tiempo, provocando asi un deficiente

servicio al consumidor.

8.- ¢Los proveedores le ofrecen los productos:

CUADRO N° 16
PROVEEDORES DE INSUMOS

Opcién NUmero %
Semanal 8 50%
Quincenal 6 37,50%
Mensual 2 12,50%
Total 16 100%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor
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GRAFICO 8

Proveedores

B Semanal ™ Quincenal = Mensual

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor

ANALISIS.

El papel de los proveedores es suministrar periédicamente insumos de
calidad, para lo cual no siempre es necesario tener una bodega llena de
materia prima, en el caso de la produccién de alimentos preparados se
necesita mas bien que estos lleguen periédicamente en excelente estado,
tal es el caso de las verduras u otros alimentos perecibles que por lo visto
son abastecidos semanal y quincenalmente por la mayoria de
proveedores.
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9.- La materia prima utilizada para la produccion es adquirida:

CUADRO N° 17
ADQUISICION DE MATERIA PRIMA

Opciodn Numero %

Al contado 4 25%

A crédito 6 37,50%
Mixto 6 37,50%
Total 16 100%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: EI Autor

GRAFICO 9

Adquisicion de materia prima

m Semanal ®Quincenal = Mensual

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor
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ANALISIS.

La mayor parte de encuestados sefiala tener algun tipo de crédito con sus
proveedores, ya que estos pueden facilitar la adquisicion de materia prima
bajo términos de crédito sin intereses, un pequefio porcentaje de las
personas encuestadas sefialan que adquieren sus insumos al contado y

no especificamente porque sus proveedores asi 0 quieran, sino, porque

ellos asi lo prefieren.

Conteste si su respuesta fue a crédito o mixto:

10.- El crédito que le ofrecen los proveedores es:

CUADRO N° 18

CREDITO DE PROVEEDORES

Opcién  |[Numero |%
Semanal |1 8%
Quincenal |6 50%
Mensual |5 42%
Total 12 100%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor
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GRAFICO 10

Crédito de proveedores

m Semanal ®Quincenal = Mensual

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: EI Autor

ANALISIS.

Una de las mejores estrategias para obtener materia prima a crédito es la
gue se da al negociar con los proveedores, ya que estos pueden facilitar
insumos con plazos de pago sin intereses, tal es el caso que la mayoria
(50%) de negocios tienen créditos quincenales, incluso mensuales (42%)
obteniendo asi excelentes beneficios tanto para el proveedor como para
el consumidor.
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11.- Los productos que le ofrecen los proveedores son de procedencia:

CUADRO N° 19
PROCEDENCIA DE INSUMOS

Opcion |Numero |%
Local 10 62,50%
Provincial | 6 37,50%
Regional |0 0%
Total 16 100%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: EI Autor

GRAFICO 11

Procedencia de materia
prima

mLocal ®Provincial = Regional

0,00%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: EI Autor

ANALISIS
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El hecho de tener un negocio de comida implica tener insumos frescos,
los cuales por razones obvias deben ser en su mayoria de procedencia
local (62,5%), también hay productos de procedencia provincial como la
harina o productos pre cosidos de alguna receta en especial que son

utilizados por el 37,5% de los negocios encuestados.

12.- ¢ En su empresa o0 negocio se ofrece alguno de estos productos?

CUADRO N° 20
OFERTA DE PRODUCTOS

Opcién Si % No % Total
Hot-dog 9 56% 7 44% 100%
Hamburguesas |9 56% 7 44% 100%
Papas fritas 15 75% 1 7% 100%
Pizza 5 31% 11 69% 100%
Pollo frito/ horno |11 69% 5 31% 100%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor
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GRAFICO 12
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Fuente: Encuestas realizadas.

Elaborado por: El Autor

ANALISIS.

La tabla de registro de datos esta disefiada para conocer el numero de

locales que ofrecen algun tipo de comida en comun, en este caso

podemos observar que la mayor parte de los locales encuestados (15 y

11 locales) ofrecen papas y pollo frito en su menu, asi como también 9 de

estos ofrecen hot dogs y hamburguesas, la variedad de productos no es

muy extensa pero si muy consumida, ya que son faciles de encontrar y

rapidos de consumir, a este grupo se suma un producto que se esta

incrementando rapidamente en el mercado como es la pizza con un 31%

del total de los encuestados.
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13.- ¢ Qué tipo de promociones utiliza?

CUADRO N° 21
PROMOCION DE PRODUCTOS

Opciodn Numero |%
Oferta 0 0%
Combos 16 100%
Descuentos |0 0%
Total 0 100%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: EI Autor

GRAFICO 13

Tipo de promocion

m Oferta ™ Combos ® Descuentos

0%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor
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ANALISIS.

Todos los locales promocionan sus productos a través de combos y no
por ofertas ni descuentos, los duefios de los locales aseveran que esta es
la mejor estrategia para ofertar sus productos sin incurrir en mayores

gastos.

14.- Que tipo de publicidad utiliza su empresa:

CUADRO N° 22
USO DE PUBLICIDAD

Opcién NUmero |%
Persuasiva |3 20%
Informativa |0 0%
Recordatoria |0 0%
Ninguna 13 80%
Total 16 100%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor
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GRAFICO 14

Publicidad
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Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: EI Autor

ANALISIS.

Unicamente el 20% de los locales de comida rapida encuestadas realizan
campafias publicitarias, por lo visto estos locales son los mas grandes,
populares y trascendentes de la ciudad, todo esto con el fin de captar
nuevos clientes ofreciendo calidad en sus productos, por otro lado, la
mayoria de los negocios no utilizan ningun tipo de publicidad aduciendo
gue esto significaria incurrir en altos gastos.
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Si su respuesta fue afirmativa responda:

15.- Que medios utiliza en publicidad:

CUADRO N° 23
MEDIOS DE PUBLICIDAD

Opciodn Si % No % Total
Hojas volantes |1 33% 2 67% 100%
Radio 3 100% 0 0% 100%
Television 1 33% 2 67% 100%
Prensa 0 0% 3 100% 100%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: EI Autor
GRAFICO 15
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ANALISIS.

Por lo visto 1 de los 3 negocios que si utilizan publicidad para
promocionar sus productos, lo hace utilizando Hojas volantes, Radio y
Televisién, se puede aseverar que este es el mas grande en Otavalo ya

gue pertenece a una cadena de restaurantes a nivel de todo el pais.

16.- ¢ Su negocio tiene otras sucursales?

CUADRO N° 24
SUCURSALES DEL NEGOCIOS

Opcion |Numero |%

Si 4 25%
No 12 75%
Total 16 100%

Fuente: Encuestas realizadas.

Elaborado por: El Autor

GRAFICO 16

Sucursales

ESi mNo

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor
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ANALISIS.

No son muchos los locales que tienen sucursales en esta o en otra
localidad (25%), tres de estos han manifestado tener de 1 a 2 locales
mas, sin incluir el local encuestado, y solo uno de los cuatro locales
asevera ser parte de una gran cadena de restaurantes a nivel de todo el

pais.

1.141.1.2 ENCUESTA DIRIGIDA A POBLADORES DEL SECTOR
CENTRO SUR DE LA CIUDAD DE OTAVALO (DEMANDA)

1.- Fije su edad de entre:

CUADRO N° 25

EDAD
Edad Numero |Porcentaje
15a26 192 51%
27a37 |132 35%
38a50 |52 14%
Total 376 100%

Fuente: Encuestas realizadas.

Elaborado por: El Autor
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GRAFICO 17
EDAD
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Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor

ANALISIS

El siguiente cuadro revela que la mayor parte de personas encuestas del
sector centro sur de la ciudad fueron aplicadas a individuos de entre 15y
26 afos, una edad relativamente joven pero que por lo general es la que

mas consume este tipo de alimento.

2.- ¢Se siente usted satisfecho con lo que ofrecen los establecimientos

de comida rapida en Otavalo?
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CUADRO N° 26
COMIDA RAPIDA EN OTAVALO

Opcién Numero | %
Desacuerdo total 11 3%
Desacuerdo 11 3%
Regular 169 45%
De acuerdo 109 29%
Totalmente de acuerdo |76 20%
Total 376 100%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor

GRAFICO 18
OPINION DE LA COMIDA RAPIDA EN OTAVALO
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Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor
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ANALISIS

Por lo visto un gran numero de personas aseveran que el servicio de
comida rapida en Otavalo no satisface las expectativas de los clientes, en
tanto que un pequefio numero de personas (29%) estan de acuerdo con
estos negocios en los cuales deben mejorar algunos aspectos, y tan solo
el 20% del total de personas encuestadas opina estar de acuerdo con el
servicio recibido aduciendo que son de facil adquisicion, “bajo precio” y

excelente ubicacion.

3.- ¢Cuando asiste a restaurantes de comida rapida, que aspecto le

parece mas importante?

CUADRO N° 27
ASPECTOS DE UN LOCAL DE COMIDA RAPIDA

Opcidén Numero |%
Precio 64 17%
Sabor 68 18%
Ambiente 64 17%
Higiene 71 19%
Tipo de comida |26 7%
Servicio agil 57 15%
Promociones 26 7%
Total 376 100%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor
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GRAFICO 19
ASPECTO DE PREFERENCIA PARA UN LOCAL
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Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor

ANALISIS.

Los factores que mas influyen en las personas al momento de visitar un
restaurant de comida rapida son el precio, sabor, ambiente y en especial
la higiene, las personas encuestadas han aseverado que no les
importaria mucho si un local no presenta promociones en su mend,
incluso pagarian mas siempre y cuando tenga buen ambiente, buen

sabor, y sobre todo sea aseado.

4.- ¢(Qué aspectos considera usted que deberia mejorar un lugar de

comida rapida?
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CUADRO N° 28
CUALIDADES PARA UN LOCAL DE COMIDA RAPIDA

Opcidn Numero |%
Comodidad 41 11%
Buen servicio 94 25%
Sanidad 91 24%
Excelente presentacion |75 20%
Excelente ubicacion 30 8%
Seguridad 45 12%
Total 376 100%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor

GRAFICO 20
ASPECTOS QUE DEBEN MEJORAR
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Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor
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ANALISIS.

Las personas encuestadas consideran que un buen local de comida
rapida debe tener excelente presentacion (20%), salubridad (24%) vy
sobre todo buen servicio (25%), lo que implica delicadeza, rapidez y
cordialidad al momento de atender a los clientes, estos son factores que
pueden ayudar a un local si estos no poseen buena ubicacién, seguridad

y comodidad.

5.- Cuando visita restaurantes de comida rapida lo hace:

CUADRO N° 29
VISITAS A LOCALES DE COMIDA RAPIDA

Opcidn Numero |%
Solo 26 7%
Dos 143 38%
Tres 72 19%
Cuatro 109 29%
Mas de cuatro |26 7%
Total 376 100%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor
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GRAFICO 21
CONCURRENCIA A LOCALES DE COMIDA RAPIDA
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Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor

ANALISIS.

Una gran parte de los encuestados visitan estos locales acompafados de
otro individuo, las persona que lo hacen en grupos de tres hasta cuatro
personas suman un 48% del total de los encuestados, por lo general se
podria sefialar que este grupo pertenece a familias o amigos el cual
usualmente tiende a incrementarse en un 7% generalmente en feriados

y/o vacaciones.
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6.- ¢ Conoce de los dafios que causa consumir comida rapida chatarra?

CUADRO N° 30
CONOCIMIENTO DE COMIDA CHATARRA

Opcién Numero | %

Si 109 29%
Un poco 237 63%
Nada 30 8%
Total 376 100%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor

GRAFICO 22

CONOCIMIENTO SOBRE LA COMIDA CHATARRA
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Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: EI Autor
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ANALISIS.

Por lo visto la mayoria de las personas tienen poco conocimiento del dafio
gue puede causar el consumo de comida rapida chatarra a su salud, tan
solo el 29% si conoce de los dafios que puede causar este tipo de
comida, pero sin embargo la siguen consumiendo aduciendo que su ritmo

de vida no les permite detenerse mucho tiempo para alimentarse.

7.- ¢Qué haria si le invitan inesperadamente a consumir comida rapida

diferente a la que usted conoce?

CUADRO N° 31
PRESUNTA APROBACION DE PRODUCTOS NUEVOS

Opcion Numero |%
Aceptaria con entusiasmo 229 61%
Se tomaria su tiempo para pensar 102 27%
Rehusaria aduciendo ciertos pretextos |45 12%
Total 376 100%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor

GRAFICO 23
PROBABLE ACEPTACION DE NUEVOS PRODUCTOS
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Fuente: Encuestas realizadas.
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ANALISIS.

Esta pregunta se incluyd en la encuesta para averiguar lo que las
personas harian si eventualmente se diera una determinada
circunstancia, en este caso se pretende averiguar si las personas del
sector sur de la ciudad de Otavalo consumirian los nuevos productos que
se ofrecen, los resultados definen una respuesta positiva ya que la
mayoria de personas aceptarian con entusiasmo consumir un nuevo
producto, frente a un 32% que se tomaria su tiempo para pensar, cuya
decision podria aumentar pero no disminuir la actual aceptacion del nuevo
producto (65% 1).

8.- Estos alimentos son ricos en nutrientes y sabor. ¢ Consumiria alguno

de estos alimentos de comida rapida saludable?

CUADRO N° 32
PROBABLE CONSUMO DE ALIMENTOS

Opcién Si % No % Total
Croquetas |271 2% 105 28% 100%
Empanadas

de maiz 282 75% 94 25% 100%
Churros 290 77% 86 23% 100%
Hot Cakes |248 66% 128 34% 100%
Granizado

frutas y/o|278 74% 98 26% 100%
yogurt

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor
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GRAFICO 24

PROBABLE CONSUMO DE NUEVOS PRODUCTO
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ANALISIS.

Este cuadro define claramente la opinién de las personas con respecto al
consumo de nuevos productos individualmente consultados, en este caso
podemos observar que el nivel de aceptacion es muy alto para los
productos denominados como: Croquetas , Empanadas de maiz ,
Churros, Hotcakes y Granizados de frutas y yogurt con un promedio

aproximado de 72.8%.

89



9.- Ha consumido usted productos en el local de comida rapida LEM

CON?

CUADRO N° 33

CONSUMO DE ALIMENTOS EN “LEM CON”

Opcion |Numero |%

Si 261 69%
No 115 31%
Total 376 100%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: EI Autor

GRAFICO 25
CONSUMO DE ALIMENTOS EN “LEM CON”"

80%

70%

60%

50%

40%

30%

20%

10%

0%

Si No

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: EI Autor
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ANALISIS.

La mayor parte de las personas que fueron encuestadas han manifestado
qgue si han comprado y/o consumido alguno de los productos en el local
de comida rapida “Lem Con”, este argumento se sustenta con el 69% de
votos positivos y 31% negativos, dandose asi una buena posibilidad para

ingresar sin muchas dificultades al mercado del sur de la ciudad.

Si su respuesta fue afirmativa conteste:

10.- La calidad de los productos que ha comprado le parece?

CUADRO N° 34
CALIDAD DE PRODUCTOS EN “LEM CON”

Opcién  |Numero |%
Muy

261 100%
buena
Buena 0 0
Regular |0 0
Mala 0 0
Total 261 100%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor
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GRAFICO 26
CALIDAD DE PRODUCTOS EN “LEM CON”
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Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor

ANALISIS

La calidad en el producto es la Unica garantia que tiene la empresa para
mantener o incrementar el nimero de clientes, y si a esto se le aflade
bajos precios se tendra mejores resultados, en este caso el 100% de los
consumidores aseveran estar satisfechos con estos productos, estos
resultados se han logrado tecnificando los procesos de produccion sin
cargar el costo de la nueva tecnologia al producto terminado, permitiendo
que el cliente reciba excelentes alimentos a precios comodos.
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11.- ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por cada uno de estos productos?

CUADRO N° 35
PREDISPOSICION DE PAGO

» Mas de
Opciodn 0,60%]% 0,75%]% 1,008 | % % |Total
1,00$
Croquetas 245 |94% |0 0% |16 6% 0 0% 1261
Empanadas |185 |71% |60 23% |16 0% 0 0% 1261
Churros 219 |84% |42 16% |0 0%|0 0% 261
Hot cakes |201 |77% |60 23% |0 0% 0 0%l 261
Granizado 185 |71% |50 19% |26 0% 0 0%l 261
Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor
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ANALISIS.

Uno de los factores que mas influye en las personas al elegir un producto
es el precio y como podemos observar en el cuadro 0,60 ctvs, es el precio
mas bajo que se puede considerar para estos productos, por ende esta es

la opcion con mas votos.

12.- ¢Con qué frecuencia consume estos productos?

CUADRO N° 36
FRECUENCIA DE CONSUMO 1

Opcion NUumero |%
Con frecuencia |218 84%
Rara vez 43 16%
Nunca 0 0%
Total 261 100%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor

GRAFICO 28
FRECUENCIA DE CONSUMO 1
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Fuente: Encuestas realizadas.
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ANALISIS.

Esta pregunta nos ayuda a conocer la frecuencia de compra que pueden
tener los clientes, facilitando la determinacion e interpretacion de datos
numéricos al momento de dar resultados, en este caso podemos observar
que la mayoria de las personas consumen estos productos
frecuentemente y se podria decir que a estos se los puede considerar no

solo como una venta sino como una venta elevada a la n.....potencia.

13.- Cual de los estos productos consume con mayor frecuencia?

CUADRO N° 37
FRECUENCIA DE CONSUMO 2

Opcioén Numero |%

Hot cake |29 11%
Empanada| 26 10%
Croquetas |31 12%
Churro 138 53%
Granizado |37 14%
Total 261 100%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor
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GRAFICO 29
FRECUENCIA DE CONSUMO 2
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Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor

ANALISIS.

Es facil evidenciar la gran preferencia de las personas con respecto al

consumo del algun producto en especial, sin duda alguna el churro es el

preferido y demandado por la mayoria de las personas, este es un dato

importante que no podia faltar en esta encuesta debido a que servira para

la estructuracion del presupuesto de ingresos y egresos que tendra el

proyecto.

14.- Cual es su frecuencia de compra de productos?

CUADRO N° 38

FRECUENCIA DE CONSUMO 3

» ) Més de
Opcion Quincenal | Mensual Total
un mes
Frecuencia |59 198 3 261
% 23% 76% 1% 100%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor
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GRAFICO 30
FRECUENCIA DE CONSUMO 3
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Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor

ANALISIS.

Esta pregunta es clave para determinar la produccién anual que tendria el
negocio a través del consumo per capita de las personas, ayudando asi a

la proyeccion de los ingresos que tendria la ejecucién del proyecto.

En un escenario pesimista se podria decir que la mayoria delas personas
consumen por lo menos un producto mensualmente, lo que significaria

qgue el consumo per capita anual es de aproximadamente 12 unidades.

15.-En la actualidad ya existe un lugar que oferta estos productos dentro
de la localidad. ¢En qué sector de la ciudad le gustaria a usted que se

ubique una sucursal de este?
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CUADRO N° 39
UBICACION DE LA NUEVA SUCURSAL

Opcidn Numero |%
Copacabana 147 39%
Parque Central y Sucre |169 45%
Terminal terrestre 49 13%
Cdla. 31 de Octubre 11 3%
Total 376 100%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: EI Autor

GRAFICO 31
UBICACION DE LA NUEVA SUCURSAL
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y Sucre terrestre Octubre

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: EI Autor
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ANALISIS.

La propuesta de ubicar una sucursal del negocio de comida rapida
saludable “Lem Con” tiene buena acogida por los pobladores del sur de la
ciudad, las expectativas de las personas se centran en los sectores de
Copacabana y el Parque central y calle Sucre, obteniendo asi una valiosa

informacion para la ubicacion de la nueva sucursal del negocio.

16.- Determine sus ingresos mensuales:

CUADRO N° 40
INGRESOS MENSUALES

Entre Opcion |Numero |%
100 $y 200% |86 23%
201 $y 300% |143 38%
301 $y400$ |79 21%
Mas de 400 $ |68 18%
Total 376 100%

Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor
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GRAFICO 32
INGRESOS MENSUALES
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Fuente: Encuestas realizadas.
Elaborado por: El Autor

ANALISIS.

La mayor parte de las personas que consumen estos productos tienen
ingresos de entre 201 $ y 300 $, se podria decir que son personas que
perciben un salario basico de aproximadamente, de esta manera
podemos evidenciar a qué clase de personas se debe guiar el producto y

por ende determinar el precio.

1.14.2ENTREVISTA

Una entrevista es un dialogo en el que la persona
(entrevistador), hace wuna serie de preguntas a otra persona
(entrevistado), con el fin de conocer mejor sus ideas, para de esta manera
poder obtener informacién crediticia que ayude en la investigacion de lo
gue se quiere conocer.
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1.14.2.1 DESARROLLO DE LAS ENTREVISTAS:

1.14.2.1.1 ENTREVISTA DIRIGIDO A LOS PROPIETARIOS DE DEL
NEGOCIO DE COMIDA RAPIDA “LEM CON ESPECIAL FOOD”

Con el fin de conocer aspectos importantes que ayuden a
identificar realidades internas del negocio se procedera a aplicar la
técnica de la encuesta, la misma que estara dirigida a los propietarios del
negocio de comida rapida saludable “LEM CON SPECIAL FOOD”, los

datos recolectados ayudaran en la determinacion de la matriz FODA.

1.- ¢ Qué tiempo de existencia tiene su negocio?

R. 6 afios aproximadamente.

2.- ¢ En la semana cuantos dias labora?

R. Abrimos el local todos los dias de Lunes a Domingo

3.- ¢, Qué cantidad de venta diaria percibe?
R. Un promedio de 170 ddlares diarios mas o menos unas 300 unidades
entre todos los productos, en algunos dias se pudiera hacer mucho mas

pero la capacidad del negocio no da para mas.

4.- Existe inconvenientes al producir diariamente estos productos?
R. Hay un poco de dificultad cuando existe demasiado pedido del
producto, debido a que la capacidad de la maquinaria y la mano de obra

no son suficientes.
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5.- El producto que usted ofrece tiene competencia en el mercado de
la comida preparada?

R. Tiene competencia con la comida rapida en general, pero no
ofrecemos los mismos productos, se puede decir que no depende
exclusivamente de los productos que ofrecen los demas locales de

comida rapida.

6.- La fabricacion de su producto lo hace artesanalmente o con algun
tipo de maquinaria?
R. La mayor parte del proceso se lo hace con maquinas, solamente la

preparacion de la receta se lo hace artesanalmente.

7.- Cuantas personas laboran en este negocio?
R. Somos 4 , pero una solo se dedica al cultivo y elaboracién de arrope y

mermelada de mora, manjar de leche y Chocolate

8.- Su equipo de trabajo posee algun manual de funciones?
R. No

9.-El capital con el que esta funcionando la empresa es, propio o con
financiamiento?

R. Al inicio fue con financiamiento pero en la actualidad es con capital
propio.

10.- Que tipo de personas son las que consumen este producto?
R. El producto lo consume cualquier persona desde nifios hasta ancianos,

es mas, como el precio es accesible lo consume toda clase de gente.
11.- Que tipo de publicidad a realizado para promocionar su

producto?

R. Al inicio se tenia propaganda en la radio y nada mas.
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12.- Cuales son las razones por las que usted quiere ampliar el
negocio?

R. El negocio es bueno, y se pierde clientes debido a que no se alcanza
a producir y atender con rapidez a los clientes. También porque son
productos nuevos y a la gente le atrae la novedad de ver y probar cosas
diferentes, hay que aprovechar que todavia no hay competencia para

ganar mercado.

13.- Cual cree usted que sea la razdbn por la cual no tiene
competidores directos?

R. Porque no saben como es que se hace estos alimentos y sobre todo la
maquinaria no existe en nuestro pais, estos productos si hay en otras
ciudades pero la receta de mis productos es diferente y eso a la gente le

gusta mucho.

1.14.2.1.2 ENTREVISTA REALIZADA A LA SRTA. NUTRICIONISTA
BELEN JARAMILLO

1.- A qué tipo de alimentos se los denomina como comida rapida
chatarra?

R. No existe la comida chatarra, el problema es la forma de preparacion
de los alimentos, es decir, se los podria identificar como aquellos

productos que son preparados con grasas saturadas.

2.- El consumo de este tipo de alimentos tiene impactos positivos o
negativos en la salud de las personas?

R. Ningun tipo de comida es perjudicial para la salud, el problema es la
frecuencia con que se consumen algunos productos en particular, que por

lo general suelen ser aquellos que contienen o son preparados con
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exceso de grasa saturada y/o azlcar, ya que en el largo plazo pueden
perjudicar a la salud.

3.- Cual cree usted que sea la razon por la cual las personas
consumen estos alimentos?

R. Porque son alimentos para “picar”, porque la mayoria de las personas
no tienen tiempo y lo mas facil es consumir algo que esta al paso y al

final terminan haciéndolo por gusto.

4.- Considera usted que los negocios de comida rapida de la ciudad
de Otavalo cuentan con los requisitos necesarios para el beneficio
de los consumidores?

R. Yo considero que un 60% est4 bien, pero falta demasiado aseo,

presentacion, mejor atencion.

5.- Qué condiciones considera usted que deben tener los locales de
comida rapida para brindar mejor servicio a sus clientes?

R. Tener buenos productos, frescos y de buena calidad, buenos
proveedores y entrega a tiempo.

6.- Conoce usted el negocio de comida rapida “Lem Con”?, cual es
su opinién sobre este?

R. Si lo conozco, ofrece productos alternativos que no se los comercializa
normalmente por aqui, he visitado este lugar y en mi opinion estos
alimentos son de buena calidad, frescos y preparados con buenas
practicas higiénicas, resalta mucho el buen servicio y la excelente

presentacion de los productos y del local.
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7.- El principal proceso de produccion de todos los productos que
ofrece este negocio es el horneado, existe algun beneficio al utilizar
este método de coccion?

R. Las comidas quedan con menos contenido de grasa y mantienen su
sabor, con una textura agradable. El calor seco y uniforme del horno sella
la parte exterior de los alimentos, dejando al interior sus jugos, lo que le
da a las comidas un sabor especial y una rica textura, condiciones ideales
para quienes deben seguir una dieta, para lo cual es importante conocer

los tiempos y las temperaturas que cada preparacion necesita.

8.- En la elaboracion del churro se utiliza: Harina de trigo fortificado
(fosforo, calcio, vitaminas), Leche y frutas naturales, cuales son los
beneficios de estos insumos?

R. La harina es un cereal, un carbohidrato, el cual aporta de energia al
cuerpo, la leche contiene mucha proteina y calcio los cuales sirven para
los musculos y huesos. Las Frutas contienen vitaminas y minerales y

ayudan al sistema inmune del cuerpo previniendo cualquier enfermedad.

9.- En la elaboracién de la empanada de maiz se utiliza: Harina maiz,
vegetales, papa y pollo, cuales son los beneficios de estos insumos?
R. La harina de maiz es un cereal, contiene alta cantidad de yodo el cual
regula el colesterol, los vegetales tienen vitaminas y minerales para el
sistema inmunoldgico, la papa aporta fibra para la digestion y el pollo

provee proteinas y grasa.

10.- En la elaboracion de las croguetas se utiliza: Harina de trigo,
vegetales, cerdo y pollo, cuales son los beneficios de estos
insumos?

R. El cerdo tiene un aporte calorico muy bajo y contienen complejo B,
hierro, zinc, fosforo magnesio y potasio, los cuales sirven para el normal
crecimiento y desarrollo de las personas, los deméas insumos ya fueron

analizados anteriormente.
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11.- En la elaboracién del hotcake se utiliza: Harina de trigo, leche,
huevo y mermelada de mora, cuales son los beneficios de estos
insumos?

R. La mora tiene propiedades anticancerigenas, ya que contiene un
antioxidante llamado licopeno el cual combate el cancer, es rica en
vitamina E, muy util para el tratamiento y la prevencion de problemas
circulatorios.

En particular la mora-fresa contiene pectina, una fibra soluble que ayuda

a reducir los niveles de colesterol en la sangre.

12.- En la elaboracion del granizado de frutas se utiliza esencias
elaboradas artesanalmente utilizando procesos Unicos para
conservar la mayor de cantidad de vitaminas y minerales cuales son
los beneficios de estos insumos?

R. Realmente se estarian aprovechando todos los beneficios de las frutas

con contenido hidrosoluble.

13.- Cual seria su recomendacion para los propietarios de este
negocio?

R. Que sigan manteniendo el mismo nivel de servicio, ya que es un icono
en la ciudad de Otavalo en lo que se refiere a la comida al paso, y si tiene
la oportunidad de seguir aumentando productos novedosos se lo haga

manteniendo ese nivel técnico e higiénico que los caracteriza.

1.15 MATRIZ FODA

El analisis FODA se lo realiza para determinar las fortalezas,
oportunidades, debilidades y amenazas de una instituciéon, en este caso
es aplicado al negocio de comida rapida saludable LEM-CON vy a las

personas clientes y no clientes del centro de la ciudad.
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FORTALEZAS OPORTUNIDADES

*Nuevas alternativas de comida | *No existe competencia

al paso. *Ubicacion estratégica

*Comida saludable *Interés de la gente por nuevos
*Materia prima de calidad, productos.

*Precios cémodos de venta *Oportunidad de acceso a créditos
*Procesos productivos Unicos *Incursion en nuevos mercados.
*Alto nivel tecnologico *Capacitacion en: organizacion,
*Excelente servicio productividad y atencion al cliente.

*Agradable presentacién del local

*Iniciativa.

DEBILIDAD AMENAZAS

*Personal no capacitado *Inestabilidad climatica,
*Inexistente promocion de los *Inestabilidad econdmica
productos *Competencia indirecta.

*Falta de liderazgo

*Falta de objetivos internos

*No existe mision y vision

*No existe manual de funciones
*No alcanzar los niveles de venta

proyectados

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor

1.16 CRUCES ESTRATEGICOS.

En el siguiente cuadro se detallan los cruces estratégicos, estos
sirven para determinar las estrategias ofensivas (fortalezas vy
oportunidades) y defensivas (debilidades y amenazas) que debe tener la

institucion.
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FACTORES INTERNOS

FORTALEZAS

DEBILIDADES

SONd31LX3d S340L10Vv4

S3AvAdINNLAOdO

FO
Aprovechar los nuevos y novedosos productos de comida al
paso para captar mas clientes en nuevos mercados.

Aprovechar la poca o nula competencia en este tipo de
productos para poder establecer con mayor facilidad nuevas
sucursales

Utilizar precios cémodos, para captar el interés de la gente
por los nuevos productos.

Aprovechar la oportunidad de acceso a créditos de manera
gue haga facil la adquisicion de nueva maquinaria y mano de
obra

Utilizar la excelente presentacion del local en un lugar
estratégico para captar mas clientes.

continuamente promueve
mejorando el desarrollo y

La iniciativa por mejorar
capacitaciones periddicas,
crecimiento del negocio.

DO
La oportunidad de acceso a créditos permitira
aumentar el nivel de capital de trabajo e
impulsar al cumplimiento de metas y objetivos
trazados en del negocio.

La opcion de un nuevo punto de produccion y
distribucion permitird mejorar la estrategia de
comercializacion.
La poca competencia de esta clase de
productos podria impulsar al liderazgo en un
nuevo mercado.

Las capacitaciones en: servicio al cliente,
productividad y organizacion de una
microempresa permitiran la existencia de un
control técnico, financiero y de costos.

Las capacitaciones pueden ser muy Utiles para
la elaboracién de un manual de funciones.
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SONd31LX3d S340L10Vv4

SVZVN3INY

FA

La comida al paso saludable tiene excelente aceptacion
entre los comensales y pude competir facilmente con la
aparicion de nuevos productos de comida rapida en el
mercado.

Aumentar el nimero de proveedores de materia prima de
calidad lo cual permita minimizar de alguna manera la
perdida por factores climaticos

Los ingresos que percibiran las personas que laboren en el
negocio ayudara a contrarrestar la inestabilidad econémica

DA

Enfatizar en la promocion de los productos
para de esta manera poder competir con la
competencia indirecta.

Implementar un manual de funciones el cual
permita ser mas productivo, entregando
productos de mayor calidad para alcanzar los
niveles de ventas proyectados, cuyos ingresos
mitiguen la inestabilidad econémica de quienes
trabajen en el negocio.

Incentivar a la mano de obra a capacitarse
para manejar eficientemente la materia prima,
aprovechando en mayor porcentaje los
recursos que inciden directamente en el precio
del producto terminado.

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor
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1.17 IDENTIFICACION DEL PROBLEMA DIAGNOSTICO

Como resultado del diagnostico realizado al negocio de comida rapida
“LEM-CON” de la ciudad de Otavalo provincia de Imbabura, y sobre todo
gracias al analisis FODA, se ha podido determinar qué; a pesar de contar
con la maquinaria necesaria y con la experiencia en la elaboracién de estos
productos, no se ha podido cumplir con la demanda de los mismos ya que la
popularidad del negocio se ha ido incrementando pero la capacidad de
produccion de este no da para mas, esta situacion ha obligado que los
duefios del negocio opten por invertir en una nueva sucursal para brindar

mejor servicio a sus clientes.

1.18 CONCLUSION

Por lo anterior mencionado, se considera necesario solucionar éste
problema a través del proyecto denominado “ESTUDIO DE FACTIBILIDAD
PARA LA AMPLIACION DE LA MICROEMPRESA DE COMIDA RAPIDA
SALUDABLE “LEM-CON SPECIAL FOOD”, DE LA CIUDAD DE OTAVALO,
PROVINCIA DE IMBABURA”.
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CAPITULO I

2. MARCO TEORICO.

2.1 EMPRESA

CHILIQUINGA, Manuel. (2007); P4g. 1 manifiesta: “Es una unidad
economica que mediante la combinacién de los factores de la produccion,
ofrece bienes y/o servicios de excelente calidad a precios razonables para
los consumidores, con el proposito de obtener un beneficio econdémico y/o

social”

Una empresa es una organizacion que tiene por finalidad obtener algun tipo
de lucro, es decir, obtener retribuciones, ganancias, utilidades o dividendos

provenientes de la venta de bienes y/o servicios.

2.1.1 .CLASIFICACION

CHILIQUINGA, Manuel. (2007); Pag. 1
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* Publica
Por la finalidad * Privada

( * Comerciales

* Industriales

* Manufactureras
Por la actividad * Bancarias

* Agricolas

\. * Transporte, Etc.

* Pequefia

Por su tamario * Mediana

* Gran Empresa

EMPRESA Por el régimen * Nacional

* Extranjera
* Mixta
* En nombre colectivo

* En comandita simple

Por la 4 * Responsabilidad limitada
constituciéon * Andnima
legal * Economia mixta

\. * En comandita por acciones

e
Por el estado * En promocién
en que se * En ejecucion
Encuentra * En operacion
* En liquidacion

. * En Quiebra

112



2.1.2 MISION

HERNANDEZ, Sergio. y RODRIGUEZ (2008); Pag.: 358. Define. "Es
el cometido que deben cumplir sus productos, servicios y agentes humanos
para alcanzar sus objetivos. La mision debe estar definida en términos del
sentido de existencia organizacional para servir a los usuarios o clientes,
quienes al estar satisfechos, adquiriran sus productos y recomendaran a la

empresa”

Son las actividades que se realiza a diario en una empresa, es decir el bien o
servicio que se ofrece a las personas, se puede decir que es lo que se hace

ahora para poder tener una vision futura.

2.1.3 VISION

HERNANDEZ, Sergio. y RODRIGUEZ (2008); Pag.: 358. Afirman “Es
un conjunto de ideas rectoras y mapa de rutas del futuro de la organizacion,
de la direcciébn que lleva, de la posicion que pretende ocupar y de las

capacidades que desea desarrollar”
La visién describe que es lo que quiere llegar a hacer la empresa a futuro,

sus metas a alcanzar, a través de parametros establecidos que indican la

senda a seguir para cumplir sus objetivos planteados.
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2.1.4 POLITICA INSTITUCIONAL

La pagina www.masones.blogia.com/2006/031102-definicion-de-
politica.php. Asegura: “Criterio o directriz de accion elegida como guia en el
proceso de toma de decisiones al poner en practica o ejecutar las

estrategias, programas y proyectos especificos del nivel institucional”

Acciones que se deben seguir obligatoriamente para el cumplimiento de
aquellos reglamentos, estatutos y procedimientos que se han elaborado

dentro una empresa.

2.2 MICROEMPRESA

MONTEROS, Edgar; (2005), Pag. 15. Afirma: “Es una asociacion de
personas que, operando en forma organizada, utiliza sus conocimientos y
recursos: humanos, materiales, econdémicos y tecnologicos para la
elaboracion de productos y/o prestacién de servicios que se suministran a
consumidores, obteniendo un margen de utilidad luego de cubrir sus costos

fijos, costos variables y gastos de fabricacion”.

Micro Empresa es aquella en que opera una persona bajo cualquier forma de
organizacion o gestion empresarial, el propietario o propietarios de la
empresa laboran en la misma, un dato importante es que el nimero total de

trabajadores y empleados no excede de diez personas.
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2.2.1 CLASIFICACION DE LA MICROEMPRESA

CANTOS Enriqueta; (2006). Pag. 19. Afirma: “las actividades que
desarrollan las microempresas pueden ser:
Produccion: son aquellas con transforman materias primas en productos
elaborados, dentro de esta actividad se encuentra la elaboracion de
artesanias.”
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.
Servicio: la cualidad de estas microempresas es el hecho de ser
inmateriales, es decir de consumo inmediato, es una accion que busca llenar

o satisfacer una necesidad.

2.3 RESTAURANTE

SUTHERLAN Douglas; (2006). Pag 15 Afirma. “Un restaurante o
restoran es un establecimiento comercial en el mayor de los casos, publico,
donde se paga por la comida y bebida, para ser consumidas en el mismo
local o para llevar. Hoy en dia existe una gran variedad de modalidades de

servicio y tipos de cocina”.

Un restaurant es un lugar donde las personas pueden solicitar alimentos

previamente elaborados a cambio de un pago pactado.
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2.3.1 CLASIFICACION DE RESTAURANTE

SUTHERLAN Douglas; (2006). Pag 17 Afirma No existe una sola
definicion de las diversas clasificaciones de restaurantes debido a su gran
extension en el negocio. Muchos expertos estan de acuerdo que existen

tres categorias:

1) Restaurantes independientes: tiene una 0 mas caracteristicas Unicas y
no tienen ninguna afiliacion de marca a otra compafia. El duefio es el
responsable directa o indirectamente en la gerencia.

2) Restaurantes de cadena: son dos o0 mas negocios que se abren bajo el
mismo nombre y tienen afiliacion a una marca. La gerencia y los
sistemas operados son una réplica de las demas unidades de la cadena.

3) Restaurantes de franquicia: son aquellos que tienen un acuerdo legal en
el cual el duefio acuerda conceder los derechos o privilegios a otra
persona para vender los productos o servicios bajo las condiciones

especificas del sistema acordado.

Dentro de esta clasificacion podemos encontrar diferentes categorias de

restaurantes segun su servicio:

a) Restaurantes de servicio completo: ofrecen un menu generalmente
mayor a 5 platillos que se preparan al momento de ser ordenados.

b) Restaurantes de comida rapida: ofrecen menus limitados basados
generalmente en hamburguesas, papas, pollo, pizza, entre otros. Las
personas miran el mend en letreros luminosos con imagenes de
alimentos, ordenan a un cajero y toman la orden para llevar, el servicio

y la entrega es muy rapido.
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c) Restaurantes casuales: son un tipo de restaurantes similares a un
restaurante de comida rapida que no ofrece servicio completo a la
mesa, pero promete mas calidad en el alimento y en el ambiente del

lugar”.

Las diferentes clases de restaurantes pueden ser clasificados por su
extension y servicio que prestan, por lo general la gente lo reconoce por su

estructura la cual puede ser grande o pequeiia.

2.4 COMIDA RAPIDA

La péagina http://es.wikipedia.org/wiki/Comida_r%C3%AlpidaEl.
Define “un estilo de alimentacion donde el alimento se prepara y sirve para
consumir rapidamente en establecimientos especializados a pie de calle”.

Son alimentos que como su nombre lo indica son faciles y réapidos de
consumir ya que se los puede encontrar en cualquier lugar y cuyo servicio

suele ser muy rapido.

2.4.1 SERVICIO

LOVELOCK, Christopher, y WIRTZ Jochen;(2009); Pag. 15. Afirma
:“Los servicios son actividades econdémicas que se ofrecen de una parte a
otra, las cuales generalmente utilizan desempefios basados en el tiempo
para obtener los resultados deseados en los propios receptores, en objetos o

en otros bienes de los que los compradores son responsables”.
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Es una serie de bienes intangibles a disposicion del cliente, que es adquirido
por las personas y/o consumidores a cambio de un valor monetario, el cual

va relacionado a la calidad de los mismos.

2.5 ESTUDIO DE FACTIBILIDAD

ARBOLEDA German; (1998); Pag. 39. Afirma “Proporcionan la base
técnica, econdmica, comercial y social para la decision de invertir en un
proyecto, su estructura es similar a la de los estudios de pre factibilidad, pero

las investigaciones realizadas para su desarrollo son mas profundas”.

Esta clase de estudio investiga la viabilidad de invertir en algin proyecto en
particular, a través del analisis detallado de resultados financieros,

econdmicos y sociales

2.6 DIAGNOSTICO

CORDOBA Marcial. (2006). Pag. 30. Afirma “Tiene como objetivo
principal, desarrollar una adecuada interpretacion del proceso de cambio
social, tecnoldgico, econémico y ambiental en una region determinada como
base para disefiar un conjunto sistematico de acciones dirigidas y asegurar la

obtencion de beneficios sustentables”.
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Un diagnéstico es la calificacion que se da a un problema segun los signos
gue este presenta, determinando asi aspectos importantes que se necesita

conocer para una posterior solucion si es posible.

2.7 FODA

HERNANDEZ, S y RODRIGUEZ; (2008), Pag. 369. Afirma: “Los
elementos del FODA se combinan mediante una matriz para ubicar las
maximas oportunidades y fuerzas de la empresa, o las debilidades y las

amenazas”.

Es una herramienta indispensable dentro de una empresa, ya que en este se
indican las fortalezas y oportunidades que puede aprovechar la empresa
para disminuir o eliminar las debilidades y amenazas que acechan con la

estabilidad de esta.

2.8 COMBINACIONES DE LA MATRIZ FODA

HERNANDEZ, S y RODRIGUEZ; (2008), Pag. 369. Afirma:

“FACTORES INTERNOS:
Fortalezas.- Son elementos internos de la empresa en lo que es superior, es
decir le dan un poder. Son impulsores que se requiere aprovechar en futuras

estrategias.
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Debilidades.- son los problemas internos de eficiencia y efectividad, y, por lo
tanto, inhibidores del desarrollo de la organizacion bajo cierta estrategia. Es

necesario atacar los inhibidores a través de programas concretos.

FACTORES EXTERNOS:

Oportunidades.- son elementos que existen en un momento dado,
basicamente externos, que permiten avanzar hacia una vision estratégica.
Amenazas.- son factores que pueden afectar el desarrollo de la estrategia o
de la competencia de la empresa o0 de la institucion, como una crisis

econdmica y/o politica”.

Los cruces estratégicos sirven para determinar las estrategias ofensivas
(fortalezas y oportunidades) y defensivas (debilidades y amenazas) que debe

tener una institucion

2.9 ESTUDIO DE MERCADO

CANTOS Enriqueta; (2006). Pag. 57. Define: ” es el conjunto de
operaciones que realiza la microempresa desde que sitla el producto o el
servicio para la entrega al cliente, o aun antes, cuando se trata de identificar
las necesidades de los clientes, con base a lo cual este estudio garantiza que

se satisfaga eficientemente dichas demandas”.

Es una clase de estudio que se realiza para conocer el grado de aceptaciéon
de los productos que se van a fabricar y ofrecer en el nuevo mercado, esto
se lo realiza a través de métodos técnicos que utiliza la empresa para

determinar la viabilidad de la inversion.
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2.9.1 CLASES DE MERCADO

Segun www.monografias.com/trabajos75/mercado/mercado2.sht

ml afirma;

Mercado Potencial:

Una poblacion tiene necesidad de un producto o servicio, que posee los
medios financieros necesarios, y que podria estar interesada en adquirirlo.
Mercado Meta:

Es un conjunto de consumidores que tienen necesidades o caracteristicas
comunes a los que la empresa u organizacion decide servir o captar.
Mercado Real:

El Mercado Real es la concentracion de los consumidores inmediatos, que
adquieren actualmente los productos de los ofertantes existentesRepresenta
el cercado al cual se ha logrado llegar a los consumidores de los segmentos
del mercado meta que se han captado.

Mercado Total:

Es el conjunto de todos los compradores reales y potenciales de un

producto”

29.2 OFERTA

SAPAG N. y SAPAG R. (2007). Pag. 55. Precisan “El numero de
unidades de un determinado bien o servicio que los vendedores estan
dispuestos a ofrecer a determinados precios. Obviamente, el comportamiento
de los oferentes es distinto al de los compradores, aun alto precio les

significa un incentivo para producir y vender mas de ese bien”.
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Es la presentacion de la mercaderia que se pretende vender a un
determinado precio, el consumo de un producto esta ligado al servicio que
este ofrece, es decir el nivel de satisfaccion que puede cubrir a un

determinado precio.

2.9.3 DEMANDA

ARBOLEDA German; (1998), Pag. 51 asevera que “es la expresion
de la forma en la cual una comunidad desea utilizar sus recursos con el
objeto de satisfacer sus necesidades, buscando maximizar su utilidad,

bienestar y satisfaccion”

La Demanda es la cantidad de bienes o servicios, que las personas podran

adquirir a diversos precios posibles, durante un periodo determinado.

2.9.4 DEMANDA INSATISFECHA

Segun;http://www.umss.edu.bo/epubs/etexts/downloads/18/alumn
o/cap2.html. Afirma que “Se llama Demanda Insatisfecha a aquella
Demanda que no ha sido cubierta en el Mercado y que pueda ser cubierta, al
menos en parte, por el Proyecto; dicho de otro modo, existe Demanda

insatisfecha cuando la Demanda es mayor que la Oferta”.

En este caso, los productos o servicios disponibles no son suficientes para

satisfacen la demanda de los destinatarios. Aqui, los especialistas deberan
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lograr el desarrollo de un nuevo producto o mejorar uno ya existente para

colmar la brecha.

2.10 ESTUDIO TECNICO

NASSIR Sapag; (2008). P4g. 24. Asevera “en el analisis de vialidad
financiera del proyecto, el estudio técnico tiene por objetivo, proveer
informacion para cuantificar el monto de las inversiones y de los costos de

operacion pertinentes a esta area”.

El estudio técnico se lo realiza para conocer el monto de la inversion
abordando temas como: determinaciéon del tamafio de la planta,
determinacion de la localizacion de la planta, ingenieria del proyecto y

analisis organizativo, administrativo y legal del mismao.

2.11 LOCALIZACION DEL PROYECTO

ARBOLEDA German; (1998). Pag. 124. Especifica que “las
relaciones entre el tamafio del proyecto y la localizacion surgen por una
parte de distribucion geogréafica del mercado y por otra del impacto que la

localizacion tiene en los costos de operacion y de distribucion”.
Identifica la localizacidn o el lugar en donde se ejecutara el proyecto, en este

punto se analizara los costos por los que tiene que incurrir la empresa si se

decide ubicar en un lugar en especifico, es decir, transporte, traslado de
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agua o luz eléctrica, apertura de calles o costos de distribucién de productos
etc.

2.11.1 MACRO LOCALIZACION

ARBOLEDA, Germéan; (1998); Pag. 134. Afirma: “Es la localizacion
de la nueva unidad productiva en una region o comunidad. Se puede estudiar
diversos factores para definir la macro localizacion: transporte, mano de obra,
materias primas, energia eléctrica, mercado, facilidades de distribucion,
condiciones de vida, acciones para evitar la contaminaciéon del medio

ambiente, actitud de la comunidad”.
Es el lugar donde se ubicara el negocio visto desde un punto regional, el cual

tendra que ser estudiado tomando en cuenta la disponibilidad de transporte,

mano de obra, materia prima, etc.

2.11.2 MICRO LOCALIZACION

ARBOLEDA, German; (1998); Pag. 143. Afirma: “Es la localizacion
urbana, o suburbana, o rural donde se va a localizar la nueva unidad
productiva.

En la que la localizacion urbana permite contar con:

Mejores sistemas de transporte.

Mejor mercado laboral
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Mayor mercado local
Mayores facilidades de mantenimiento.

Servicios municipales establecidos

La localizacion rural ofrece las siguientes ventajas:

Paz y quietud
Mayor disponibilidad de agua
Tierra abundante y barata

Menores restricciones de toda clase.

La localizacion urbana puede ser una posicion intermedia entre las dos

anteriores”.

2.11.3 TAMANO DEL PROYECTO

SAPAG N. y SAPAG R. (2007). Pag. 25. Asegura que “La
definicion del tamafio del proyecto es fundamental para la determinacion de
las inversiones y los costos que se derivan del estudio técnico. Para un
mismo volumen de produccion se obtienen resultados econdmicos muy
diferentes si, por ejemplo, el tamafio considera la operacién de dos plantas

a un solo turno cada una, o de una planta a dos turnos”.

Definir el tamafio del proyecto tiene gran importancia debido a que en esta
parte del proyecto se estima el nivel de inversiones y los costos por los
cuales se tienen que incurrir, la decisién que se tome respecto al tamafio
determinara el nivel de operacion o la capacidad de produccion en un

tiempo determinado.
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2.12 INGENIERIA DEL PROYECTO

SAPAG N. y SAPAG R. (2007). P4g. 144. Define “Debe llegar a
determinar la funcion de produccion oOptima para la utilizacion eficiente y
eficaz de los recursos disponibles para la produccion del bien o servicio

deseado”.
De la decision del proceso productivo 6ptimo dependera la adquisicion de

equipos, maquinaria y personal necesarios para el cumplimiento de los

objetivos fijados sin incurrir en perdidas por mala inversion.

2.12.1 TECNOLOGIA

BACA Gabriel; (2010). Pag. 89. Afirma: "Es el conjunto de
conocimientos técnicos, equipos y procesos que se emplean para desarrollar

una determinada funcion”.

Una acertada decision al momento de seleccionar una determinada
tecnologia podria significar una mejor utilizacion de los recursos y por ende

mayor nivel de ganancias.

2.12.2 PROCESOS PRODUCTIVOS

SAPAG N. y SAPAG R. (2007). Pag. 145. Concluyen “La forma en

que una serie de insumos se transforman en productos mediante la
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participacion de una determinada tecnologia (combinacion de mano de obra,

maquinaria, métodos y procedimientos de operacion, etc.)”.

Es el procedimiento técnico mediante el cual se transforma la materia prima

en producto terminado.

2.12.3 INGRESOS

SARMIENTO Rubén; (2010). P4g. 10. Sefiala “Son todos los
ingresos monetarios para la empresa en un ejercicio econémico, y puede
clasificarse en:

a) Ingresos Operacionales

Dentro de este grupo de cuentas, son consideradas las utilidades por venta

de mercancias; o sea, es la diferencia establecida entre el precio de costo y

el precio de venta.

b) Ingresos no Operacionales

Se clasifican en:

1) Ingresos Financieros.- son consideradas bésicamente las utilidades
provenientes de interese cobrados por: ventas a crédito y por
inversiones realizadas.

2) Otros Ingresos.- se refiere a utilidades que no integran dentro de los
grupos anteriores como: arriendos cobrados, comisiones por venta y

utilidades por ventas de activos fijos”.

Son todas las entradas de dinero en efectivo o en papeles generadas

directa o indirectamente por el negocio.

127



2.12.4 EGRESOS

REY José; (2009). Pag. 41. Define: “Decrementos en el patrimonio
neto de la empresa durante el ejercicio, ya sea en forma de salidas o
disminuciones en el valor de los activos, o de reconocimiento o aumento del
valor de los pasivos, siempre que no tengan su origen en distribuciones,

monetarias o no, a los socios o propietarios, en su condicién de tales”.

Se denomina egresos a la salida de dinero de las arcas de una empresa u

organizacion, los egresos incluyen los gastos y las inversiones o costos.

2.12.5 MATERIA PRIMA

BRAVO Mercedes; (2009), Pag. 84.Sefala: “Materiales que forman
parte de un producto terminado. Estos costos también incluyen fletes de

compra, de almacenamiento y manejo”

Se define como materia prima a todos los elementos que se incluyen en la

elaboracion de un producto,

2.12.6 MANO DE OBRA

BRAVO, M. y UBIDIA, C. (2007); Pag. 19. Afirma: “Es el salario
gue se paga a los trabajadores que intervienen directamente en la

fabricacion del producto.”
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La mano de obra es utilizada para la transformacion de la materia prima en

producto terminado.

2.12.7 COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

CHILIQUINGA Manuel; (2007); Pag. 10. Define “Llamado también
carga fabril y engloba aquellos egresos realizados con el fin de beneficiar al
conjunto de diferentes articulos que se fabrican. No se identifican con un solo

producto o proceso productivo”.

Son los que estan involucrados en la elaboracion de un producto pero con
una gran particularidad la cual es que no se los puede ver ni tocar, como por

ejemplo el empleo de la luz eléctrica.

2.12.8 GASTOS ADMINISTRATIVOS

BACA, Gabriel; (2010); Pag. 142. “Provienen de realizar la funcion
de administracion en la empresa. Sin embargo, tomados en un sentido
amplio, no solo significan los sueldos del gerente o director general y de los

contadores, auxiliares, secretarias asi como los gastos generales de oficina”
Son todos aquellos que tienen relacion directa con los departamentos

administrativos, tales como: Sueldos, arriendos, depreciaciones,

amortizaciones, seguros, impuestos.
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2.12.9 GASTOS DE VENTA

CHILIQUINGA, Manuel; (2007); Pag. 9. Afirma “Son desembolsos

producidos por la ejecucion de la funcion de ventas”.

Son todos aquellos que tienen relacion directa con los departamentos de
venta tales como: sueldo personal de ventas, publicidad, comisiones,

cuentas incobrables.

2.12.10 GASTO FINANCIERO

BRAVO, Mercedes. (2009); P4g. 194. Afirma.: se relacionan con
los intereses que paga la empresa a los bancos o financieras por los

préstamos concedidos para su financiamiento”.

Gastos incurridos por la empresa en la obtencion de recursos financieros y
que estan representados por los intereses y primas sobre pagarés, bonos,

etc. emitidos por la empresa.

2.12.11 BALANCE GENERAL

BRAVO, Mercedes; (2009); Pag. 217. Sefala que
“Denominado también estado de situacion financiera se lo elabora al finalizar
el periodo contable para determinar la situacion financiera de la empresa en

una fecha determinada”
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Muestra la situacion financiera en que se encuentra la empresa en una fecha
determinada mediante la descripcidn de los conceptos de activo, pasivo y de

capital contable, identificado y evaluado.

2.12.12 ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

BRAVO, Mercedes; (2009); Pag. 191.afirma que “Denominado
también como Estado de Situacibn Econdmica, se elabora al finalizar el
periodo contable con el objeto de determinar la situacion econémica de la

empresa”

Es el aquella herramienta que muestra los, rendimientos, ingresos, rentas,
utilidades, ganancias, costos, gastos y peérdidas correspondientes a un
periodo determinado, con objetivo de determinar la utilidad neta o la pérdida

liguida obtenida durante un periodo

2.12.13 FLUJOS DE CAJA

CANTOS, Enriqueta. (2006); Pag. 88.define: “Es el estado
financiero que mide solamente movimientos de efectivo, considerando todos

los ingresos y egresos del periodo”.

Es el estado de cuenta que refleja cuanto efectivo queda después de los
gastos, los intereses y el pago al capital. El estado de flujo de efectivo, por lo
tanto, es un estado contable que presenta informacion sobre los movimientos

de efectivo y sus equivalentes.
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2.12.14 EVALUACION FINANCIERA

SAPAG N. y SAPAG R. (2007); Pag. 29. Aclaran: “La ultima
etapa del analisis de viabilidad financiera de un proyecto es el estudio
financiero. Los objetivos de esta etapa son ordenar y sistematizar la
informacion de caracter monetario que proporcionan las etapas anteriores,
elaborar los cuadros analiticos y datos adicionales para la evaluacion del

proyecto y evaluar los antecedentes para determinar su rentabilidad”.

En este punto se analiza el nivel de rentabilidad que puede tener la ejecucion
del proyecto desde un punto de vista financiero, utilizando métodos técnicos

gue evidenciaran una presunta realidad para el inversionista.

2.12.15 VALOR ACTUAL NETO (VAN)

ARBOLEDA, German. (1998); Pag. 346. Define: “El valor
presente neto a una tasa de interés, es la ganancia extraordinaria que
genera el proyecto, medida en unidades monetarias actuales. Si es positivo
es lo que tienen que pagar para poder ceder el proyecto, si es negativo, es lo

que cuesta llevar a cabo el proyecto”.

Es un procedimiento que permite calcular el valor presente de un
determinado namero de flujos de caja futuros, originados por una inversion.
La metodologia consiste en descontar al momento actual todos los flujos de
caja futuros del proyecto. A este valor se le resta la inversion inicial, de tal

modo que el valor obtenido es el valor actual neto del proyecto.
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2.12.16 TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

ARBOLEDA, German. (1998); Pag. 349. Define "Es la tasa de
interés que hace que el valor presente neto del proyecto sea igual a cero,
también denominada tasa interna de rendimiento, es la medida mas

adecuada de la rentabilidad de un proyecto”.

Es la tasa de rendimiento minimo que puede generar un proyecto, si el
rendimiento de este es menor a “TIR” no es aconsejable invertir en dicho

proyecto.

2.12.17 ANALISIS COSTO / BENEFICIO

VARELA, Rodrigo. (2010); Pag. 270. Define: “Este criterio, de
bastante uso, especialmente en el analisis social de proyectos, se ha tratado
de utilizar también en el andlisis privado de proyectos. Su concepcién basica
es la de productividad y en ese sentido se define como la relacion entre el
valor presente de los beneficios del proyecto y el valor presente de los costos
(maleficios) del mismo. Podemos definir los beneficios como los flujos de caja

netos, y los costos (maleficios), como las inversiones netas propias”.
Este proceso involucra, el total de los gastos previstos frente al total de los

beneficios previstos de una o mas acciones con el fin de seleccionar la mejor

opcion o la mas rentable
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2.12.18 PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

CORDOBA, Marcial. (2006); Pag. 362. Afirma “Es el numero
esperado de periodos que se requieren para que Se recupere una inversion

original”.

El Periodo de Recuperacién de la Inversion es considerado un indicador que
mide tanto la liquidez del proyecto como también el riesgo relativo pues

permite anticipar los eventos en el corto plazo.

2.12.19 PUNTO DE EQUILIBRIO

BACA, Gabriel. (2010); Pag. 148. Define: “Es el nivel de
produccion en el que los ingresos por ventas son exactamente iguales a la

suma de los costos fijos y variables”.
El punto de equilibrio es aquel nivel de operaciones en el que los ingresos
son iguales a sus gastos y costos, también se puede decir que es el

volumen minimo de ventas que debe lograrse para comenzar a obtener

utilidades.

2.13 IMPACTOS

ARBOLEDA, German. (1998); Pag. 424. Define “efectos que tiene el

proyecto sobre los entornos geografico y social, para lo cual se deben tener
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en cuenta los componentes mas importantes de cada uno de dichos
entornos, los impactos pueden ser:

Impactos directos.- son los ocasionados propiamente por el desarrollo una
actividad del proyecto.

Impactos indirectos.- son los que no tienen relacion directa con la actividad
del proyecto a través del vinculo causa — efecto.

Impactos acumulativos.- resultad de la interaccién de actividades del
proyecto con otras actividades que se desarrollan en forma simultanea o
secuencial

Impactos residuales.- son los que se mantienen después de haber puesto

en marcha y ejecutado las medidas de mitigacion”.
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CAPITULO 1lI

3 ESTUDIO DE MERCADO

3.1 PRESENTACION

El principal objetivo de este estudio de mercado es conocer el grado
de aceptacion de los productos, que actualmente son producidos por la

microempresa de alimentos alternativos de comida rapida Lem-con.

Una vez recopilado los datos se procedio al analisis de los mismos, lo cual
nos permitié identificar la demanda real, insatisfecha y potencial de los
productos alternativos de comida rapida en el mercado, también se conocid
la competencia actual que tiene el producto ayudandonos asi a establecer
los precios Optimos que deben tener estos productos, y de igual forma se
determind el medio de promocion y publicidad que causara mayor influencia

en las personas al momento de adquirir un producto.

Se procedio6 a realizar calculos matematicos con la identificacion de variables
independientes y dependientes para proyectar la oferta y demanda,
dandonos la oportunidad de analizar los distintos escenarios futuros que

podrian afectar el entorno y las actividades de la microempresa.
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3.2 IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

Estos productos se componen en su mayoria de harina de trigo, maiz,
morocho y almidon de yuca, los cuales se deben amasar en maquinas
especiales para este tipo de trabajo y posteriormente hornear hasta su punto
Optimo de coccidn, para mayor comprension se ha detallado todos los

productos con sus respectivos componentes.

CUADRO N° 41
IDENTIFICACION DE PRODUCTOS

PRODUCTO COMPOSICION

Huevo, harina, arrope de mora,
Hot cake
queso mozzarella y gruyer.

Harina, res, pollo, jamén, apanadura,
Croguetas (Chaurren y Cubana)
legumbres.

) Harina de maiz, papa, pollo,
Empanadas de Maiz

legumbres

Harina, leche, mora, manjar de leche,
Churro

chocolate
Granizado de yogurt y Frutas Agua, concentrado de frutas y yogurt.

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El autor
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3.3 MERCADO META

Los productos se producen en el centro norte de la ciudad de Otavalo
y el principal mercado al cual se pretende introducir con estos alimentos es
la zona centro sur de la cabecera cantonal, es decir lugares conocidos como

Copacabana y Parque central

La opinion del publico encuestado ha sido determinante al momento de

conocer el lugar 6ptimo en el que se debe implementar la nueva sucursal.

3.4 SEGMENTACION DEL MERCADO.

El mercado se divide en diferentes secciones dependiendo de los
gustos, preferencias y nivel de ingresos de los clientes ya que estos factores

influyen directamente al consumo de estos alimentos

La elaboracién de estos productos estd dirigida a todas las personas en
general, residentes y no residentes del sector centro sur del cabecera
cantonal de Otavalo con un nivel de vida medio, medio alto y alto, esta clase
de segmentacion se la realiza por la capacidad de pago que exige la compra

de estos alimentos.

138



CUADRO N° 42
ESTRATIFICACION

Alta 1,90%
Media alta 11,20% 35,9%
Media 22,80%
Media baja 49,30%
Baja 14,90%
Fuente: INEC

Elaborado por: El Autor

CUADRO N° 43
PROYECCION Y SEGMENTACION DE LA POBLACION

Poblacién |Poblacion
proyectada | segmentada
Afos a 1,68% deja 35.9% del
crecimiento |total de la
anual poblaciéon
2010 52753 18938
2011 53639 19256
2012 54540 19580
2013 55457 19909
2014 56388 20243
2015 57336 20584
2016 58299 20929
2017 59278 21281
Fuente: INEC

Elaborado por: El Autor
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Para mayor comprension se ha proyectado la poblacion de la cabecera
cantonal de Otavalo para de esta manera poder deducir la poblacién
segmentada al 2017, la cual nos servira para el célculo de la demanda a

satisfacer en cada afno.

3.5 IDENTIFICACION DE LA DEMANDA

Debido a que estos productos son nuevos en el mercado, ha sido
necesario efectuar una encuesta dirigida a las personas de la zona centro sur
de la ciudad de Otavalo, una vez realizado el respectivo andlisis se ha
determinado que existe suficiente aceptacién de estos productos en una
nueva localidad.

En la actualidad esta actividad productiva sigue teniendo gran acogida por
los pobladores de la ciudad, los cuales han manifestado el deseo contar con
esta clase de negocios cerca de sus residencias o lugares de trabajo.

Para satisfacer las diversas necesidades de los consumidores el restaurant
“Lem Con” se dedica periédicamente al mejoramiento de sus productos, pero
es importante mencionar que la implementacion de una sucursal en el sector
sur de la ciudad podra optimizar la capacidad de servicio que tiene el
negocio, pudiendo de esta manera cubrir en mayor nivel las necesidades de

los clientes.
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A continuacion se presenta los resultados de la encuesta en cuanto a la
demanda por persona que tendria el negocio, este dato es de vital
importancia para el calculo de la demanda anual el cual se presenta a

continuacion

CUADRO N° 44
DEMANDA POTENCIAL.

» Poblacion .
Poblacion Promedio Demanda
. segmentada a _
Afos proyectada a 1,68% consumo anual | potencial
o 35.9% del total
de crecimiento anual por persona anual

de la poblacién

2012 54540 19580 12 234960

Fuente: investigacién directa.
Elaborado por: El Autor

Como se puede observar el consumo promedio anual de los productos es de
12 unidades por persona (este dato tiene como procedencia la encuesta
realizada a las personas que ya han consumido o son clientes de este
negocio), el cual se lo ha multiplicado por la poblacion segmentada,

obteniendo asi la demanda potencial en unidades que tendria el negocio.

3.6 PROYECCION DE LA DEMANDA

Para la proyeccion de la demanda se tomara en cuenta los afios de

vida del proyecto, para este caso cinco son los afios de duracion del mismo
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con el periodo del 2012 al 2017, también se ha considerado la tasa de
crecimiento poblacional de Otavalo la cual es de 1,68% y el consumo per

capita anual de las personas el cual es de 12 unidades.

Para determinar la demanda en los siguientes afios se ha utilizado la férmula

del MONTO, la cual se utiliza para proyecciones cuando se tiene un solo

dato
M=C+({1+)"
CUADRO N° 45
PROYECCION DE LA DEMANDA.
Poblacion Poblacion .
Promedio Demanda
. proyectada a segmentada a _
Afos consumo anual | potencial
1,68% de 35.9% del total
o » por persona anual
crecimiento anual | de la poblacion
2012 54540 19580 12 234960
2013 55457 19909 12 238907
2014 56388 20243 12 242921
2015 57336 20584 12 247002
2016 58299 20929 12 251152
2017 59278 21281 12 255371

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor
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3.7 ANALISIS DE LA OFERTA

Debido a que se trata de un producto nuevo en el mercado se puede
aseverar que en esta localidad no se tiene competidores directos, es decir,

en este caso la oferta seria “cero”.

3.8 BALANCE DE LA OFERTA Y DEMANDA

Para determinar la demanda a satisfacer existente en la cuidad de
Otavalo, se procedié a realizar un andlisis en funciéon de la oferta y la

demanda.

Es necesario sefialar que para introducir estos productos en un nuevo
mercado se tendra que pasar por algunos inconvenientes que impediran el
consumo de los mismos en un cien por ciento, razon por la cual se cubrira
tan solo el 32% de la demanda potencial a satisfacer, este dato ha sido
estimado tomando en cuenta la capacidad de produccion que tiene el
negocio el cual es de aproximadamente 300 unidades diarias de producto en
general.
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CUADRO N° 46

DEMANDA A SATISFACER.
Demanda |Porcentaje
Demanda ) .
. ] potencial |que cubrird| Demanda | Demanda
Ao |potencial |Oferta o
anual alel proyectolmensual |diaria
anual .
satisfacer |32%
2012 | 234960 0 234960 75187 6266 202
2013 | 238907 0 238907 76450 6371 206
2014 | 242921 0 242921 77735 6478 209
2015 | 247002 0 247002 79041 6587 212
2016 | 251152 0 251152 80369 6697 216
2017 | 255371 0 255371 81719 6810 220

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor

Para mayor comprension se ha desagregado la demanda anual en mensual

y diaria identificando asi el numero de unidades demandadas hasta el afio

2017 las cuales no sobrepasan la demanda actual que tiene el negocio (300

unidades diarias), se puede decir que este es un escenario pesimista en el

cual las ventas a penas se incrementarian en un 1.68% anual, pero que aun

asi genera rentabilidad.

3.9

ANALISIS Y DETERMINACION DEL PRECIOS.

Tomando en cuenta que el precio es uno de los factores que influye en

mayor magnitud a la hora de adquirir un producto se ha realizado un estudio
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gue permita determinar el precio 6ptimo de los productos, para lo cual se ha
tomado en cuenta el costo de produccion y el margen de utilidad, los mismos

que deben impulsar al normal desarrollo de las actividades del negocio.

En la actualidad el precio de los productos es de 0,60 ctvs por unidad el cual
es considerablemente aceptable para la poblacion de este sector de la

ciudad. Esta informacion esta basada en las encuestas aplicadas.

Para determinar la proyeccion del precio en los posteriores afios se ha

tomado en cuenta la tasa de inflacion actual, a Agosto del 2012 es de 4,94%.

CUADRO N° 47
INCREMENTO DEL PRECIO.

s Precio a una tasa de
incremento de 4,94%
2012 0,60
2013 0,63
2014 0,66
2015 0,69
2016 0,73
2017 0,76

Fuente: investigacion directa.
Elaborado por: El autor
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De igual manera para la proyeccion de los precios se ha utilizado la formula

del monto.

3.10 ANALISIS DE COMERCIALIZACION, DISTRIBUCION Y
PRESENTACION DEL PRODUCTO

3.10.1 ANALISIS DE COMERCIALIZACION

Para realizar la comercializacion de los productos la microempresa

“LEM CON" se utilizara las siguientes estrategias:

3.10.1.1 ESTRATEGIA DE LOS PRODUCTOS

La microempresa produce y producira sus productos bajo las
Buenas Practicas Higiénicas, presentando al consumidor un
alimento con apariencia y sabor agradable y saludable

Para la produccién de los productos se utilizara insumos de
calidad.

El principal proceso de produccion es el horneado con el cual las
comidas quedan con menos contenido de grasa y mantienen su
sabor. El calor seco y uniforme del horno sella la parte exterior de

los alimentos, dejando al interior sus jugos y vitaminas.
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3.10.1.2

3.10.1.3

3.10.1.4

ESTRATEGIA DE PRECIOS

Establecer precios accesibles a los potenciales clientes.

Realizar un analisis permanente de los precios basandose en la
capacidad de pago del cliente.

Determinar un sistema de produccion que permita minimizar

costos, y por ende establecer precios accesibles para el cliente.

ESTRATEGIAS DE PERSUASION

Colocar en hornos tipo mostrador la variedad de productos que se
ofertan.

Instalar letreros tipo “back lite Luminoso” para atraer la atencion del
cliente.

Se utilizard motivos publicitarios tales como los referentes a la
calidad, técnicas de elaboracion, la calidad de la materia prima.
Medios de difusion publicitaria tales como: hojas volantes,

calendarios, afiches, diarios.

ESTRATEGIAS DE SERVICIO

Se colocara casillas para que el cliente pueda dar sugerencias
para el mejoramiento del servicio.

Facilitar el proceso de pedidos al por mayor via telefénica
confirmando y agilitando asi su pedido.
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3.10.1.5

3.10.1.6

Se dara charlas a los trabajadores sobre la importancia de la
amabilidad, calidez y eficiencia que se debe tener al momento de

atender las inquietudes y necesidades de los clientes.

ESTRATEGIAS DE PLAZA

La comercializacion del producto se la realizara en la zona
centro sur ciudad de Otavalo, en los sectores de existe gran
afluencia de gente como terminales y sectores comerciales, para el
negocio no es necesario tener un local de funcionamiento grande,
sino tan solo un lugar por el cual transite muchas personas ya que
se trata de comida al paso.

Una vez elaborados los productos se procedera a entregar los

clientes finales de una forma directa sin intermediarios.

ESTRATEGIAS DE PROMOCION

Se dara alternativas de consumo para abaratar precios ofertando

combos de los productos.

3.10.2 DISTRIBUCION

La microempresa Lem-Con distribuira sus productos directamente al

consumidor, reduciendo asi el precio de los productos ya que no existe
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ningun tipo de intermediario que puede alterar el precio permitiendo asi
ofrecer productos de buena calidad a precios accesibles para los

consumidores.

3.10.3 PRESENTACION DE LOS PRODUCTOS

GRAFICO N° 33
PRESENTACION DE LOS PRODUCTOS

EMPANADAS

Fuente: investigacion directa
Elaborado por: EI Autor

3.16. CONCLUSIONES DEL ESTUDIO

Después de haber realizado un analisis minucioso de los datos
obtenidos de la aplicacion de la encuesta, se ha determinado que: existe
una demanda a satisfacer en el centro sur de la ciudad que no ha podido ser
cubierta por el restaurant “Lem Con” ya que cuenta con un solo local
ubicado en el centro norte de la ciudad. Razén por la cual es necesaria la
ampliacion del negocio, dando la oportunidad a sus duefios de dar mejor
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servicio a sus clientes y por ende tener la oportunidad de incurrir en nuevos

mercados.

Estos productos son nuevos en el mercado, y su forma de comercializacion
sera de forma directa a los consumidores finales del sector centro sur de la

ciudad de Otavalo

En la actualidad estos productos no tienen competencia directa, por lo que se
debe tomar decisiones para poder aprovechar esta circunstancia y de esta

manera mejorar su posicionamiento en el mercado.
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CAPITULO IV

4. ESTUDIO TECNICO E INGENIERIA DEL PROYECTO

4.1 LOCALIZACION DEL PROYECTO

4.1.1 MACROLOCALIZACION

La microempresa de comida rapida “Lem-Con” se encuentra ubicada
en el canton Otavalo, Provincia de Imbabura, esta ciudad se encuentra
conformada por nueve parroquias rurales (Dr. Miguel Egas Cabezas,
Eugenio Espejo, Gonzalez Suarez, San José de Pataqui, San José de
Quichinche, San Juan de lluméan, San Pablo, San Rafael, Selva Alegre) y dos

parroquias urbanas (El Jordan y San Luis)

La provincia se ubica al noreste del pais, limita al noreste con la provincia de
Esmeraldas, al noroeste con la provincia del Carchi, al sur con la provincia de

Pichincha y al suroeste con la provincia de Sucumbios.

En la actualidad Otavalo es uno de los destinos turisticos mas importantes

del Ecuador, es reconocida mundialmente por el famoso mercado indigena
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de artesanias, su interculturalidad es uno de sus principales atractivos que
junto a su rigueza natural, hacen de esta una ciudad muy visitada por

turistas nacionales y extranjeros.

GRAFICO N° 34
MACRO LOCALIZACION.

M
Donde nos abrcamos?

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor.
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4.1.2 MICROLOCALIZACION

Aqui se establece con claridad el lugar donde se va a realizar
el proyecto para lo cual se ha determinado las condiciones especificas
gue nos permitird establecer el lugar donde se va a desarrollar el
proyecto, tales como: ciudad, parroquia, calles principales vy

trasversales, es decir un croquis de ubicacion.

El presente proyecto estara ubicado en la ciudad de Otavalo, en el limite de
entre las parroquias Urbanas de El Jordan y San Luis, en la zona centro al
sureste de la ciudad, en las calles Atahualpa y la Avenida Abdon Calderén

GRAFICO N° 35
MICRO LOCALIZACION.

JU_BE ARUSTURS S

£sc.
SARANCE

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor.
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4.1.2.1 LUGAR

El lugar en donde se va llevar a cabo el proyecto es en la
parroquia urbana de El Jordan al limite de la parroquia San Luis, en el barrio
Copacabana.

4.1.2.2 BARRIO

El proyecto estara ubicado en el barrio Copacabana, sector con alto
nivel comercial debido a que en este lugar se efectian grandes
transacciones comerciales entre productores nacionales y extranjeros, este
€S un punto estratégico que ya esta siendo aprovechado por algunas

cadenas de importantes negocios a nivel nacional.

4.1.2.3 SERVICIOS BASICOS

El lugar donde va a estar ubicado el proyecto cuenta con la
infraestructura basica como: red de agua potable, alcantarillado, energia

eléctrica, teléfono y recoleccion periddica de basura.
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4.1.2.4 SEGURIDAD

En lo que se refiere a seguridad, como se trata de un sector muy
populoso de la ciudad, la Policia Nacional realiza constantes patrullajes,
encontrdndose siempre listos para mantener el orden y la integridad de las

personas que transitan por el sector.

4.1.2.5 TRANSPORTE

En lo que se refiere a movilizacion, el barrio si cuenta con
varias cooperativas de transporte con recorridos urbanos y rurales desdey

hacia el lugar donde estara ubicado el proyecto.

41.2.6 MANO DE OBRA

El Canton Otavalo, cuenta con mano de obra experimentada para

la elaboracién de alimentos preparados.

4.1.2.7 MATERIA PRIMA

El sector donde estara ubicado el negocio es un lugar con grandes
atractivos empresariales ya que cuenta supermercados, mercados

tradicionales, abastos, ferreterias etc.
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4.1.2.8 METODO CUALITATIVO POR PUNTOS PARA LA LOCALIZACION
DE LA MICROEMPRESA

CUADRO N° 48
MICRO LOCALIZACION METODO CUALITATIVO

FEMEIE Terminal Cdla. 31 de
Factores de | 5 . COIPEEEINGL || GEiiE terrestre Octubre
localizacion Sucre

Calif. |Pond. |Calif. |Pond. |Calif. | Pond. | Calif. | Pond.

Lugar 0,167 80 13 80 13 90 15 50 8
Servicios basicos| 0,167] 100 17| 100 17| 100 17| 100 17
Seguridad 0,167 80 13 90 15 60 10 40 7
Transporte 0,167 90 15 60 10] 100 17 60 10
Mano de Obra 0,167 90 15 90 15 90 15 90 15
Materia prima 0,167 90 15 60 10 70 12 80 13
Total 1 88 80 85 70

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El autor

De acuerdo a este método, el sector escogido para el proyecto fue el sector

Copacabana, obteniendo un puntaje de 88, siendo el mas alto en relacion a

los demas sectores antes mencionados.

4.1.2.9
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GRAFICO N° 36
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Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor.

La sucursal se encuentra entre la avenida Atahualpa y Abdon Calderdn en el
sector Copacabana

4.2 TAMANO DEL PROYECTO

El tamafo de este proyecto se ha establecido utilizando tres
principales factores como son:

a) La demanda a satisfacer.

b) La disponibilidad de mano de obra

c) La disponibilidad de la materia prima

Para la determinacion del tamafio del proyecto se debe establecer la

capacidad instalada la cual es de 300 unidades diarias. El restaurant “Lem
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Con” se ha planteado empezar utilizando un 67,33% de esta capacidad lo
qgue significa producir desde 202 u/d (afio 2013) hasta 220 u/d (afio 2017)

con lo que se pretende cubrir el 32% de la demanda potencial a satisfacer.

4.3

DISENO DE INSTALACIONES

Las instalaciones se encuentran conformadas por el area de

produccion, area de ventas y bafio, como se observa en el siguiente grafico.

GRAFICO N° 37
DISENO DE INSTALACIONES
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Fuente: Investigacion directa

Elaborado por: El Autor.
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El area que ocupa el proyecto es de 15 m2 distribuida de la siguiente manera:

CUADRO N° 49
AREA DEL LOCAL

Area m?2

Area de ventas 5,1

Area de Produccién | 8,46

Area de bafo 1,44

Total 15

Fuente: Investigacion directa.
Elaborado por: El autor

4.3.1 FLUJO GRAMA DE PROCESOS

Es una representacion gréafica que detalla los procesos y etapas de
produccion de cada producto, en las cuales se observan las actividades y

tiempos que se utilizan en el proceso de elaboracion.

En los siguientes diagramas de flujos de procesos se muestran cada una de
las operaciones requeridas para la elaboracion de cada producto, desde el
momento en que esta envia la solicitud de compra de la materia prima a los

proveedores hasta cuando el producto llega a ser consumido por el cliente.
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CUADRO N° 50

DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO EN TIEMPO.

Tiempo en minutos

Actividad Producto
2 |5 |10|15]20|25)30|T
Mesclar y batir
Cocinar, hornear 27 %
. . @)
Enfriar min B8
: T
Preparar y servir
Cocinar ,hornear \%
Mesclar y amasar GE)
82 °
Moldear . &
min 2
Hornear o
- £
Preparar y servir b
Cocinar , hornear
Moler o
75 o
Mesclar y amasar _ =
min S
Moldear o
Hornear
Mesclar y batir
Amasar
75 o
Compactar y moldear _ 3
min 5
Hornear
Rellenar
Mesclar y batir 32 )
: _ 1Granizado
Preparar y servir min

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El autor
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GERENCIA PROVEEDOR DE MP BODEGA DE MP PRODUCCION \'/I'IIEEE-II\-/IAI\NI?A%(P) CLIENTE
— R Recibe solicitud de Recibe I3 Requerimiento y Recepcion de MP Recibe los productos Solicita el
Solicita la —> ] de Produccién producto

Materia Prima

!

Realiza el pago

compra de MP

Materia Prima

\4

Recibe el Pago

Control de

A 4

Materia Prima

Hot Cake
1
Mezclar y batir Cocinar
|
Preparary servir Enfriar

Despacha la
Materia Prima

Entrega la

Materia Prima

Empanadas de Maiz

seleccionado

l

Recibe el
producto

Recibe Solicitud de

Compra

Se
dispone

¢

Realiza el Pago

Entrega el
producto

EMPANADAS

l

Cocinar 4 Mezclary amasar
|
Hornear Moldear
— | Croquetas Cocinar
|
Hornear H Moldear Moler
I
q —| Mezclar
||
Churro y amasar
|
Mezclar | Amasar I Compactar
v batir moldear
Rellenar |1 Hornear
*| Granizado | Preparary
servir

Recibe el Pago

Fuente: Investigacion directa

Elaborado por: El autor
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4.4 INGENIERIA DEL PROYECTO

Es en este punto se debe determinar la forma de produccion de un

bien o servicio de manera Optima utilizando eficientemente

disponibles.

Un proceso productivo éptimo dependera en gran magnitud de la adquisicion
adecuada de equipos, maquinaria y personal necesarios para el

cumplimiento de los objetivos fijados sin incurrir en pérdidas por mala

inversion.

4.4.1 INVERSIONES FIJAS

4.4.1.1 INVERSION EN MAQUINARIA DE PRODUCCION

CUADRO N° 51
MAQUINARIA DE PRODUCCION.

los recursos

o ) Precio Precio
Descripcion Cantidad o
unitario total
Amasadora especial de
1 1550 1550
churro
Rellenadora de churros 1 499,99 499,99
Churrera 1 930 930
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Granizadora 1 1900 1900
Microondas 1 249,99 249,99
Mini nevera 1 314,99 314,99
Horno 1 455,99 455,99
Molino de carne 1 27,5 27,5
Planta de luz de 1 575,36 575,36
Licuadora 1 81,25 81,25
Cocina industrial 1 250 250,00
TOTAL 6.835,07

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El autor

Esta maquinaria sera utilizada para la produccién y tiene un costo total de $

6835.07 ddlares americanos, la misma que sera depreciada para 10 afos.

4.4.1.2 INVERSION EN HERRAMIENTAS DE PRODUCCION

CUADRO N° 482
HERRAMIENTAS DE PRODUCCION

o _ Precio Precio
Descripcion Cantidad o
unitario total
Balanza digital gramos 1 12,99 12,99
Bandejas 3 3,62 10,86
Olla de aluminio numero
40 3 82,14 246,42
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Juego de cuchillos 2 12,18
Olla de presion 1 65,99 65,99
Pirex 2 21,99 43,98
Tazdn repostero 2 22,99 45,98
Saca puré 1 7,83

Batidora de mano 1 53

Plancha crepera 1 77,99 77,99
Total 529,52

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El autor

Para el normal funcionamiento del proyecto se requiere

el uso de las

herramientas de produccion las cuales se detallan en este cuadro y cuyo

valor asciende a 529.52 délares americanos.

4.4.1.3 INVERSION EN MUEBLES.

CUADRO N° 53
MUEBLES Y ENSERES

o _ Precio Precio
Descripcion Cantidad o
unitario total
Barra de atencion al cliente 2,8
1,68 130 218,4
x0,60
Mesa de trabajo 1 200 200
Sillas de apoyo a bar 5 16 80
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Letrero Back lite lucido (0,5 x 2,8) 1,4 70 98
Total 596,4

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El autor

Estos muebles y enseres que se detallan en el cuadro permitiran adecuar el
area de atenciéon al cliente y ventas, los mismos que se depreciaran a 10

afnos

4.4.1.4 INVERSION EN EQUIPO DE COMPUTACION

CUADRO N° 54
EQUIPO DE COMPUTACION

o _ Precio Precio
Descripcion | Cantidad o
unitario total
Computador 1 675 675
TOTAL 675

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El autor

Se lo ocuparé en el area administrativa y en ventas, el cual se depreciarad a 5
afios y debera tener las siguientes caracteristicas: Mainboard Intel D41:
audio, video, red. Procesador Intel Dual Core 3.0 Ghz. Disco Duro 1000 GB
SATA. Dimm 4 Gb DDR2 Kingston. DVD Writer. Lector Multi Card 3.5”
Interno. Monitor 18.5/19" LCD LG/SAMSUNG. Teclado, Mouse,
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4.4.1.5 INVERSION EN EQUIPO DE OFICINA

CUADRO N° 55
EQUIPO DE OFICINA

o . Precio Precio
Descripcion | Cantidad -
unitario total
Calculadora 1 12 12
Teléfono 1 30 30
Total 42

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El autor

En el cuadro se detalla el equipo de oficina necesario para el funcionamiento

de la nueva sucursal, el cual tendra una inversién de $ 42.00 la misma que

sera depreciada a 10 afos.

4416 RESUMEN DE INVERSIONES DE ACTIVOS FIJOS

CUADRO N° 56
RESUMEN DE INVERSION EN ACTIVOS FIJOS.

CONCEPTO VALOR
Maquinaria y Equipo 7.406,59
Equipo de Computacion 675
Muebles y enseres (mesas de trabajo) 596,4
TOTAL 8.677,99

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El autor
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4.41.7 ACTIVOS DIFERIDOS

El valor de los activos diferidos no se tomara en cuenta para el
estudio financiero debido a que este tiene un valor demasiado pequefio
frente a los demas costos y gastos.

4.41.8 TALENTO HUMANO

El personal que se requerira para los procesos o0 actividades

descritos en el proyecto se detalla a continuacion:

CUADRO N° 57
PERSONAL DE PRODUCCION Y VENTAS

DENOMINACION NUMERO

Operario produccion 1
Ventas 1
Total 2

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El autor
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CUADRO N° 58
PERSONAL ADMINISTRATIVO

DENOMINACION NUMERO
Gerente 1
Auxiliar administrativo 1
TOTAL 2

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El autor
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5 ESTUDIO FINANCIERO

CAPITULO V

5.1 PRESUPUESTO DE INGRESOS
Para el célculo del presupuesto de ingresos se debe considerar:

a) El volumen de produccién.- para lo cual se ha tomado en cuenta la
capacidad instalada (300 unidades diarias), es necesario sefalar que
se iniciara utilizando un 67.33% de esta (202 unidades diarias) motivo
por el cual se cubrira el 32% del total de la demanda potencial a
satisfacer.

CUADRO N° 59
DEMANDA A SATISFACER
Porcentaje
Demanda
Demanda _ que
. _ potencial o Demanda| Demanda
Afo | potencial | Oferta cubrira el o
anual a mensual diaria
anual _ proyecto
satisfacer
32%
2012 | 234960 0 234960 75187 6266 202
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2013 | 238907 0 238907 76450 6371 206
2014 | 242921 0 242921 77735 6478 209
2015 | 247002 0 247002 79041 6587 212
2016 | 251152 0 251152 80369 6697 216
2017 | 255371 0 255371 81719 6810 220

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor

b) El precio.- en la actualidad el precio de todos los productos es de
0.60ctvs, los mismos que tienden a incrementarse periédicamente,
para lo cual se ha tomado como base de incremento a la actual
inflacion (4.94% a Agosto 2012).

CUADRO N° 60
INCREMENTO DEL PRECIO

i Precio a una tasa de
incremento de 4,94%

2012 0,60

2013 0,63

2014 0,66

2015 0,69

2016 0,73

2017 0,76

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor
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A continuacién se presenta el resumen de los ingresos que generara el

proyecto de acuerdo a

anteriormente.

CUADRO N° 61

la proyeccion de

INGRESOS PROYECTADOS

la demanda establecida

ANno

Descripcion 2013 2014 2015 2016 2017
base
Productos en
75187 76450 77735 79041 80369 81719
general
Precio 0,60 0,63 0,66 0,69 0,73 0,76
Total 45112,32|48136,20|51362,76|54805,60|58479,22|62399,07

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor

5.2 PRESUPUESTO DE EGRESOS

Para el célculo del presupuesto de egresos se ha considerado:

Los costos de produccion

0 Mano de obra directa

0 Materia prima

o Costos indirectos de fabricacion (CIF)
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Gastos de administracion
0 Sueldos y salarios personal administrativo

0 Suministros de oficina

Gastos de venta
0 Remuneracién en ventas
o Arriendo

o Adecuacion del lugar de ventas

Gasto financiero

o Pago de interés por financiamiento bancario

Inversion de activos fijos ( Maquinaria, Equipo de computacion,

muebles y enceres)

Depreciacion

5.2.1 COSTOS DE PRODUCCION

Son los costos necesarios para transformar materiales en producto

terminado y estan constituidos por: materia prima, mano de obra directa y

costos indirectos de fabricacion (CIF).

MATERIA PRIMA

Es el elemento béasico que sometido a un proceso de

transformacion podria denominarse producto terminado o semielaborado.
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Para el incremento del precio de los insumos se ha tomado en cuenta la

tasa inflacionaria, la cual es de 4.94% a octubre del 2012

Se ha calculado el costo de la materia prima en funciéon de la cantidad
requerida anualmente para cada producto, este calculo se lo ha determinado
a través de la encuesta, la cual aclara que los productos denominados
Churros se los consume en un 53%, Granizado 14%, Croquetasl12%,
Hotcake 11% y Empanadas en un 10% . Pudiendo de esta manera proyectar

la cantidad de productos que se van a consumir y producir anualmente.

CUADRO N° 62
PORCENTAJE DE DEMANDA POR PRODUCTO

Afos | Churro | Empanada| Croquetas ot Granizado Demanda
cakes proyectada
53% 10% 12% 11% 14% 100%
2012 | 39849 7519 9022 8271 10526 75187
2013 | 40519 7645 9174 8410 10703 76450
2014 | 41199 7773 9328 8551 10883 17735
2015 | 41892 7904 9485 8694 11066 79041
2016 | 42595 8037 9644 8841 11252 80369
2017 | 43311 8172 9806 8989 11441 81719

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor

Este cuadro servira como base para el calculo y proyeccion de los costos en

materia prima que tendra la ejecucion del proyecto en los siguientes afos.
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A continuaciéon se detalla los materiales directos utilizados para cada
producto terminado

El célculo de la materia prima para la elaboracién del churro por unidad se lo
hace en base a la capacidad de produccién que tiene la maquinaria, en este
caso es capaz de producir hasta 20 churros por masa compactada en su
interior, para lo cual se necesita harina, leche, margarina, aceite, manjar de
leche y agua en cantidades exactas, las cuales han sido medidas con una
balanza electronica obteniendo asi la cantidad exacta de materia prima para

este y para todos los productos que se analizaran posteriormente.

El célculo del precio de la materia prima por unidades se lo hiso utilizado la

férmula de la regla de tres de la siguiente manera:

Para la elaboracion de 20 churros se necesita 2 libras de harina (el precio por
cada libra es de 0.38ctvs), cuanto es el costo de la harina para cada churro?

RP:

20 churros 0.76 ctvs (0.38x2) 1x076

1 churro Cuanto? 20

—— | = —— = 0,038 ctvs
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CUADRO N° 63
MATERIA PRIMA CHURROS

C/U Afo base 2013 2014 2015 2016 2017
Cantidad 39849 40519 41199 41892 42595 43311
Precio
_ 0,038 0,0399 0,0418 0,0439 0,0461 0,0484
harina
Valor 1514,27 1615,77 1724,08 1839,64 1962,95 2094,53
Precio
0,0075 0,0079 0,0083 0,0087 0,0091 0,0095
leche
Valor 298,87 318,90 340,28 363,09 387,42 413,39
Precio
_ 0,05 0,051 0,054 0,057 0,059 0,062
aceite
Valor 1952,61 2083,49 2223,15 2372,17 2531,18 2700,84
Precio
_ 0,082 0,086 0,090 0,095 0,099 0,104
manjar
Valor 3267,64 3486,67 3720,38 3969,75 4235,84 | 4519,77
Precio
margarina] 0,0062 0,0065 0,0068 0,0072 0,0075 0,0079
c/u
Valor 247,07 263,63 281,30 300,15 320,27 341,74
Precio
_ 0,00231 0,00242 0,00254 | 0,00267 0,00280 0,00294
servilleta
Valor 92,05 98,22 104,81 111,83 119,33 127,33
Total 7372,50 7866,68 8393,98 8956,63 9557,00 | 10197,60

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor
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Es necesario sefalar que este método de calculo de la materia prima por

unidad de producto terminado fue utilizado todos los productos que oferta el

negocio, enfatizando en que las cantidades asi como la preparacion de los

mismos han sido omitidos respetando asi la propiedad intelectual de la

receta por parte de los duefios del negocio.

A continuacion se presenta los insumos requerido para la elaboracion de las

Croquetas, en este caso la capacidad de produccién es de hasta 36

porciones de croquetas por masa compactada en su interior para lo cual se

necesita harina, Carne de res, pollo, Magui, Orégano y pimienta, también se

ha incluido el costo de materiales para la entrega de los productos a los

clientes como servilletas y platos desechables

CUADRO N° 64
MATERIA PRIMA CROQUETAS

orégano

C/U Afo base 2013 2014 2015 2016 2017

Cantidad 9022 9174 9328 9485 9644 9806

Precio harina | 0,03166 0,0332 0,0349 0,0366 0,0384 0,0403
Valor 285,65 304,80 325,23 347,03 370,29 395,11
Precio carne 0,0486 0,0510 0,0535 0,0562 0,0589 0,0619
Valor 438,49 467,88 499,25 532,71 568,42 606,52
Precio magui | 0,00138 0,0014 0,0015 0,0016 0,0017 0,0018
Valor 12,45 13,29 14,18 15,13 16,14 17,22
Precio 0,00281 0,0029 0,0031 0,0032 0,0034 0,0036
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Valor 25,35 27,05 28,87 30,80 32,87 35,07
Precio

o 0,00305 0,0032 0,0034 0,0035 0,0037 0,0039
pimienta
Valor 27,52 29,36 31,33 33,43 35,67 38,06
Precio

_ 0,0023 0,0024 0,0025 0,0027 0,0028 0,0029

servilleta
Valor 20,84 22.24 23,73 25,32 27,02 28,83
Precio plato 0,011 0,0118 0,0123 0,0129 0,0136 0,0143
Valor 101,05 107,83 115,05 122,76 130,99 139,77
Total 911,36 972,45 1037,63 | 1107,18 | 1181,40 | 1260,59

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor

El siguiente cuadro presenta los insumos requeridos para la elaboracion de

las “Empanadas de Maiz”, en este caso la capacidad de produccion es de

hasta 55 empanadas por cada funda de 1000gr de harina de maiz para lo

cual se necesita Carne de pollo, papa, cebolla y cilantro, también se ha

incluido el costo de materiales para la entrega de los productos a los clientes

como servilletas.
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CUADRO N° 65
MATERIA PRIMA EMPANADAS DE MAIz

ANo
C/U 2013 2014 2015 2016 2017
base

Cantidad 7519 7645 7773 7904 8037 8172
Precio
harina de| 0,0309 0,0324 0,0340 0,0357 0,0375 0,0393
maiz
Valor 232,33 247,90 264,52 282,25 301,17 321,36
Precio

0,0381 0,0400 0,0420 0,0440 0,0462 0,0485
carne
Valor 286,46 305,66 326,15 348,02 371,34 396,23
Precio

0,08180 | 0,0858 0,0901 0,0945 0,0992 0,1041
papa
Valor 615,03 656,26 700,25 747,18 797,27 850,71
Precio

0,00454 | 0,0048 0,0050 0,0052 0,0055 0,0058
cebolla
Valor 34,13 36,42 38,86 41,47 44,25 47,22
Precio

_ 0,0045 0,0048 0,0050 0,0052 0,0055 0,0058
cilantro
Valor 34,13 36,42 38,86 41,47 44,25 47,22
Precio
_ 0,00231 | 0,00242 | 0,00254 | 0,00267 | 0,00280 | 0,00294

servilletas
Valor 17,37 18,53 19,77 21,10 22,51 24,02
Total 1219,46 | 1301,20 | 1388,42 | 1481,49 | 1580,79 | 1686,75

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor
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En la elaboracion de los “Hotcakes” empleamos 1 libra y media de harina, de

la cual se obtiene 14 porciones, la cual estd compuesta de los siguientes

insumos: huevo, leche, queso mozzarella y arrope de mora, cilantro, también

se ha incluido el costo de materiales para la entrega de los productos a los

clientes como platos, servilletas y cucharas.

CUADRO N° 66
MATERIA PRIMA HOTCAKES

C/U Afo base 2013 2014 2015 2016 2017
Cantidad 8271 8410 8551 8694 8841 8989
Precio
_ 0,041 0,043 0,045 0,047 0,049 0,052

harina
Valor 336,613 | 359,176 | 383,252 | 408,941 436,352 465,601
Precio

0,0071 0,0075 0,0079 0,0083 0,0087 0,0091
huevo
Valor 59,052 63,010 67,234 71,741 76,549 81,680
Precio

0,013 0,0131 0,0138 0,0144 0,0152 0,0159
leche
Valor 103,382 | 110,312 | 117,706 | 125,596 134,015 142,998
Precio

0,192 0,201 0,211 0,222 0,233 0,244
queso
Valor 1587,954 | 1694,394 | 1807,969 | 1929,157 | 2058,468 | 2196,447
Precio

0,100 0,105 0,110 0,116 0,121 0,127
arrope
Valor 827,059 | 882,497 | 941,651 | 1004,769 | 1072,119 | 1143,983
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Precio

_ 0,0023 0,0024 0,0025 0,0027 0,0028 0,0029

servilleta
Valor 19,105 20,386 21,752 23,210 24,766 26,426
Precio

0,011 0,012 0,012 0,013 0,014 0,014
plato
Valor 92,631 98,840 105,465 | 112,534 120,077 128,126
Precio

0,0040 0,0042 0,0044 0,0046 0,0049 0,0051
cuchara
Valor 33,082 35,300 37,666 40,191 42,885 45,759
Total 3058,878 | 3263,915 | 3482,695 | 3716,140 | 3965,232 | 4231,021

Fuente: Investigacion directa

Elaborado por: El Autor

El siguiente cuadro presenta los insumos requeridos para la elaboracion del

“Granizado de frutas”, en este caso por cada de 500gr de pulpa se obtienen

15 unidades de granizado, para lo cual también se necesita azlicar vy

materiales para la entrega de los productos a los clientes como vasos y

sorbetes.
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CUADRO N° 67
MATERIA PRIMA GRANIZADO

C/U Afo base 2013 2014 2015 2016 2017
Cantidad 10526 10703 10883 11066 11252 11441
Precio

0,025 0,026 0,028 0,029 0,030 0,032
pulpa
Valor 263,155 280,794 299,616 319,699 341,129 363,995
Precio

) 0,056 0,059 0,061 0,064 0,068 0,071

azucar
Valor 587,362 626,733 668,743 713,569 761,399 812,436
Precio

0,007 0,007 0,008 0,008 0,008 0,009
vaso
Valor 73,683 78,622 83,893 89,516 95,516 101,918
Precio

0,0018 0,0018 0,0019 0,0020 0,0021 0,0022
sorbete
Valor 18,421 19,656 20,973 22,379 23,879 25,480
Total 942,622 | 1005,806 | 1073,225 | 1145,163 | 1221,923 | 1303,829

Fuente: Investigacion directa

Elaborado por: El Autor

A continuacién se presenta un resumen del total de la materia prima que se

utilizara para la ejecucion del proyecto.
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CUADRO N° 68
TOTAL MATERIA PRIMA

Detalle s:sc; 2013 2014 2015 2016 2017
Churros 7372,50 | 7866,68 | 8393,98 | 8956,63 | 9557,00 |10197,60
Croquetas 911,36 | 972,45 | 1037,63 | 1107,18 | 1181,40 | 1260,59
Empanadas| 1219,46 | 1301,20 | 1388,42 | 1481,49 | 1580,79 | 1686,75
Hot cakes | 3058,88 | 3263,91 | 3482,69 | 3716,14 | 3965,23 | 4231,02
Granizados | 942,62 | 1005,81 | 1073,22 | 1145,16 | 1221,92 | 1303,83
Total 13504,82|14410,05]15375,96|16406,61|17506,34|18679,79

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor

De igual manera para la proyeccion de la materia prima se ha utilizado la

féormula del monto.

5.2.1.2

MANO DE OBRA DIRECTA.

Es aquella fuerza de trabajo que interviene directamente en la

transformacién de los materiales o insumos en productos terminados, en este

caso se necesita tan solo de una persona para la elaboracién estos

productos.
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CUADRO N° 69
MANO DE OBRA DIRECTA

ARo
Descripcion 2013 2014 2015 2016 2017
base
Sueldo Basico
» 292,00 | 318,00 | 333,71 | 350,19 | 367,49 | 385,65
Unificado
Total Anual 3504,0013816,00{4004,5114202,33|4409,93]4627,78
Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor
CUADRO N° 70
TOTAL SUELDO MANO DE OBRA DIRECTA
Descripcion Afo base | 2013 2014 2015 2016 2017
Sueldo Basico
N 3504,00 |3816,0014004,51)14202,33|4409,93]14627,78
Unificado
Aporte
345,14 375,88 | 394,44 | 413,93 | 434,38 | 455,84
Patronal 9,85%
Fondos de
292,00 333,71 | 350,19 | 367,49 | 385,65
Reserva
Décimo Tercer
292,00 318,00 | 333,71 | 350,19 | 367,49 | 385,65
Sueldo
Décimo Cuarto
292,00 318,00 | 333,71 | 350,19 | 367,49 | 385,65
Sueldo
Total 4725,14 |4827,88]5400,08|5666,85]5946,79]6240,56

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor
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Célculos:

El aporte patronal es el 9.85% del sueldo anual que percibe el
operario: 3816 X 9.85%= 375.88
Los fondos de reserva son la doceava parte del sueldo anual que
percibe el operario, y se paga a partir del segundo afio y su calculo
es el siguiente:

1/12=0.083 X 4004.51=333.71
El décimo tercer sueldo es la doceava (1/12) parte del sueldo basico
unificado mas horas extras, las cuales en este caso no se pagaran
ya que los trabajadores laboraran bajo un horario establecido, por
ende este calculo quedaréa de la siguiente manera:

1/12=0.083 X 3816= 318 + 0 = 318
El décimo cuarto es un sueldo basico mensual para cada
trabajador, el cual en este caso es de 318 en el primer afio y se

incrementa en cada arfio con la tasa de inflacion.

5.2.1.3 COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION.

Son aquellos costos que intervienen en la elaboracion del producto
terminado pero que no se los puede identificar facilmente debido a su

composicion.
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CUADRO N° 71
TOTAL COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION “CIF”

Descripcion l’)A\:SOe 2013 2014 2015 2016 2017
Gas 180 |188,892)198,223)208,015)218,291}229,075
Sal 14,40 | 15,11 | 15,86 | 16,64 | 17,46 | 18,33
Agua 60 62,96 | 66,07 | 69,34 | 72,76 | 76,36
Teléfono 180 | 188,89 | 198,22 | 208,02 | 218,29 | 229,08
Luz 456 | 478,53 | 502,17 | 526,97 | 553,01 | 580,32
Total 890,40 934,39 | 980,54 11028,98]1079,82]1133,16

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor

Calculos:

Se consumen un promedio de 6 unidades mensuales de Gas licuado de
petréleo a un precio de 2,50$% C/U, dando un total de 15$% mensualmente.

Se consumen un promedio de 2 fundas de sal mensual a una precio de 0,60
ctvs C/U, dando como resultado 1,20 délares mensuales.

El pago mensual de agua tiene un promedio de 5 $.

Para el pago de teléfono se ha sumado el promedio de pago mensual en el
local de venta (7$) + el promedio de pago mensual en el lugar de produccién
(8%) dando como total 15$% mensuales.

Para el pago de luz se ha sumado el promedio de pago mensual en el local
de venta (18%) + el promedio de pago mensual en el lugar de produccién

(20%) dando como total 38% mensuales
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5.2.2 GASTOS DE ADMINISTRACION

Para los gastos administrativos se considero: el sueldo del gerente,

auxiliar administrativo y los suministros de oficina, no se tomara en cuenta

mas gastos ya que el proyecto no requiere una oficina para su administracion

sino tan solo el personal (auxiliar administrativo) que lleve las cuentas diarias

de un local pequerio.

A continuacién se presenta

calculos:

CUADRO N° 72
NOMINA ADMINISTRATIVA

la némina administrativa con sus respectivos

ANno
Descripcion 2013 2014 2015 2016 2017
base
Sueldo Gerente | 450,00 | 472,23 49556 | 520,04 | 545,73 572,69
Sueldo Auxiliar
o _ 292,00 | 318,00 333,71 | 350,19 | 367,49 385,65
administrativo
Total mensual | 742,00 | 790,23 829,27 | 870,23 | 913,22 958,34
Total anual 8904 | 9482,76 |9951,208]10442,8|10958,67|11500,03

Fuente: Investigacion directa

Elaborado por: El Autor
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CUADRO N° 73
SUELDO PERSONAL ADMINISTRATIVO

Descripcion Afo base 2013 2014 2015 2016 2017
Sueldo Basico
» 8904,00 | 9482,76 | 9951,21 |10442,80]10958,67|11500,03

Unificado
Aporte

877,04 934,05 980,19 | 1028,62 | 1079,43 | 1132,75
Patronal
Fondos de

742,00 829,27 870,23 913,22 958,34
Reserva
Décimo Tercer

742,00 790,23 829,27 870,23 913,22 958,34
Sueldo
Décimo Cuarto

584,00 636,00 667,42 700,39 734,99 771,30
Sueldo
Total 11849,04 |11843,04113257,36113912,27|14599,53|15320,75

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor

Calculo:

El aporte patronal es el 9.85% del sueldo anual que percibe el

gerente propietario y el auxiliar administrativo el cual es de 9482.76

X 9.85%= 934.05

Los fondos de reserva son la doceava parte del sueldo anual que

perciben el gerente propietario y el auxiliar administrativo, y se paga

a partir del segundo afo y su calculo es el siguiente:
1/12=0.083 X 9951.21=829.27
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El décimo tercer sueldo es la doceava (1/12) parte del sueldo basico

unificado mas horas extras, las cuales en este caso no se pagaran

ya que el personal administrativo laborara bajo un horario

establecido, por ende este calculo quedara de la siguiente manera:
1/12=0.083 X 9482.76= 790.23 + 0 =790.23

El décimo cuarto es un sueldo béasico mensual para cada

trabajador, el cual en este caso es de 318 x 2 = 636 en el primer afio

y se proyecta a futura con la tasa de inflacion.

El siguiente cuadro presenta los gastos en suministros de oficina que se

requerira para la administracion del negocio:

CUADRO N° 74
SUMINISTROS DE OFICINA

Descripcion Afo base | 2013 | 2014 | 2015 | 2016 | 2017

Hojas, carpetas, esferos,
_ 80,00 83,95 | 88,10 | 92,45 | 97,02 |101,81
lapices, borrador, etc.

Total 80,00 83,95 | 88,10 | 92,45 | 97,02 |101,81

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor

En el siguiente cuadro se resumen el total de gastos administrativos que

tendra la ejecucion del proyecto.
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TOTAL GASTOS ADMINISTRATIVOS

CUADRO N° 75

; Ao
DESCRIPCION 2013 2014 2015 2016 2017
base

Sueldo
personal 11849,04111843,04113257,36113912,27114599,53|15320,75
administrativo
Suministros de

o 80,00 83,95 88,10 92,45 97,02 101,81
oficina
Total 11929,04111926,99]13345,45]14004,72]14696,55|15422.56

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor

5.2.3 GASTO DE VENTA

Son todos los egresos relacionados con la gestion de vender, en los

gue se ha considerado: sueldos, publicidad, adecuaciones, arriendos

CUADRO N° 76
NOMINA DE VENDEDORES

ANno
Descripcion 2013 2014 2015 2016 2017
base
Sueldo Basico
N 292,00 | 318,00 | 333,71 | 350,19 | 367,49 | 385,65
Unificado
Total Anual 3504,0013816,00]4004,5114202,33|4409,93|4627,78

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor
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CUADRO N° 77

SUELDO VENDEDORES
o Afno
Descripcion 2013 2014 2015 2016 2017
base
Sueldo Basico
N 3504,0013816,0044004,5114202,33|4409,9314627,78
Unificado
Aporte Patronal 345,14 | 375,88 | 394,44 | 413,93 | 434,38 | 455,84
Fondos de Reserva 292,00 333,71 | 350,19 | 367,49 | 385,65
Décimo Tercer Sueldo | 292,00 | 318,00 | 333,71 | 350,19 | 367,49 | 385,65
Décimo Cuarto
292,00 | 318,00 | 333,71 | 350,19 | 367,49 | 385,65
Sueldo
Total 4725,1414827,88|5400,08]5666,85|5946,79]16240,56

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor

Calculos:

El aporte patronal es el 9.85% del sueldo anual que percibe el
vendedor: 3816 X 9.85%= 375.88

Los fondos de reserva son la doceava parte del sueldo anual que

percibe el vendedor y se pagan a partir del segundo afio de labor, es

decir:

1/12=0.083 X 4004.51= 333,71

El décimo tercer sueldo es la doceava (1/12) parte del sueldo basico

unificado mas horas extras, las cuales en este caso no se pagaran

ya que el vendedor laborara bajo un horario establecido, por ende

este calculo quedara de la siguiente manera:
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1/12=0.083 X 3816= 318 + 0 = 318

El décimo cuarto

es un sueldo basico mensual para cada

trabajador, el cual en este caso es de 318 y se incrementa cada afio

con la tasa de inflacion.

A continuacion se presenta el gasto en arriendo que tendria la implantacion

de una sucursal.

CUADRO N° 78

ARRIENDO
Descripcion | Ao base| 2013 2014 2015 2016 2017
Arriendo 250 262,35 | 275,31 | 288,91 | 303,18 | 318,16
Total anual 3000,00 | 3148,20 | 3303,72 | 3466,92 | 3638,19 | 3817,92

Fuente: Investigacion directa

Elaborado por: El Autor

El rubro de pago de arriendos ha sido considerado en base al promedio de

pago de alquileres que tienen los encuestados en el capitulo 1, el cual es de

200 a 300 délares americanos.

En el siguiente cuadro se presenta el gasto por adecuaciones que tendra el

local.
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CUADRO N° 79
MATERIALES PARA ADECUACIONES

L ) Precio )
Descripcion | Cantidad o Precio total
unitario

Lamparas 6 25 150
Pintura

i 6 16 96
galén
Total 246

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor

El gasto por adecuaciones ha sido calculado con ayuda del arquitecto Elvis
Conejo de la ciudad de Otavalo quien a mas de ayudar con el disefio de
instalaciones en el capitulo IV también ha deducido la cantidad de material

(pintura y lamparas) necesarios para la adecuacion de un local de 3 x 5

metros.
CUADRO N° 80
ADECUACIONES
ARo
Descripcion 2013 | 2014 | 2015 | 2016 | 2017
base

Lamparas y
_ 246 |258,15(270,91]284,29]298,33|313,07
Pintura,

Total anual 246,00]258,15)270,91)284,29298,33| 313,07

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor

192



Por decision de los propietarios del negocio se ha decidido que el rubro
mensual para publicidad sera de 25 dolares americanos, ya sea para hacerlo

por medio de: periddico, hojas volantes o gigantografias.

CUADRO N° 81
PUBLICIDAD

ARo
Descripcion E 2013 | 2014 | 2015 | 2016 | 2017
ase

Hojas volantes,
gigantografias, 300 |314,82)1330,37|346,69]363,82]381,79

0 periodico
Total anual 300,00 |314,821330,37|346,69(363,82| 381,79

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor

En el siguiente cuadro se resume el total de gastos de venta que tendra el
proyecto en el cual se ha considerado un rubro mas, el cual es del 10% por
imprevistos, asumiendo la posibilidad de no estar tomando en cuenta gastos

menores que por lo general se dan al momento vender el producto.
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CUADRO N° 82

TOTAL GASTOS DE VENTA

Descripcion Sans()e 2013 2014 2015 2016 2017

Sueldo vendedor |4725,1414827,88| 5400,08 | 5666,85 | 5946,79 | 6240,56
Arriendo 3000,00)3148,20| 3303,72 | 3466,92 | 3638,19 | 3817,92
Publicidad 300,00 | 314,82 | 330,37 | 346,69 | 363,82 | 381,79
Adecuaciones 246,00 | 258,15 | 270,91 | 284,29 | 298,33 | 313,07
Subtotal 8271,14|8549,05] 9305,08 | 9764,75 110247,13]110753,34
Imprevistos 10% | 827,11 | 854,90 | 930,51 | 976,48 | 1024,71 | 1075,33
Total 9098,26]9403,95]10235,59110741,23)111271,84111828,67

Fuente: Investigacion directa

Elaborado por: El Autor

5.2.4 GASTO FINANCIERO

5.24.1

ESTRUCTURA DE LA INVERSION

El total de la inversién ha sido calculado en base a la Inversion fija

(cuyo detalle se encuentra en el capitulo IV) + la Inversion diferida (la que en

este caso es de “cero” por ser un valor insignificante) + el capital de trabajo,

los cuales seran explicados posteriormente.
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CUADRO N° 83
INVERSION DEL PROYECTO

Inversion

*Inversion en activos fijos: 8677,99

Maquinaria y Herramientas 7.406,59

Equipo de computo 675

Muebles y enceres 596,4
*Inversion en activos diferidos: 0
*Capital de trabajo: 3458,61
TOTAL 12136,60

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor

Para la inversion del proyecto, se cuenta con el 58.80% de inversion propia
y el 41.20 % es financiado con un préstamo que se lo hara en el Banco de
Fomento de la ciudad de Otavalo, convirtiéndose en un pasivo o deuda a

largo plazo. En el siguiente cuadro se detalla lo antes mencionado:

CUADRO N° 84
FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO

INVERSION Y FINANCIAMIENTO

Crédito 5000 41,20%
Capital Social (Propio) 7136,60 58,80%
Total Financiamiento 12136,60 100%

Fuente: Investigacion directa.
Elaborado por: El Autor.
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5.24.2

AMORTIZACION DE LA DEUDA

Como se detall6 anteriormente se necesita de un crédito de $

5000; el cual se lo solicitara al Banco Nacional de Fomento, a una tasa de

interés anual de 5%, este préstamo se lo realizard a 5 afios plazo, con pagos

mensuales de capital e interés.

CUADRO N° 85
INFORMACION DEL PRESTAMO

Préstamo

Monto 5000
Interés mensual 0,417%
Interés anual 5%
Plazo mensual 60

Fuente: Banco Nacional de Fomento.
Elaborado por: El Autor.

CUADRO N° 86

TABLA DE AMORTIZACION

Numero _ o Saldo
Capital Cuota Interés Amortizacion _

de pago capital

1 5000,00 83,33 20,83 104,17 4916,67

2 4916,67 83,33 20,49 103,82 4833,33

3 4833,33 83,33 20,14 103,47 4750,00
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4 4750,00 83,33 19,79 103,13 4666,67
5 4666,67 83,33 19,44 102,78 4583,33
6 4583,33 83,33 19,10 102,43 4500,00
7 4500,00 83,33 18,75 102,08 4416,67
8 4416,67 83,33 18,40 101,74 4333,33
9 4333,33 83,33 18,06 101,39 4250,00
10 4250,00 83,33 17,71 101,04 4166,67
11 4166,67 83,33 17,36 100,69 4083,33
12 4083,33 83,33 17,01 100,35 4000,00
13 4000,00 83,33 16,67 100,00 3916,67
14 3916,67 83,33 16,32 99,65 3833,33
15 3833,33 83,33 15,97 99,31 3750,00
16 3750,00 83,33 15,63 98,96 3666,67
17 3666,67 83,33 15,28 98,61 3583,33
18 3583,33 83,33 14,93 98,26 3500,00
19 3500,00 83,33 14,58 97,92 3416,67
20 3416,67 83,33 14,24 97,57 3333,33
21 3333,33 83,33 13,89 97,22 3250,00
22 3250,00 83,33 13,54 96,88 3166,67
23 3166,67 83,33 13,19 96,53 3083,33
24 3083,33 83,33 12,85 96,18 3000,00
25 3000,00 83,33 12,50 95,83 2916,67
26 2916,67 83,33 12,15 95,49 2833,33
27 2833,33 83,33 11,81 95,14 2750,00
28 2750,00 83,33 11,46 94,79 2666,67
29 2666,67 83,33 11,11 94,44 2583,33
30 2583,33 83,33 10,76 94,10 2500,00
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31 2500,00 83,33 10,42 93,75 2416,67
32 2416,67 83,33 10,07 93,40 2333,33
33 2333,33 83,33 9,72 93,06 2250,00
34 2250,00 83,33 9,38 92,71 2166,67
35 2166,67 83,33 9,03 92,36 2083,33
36 2083,33 83,33 8,68 92,01 2000,00
37 2000,00 83,33 8,33 91,67 1916,67
38 1916,67 83,33 7,99 91,32 1833,33
39 1833,33 83,33 7,64 90,97 1750,00
40 1750,00 83,33 7,29 90,63 1666,67
41 1666,67 83,33 6,94 90,28 1583,33
42 1583,33 83,33 6,60 89,93 1500,00
43 1500,00 83,33 6,25 89,58 1416,67
44 1416,67 83,33 5,90 89,24 1333,33
45 1333,33 83,33 5,56 88,89 1250,00
46 1250,00 83,33 5,21 88,54 1166,67
a7 1166,67 83,33 4,86 88,19 1083,33
48 1083,33 83,33 4,51 87,85 1000,00
49 1000,00 83,33 4,17 87,50 916,67
50 916,67 83,33 3,82 87,15 833,33
51 833,33 83,33 3,47 86,81 750,00
52 750,00 83,33 3,13 86,46 666,67
53 666,67 83,33 2,78 86,11 583,33
54 583,33 83,33 2,43 85,76 500,00
55 500,00 83,33 2,08 85,42 416,67
56 416,67 83,33 1,74 85,07 333,33
57 333,33 83,33 1,39 84,72 250,00
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58 250,00 83,33 1,04 84,38 166,67
59 166,67 83,33 0,69 84,03 83,33
60 83,33 83,33 0,35 83,68 0,00

Total a pagar 5000,00 635,42 5635,42

Fuente: Banco Nacional de Fomento.
Elaborado por: El Autor.

Los intereses bancarios a pagar al Banco Nacional de Fomento por el

préstamo es la suma del interés que se genera cada afio.

CUADRO N° 87

TOTAL GASTO FINANCIERO

ANO INTERES |CAPITAL
2013 227,08 1.000,00
2014 177,08 1.000,00
2015 127,08 1.000,00
2016 77,08 1.000,00
2017 27,08 1.000,00
TOTAL 635,42 5.000,00

Fuente: Banco Nacional de Fomento.
Elaborado por: El Autor.
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5.2.5 INVERSION DE ACTIVOS FIJOS ( MAQUINARIA, EQUIPO DE
COMPUTACION, MUEBLES Y ENCERES)

En el siguiente cuadro se presenta el resumen de activos fijos cuyo
detalle por cada concepto se encuentra en el capitulo IV.

CUADRO N° 88
INVERSION EN ACTIVOS FIJOS

CONCEPTO VALOR

Maquinaria y Equipo 7.406,59

Equipo de Computacion 675

Muebles y enseres 596,4

TOTAL 8.677,99

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor.

La depreciacion de los activos es uno de los rubros que se debe asumir

debido a la pérdida de valor que sufren los mismos y que se detallan a
continuacion:
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CUADRO N° 89
DEPRECIACION

DESCRIPCION| vaior |Vida|AMO L o610 | 5014 | 2015 | 2016 | 2017
util | base

Maquinaria y

Herramientas |7.40659| 10 | - | 740.66| 74066| 74066| 74066| 740,66
de produccién

Equipo de 675 3 - | 225,00 225 225| 272.86| 272.86
computo

Muebles y 5064 | 10 | - 5064 5964| 5964 5964| 5964
enceres

TOTAL - |1025,30]1025,30|1025,30]| 1073,16| 1073,16

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor.

El método de depreciacion que se utilizd para este caso es el de linea recta,

es decir:

LR

Valor

~ ¥ aiios depreciables

También se ha tomado en cuenta la depreciacién de un nuevo equipo de

computo para el afio 2016, cuyo precio fue proyectado con la férmula de

monto con un valor de 818,59 ddélares americanos.

5.3 DETERMINACION DEL CAPITAL DE TRABAJO.

Para el calculo del Capital de Trabajo se ha considerado los valores

correspondientes a:
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Costos de produccion

o Materia prima

o0 Mano de obra directa

o Costos indirectos de fabricacion

CUADRO N° 90

TOTAL COSTOS DE PRODUCCION

Descripcién S:Sc; 2013 2014 2015 2016 2017
Materia prima |13504,82|14410,05]|15375,96|16406,61]17506,34|18679,79
Mano de obra | 4725,14 | 4827,88 | 5400,08 | 5666,85 | 5946,79 | 6240,56
CIF 890,40 | 934,39 | 980,54 | 1028,98 | 1079,82 | 1133,16
Total 19120,37|20172,31|21756,58|23102,43|24532,94|26053,50
Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor.
Gastos de administracion
0 Remuneracion personal administrativo
0 Suministros de oficina
CUADRO N° 91
TOTAL GASTOS ADMINISTRATIVOS
Descripcién Ano 2013 2014 2015 2016 2017
base
Remuneracion personal | 11849,04]11843,04|13257,36|13912,27|14599,53|15320,75
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administrativo
Suministros de oficina 80,00 83,95 88,10 92,45 97,02 101,81
Total 11929,04111926,99]13345,45|14004,72]|14696,55|15422,56
Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor
Gastos de venta
o Remuneraciones personal de venta
o Arriendos
o Adecuaciones
0 Publicidad
CUADRO N° 92
TOTAL GASTOS DE VENTA
Descripcion Ano 2013 2014 2015 2016 2017
base
Sueldo vendedor |4725,14]14827,88| 5400,08 | 5666,85 | 5946,79 | 6240,56
Arriendo 3000,00]3148,20| 3303,72 | 3466,92 | 3638,19 | 3817,92
Publicidad 300,00 | 314,82 | 330,37 | 346,69 | 363,82 | 381,79
Adecuaciones 246,00 | 258,15 | 270,91 | 284,29 | 298,33 | 313,07
Subtotal 8271,14|8549,05) 9305,08 | 9764,75 |10247,13|10753,34
Imprevistos 10% 827,11 | 854,90 | 930,51 | 976,48 | 1024,71 | 107/5,33
Total 9098,26|9403,95)10235,59110741,23|11271,84|11828,67

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor
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Se entiende como capital de trabajo al monto que se requiere para la

ejecucion de las actividades que permitan el normal funcionamiento de la

empresa cuyos rubros y descripcion se presentan en el siguiente cuadro:

CUADRO N° 93
CAPITAL DE TRABAJO

: ANno
DESCRIPCION 2013 2014 2015 2016 2017
base
COSTO DE PRODUCCION |19120,37(20172,31]21756,58]23102,43|24532,94| 26053,50
GASTO DE VENTA 9098,26 | 9403,95 110235,59110741,23111271,84111828,67
GASTO ADMINISTRATIVO [11929,04111926,99]13345,45]114004,72]114696,55]15422,56
TOTAL ANUAL 40147,67]41503,26|45337,63|47848,38150501,34153304,74
CAPITAL DE TRABAJO
3345,64 | 3458,61 | 3778,14 | 3987,37 | 4208,44 | 4442,06

MENSUAL

Fuente: Investigacion directa

Elaborado por: El Autor

5.4 BALANCE DE SITUACION INICIAL

El balance de situacion inicial refleja la realidad econdémica de la

empresa en una fecha determinada, este muestra contablemente los activos,

pasivos y el patrimonio neto con el que cuentan los propietarios para su

funcionamiento.
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En los activos fijos se agrega la nueva inversion que se realizara para el

cumplimiento de los objetivos de los propietarios, lo que esta conformado por

maquinaria y herramientas de produccion, equipo de computacion y los

muebles y enseres.

CUADRO N° 94
ESTADO DE SITUACION INICIAL

ACTIVOS PASIVOS
Activo corriente Pasivo corriente 0
Bancos (Cap. trabajo) 3458,61
Activos fijos 8677,99 |Pasivo L/P 5000
Maquinaria y Herramientas 7406,59 Crédito 5000
Equipo de computo 675
Muebles y enceres 596,4
Activos diferidos 0 Patrimonio 7136,60
Capital social 7136,60
Total activos 12136,60| Total pasivo + patrimonio 12136,60

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor

5.5 ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS PROYECTADOS

En el estado de pérdidas y ganancias, se puede observar el

comportamiento de los ingresos que tendra el negocio en los cinco afos

posteriores, asi como los costos y gastos analizados desde un plano general

y resumido.
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ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

CUADRO N° 95

MICROEMPRESA LEM-CON

Descripcion 2013 2014 2015 2016 2017

(+) Ingresos Operacionales 48136,20]51362,7654805,60|58479,22|62399,07
(+) Ingresos no Operacionales 0 0 0 0 0
() Costo de produccién 20172,31]21756,58]23102,43]24532,94]26053,50
= Utilidad Bruta 27963,88]29606,18]31703,17]33946,28]36345,57
(-) Gastos de Administrativos ]11926,99]13345,45]|14004,72]14696,55|15422,56
(-) Gastos de Venta 8549,05] 9305,08] 9764,75]10247,13]10753,34
(-) Depreciaciones 1025,30] 1025,30] 1025,30] 1073,16] 1073,16
(-) Gastos Financieros 227,081 177,08 127,08 77,08 27,08
= Utilidad Operativa 6235,46| 5753,26| 6781,31| 7852,34| 906942

Margen Operativo
(-) Particip. Empleados 15% 935,32] 862,99 1017,20] 1177,85| 1360,41
= Utilidad antes del 5300,14| 4890,27| 5764,12| 6674,49| 7709,01

Impuesto.
() Impuesto renta 25% 1325,03] 1222,57| 1441,03| 1668,62| 1927,25
= Utilidad Neta 3975,10| 3667,70| 4323,09| 5005,87| 5781,76

Margen Neto

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor

Es posible identificar que en el segundo afo disminuye la utilidad del

negocio, esto se debe a que en este afio se empieza a pagar los fondos de

reserva correspondiente a los sueldos y salarios que percibirian las personas

que laboraran en esta microempresa.
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5.6 FLUJO DE CAJA PROYECTADO

El flujo de Caja mide los ingresos y egresos en efectivo que se estima

tendra el negocio durante la vida del proyecto, es decir es la acumulacion

neta de activos liquidos en un periodo determinado, este puede ser un

indicador importante de la liquidez de una empresa.

CUADRO N° 96

FLUJO DE CAJA

ANo

Rubros 2013 2014| 2015 2016 2017
Base
Inversion 12136,60
Ingresos
(+) Utilidad operacional 6.235,46|5.753,26|6.781,31| 7.852,34| 9.069,42
(+) Depreciacion 1025,30 | 1025,30 | 1025,30 | 1073,16 | 1073,16
= (T)%fr';;%f;: 7260,76 | 6778,56 | 7806,61 | 8925,51 | 10142,58
EQFGSOS
(-) Part. Emp 15% 935,32 | 862,99 [ 1017,20] 1177,85| 1360,41
() Imp. Renta 25% 1325,03 | 1222,57 | 1441,03 | 1668,62 | 1927,25
(-) Pago financiamiento 1000,00 | 1000,00 | 1000,00 | 1000,00 | 1000,00
(-) Reinversion 818,59
:(T)%?Jai?giz?:s 3.260,35|3.085,56 | 3.458,23 4.665,07| 4.287,67
(+) Venta de activos 3.417,54
(+) Recuperaciéon KT 2766,88
FLUJO NETO 12136,60| 4000,40| 3693,00| 4348,39| 4260,44|12039,34

Fuente: Investigacion directa

Elaborado por: El Autor
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Para la venta de activos se ha considerado solo a la maquinaria de
produccion, ya que esto es lo mas realizable de todos los activos. El valor
sera tan solo del 50% del avallo de la maquinaria debido a que la
depreciacion es de diez afos, por lo tanto en el quinto afio tendria un valor

tan solo de la mitad.

De igual manera la recuperacion del capital es solo del 80% del capital de

trabajo debido al desgaste de los activos.

5.7 COSTO DE CAPITAL

También denominado costo de oportunidad de una inversion es el pago
inicial del efectivo para comenzar un proyecto, representa el sacrificio de
rentabilidad cuando se analizan diferentes alternativas de colocacion del
dinero en el mercado financiero. La inversién consta generalmente de dos

partes: aporte propio y aporte financiado.

La tasa de ponderacion es la tasa activa y pasiva, dependen de las

condiciones del mercado financiero.
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CUADRO N° 97
COSTO DEL CAPITAL (CK)

» » Costo de
Rubros Inversion | Ponderacion Tasas _
capital
Creédito 5000 41,20% 5,00% 2,06%
Cap. propio 7136,60 58,80% 4,53% 2,66%
Costo de Capital (CK) 4,72%

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor

5.8 TASA DE RENDIMIENTO MEDIA

La tasa de descuento para un proyecto de inversion se denomina Tasa
de Rendimiento Medio (TRM). Con esta tasa se actualizan los flujos efectivos
generados a futuro, es decir se los envia a valor presente, y para calcularla

se incluyé a la tasa de inflacion actual (4.94% a Octubre 2012)

CUADRO N° 98
TASA DE REDESCUENTO MEDIO (TRM)

Descripcion Tasa

Costo de Capital (CK) 4,72%
Tasa inflacionaria (Inf) 4,94%
TRM 9,90%

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: El Autor
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El calculo se lo hiso con la formula TRM = (1 + CK)(1 + Inf) — 1donde:

Ck = Costo de capital

Inf= Inflacion

TRM = (1 + CK) * (1+Inf) — 1

TRM = (1+ 0.0472) * (1 + 0, 0494) — 1
TRM = 0, 0990

TRM = 9.90%

5.9 VALOR ACTUAL NETO (VAN)

El valor actual neto (VAN) representa la rentabilidad en términos de
dinero con poder adquisitivo en el presente y permite observar si es 0 no

factible la inversion en tal proyecto.

Para lo cual es necesario “actualizar” los flujos proyectados o futuros

utilizando la formula despejada del monto, es decir:

M
T+

M=C+x(1+)" —— C

Donde:

C= Capital actual

M= Monto Futuro

i= Tasa de interés (en este caso tasa de redescuento)

n= Numero de periodos
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CUADRO N° 99
VALOR ACTUAL NETO “VAN”

Flujos Netos
Afnos Flujos Netos AS:\?#EE:SO dsea
9,90%

2013 4000,40 3640,14

2014 3693,00 3057,79

2015 4348,39 3276,20

2016 4260,44 2920,87

2017 12039,34 7510,59

Total 28341,57 20405,59

VAN= 8268,99

Fuente: Investigacion directa.
Elaborado por: El Autor.

La férmula para el calculo del VAN es la siguiente:

VAN = Z Fujos netos actualizados — Inversion

VAN = FNA — Inversion
VAN = 20405,59—- 12136.60
VAN = 8268,99

Como se puede observar el calculo tiene resultado positivo lo que quiere

decir que la ejecucion del proyecto es factible.
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5.10 TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

La Tasa Interna de Retorno es la rentabilidad que devuelve la

inversion durante su vida atil, tomando los flujos de caja proyectados:

CUADRO N° 100
TASA INTERNA DE RETORNO “TIR”

Flujos Netos Flujos Netos
~ Flujos Actualizados ~ Flujos |Actualizados a
Anos Afnos
Netos con una tasa Netos una tasa de
de (9,90%) (36%)
2013 4000,40 3640,14 2013 4000,40 2941.,47
2014 3693,00 3057,79 2014 3693,00 1996,65
2015 4348,39 3276,20 2015 4348,39 1728,67
2016 4260,44 2920,87 2016 4260,44 1245,37
20171 12039,34 7510,59 20171 12039,34 2587,67
Total 28341,57 20405,59 Total 28341,57 10499,83
VAN = X Flujos netos actualizados — Inversion VAN = I Flujos netos actualizados — Inversion
VAN= 8268,99 VAN=] -1636,77
Fuente: Investigacion directa. Fuente: Investigacion directa.
Elaborado por: El Autor. Elaborado por: El Autor.

El proceso para el calculo de la TIR se lo hace buscando un VAN negativo el
cual se lo encontr6é actualizando los flujos netos a una tasa del 36%, para

posteriormente deducir esta tasa utilizando la siguiente formula:
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VANs
(VANs — VANI)

TIR = TRi + (TRs — TRi) * [

8268,99
(8268,99 — (—1636,77)

TIR = 9.90% + (36% — 9.90%) * [

TIR = 31,69%

El andlisis tiene un resultado positivo mayor a la TRM (9.90%), lo que
significa que la ejecucion del proyecto es factible y que invertir en este
negocio resulta ser mas beneficioso que invertir en plazo fijo en una

institucion financiera.
5.11 EVALUACION FINANCIERA, BENEFICIO-COSTO

La relacion costo beneficio nos permite conocer la rentabilidad que se
tiene por cada délar invertido en este negocio, para lo cual se ha utilizado la

siguiente formula:

Y Flujos Netos Actualizados

Inversiom

_20405,59
"~ 12136.60

CB = 1.68
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Por cada dolar de inversibn el proyecto generard 0.68 centavos de

rentabilidad, demostrando asi la factibilidad del proyecto.

5.12 PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

Este elemento de evaluacion economica financiera, permite conocer en
qué tiempo se recupera la inversién tomando en cuenta al comportamiento

de los flujos de caja actualizados.

CUADRO N° 101
PERIODO DE RECUPERACION

Fluios Netos Flujos Netos
ANos JOS Actualizados
Actualizados

Acumulados

2013 3640,14 3640,14

2014 3057,79 6697,93

2015 3276,20 9974.14

2016 2920,87 12895,00

2017 7510,59 20405,59

Total 20405,59 53612,80

Fuente: Investigacion directa.
Elaborado por: El Autor.

La inversion del proyecto es de 12136.60 dolares, valor que es superado en
el afio 2016 ya que en este afio se recuperard 12895.00 délares, para
conocer el tiempo de recuperacibn se procedera a hacer la siguiente

operacion:
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12136,60
(-) 9974,14
2162,46

El monto que asciende a 2162.46 dolares es el valor que resulta de restar la
inversion menos lo que se recuperara en afo 2015 (9974.14 délares), y es lo

que se recuperara en el afio 2016, a continuacion se realizara el calculo del

tiempo en que se redimira la inversion:

2162,46
() 2920,87
0,74

Si multiplicamos este valor por los meses del afio, encontraremos que:

0.71x12 = 8.88

El resultado del tiempo de recuperacion es de 3 afios y 8 meses.

5.13 PUNTO DE EQUILIBRIO.

5.13.1 COSTOS FIJOS Y VARIABLES.

Es el punto donde los ingresos totales son iguales a los costos
asociados con la produccion y venta de un producto, para los cuales se
requiere identificar el comportamiento de los costos fijos y variables. Por lo

gue se detalla continuacion los costos:
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CUADRO N° 102
COSTOS FIJOS

Descripcion 2013 2014 2015 2016 2017
Mano de Obra
_ 4827,88 | 5400,08 | 5666,85 | 5946,79 | 6240,56
Directa
Depreciacion 1025,30 | 1025,30 | 1025,30 | 1073.16 | 1073.16
Gastos

o ' 11926,99]113345,45]114004,72]114696,55]15422,56
Administrativos
Gastos de Venta 8549,05 | 9305,08 | 9764,75 |10247,13]10753,34
Gastos
_ _ 227,08 177,08 127,08 77,08 27,08
Financieros
TOTAL 26556,30]29253,00]30588,70]32040.72|33516.71
Cantidad de

_ 76450 77735 79041 80369 81719
unidades
Total costo fijo

- 0,35 0,38 0,39 0,40 0,41
unitario

Fuente: Investigacion directa.
Elaborado por: El Autor.

El célculo del costo fijo unitario se lo hizo dividiendo el costo fijo total para el

total de unidades.
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CUADRO N° 103

COSTOS VARIABLES

Descripcién 2013 2014 2015 2016 2017
Costos indirectos de

tabricacion 934,39 | 980,54 | 1028,98 | 1079,82 | 1133,16
Materia prima directa | 14410,05]15375,9616406,61]17506,34]18679,79
TOTAL 15344,44116356,50117435,59]18586,15]|19812,94
Cantidad de

unidades 76450 77735 79041 80369 81718
Costo Variable

unitario 0,20 0,21 0,22 0,23 0,24

Fuente: Investigacion directa.
Elaborado por: El Autor.

De igual forma para el calculo del costo variable unitario se lo hizo dividiendo

el costo variable total para el total de unidades.

5.13.2 PUNTO DE EQUILIBRIO EN UNIDADES MONETARIAS

Para el calculo del punto de equilibrio en unidades monetarias es

necesario utilizar la siguiente formula:

PEum =

CET
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Los resultados se presentan a continuacién en el siguiente cuadro resumen,

en el cual también se proyecta a futuro.

CUADRO N° 104
PUNTO DE EQUILIBRIO EN UNIDADES MONETARIAS

Descripcién 2013 2014 2015 2016 2017
Costos fijos 26556,30(29253,00130588,70132040.72133516.71
Costos Variables

o 0,20 0,21 0,22 0,23 0,24
unitarios
Precio de venta 0,63 0,66 0,69 0,73 0,76
PE. $ 38982,94]142921,32]44860,36146968.47|49110.16

Fuente: Investigacion directa.
Elaborado por: El Autor.

5.13.3 PUNTO DE EQUILIBRIO EN UNIDADES DE PRODUCTO
TERMINADO

De igual manera para el calculo del punto de equilibrio en unidades

de producto terminado es necesario utilizar ia siguienie formula:

CFT

PRup =—r
Y=oy _—cvu

Los resultados se presentan a continuacién en el siguiente cuadro resumen,

en el cual también se proyecta a futuro.
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CUADRO N° 10549
PUNTO DE EQUILIBRIO EN UNIDADES DE PRODUCTOS

Descripcion 2013 2014 2015 2016 2017
Costos fijos 26556,30]29253,00]30588,70|32040.72]133516.71

Costos Variables
0,20 0,21 0,22 0,23 0,24

unitarios
Precio de venta 0,63 0,66 0,69 0,73 0,76
P.E. 61913 64959 64698 64549 64315

Fuente: Investigacion directa.
Elaborado por: El Autor.

Para mayor comprension del punto de equilibrio a continuacién se presenta

el grafico del primer afio con sus respectivos datos:

CUADRO N° 106
DATOS DEL P.E. EN EL PRIMER ANO

Cantidades|Ventas| CV CF |Costo Total

0 0 0 |26556 26556
10000 6296 | 2007 |26556| 28563
20000 12593 | 4014 | 26556 30571
30000 |18889 | 6021 |26556| 32578
40000 25186 | 8028 | 26556 34585
50000 31482 11003626556 36592
60000 | 37778 ]12043]|26556] 38599
70000 44075 |14050| 26556 40606
80000 |50371|16057]|26556| 42613
90000 |56668 |18064|26556| 44620

Fuente: Investigacion directa.
Elaborado por: El Autor
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GRAFICO N° 38
P.E. EN UNIDADES MONETARIAS Y PRODUCTO TERMINADO

:

:

Costo Total

INGRESOS EN UNIDADES MONETARIAS
g g
<
L]
=
B

:

o

0 10000 20000 30000 40000 50000 60000 70000 80000 90000
CANTIDADES

Fuente: Investigacion directa.
Elaborado por: El Autor

Esto quiere decir que en el afio 2013 se debe generar 38982,94 dodlares
americanos anuales y producir y vender 61913 unidades de producto
terminado para poder recuperar lo invertido, si se divide esta ultima cantidad
para los dias del afio es decir para 360 dias (61913 / 360 = 172) se obtendra
la cantidad de productos que se deben vender diariamente para recuperar lo
invertido, las cuales en este caso son 172 es decir, esta cantidad es menor al
nuamero de ventas diarias que se proyectan para el primer afo (202
unidades) pudiendo identificar que la diferencia entre estos es la utilidad neta
diaria (202 — 172 = 30 unidades X 0.63 ctvs. = 18.90 dodlares diarios de
utilidad).
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A continuacién se presenta el punto de equilibrio desde un punto de vista
individual por producto, para lo cual se ha preparado una base de datos en

funcién de la preferencia de consumo.

CUADRO N° 107
ANALISIS DEL PUNTO DE EQUILIBRIO EN UNIDADES MONETARIAS
POR PRODUCTO

Descripcion 2013 2014 2015 2016 2017
Churro  |53%]20660,96|22748,30]23775,99] 24893,29]26028,38

Empanada]109| 3898,29| 4292,13| 4486,04] 4696,85| 4911,02
Croquetas | 12%] 4677,95| 5150,56] 5383,24| 5636,22| 5893,22
Hot cakes | 11%| 4288,12| 4721,35] 4934,64] 5166,53] 5402,12
Granizado | 14%| 5457,61] 6008,98] 6280,45| 6575,59| 6875,42

Total 38982,94142921,32]|44860,36]46968,47149110,16

Fuente: Investigacion directa.
Elaborado por: El Autor

Hay que tomar en cuenta que el porcentaje de consumo de cada producto
ha sido tomado de las encuestas, las cuales rebelan la preferencia que

tienen los clientes.
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CUADRO N° 108

ANALISIS DEL PUNTO DE EQUILIBRIO EN UNIDADES DE PRODUCTO
TERMINADO POR PRODUCTO

Descripcion 3013 | 3014 | 3015 | 3016 | 3017
Churro  |53%|32814]34428]34290|34211]34087
Empanadal10%| 6191] 6496| 6470| 6455| 6432
Croquetas | 12%]| 7430] 7795] 7764 7746] 7718
Hot cakes | 11%| 6810| 7145| 7117| 7100| 7075
Granizado | 14%| 8668| 9094] 9058| 9037| 9004

Total 61913]64959]164698] 64549164315

Fuente: Investigacion directa.
Elaborado por: El Autor
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CAPITULO VI

6 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

6.1 NOMBRE O RAZON SOCIAL.

La microempresa segun su actividad pertenece al sector
manufacturero, de acuerdo a la actividad que cumple se encuentra
clasificada en el sector de elaboracion de productos alimenticios, en
especifico se dedica a la elaboracion de bocaditos nutritivos. Su razon social
es “LEM — CON Special Food”, esta constituida como una empresa de

actividad artesanal.

6.2 LOGOTIPO DE LA EMPRESA

GRAFICO N° 39
LOGOTIPO DE LA EMPRESA

Fuente: Investigacion directa.
Elaborado por: El Autor
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6.3 PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO

Para que el proyecto cumpla con los requerimientos legales, se

necesita obtener permisos, registros y pagar algunas tasas.

Régimen Impositivo Simplificado Ecuatoriano (RISE)
Patente Municipal.
Permiso Sanitario

Permiso de Bomberos

6.4 BASE FILOSOFICA.

Para tener una filosofia empresarial con éxito se debe tener en cuenta
que se identificé una necesidad, la cual se desea satisfacerla a través de los

productos ofertados.

La microempresa “LEM — CON” es una microempresa productora, la misma
que brinda el servicio de elaboraciéon de bocaditos nutritivos, cuenta con
personal calificado y maquinaria adecuada, los cuales permiten ofrecer

productos y servicios de buena calidad.
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6.5 MISION

“LEM CON es una innovadora microempresa Otavalefia, que produce
y comercializa productos alimenticios nutritivos, para lo cual utiliza insumos
naturales y técnicas Unicas de produccion, satisfaciendo las necesidades de
los consumidores y contribuyendo con el desarrollo productivo, bienestar

social y econdmico de las personas”

6.6 VISION

Ser una microempresa reconocida y aceptada favorablemente en el
mercado por sus politicas de excelencia en atencion al cliente y elaboracion
de productos de buena calidad, que cuente con personal altamente calificado

tanto técnica como éticamente, para brindar un servicio de sublime calidad

6.7 PRINCIPIOS Y VALORES.

Son normas o reglas que permiten orientar nuestro comportamiento y

se orienta a las acciones que puede tener ser humano.

Entre los principios y valores de la microempresa “LEM — CON” se puede

citar los siguientes:
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VALORES

CREDIBILIDAD Y CONFIANZA

La empresa debera adoptar una imagen seria y confiable, de tal manera que
los clientes puedan creer plenamente en la calidad de sus productos y del

servicio

PUNTUALIDAD

Desempefio eficaz y a tiempo de las actividades designadas de acuerdo a la

estructura organizacional.

HONESTIDAD

Acatamiento en todas las 6rdenes procurando cumplir modestia y honradez

frente a las expectativas de los clientes.

EXCELENCIA

Brindar productos de 6ptima calidad y sabor, cumpliendo asi con los mas

altos estandares para beneficio de los clientes.

226



PRINCIPIOS

ESPIRITU DE SERVICIO

Crear en los miembros de la microempresa una cultura de servicio, de tal
forma que se ofrezca a los clientes la mayor delicadeza y atencion posible,

ya que esta constituye un importante elemento de la empresa.

RESPONSABILIDAD

Los integrantes de la microempresa deberan hacer conciencia de las
obligaciones que se deben cumplir, poniendo empefio en la realizacion de
sus actividades para el logro de los objetivos fijados por el negocio y sus

propietarios.

6.8 POLITICAS

Entre las politicas de “LEM — CON special food” se puede mencionar

las siguientes:

Producir y comercializar productos alimenticios de calidad.
Satisfacer en mayor alcance las necesidades de los clientes.

Puntualidad y seriedad en nuestro trabajo.
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Pagar cumplidamente los impuestos y demas gravamenes
establecidos en la Ley.

Participar activamente en los asuntos gremiales, sectoriales y
regionales.

Reconocer una remuneracion adecuada.

Velar por la seguridad, fisica y social de los empleados.
Trabajar con personal capacitado, que cumpla con los niveles
adecuados de servicio al cliente, para brindar una atencion de
calidad.

Velar por el crecimiento, desarrollo y competitividad de la

empresa.

6.9 LA ORGANIZACION

Se refiere a la estructura técnica de las relaciones, que debe darse
entre las jerarquias, funciones y obligaciones individuales y necesarias en un

organismo social para lograr su mayor eficiencia

La estructura organizacional que utiliza esta microempresa es horizontal ya
que de esta manera favorece al trabajo en equipo, brindando buena calidad

en los productos.
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6.9.1 ORGANIZACION ESTRUCTURAL

GRAFICO N° 39
ORGANIZACION ESTRUCTURAL.

Auxiliar Area de

Area de ventas

administrativo produccion

\

Vendedor

g

Fuente: Investigacion directa.
Elaborado por: El Autor

6.9.2 DESCRIPCION DE FUNCIONES.

Establece las funciones que debe realizar cada uno de los
departamentos de la microempresa permitiendo el logro de los objetivos y

metas mediante la optimizacion de recursos.
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6.9.2.1 GERENCIA

Es el responsable de la administracion de la microempresa, dirige
a un equipo de trabajo, vigilando el buen desempefio de cada una de las

actividades

6.9.2.1.1 PRINCIPALES FUNCIONES

Planificar, organizar dirigir y controlar el funcionamiento de las
actividades de la microempresa.

Facilidad para la toma de decisiones.

Proveer equipos y materiales necesarios para un buen desarrollo de
las actividades.

Brindar seguridad para los operarios.

Analizar el comportamiento del mercado.

Capacidad para crear nuevas ofertas de producto

Creatividad para la solucion de Problemas

Habilidad para negociar

Conduccién de equipos de trabajo

Liderazgo

Comunicacion eficaz
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6.9.2.2 AUXILIAR ADMINISTRATIVO

Maneja y supervisa la informacion interna de la microempresa
garantizando informes razonables ademas de oportunos para la toma

efectiva de decisiones

6.9.2.2.1 PRINCIPALES FUNCIONES

Mantener los archivos en orden.

Emitir estados financieros preparados en base a la normativa legal.
Revisar reportes de venta diarios, facturas y depositos entregados.
Cumplir con las obligaciones de la entidad, con el SRI, IESS, pago de
patentes y permisos en general

Elaborar politicas de control interno

Registrar y efectuar pagos generados por, nomina, proveedores,
inventarios, valoracion de activos fijos, gastos de venta y por servicios
generales

Organizar y actualizar los inventarios de todos los bienes, equipos,

herramientas y maquinas.

6.9.2.3 AREA DE VENTAS.

Es la responsable de llevar los registros de la microempresa, y de

la comercializacion de los productos, verificando si los objetivos se cumplen.
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6.9.2.3.1 PRINCIPALES FUNCIONES

Responsable de la venta y promocién de los productos.
Encargarse de la facturacion de las ventas

Constatar si el producto esta dentro de las exigencias del cliente.
Prestar atencion personalizada a los clientes.

Realizar cuadre diario de caja

Realizar informes de ventas.

Mantener en buen estado del &rea de ventas

Las demas funciones que le sean asignadas

6.9.2.4 AREA DE PRODUCCION

Son los responsables de la elaboracion de los productos de buena

calidad para una mejor aceptaciéon en el mercado.

6.9.2.4.1 PRINCIPALES FUNCIONES.

Elaboracion de los productos bajo los estandares requeridos,
aplicando eficientemente las técnicas de produccion para cada
producto

Elaboracion de 6rdenes del requerimiento de la materia prima.

Entrega del producto terminado en el tiempo requerido.

Mantenimiento y aseo del area de produccion.
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Realizar control de calidad en su puesto de trabajo.
Velar por la seguridad de las instalaciones y materiales

Las demas funciones que le sean asignadas
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CAPITULO VII

7 ANALISIS DE IMPACTOS

El andlisis de impactos pretende determinar las huellas y aspectos

positivos y negativos que el proyecto genera en diferentes areas.

Para el logro de los objetivos planteados se considera los siguientes
impactos: Social, Econémico, Ambiental, Etico, Empresarial y En la Salud

para lo cual se requiere realizar el siguiente analisis.

CUADRO N° 109
TABLA DE VALORACION DE IMPACTOS

3 Impacto Alto Positivo

2 Impacto Medio Positivo
1 Impacto Bajo Positivo

0 No hay Impacto

-1 Impacto Bajo Negativo
-2 Impacto Medio Negativo
-3 Impacto Alto Negativo

Fuente: Investigacion Directa.
Elaborado por: El Autor.
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En cada area se debe determinar un serie de indicadores que
representen el campo investigativo.

A cada uno de los indicadores se asigna una ponderacién positiva o
negativa, dependiendo el nivel de incidencia que tenga dicho
indicador.

Realizamos la suma de los niveles de impacto por area y dividimos
para el numero de indicadores, asi se obtiene el nivel de impacto del

area.

A continuacion se detalla el cuadro de ponderacidon con sus respectivos

niveles y valores.

7.1

IMPACTO SOCIAL

CUADRO N° 110
MATRIZ DE IMPACTO SOCIAL

Descripcién -3]-2|-1]0|1|2]|3|TOTAL
Generacion de Empleo X 3
Mejoramiento de la Calidad de vida X 2
Estabilidad Laboral X 3
TOTAL 216 8

Fuente: Investigacion Directa.
Elaborado por: El Autor.

Y. nivel de impactos

Nivel de impacto Social = — —
P Numero de indicadores
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8
Nivel de impacto Social = 3

Nivel de impacto Social = 2,67

La matriz da como resultado que el Impacto Social que tiene la
microempresa es Alto Positivo. Ya que al implementar una sucursal se
crearan mas fuentes de empleo, ofreciendo un trabajo estable y con una
remuneracion que contribuya a mejorar la economia y calidad vida de todos

los involucrados

7.2 IMPACTO ECONOMICO

CUADRO N° 111
MATRIZ DE IMPACTO ECONOMICO

Descripcion -3]-2|-1]10]1|2]|3|TOTAL
Estabilidad econémica X 2
Nivel de ingresos 3
Rentabilidad X 3
Costos de Produccion X 2
TOTAL 416 10

Fuente: Investigacion Directa.
Elaborado por: El Autor.

Y. nivel de impactos

Nivel de impacto Econdmico = ;
Numero de indicadores
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Nivel de Impacto Econdmico = —

Nivel de Impacto Econémico = 2,5

De acuerdo a los resultados de la matriz, el impacto economico que brinda la
microempresa es Alto Positivo. La inexistente competencia directa para
esta clase de productos permite tener estabilidad economica, esta
particularidad hace posible el incremento de sus ingresos incluso la
generacion de utilidades, las mismas que le permitiran crecer y posicionarse

en el mercado.

7.3 IMPACTO AMBIENTAL

CUADRO N° 112
MATRIZ DE IMPACTO AMBIENTAL

Descripcién -3]-2|-1]10|1|2]|3|TOTAL
Contaminacion Ambiental X -3
Aprovechamiento de los recursos X 3
Manejo de desperdicios X 2
TOTAL -3 213 2

Fuente: Investigacion Directa.
Elaborado por: El Autor.

Y. nivel de impactos

Nivel de impacto Ambiental = — —
P Numero de indicadores
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2
Nivel de Impacto Ambiental = 3

Nivel de Impacto Ambiental = 0,67

La matriz da como resultado que el Impacto Ambiental que tiene la fabrica es

Bajo Positivo.

El estudio presentara un impacto bajo positivo ambiental ya que se utiliza en
gran cantidad materiales denominados como “plastico y papel’ para la
entrega al cliente de los productos, sin embargo el manejo del desperdicio
gue genera este proyecto es controlado eficiente mente por la municipalidad
de Otavalo con su programa de “separacion y reutilizacion de desperdicios”,
al cual esta microempresa ha colaborado con eficiencia desde el inicio de

sus actividades.

7.4  IMPACTO ETICO

CUADRO N° 113
MATRIZ DE IMPACTO ETICO

Descripcion  |-3|-2]-1|0|1|2| 3| TOTAL
Honestidad X 3
Transparencia X 3
Confiabilidad X 3
TOTAL 9 9

Fuente: Investigacion Directa.
Elaborado por: El Autor.
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Y. nivel de impactos

Nivel de impacto Etico = — —
P Numero de indicadores

4 9
Nivel de Impacto Etico = 3

Nivel de Impacto Etico = 3

El proyecto empleara procedimientos de produccion que reduzcan los
perjuicios en la salud de sus clientes, ademas la microempresa cumplira con
las leyes e impuestos establecidos. El puntaje de la matriz se encuentra en
el nivel mas alto positivo de la tabla, lo que determina que la honestidad, la
transparencia y la confiabilidad es un factor clave para el posicionamiento en

el mercado.
7.5 IMPACTO EMPRESARIAL

CUADRO N° 114
MATRIZ DE IMPACTO EMPRESARIAL

Descripcion -31-2|-110|1|2| 3| TOTAL
Emprendimiento X 3
Productividad X 3
Competitividad X 3
TOTAL 9 9

Fuente: Investigacion Directa.
Elaborado por: El Autor.
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Y. nivel de impactos

Nivel de impacto Empresarial = — —
P P Numero de intiicdaces

Wl o

Nivel de Impacto Empresarial = =

Nivel de Impacto Empresarial = 3

La microempresa brindara servicio y atencién de calidad a los clientes, pues
se enfocard en sus necesidades y en la forma de satisfacerlas para lograr la
fidelizacion de los mismos, el desarrollo del proyecto presenta productos
totalmente diferentes a los que se encuentran en el mercado, dando como
resultado un negocio con constante desarrollo, incentivando a la expansion

del mismo.

7.6 IMPACTO EN LA SALUD.

CUADRO N° 115
MATRIZ DE IMPACTO EN LA SALUD.

Descripcién -31-2|-1]10|1|2]3|TOTAL
Aporte nutricional. X 3
Higiene X 3
Materia prima de calidad X 3
TOTAL 9 9

Fuente: Investigacion Directa.
Elaborado por: El Autor.
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Y. nivel de impactos

Nivel de impacto Salud = — —
P Numero de indicadores

g
Nivel de Impacto Salud = 3

Nivel de Impacto Salud = 3

La microempresa brindara productos de excelente calidad, , orientandose
siempre en satisfacer las necesidades de sus clientes y por ende lograr la

fidelizacion de los mismos.
7.7 IMPACTO GENERAL

Los impactos que genera el proyecto son expuestos en una sola
matriz. En esta matriz se analizara los impactos que afectan la ejecucion del

proyecto, y de esta manera poder tener una idea general de los mismos.

CUADRO N° 116
MATRIZ DE IMPACTO GENERAL

Impacto -31-2|-110|1|2] 3 |TOTAL
IMPACTO SOCIAL X| 3
IMPACTO ECONOMICO X| 3
IMPACTO AMBIENTAL X 1
IMPACTO ETICO X 3
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IMPACTO EMPRESARIAL 3
IMPACTO EN LA SALUD 3
TOTAL 1 15| 16

Fuente: Investigacion Directa.
Elaborado por: El Autor.

Y. nivel de impactos

Nivel de Impacto General =

Nivel de Impacto General = s

Nivel de Impacto General = 2,67

En forma general se concluye que la ampliacién del negocio de comida
rapida saludable “LEM-CON” generard un impacto alto positivo,

considerandose como factible para su aplicacion.
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CONCLUSIONES

Del estudio de factibilidad para la ampliacion de la microempresa de comida
rapida saludable “LEM - CON Special Food”, de la ciudad de Otavalo,
provincia de Imbabura. Se establece las siguientes conclusiones:

De acuerdo al Diagndstico Situacional realizado a la microempresa de
comida rapida “Lem — Con Special Food”, se concluye que se
encuentra legalmente constituida, cuenta con instalaciones propias y
arrendadas, en la actualidad laboran 4 personas, las cuales producen
y comercializan los productos del negocio.

En el diagnostico interno de la microempresa se identifica que a pesar
de la experiencia que tienen los propietarios del negocio para elaborar
estos productos, no se cuenta con manuales de funciones vy
procedimientos, motivos por los cuales hacen ineficiente al negocio en
general, provocando la pérdida de clientes potenciales que por lo visto
segun la encuesta dirigida a las personas de la localidad tienen gran

interés por el consumo de estos productos.

Las bases teéricas cientificas desarrolladas proporcionan la

informacion suficiente sobre el proyecto.

El Estudio de Mercado permiti6 demostrar la existencia de un
mercado potencial a satisfacer de 76450 unidades de productos
anuales, para el afio 2013, determinando de esta manera la viabilidad
del proyecto desde el punto de vista del tamafio del mercado.
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En base al Estudio Técnico se determind que la capacidad instalada
al 100% del proyecto es de 108000 unidades anuales (300 unidades
diarias) de las cuales se producira el 68.66% (206 unidades diarias o
76450 anuales)

Con la ampliacién del negocio al lugar de preferencia de los clientes y
la capacidad instalada en este, se podra dar un mejor servicio a las
personas, cubriendo asi mayor porcentaje de la demanda potencial a

satisfacer.

Con los resultados del Estudio Econdmico y Financiero se concluye
que el proyecto es factible, ya que proporciona al inversionista una
rentabilidad atractiva. La evaluacion financiera justifica la inversion del
proyecto pues generara utilidades a lo largo de su vida util,

permitiéndoles a los propietarios crecer econémicamente.

En el Estudio Organizacional se ha establecido la propuesta de la

estructura organizativa y funcional deberia tener este negocio.

Se ha analizado el impacto social, empresarial, econémico, ambiental,
ético y en la salud que puede tener la ejecucion del proyecto de los
cuales se logré determinar un efecto general alto positivo, es decir que
puede ser controlado por los propietarios.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda a la microempresa en base al estudio realizado,
introducir estos productos en este nuevo mercado, ya que su

comercializacion si es factible.

Utilizar al maximo la capacidad instalada del negocio para tener mayor

cobertura de mercado.

Utilizar este esquema de analisis econdmico financiero para controlar

los costos y gastos que puede generar el proyecto

Establecer los niveles de organizacion propuestos para que la
microempresa  ejecute  efectivamente las  actividades vy

responsabilidades encomendadas para cada puesto

Se recomienda mejorar el impacto ambiental procurando mantener un
nivel positivo de su indicador, de manera que no afecte al desarrollo

del proyecto.
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Anexos



ENCUESTA DIRIGIDA A PROPIETARIOS DE NEGOCIOS DE COMIDA
RAPIDA DE LA CIUDAD DE OTAVALO

La siguiente encuesta tiene como objetivo la recoleccion de informacion con
respecto a la situacion actual de los locales de comida rapida en ciudad de

Otavalo, tomando en cuenta que los resultados obtenidos tendran un fin

académico.

Por favor marque con una “x” la opcion que corresponda:

1.- El local donde funciona es:

Descripcion  [Opcidn

Arrendado

Propio

Anticresis

2.- Cuanto gasta mensualmente por el alquiler de su local.

Descripcion | Opcion
100 a 200
201 a 300
301 a 400
mas de 400

3.- El tiempo de existencia de su negocio esta entre:

Descripcion Opcidn

Menos de un afno
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1 a 2 afos

2 a 3 afnos

3 a4 anos

4 a mas anos

3.- ¢ Los equipos que dispone son?

Descripcion Opcidn

Artesanal

Mecanicos

Semiautomaticos

4.- ¢ Cuantas personas laboran en este negocio?

Descripcion Opcién

1 a 3 personas

4 a 6 personas

7 a mas personas

5.- ¢ Capacita usted al recurso humano que dispone?

Descripcion [ Opcidn
Si
No

6.- ¢ Su empresa dispone de un manual de funciones?

Descripcion [Opcidn
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Si
No

7.- ¢Los proveedores le ofrecen los productos:

Descripcion | Opcidén

Semanal

Quincenal

Mensual

8.- La materia prima utilizada para la produccion es adquirida:

Descripcion |[Opcidn

Al contado

A crédito

Mixto

Conteste si su respuesta fue a crédito o mixto:

9.- El crédito que le ofrecen los proveedores es:

Descripcion | Opcidn

Semanal

Quincenal

Mensual

10.- Los productos que le ofrecen los proveedores son de procedencia:
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Descripcion | Opcidn

Local

Provincial

Regional

11.- ¢ En su empresa o0 negocio se ofrece alguno de estos productos?

Descripcion Si No

Hot-dog

Hamburguesas

Papas fritas

Pizza

Pollo frito/ horno

12.- ¢ Qué tipo de promociones utiliza?

Descripcion | Opcidn

Oferta

Combos

Descuentos

13.- Que tipo de publicidad utiliza su empresa:

Descripcion | Opcion

Persuasiva

Informativa

Recordatoria

Ninguna
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Si su respuesta fue afirmativa responda:

14.- Que medios utiliza en publicidad:

Descripcion | Si No

Hojas volantes

Radio

Television

Prensa

15.- ¢ Su negocio tiene otras sucursales?

Descripcion | Opcidn
Si
No

ENCUESTA DIRIGIDA A POBLADORES DEL SECTOR CENTRO SUR DE
LA CIUDAD DE OTAVALO

La siguiente encuesta tiene como objetivo la recoleccion de informacion con
respecto a la situacion actual de la comida rapida en ciudad de Otavalo,

tomando en cuenta que los resultados obtenidos tendran un fin académico.

Por favor marque con una “x” la opcion que corresponda:
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1.- Fije su edad de entre:

Descripcion | Opcidn

15 a 26
27 a 37
38a50

2.- ¢Se siente usted satisfecho con lo que ofrecen los establecimientos de

comida rapida en Otavalo?

Descripcion Opcidn

Desacuerdo total

Desacuerdo

Regular

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

4.- ¢ Cuando asiste a restaurantes de comida rapida, que aspecto le parece

mas importantes?

Descripcion Opcidn

Precio
Sabor

Ambiente

Higiene

Tipo de comida

Servicio agil

Promociones
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5.- ¢ Qué aspectos considera usted que deberia mejorar un lugar de comida

rapida?

Descripcion Opcion

Comodidad

Buen servicio
Sanidad

Excelente presentacion

Excelente ubicacion

Seguridad

6.- Cuando visita restaurantes de comida rapida lo hace:

Descripcion  [Opciodn

Solo

Dos

Tres

Cuatro

Mas de cuatro

7.- ¢, Conoce de los dafios que causa consumir comida rapida chatarra?

Descripcion | Opcion

Si

Un poco
Nada
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8.- ¢Qué haria si le invitan inesperadamente a consumir comida rapida

diferente a la que usted conoce?

Descripcion Opcidn

Aceptaria con entusiasmo

Se tomaria su tiempo para pensar

Rehusaria aduciendo ciertos pretextos

9.- Estos alimentos son ricos en nutrientes y sabor. ¢ Consumiria alguno de

estos alimentos de comida rapida saludable?

Descripcion Si No

Croquetas

Empanadas de maiz

Churros
Hot Cakes

Granizado frutas y/o yogurt

10.- Ha consumido usted productos en el local de comida rdpida LEM CON?

Descripcion | Opcidn
Si
No

Si su respuesta fue afirmativa conteste:
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11.- La calidad de los productos que ha comprado le parece?

Descripcion | Opcion

Muy buena

Buena

Regular

Mala

12.- ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por cada uno de estos productos?

Descripcion |0,60$ [0,75% |1,00$ Mas de 1,00%

Croquetas

Empanadas

Churros

Hot cakes

Granizado

13.- ¢Con qué frecuencia consume estos productos?

Descripcion Opcidn

Con frecuencia

Rara vez

Nunca
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14.- Cual de los estos productos consume con mayor frecuencia?

Descripcion | Opcion

Hot cake

Empanada

Croquetas
Churro

Granizado

14.- Cual es su frecuencia de compra de productos?

Mas de

un mes

Descripcion|  Quincenal Mensual

Frecuencia

15.-En la actualidad ya existe un lugar que oferta estos productos dentro de
la localidad. ¢ En qué sector de la ciudad le gustaria a usted que se ubique

una sucursal de este?

Descripcion Opcion

Copacabana

Parque Central y Sucre

Terminal terrestre
Cdla. 31 de Octubre
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16.- Determine sus ingresos mensuales:

Descripcion |Opcioén
100 $y 200%
201 $y 300%
301 $y 400%
Mas de 400 $

ENTREVISTA DIRIGIDO A LOS PROPIETARIOS DE DEL NEGOCIO DE

COMIDA RAPIDA “LEM CON ESPECIAL FOOD”

SR. HERNAN LEMA

1.- ¢ Qué tiempo de existencia tiene su negocio?

2.- ¢ En la semana cuantos dias labora?

3.- ¢ Qué cantidad de venta diaria percibe?

4.- Existe inconvenientes al producir diariamente estos productos?

5.- El producto que usted ofrece tiene competencia en el mercado de la

comida preparada?

6.- La fabricacion de su producto lo hace artesanalmente o con algun tipo de

maquinaria?

7.- Cuantas personas laboran en este negocio?

8.- Su equipo de trabajo posee algun manual de funciones?
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9.-El capital con el que esta funcionando la empresa es, propio o0 con

financiamiento?

10.- Que tipo de personas son las que consumen este producto?

11.- Que tipo de publicidad a realizado para promocionar su producto?

12.- Cuales son las razones por las que usted quiere ampliar el negocio?

13.- Cual cree usted que sea la razén por la cual no tiene competidores

directos?.

ENTREVISTA A LA SRTA. BELEN JARAMILLO PROFESIONAL

NUTRICIONISTA

1.- A qué tipo de alimentos se los denomina como comida rapida?

2.- El consumo de este tipo de alimentos tiene impactos positivos o negativos

en la salud de las personas?

3.- Cual cree usted que sea la razon por la cual las personas consumen

estos alimentos?
4.- Considera usted que los negocios de comida rapida de la ciudad de
Otavalo cuentan con los requisitos necesarios para el beneficio de los

consumidores?

5.- Qué condiciones considera usted que deben tener los locales de comida

rapida para brindar mejor servicio a sus clientes?

260



6.- Conoce usted el negocio de comida rapida “Lem Con"?, cual es su

opinion sobre este?

7.- El principal proceso de produccion de todos los productos que ofrece este
negocio es el horneado, existe algun beneficio al utilizar este método de

coccion?

8.- En la elaboracion del churro se utiliza: Harina de trigo fortificado (fosforo,
calcio, vitaminas), Leche y frutas naturales, cuales son los beneficios de

estos insumos?

9.- En la elaboracion de la empanada de maiz se utiliza: Harina maiz |,

vegetales, papa y pollo, cuales son los beneficios de estos insumos?

10.- En la elaboracién de las croquetas se utiliza: Harina de trigo, vegetales,

cerdo y pollo, cuales son los beneficios de estos insumos?

11.- En la elaboracién del hotcake se utiliza: Harina de trigo, leche, huevo y

mermelada de mora, cuales son los beneficios de estos insumos?

12.- En la elaboracion del granizado de frutas se utiliza esencias elaboradas
artesanalmente utilizando procesos Unicos para conservar la mayor de
cantidad de vitaminas y minerales cuales son los beneficios de estos

insumos?

13.- Cudl seria su recomendacion para los propietarios de este negocio?
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