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RESUMEN EJECUTIVO

La presente investigacion empezo con el diagnostico situacional realizado dentro del &rea de
investigacion, posteriormente se analizd las bases tedricas cientificas que sustentd al
proyecto, seguidamente el estudio de mercado se lo realizé para determinar la oferta y la
demanda de chocolate con edulcorante natural, basados en las encuestas aplicadas a la
poblacién de la ciudad de Otavalo, se determind la demanda insatisfecha. La macro y micro
localizacion del proyecto, se presenta en el estudio técnico, ademas de procesos, inversiones
en propiedad, planta y equipo y establecer el capital de trabajo necesario para iniciar las
actividades productivas. El estudio economico financiero, se estimé el total de la inversion
del proyecto, su financiamiento y sus proyecciones para llegar a la evaluacion financiera del
mismo, por medio del valor actual neto, la tasa interna de retorno, el costo — beneficio;
obteniendo estos indicadores, sefiald la viabilidad de ejecucion del presente estudio. La
estructura organizacional, legal de la microempresa, los trdmites a seguir para la constitucion
legal de la misma, indicando un organigrama estructural propuesto y un manual de funciones
para cada miembro de la unidad productiva. Se establece al final de un estudio, los posibles
impactos que se pueden dar al implantar la microempresa productora y comercializadora de
chocolate, para ello se ha estudiado el impacto econémico, social, microempresarial y
ambiental.



SUMMARY

This research began with the situational diagnosis made in the area of research, then the
scientific theoretical basis that supported the project, then the market survey it conducted to
determine the supply and demand for chocolate with natural sweetener was analyzed based
on the surveys of the population of the city of Otavalo, unmet demand was determined. The
macro and micro location of the project is presented in the technical study, as well as
processes, investments in property, plant and equipment and establish the necessary working
capital to start productive activities. The financial economic study, total project investment,
financing, and their projections to reach the financial evaluation of it, through the net present
value, internal rate of return, the cost was estimated - benefit; It obtaining these indicators
pointed to the feasibility of implementation of this study. The legal microenterprise,
organizational structure, the procedures to be followed for the legal incorporation of the
same, indicating a proposed organizational structure and operating functions for each member
of the production unit. It is set at the end of a study, the potential impacts that may occur
when implementing micro producer and marketer of chocolate, for it has been studied the
economic, social, microenterprise and environmental impact.
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INTRODUCCION

El disefio de este proyecto es la propuesta de realizar el estudio de la factibilidad para la
creacion de una microempresa dedicada a la produccién y comercializacion de chocolate para

personas diabéticas en la ciudad de Otavalo, provincia de Imbabura.

En el diagnostico situacional con la finalidad de determinar las empresas y microempresas
existentes dedicadas a la produccion de chocolate para diabéticos en la ciudad de Otavalo,

produccion agricola de cacao y en qué zonas de la provincia de Imbabura.

Seguidamente se elaborard un marco tedrico con la finalidad de tener un enfoque tedrico
cientifico, que posibilite la estructura del proyecto, mediante la obtencion de informacion de

libros actuales, revistas e internet.

En el estudio de mercado en él, se determinara oferta y demanda existente relacionada con
el producto chocolate para diabéticos ademas del estudio y analisis de la competencia, a

través de encuestas y entrevistas dirigidas al sector comercial y consumidores.

En el estudio técnico, se establecera la macro y micro localizacién, el tamafio de la
microempresa que contribuya a optimizar los recursos que se transformen en el proyecto en
forma sustentable y sostenible. En la ingenieria se planteara el proceso, la distribucion fisica,

el requerimiento de maquinaria, equipo y personal.

En el estudio economico financiero también se establecerd las inversiones total que se
requieren para implementar la microempresa, ademas de los analisis de los costos, gastos y
los ingresos, estados financieros proyectados, la evaluacion de la viabilidad economica del

proyecto y su aceptabilidad de inversiu...



XXiv

La estructura organizacional sera ejecutada las actividades iniciales de creacion y
posteriores, filosofia empresarial y definicion de procesos mediante la utilizacion de

flujogramas y un organigrama.

En conclusion, luego de todo el avance de la investigacion, se establecerd los posibles
impactos positivos y negativos tanto econdmico, social, microempresarial y ambiental que

traera consigo la realizacion del presente estudio de factibilidad.



CAPITULO |
DIAGNOSTICO SITUACIONAL

Antecedentes

La sintesis historica del cantdon y sefiala que de legitimarse la hip6tesis del HOMO
OTAVALENSIS u HOMO OTAVALUS nuestra antigliedad dataria de unos 28.000 afios
atrés. Si diferentes son los testimonios que buscan explicar la presencia de los primeros
habitantes del sector, es l6gico deducir que el origen de la palabra OTAVALO tiene varias
interpretaciones. En base al idioma Chaima (Caribe-Antillano). Otavalo provendria de OTO-
VA-L-O que significa "lugar de los antepasados”. Si es el Cara el generativo, del Pansaleo
OTAGUALO, GUALO o TAGUALDO se interpretaria como "casa". Con el fundamento del
idioma Chibcha OTEGUA- LO daria el significado " en lo alto grande laguna" y por ultimo
en lengua de los indigenas de la zona se traduciria "como cobija de todos" y SARANCE

como "pueblo que vive de pie” OTAVALDO, G. (2011). PLan de Vida. Otavalo.

Por las evidencias, es mas seguro afirmar que en toda la comarca se hablaba la lengua
caranqui la que, por motivo de las dos conquistas consecutivas: La Inca y la Espafiola, fueron
sustituyéndose paulatina y relativamente en forma tardia OTAVALO, G. (2011). PLan de

Vida. Otavalo.

La invasion Inca se produce a finales del siglo XV y los primeros 25 afios del siglo XVI.
La férrea resistencia ofrecida especialmente por los Cayambis, Carangues y Otavalos
determind que Tupac Yupanqui no pueda consolidar su dominacion. EIl Otavalo primitivo se
ubicaba a orillas del Lago San Pablo en lo que hoy se conoce como San Miguel, Sarance se

localizaba mas al norte.
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Con las reducciones de Toledo Virrey de Lima, los espafioles eligen a Sarance como
centro administrativo colonial pero le atribuyen el nombre de Otavalo por ser mas conocido y

por el respeto que infundia en la poblacién indigena.

El pueblo de Otavalo, tiene su origen prehispanico a orillas del Lago San Pablo (Chicapan),
en el area comprendida entre San Roque y Villagranpugro; los motivos que llevaron a las
autoridades espafiolas a trasladar el asentamiento a su actual emplazamiento obedecieron a
mejores condiciones geograficas para su futura expansion y control de los pueblos que

pensaban incorporarle OTAVALDO, G. (2011). PLan de Vida. Otavalo.

El canton Otavalo esta situado en la zona norte del Ecuador y al sur oriente de la provincia
de Imbabura. Tiene una superficie de 579 kilémetros cuadrados, segin los nuevos limites
otorgados por el Gobierno Municipal de Otavalo. La ciudad de Otavalo se localiza al norte
del callejon interandino a 110 kildmetros de la capital Quito y a 20 kilémetros de la ciudad de
Ibarra, se encuentra a una altura de 2.565 metros sobre el nivel del mar, y esta ubicada

geogréaficamente en las siguientes coordenadas:

78°15° 49’ longitud oeste
0° 13’ 43°’ latitud norte

El canton se encuentra limitado: al norte con los cantones Cotacachi, Antonio Ante e
Ibarra; al sur limita con el cantén Quito (Pichincha); al este con los cantones lbarra y

Cayambe (Pichincha) y al oeste con los cantones Quito y Cotacachi.

Segun el quinto censo de poblacion del INEC de 1990, el canton Otavalo tenia 56.286
habitantes; para el censo 2001 la poblacién aumenté a 90.188 habitantes y para el censo 2010
se increment6 a 104.874 habitantes, de los cuales el 48.10% de hombres y el 51.9% son

mujeres, siguiendo el patrén tanto del pais como de la provincia de Imbabura, en la que se
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puede observar mayor nimero de mujeres que de hombres. En el periodo intercensal del 2001

al 2010 hubo un aumento de poblacién del 16.28%.

En el contexto de la provincia de Imbabura, el canton Otavalo posee el 26.3% de
poblacion para este censo mientras que en el 2001 fue del 26.21%, observandose un pequefio

incremento OTAVALDO, G. (2011). PLan de Vida. Otavalo.

Asi como incrementa la poblacién, también el padecimiento de enfermedades como la
diabetes, que puede ser prevenida con un estricto cambio al estilo de vida y sobre todo
alimenticio. Los alimentos prohibidos para diabéticos son aquellos que elevan los niveles de
glucosa en la sangre. Para quienes sufre diabetes, esto representa un doble riesgo de
hiperglucemia y otras consecuencias graves, como dafios a los rifiones y al corazon, por lo

tanto deben procurar evitarlos en su alimentacion sea como sea.

Reemplazar el consumo de azucar por edulcorantes, reduce la ingesta de carbohidratos de
absorcién répida, lo cual implica una reduccién de sintesis de acidos grasos a partir de
glucosa circulante en sangre y por ende, una disminucién en la oxidacion de lipidos y su

posible acumulacion en las paredes arteriales.

Es importante tener presente que todo alimento consumido en exceso puede acarrear
complicaciones para la salud, por ello es necesario moderar el consumo de alimentos ricos en

azucares simples para evitar posibles enfermedades metabdlicas.

Un simposio celebrado en el 2° Congreso Mundial de Nutricion y Salud Pablica destaca la
necesidad de apoyo a los profesionales sanitarios para garantizar a los consumidores que los
edulcorantes bajos en calorias pueden desempefiar una funcion importante dentro de una dieta

equilibrada.
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Justificacion

En la época actual, la gente que realiza la adquisicion de viveres y comestibles para el
consumo en sus hogares, contemplan las cuestiones relacionadas con la salud en el momento

de elegir los alimentos que van a consumir en su dieta.

Esta tendencia se va reflejada en un significativo crecimiento del mercado de alimentos
vegetales con alto contenido proteico, productos dietéticos, alimentos con un bajo contenido
de colesterol, entre otros. En lo referente al consumo de chocolate anhelamos complacer sus
gustos y exigencias con la elaboracion de un producto novedoso, diferente, utilizando
materias primas e ingredientes naturales de bajo aporte calérico, aplicando condiciones
Optimas de higiene para preservar el bienestar de los clientes como también brindar un
servicio personalizado y de calidad, contribuyendo asi a que los indices de mortalidad por
esta causa bajen e implantando medidas de prevencién para crear una cultura a favor de la

buena alimentacion y complaciendo paladares.

La carencia de microempresas o empresas que brinden este tipo de producto da una
apertura a un nuevo mercado por explorar, debido a que existe una demanda que espera
satisfacer este tipo de necesidades, brindandole originalidad y apertura a este negocio que

busca indudablemente satisfacer las necesidades del consumidor.

La Factibilidad que se tiene para elaborar el proyecto es por la disponibilidad de recursos
humanos al tener el asesoramiento de catedraticos expertos y la colaboracion de las autoras;

ademas de los recursos econémicos.

Los principales beneficiarios de este proyecto seran todas las personas que sufren de

diabetes, y que por ello no pueden disfrutar degustar un chocolate, con la intencién de
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satisfacer esta necesidad se desea crear una microempresa, que generara fuentes de trabajo,

ingresos que contribuyen a sus habitantes, y el desarrollo econémico de la ciudad de Otavalo.

Objetivos

Objetivo general

Realizar un diagnostico general que permita establecer los aliados, oponentes,
oportunidades y riesgos para la creacion de una microempresa productora y comercializadora

de chocolate para personas diabéticas de la ciudad de Otavalo, provincia de Imbabura.

Objetivos especificos

e Indagar sobre el aspecto politico del canton Otavalo.

e Verificar la situacion econdémica de la poblacién del area de estudio.

e Analizar aspectos sociales de la poblacién en la zona de investigacion.

e ldentificar la poblacién afectada por diabetes en la provincia de Imbabura.

e Establecer la produccién existente de cacao en el Ecuador.

Variables Diagndsticas

Para la realizacion del diagnostico se requerird de informacion proporcionada por libros,

datos estadisticos relacionados con la investigacion.

Se ha identificado las principales variables con sus respectivos indicadores que se detalla:

e Politica
e Situacion econémica.

e Aspectos sociales.



e Poblacién diabética

e Produccion de cacao.

Variable: Politica

= Autoridades

= Disposiciones

Variable: Situacién econdmica.

= Financiamiento para microempresa
= PIB

= Sueldos

Variable: Aspectos sociales.

=  Poblacién
= Vijas de acceso

= Tradiciones y cultura

Variable: Poblacion diabética

= Estilo de vida
= Diagnostico

=  Edulcorantes

Variable: Produccion de chocolate

= Crecimiento agricola
= Balanza comercial

= Produccion Imbabura



Matriz de relacién diagnostica

Tabla N° 1 Matriz de relacién diagnostica
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OBJETIVOS ESPECIFICOS VARIABLES INDICADORES FUENTE
Indagar sobre el aspecto politico del cantén Politica Autoridades Secundaria (folletos,
Otavalo Disposiciones libros, revistas e internet)
Verificar la situacion econémica de la ciudad | Econdmica. Financiamiento para microempresa Primaria (entrevista)
de Otavalo. PIB Secundaria (folletos,
Sueldos libros, revistas e internet)
Analizar aspectos sociales de la poblacion en | Social. Poblacién Primaria (entrevista)

la zona de investigacion.

Vias de acceso

Tradiciones y cultura

Secundaria (folletos,
libros, revistas e internet)

Identificar la poblacion afectada por diabetes

en la provincia de Imbabura

Poblacion diabética

Estilo de vida
Diagnostico

edulcorantes

Primaria (entrevista)
Secundaria (folletos,
libros, revistas e internet)

Establecer la produccidn existente de cacao

en el Ecuador.

Produccion de cacao.

Crecimiento agricola
Balanza comercial

Produccion Imbabura

Primaria (entrevista)
Secundaria (folletos,
libros, revistas e internet)

Elaborado por: las autoras
Fuente: primaria y secundaria
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Analisis de variables diagnoésticas

Para verificar y analizar diferentes aspectos importantes se determind la necesidad de
realizar una entrevista al presidente del grupo de diabéticos de la ciudad de Otavalo
Wellington Rosales, Coordinador del Club de Diabéticos el mismo que colabor6 con las

siguientes interrogantes:

e ;Considera importante la alimentacion que debe tener una persona diabética?
Es de mucha importancia y cuidado tener una alimentacion saludable, para no correr
peligro de empeorar la enfermedad existente en nuestro cuerpo.

e ;Qué alimentos conoce usted gque son perjudiciales para la diabetes?
Los alimentos mas perjudiciales en esta enfermedad son los azucares, y el exceso de
carbohidratos.

e ;Qué edulcorantes consumen los otavalefios?
La mayoria de la poblacion de Otavalo, consuma el azucar de siempre la blanca, este
alimento es perjudicial para los diabéticos ya que incrementa la glucosa en la sangre, por
ello es importante no consumir, o cambiar por un edulcorante natural.

e ;Puede dar su apreciacion personal sobre la situacion de la poblacién de la ciudad de
Otavalo, referente a su salud?
Las personas de este tiempo son mas propensas a enfermarse y mas aun de adquirir
diabetes a temprana edad, porque desde pequefios se inculca el facilismo de comidas
rapidas y muchos dulces.

e Cuadl es el estilo de vida de los otavalefios?
Los otavalefios tienen un estilo de vida sedentario y existe poco interés de alimentarse
adecuadamente, por ello el incremento de enfermedades relacionadas a las actitudes

pasivas de la poblacion.
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e ;Conoce cuantos otavalefios son diabéticos?
El nimero de otavalefios con diabetes es impredecible, ya que han de existir muchas
personas que desconocen que tengan esta enfermedad, por no hacerse atender y llevar
controles médicos periddicos, en cuanto a los integrantes del grupo EI Club de Diabéticos
del Hospital de Otavalo, al cual dirijo somos 145 actualmente.

e El Hospital de Otavalo que le proporciona?
El hospital proporciona charlas, medicina de manera gratuita en el Hospital de Otavalo, el
club de diabéticos es beneficiario directo para recibir medicamentos. Las personas que
forman parte de dicho club de diabéticos se retinen todos los jueves para compartir sus

experiencias de la enfermedad y conocer mas sobre ella.
Politica
Autoridades

El GAD-Otavalo estd precedido por su alcalde Abg. Gustavo Pareja Cisneros, como
Alcalde de Otavalo, vicealcaldesa Ercilia Castafieda Yy concejales ,el doctor Rubén Buitrén,
el magister Carlos Cevallos, ingeniero Héctor Sanchez e ingeniero Marco Torres Ofia, y José
Quimbo.

Disposiciones
El Ecuador se encuentra en una crisis politica y econémica, llena de conflictos tanto
nacionales como internacionales y la inestabilidad provoca poca inversion interna y externa,

esto debido al cambio constante de leyes e impuestos, provocando desequilibrio politico.

En lo referente a Otavalo, es importante considerar dos etapas bien definidas dentro de la
vida juridica de los Gobiernos Auténomos Descentralizados, etapas que se marcan a raiz de
la vigencia de la actual Constitucion de la Republica aprobada en referéndum por el pueblo

ecuatoriano en el afio 2008, asi como la aprobacion del Cédigo Orgéanico de Organizacion
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Territorial, Autonomia y Descentralizacion, COOTAD, publicado en el Suplemento del
Registro Oficial Nro. 303 de 19 de octubre del afio 2.010 y el codigo de Planificacion y
Finanzas Publicas, ya que en estos cuerpos legales existen disposiciones concretas en las
cuales se definen en forma clara su funcion, su articulacion con los grandes objetivos
nacionales y en base de estos objetivos se definen cuéles son sus competencias exclusivas y
hacia donde deben estar encaminados sus esfuerzos, sin perder de vista el papel fundamental

que juega la ciudadania con su participacion en el cumplimiento de estos objetivos.

Las normas y los actos del poder publico deberan mantener conformidad con las
disposiciones constitucionales, en el Cddigo de Organizacion Territorial Autonomias y

Descentralizacion OTAVALO, G. (2011). PLan de Vida. Otavalo.
Econdmica
Financiamiento para microempresa

Es aceptado internacionalmente que el financiamiento a microempresas constituye una de
las herramientas mas practicas para reducir la pobreza en los paises. Esto se debe a que dan a
aquellos que no tienen recursos la posibilidad de generar empleo en vez de solicitarlo
desesperadamente. Ecuador es un pais con grandes dificultades econdmicas. El 68% de
nuestra poblacion vive en pobreza y el desempleo es la situacion del 10.6% de nuestros
habitantes.. Sin embargo tenemos una increiblemente alta tasa de espiritu emprendedor segun
el GEM (Monitor de Emprendimiento Mundial) CARRERA, N. (2012). Yo naci en este pais.
Obtenido de http://vivenciasecuador.blogspot.com/2012/03/el-micro-financiamiento-en-

ecuador.html
Producto Interno Bruto PIB

A nivel de la economia, en Otavalo no se ha desarrollado la gran industria. A excepcién

de la fabrica de cementos UNACEM vy de la fabrica de textiles Pinto, las demas actividades
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siguen siendo igual que antes: el pequefio y mediano comercio, la agricultura, la ganaderia y
la artesania. Esta ultima ha alcanzado una gran dindmica a partir de los afios ochenta,
provocando un proceso de diversificacion y dinamizacion de nuevas actividades econémicas,
fundamentalmente de servicios, tanto turisticos (hoteles, residenciales, hosterias y pensiones,
restaurantes, salas de musica, bares, cafeterias y agencias de turismo, entre otros, como de
aquellos ligados a las necesidades de la produccion y comercializacion de artesanias (bancos,
agencias de exportaciones, distribuidoras de insumos y materias primas, de maquinaria y
repuestos industriales y transporte. En el contexto del auge artesanal es muy significativa la
presencia del capital financiero en Otavalo, expresada en varios bancos, agencias financieras

y cooperativas de ahorro y crédito
Sueldos

En salario basico unificado es de 366 dolares en el 2016, lo que significa un incremento de
12 délares mas al establecido en el 2015 que fue de USD$ 354. El incremento fue fijado por

el Ministerio del Trabajo.
Social
Poblacién

El Instituto Nacional de Estadisticas y Censo, recopilada del ultimo censo de poblacional
y vivienda realizado en el afio 2010, con la proyeccion de la poblacion total de la provincia
de Imbabura para el afio 2015 de 445.175 habitantes, y su 26,3% del total de la provincia, el
canton Otavalo, resultando una poblacion del canton Otavalo para el afio 2015 de: 117.081

habitantes.
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Gréafico N° 1 Poblacién de Otavalo

OTAVALO: Poblacion Ocupada por Rama de Actividad

Industrias manufactureras [ 26.6%
Agricultura, ganaderia, silvicultura y pesca _21.2%
Comercio al por mayor y menor 17.2%
Construccion 7.8%

Ensefianza - 5.6%

Transporte y almacenamiento | |4.3%

Actividades de alojamiento y servicio de comidas i3.2%
Actividades de los hogares como empleadores ;3.1%
Administracidn plblica y defensa :2.9%

Actividades de |a atencion de |a salud humana 1.7%

oros |G 3%

Fuente: (INEC, 2014)
Elaborado por: Instituto Nacional de Estadisticas y Censo.

Vias de acceso

La principal via de acceso a la ciudad es la reciente construccién de la autovia a 6 carriles
entre el nudo de Cajas y la ciudad de Otavalo es parte de la ampliacion de la via
Panamericana que el gobierno ecuatoriano ejecuta para dinamizar el comercio entre el norte
del pais y Quito, contempla los intercambiadores Gonzalez Suarez, San Rafael y Eugenio

Espejo, que permitirdn conectar la via panamericana con poblaciones al a misma.
Tradiciones y cultura

Los quichua Otavalo como herencia ancestral son diligentes artesanos, que, a las étnicas
heredadas, han introducido la tecnologia actual, produciendo hermosos tapices, sacos,
hamacas y muchas otras prendas, que son exhibidas en la plaza de los ponchos, constituye un
gran atractivo para los turistas extranjeros; que expresamente vienen atraidos por conocer este
lugar y adquirir lo que més les llame la atencion LARREA, M. V. (2011). Imbabura un éden.

Quito: Studio 21.
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Poblacion diabética
Estilo de vida

Como se obtuvo informacion mediante la entrevista, se considera que la poblacion de
Otavalo tiene un estilo de vida sedentario, ya que no realiza ninguna actividad fisica, ni tiene
una alimentacion balanceada, inclinandose a degustar de comidas rapidas y de poco sustento

alimenticio, ocasionando enfermedades.
Diagnostico

Para su diagnostico la poblacion debe realizarse controles médicos periddicos que ayuden
a determinar a tiempo la deteccién de la diabetes en la poblacion, por ello el Hospital de
Otavalo, realiza dichos examenes a la poblacion, ademas de proporcionarle informacion de la

alimentacion adecuada y medicina gratuita.
Edulcorantes

El consumo de edulcorantes que generan incremento de glucosa es prohibidos para las
personas con diabetes y para aquellas que desean cuidar de su salud, para esto se sugiere el

consumo de un edulcorante natural como puede ser stevia.
Produccion de chocolate
Crecimiento agricola

La produccion de cacao en el afio 2014, sigue su tendencia de crecimiento, debido a que
las plantaciones recibieron mantenimiento y rehabilitacion dentro del “Proyecto de
Rehabilitacion de Cacao” que emprendid tanto el BNF (créditos) como el MAGAP
(asesoramiento técnico) hace dos afios, lo que se refleja en la obtencion de rendimientos
mayores, en consecuencia el volumen de produccion registré un crecimiento de 11%, cuatro

puntos porcentuales por arriba de lo que crecio la variable el afio anterior (7%).
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Por las razones anotadas respecto a las condiciones de las plantaciones, el 50% de los
entrevistados las consideraron como normales, mientras que el otro 50% dijeron que fueron
buenas. La encuesta se la realizd en las provincias de: Manabi, Guayas, Los Rios,

Esmeraldas, Santo Domingo de Los Tsachilas, Azuay, EI Oro y Cafiar.

Al efectuar el analisis desagregado por zonas productivas en el canton Quinindé, los
entrevistados sefialaron que el cultivo de cacao presenta niveles favorables, debido a que las
plantaciones mantienen buenas condiciones vegetativas. De hecho, este comportamiento ha
permitido que tanto los rendimientos como el volumen de produccion en el periodo en
estudio, sean mayores. Estos crecimientos se fundamentan basicamente en que se esta
sembrando més cacao en reemplazo de la palma y, porque se ha recuperado la fertilidad de
los terrenos con la asistencia del MAGAP, efectuando nuevas podas. Por tal razon, el
volumen de produccién alcanzado en el 2014 fue mayor, en el 25% (Ecuador, Reporte de

coyuntura sector agropecuario, 2015, pag. 28)
Balanza comercial

La produccién de cacao se realiza principalmente en la costa y amazonia del Ecuador. Las
provincias de mayor produccién son Los Rios, Guayas, Manabi y Sucumbios. En el Ecuador

se desarrollan 2 tipos de cacao:

Cacao Fino de Aroma, conocido también como Criollo o Nacional cuyo color
caracteristico es el amarillo, posee un aroma y sabor Unico, siendo esencial para la

produccidn del exquisito chocolate gourmet apetecido a nivel mundial.

Cacao CCN-51, conocido también como Coleccion Castro Naranjal cuyo color
caracteristico es el rojo. Ademas es reconocido por sus caracteristicas de alto rendimiento

para la extraccion de semielaborados, ingredientes esenciales para la produccion a escala de
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chocolates y otros PROECUADOR. (2011). Ministerio de comercio exterior. Obtenido de

http://www.proecuador.gob.ec/compradores/oferta-exportable/cacao-y-elaborados/.

El consumo anual per céapita de chocolate en Ecuador oscila entre los 300 y 800 gramos
por persona al afio, mientras que en Alemania promedia los nueve kilos. Esa cifra revela que
aun falta impulsar el consumo local en el Ecuador, segun analistas y productores consultados
LIDERES, R. (2013). Revista Lideres. Obtenido de

http://www.revistalideres.ec/lideres/sabor-dulce-preferido-ecuador.htmi
Gréfico N° 2 Cacao Balanza Comercial (peso en toneladas métricas)
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Fuente: Banco Central del Ecuador (cifras provisionales 2013, 2014, 2015 acumulado a Septiembre)
Elaboracion: MAGAP/CGSIN/DAPI (Ecuador, Ministerio de agricultura ganaderia acuacultura y pesca, 2015).

Produccién Imbabura

El olor a chocolate caliente invade una finca de la parroquia de Lita, ubicada en el
noroccidente de Imbabura. Alli, el técnico Patricio Donoso explica a un grupo de campesinos
que un quintal de pepa de cacao cuesta USD 120. Pero, si es producido organicamente, es
decir sin agroquimicos, el coste llega a los USD 150. La explicacion de Donoso es parte de
un proyecto de introduccion de cacao en Imbabura, impulsado por el Fondo italo Ecuatoriano

y la Prefectura de Imbabura. En el lugar ya se entregaron cerca de 10 000 plantas, de la
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variedad nacional fino de aroma mejorado. Actualmente, en las 32 comunidades de Lita se
cultiva platano, maiz, papaya y naranjilla. Estas son especies de temporada cuyos precios no
garantizan ingresos altos. La caja de naranjilla, por ejemplo, varia entre USD 2 y USD 4, al
pie de finca. Sin embargo, el cacao, asegura Donoso, garantizara a los campesinos de la zona
una produccién sustentable a partir de los dos afios, en que los arbustos producen cada
semana 40 campesinos, interesados en producir cacao, se han organizado en la Asociacion
Grano de Oro, que mantiene las puertas abiertas en espera de mas miembros. Pero quizas el
socio mas grande de esta iniciativa, impulsada por el Fondo Italo Ecuatoriano y la Prefectura
de Imbabura, es la Fundacion Cristo de la Calle. Esta institucion, que tiene a su cargo 223
nifios y 95 familias en situacion de alta vulnerabilidad, vio en el cacao una oportunidad para
financiar sus programas. Por eso ya sembréd 25 000 plantas en 30 hectareas. La compra y el
traslado de cada planta cuesta USD 0,75. Las instituciones que apoyan el proyecto decidieron
donar las matas. Pero los socios de la Asociacion Grano de Oro fijaron el pago de USD 0,35
para crear un fondo comunitario. El proyecto de produccion de cacao en Imbabura inicié en
Lita. Sin embargo, se prevé extender a las zonas de intag (Cotacachi) y al recinto de Las
Golondrinas (entre Imbabura y Esmeraldas), ambos beneficiados por su clima calido himedo
COMERCIO. (Agosto de 2011). El comercio. Obtenido de

http://www.elcomercio.com/actualidad/ecuador/imbabura-activa-produccion-cacao.html.
Determinacion de oportunidades, riesgos, aliados y oponentes
Aliados

e Apoyo de organismos estatales en incrementar la produccion de cacao a nivel nacional y

en Imbabura por el Fondo Italo Ecuatoriano y la Prefectura de Imbabura.

e Existe mercado para los productos bajos en azUcar, por ser una restriccion médica para las

personas con diabetes y para aquellas que gustan cuidar su salud.
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Las vias de acceso de la ciudad de Otavalo se encuentran en buen estado, existiendo la

ampliacion de seis carriles, en el tramo de Cajas a Otavalo.

Existencia de produccién de cacao en la provincia de Imbabura en diferentes

comunidades.

Oponentes

Existe sedentarismo en la mayor parte de la poblacion, por la falta de actividad fisica y

una alimentacién inadecuada, manifiesta el entrevistado.

Falta de revisiones médicas periddicas, para la detencién a tiempo de diabetes, a pesar de

que el Hospital de Otavalo las realiza de forma gratuita.

Poca promocion para socializar la afectacion de diabetes y sus cuidados de prevencion,

por parte de la poblacion por descuido.

Oportunidades

La demanda del mercado es alta ya que cada dia crece la poblacién afectada con diabetes.
La produccién de la materia prima se encuentra en la provincia de Imbabura, lo que
facilitara la elaboracion y minimizara costos por transporte.

Mano de obra directa en la ciudad de Otavalo, ya que existe jovenes especializados en el
procesamiento de alimentos, estudiando o egresados con ganas de insertarse en el ambito

laboral.

Riesgos

Presencia de alto consumo de chocolate normal por parte de la poblacién, sin considerar
la afectacion a la salud que este puede ocasionar por su alto contenido de azUcar

(sucralosa).
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e Surgimiento de productos sustitutos o limitaciébn de consumir el chocolate con

edulcorante natural.
Determinacion de la oportunidad de inversion

Una vez realizado el diagnostico situacional, mediante el analisis de los aspectos sociales,
situaciéon econdmica, poblacion diabética y produccién de cacao. Se llega a determinar la
necesidad de ofrecer a las personas diabéticas un producto rico y que no afecte su enfermedad
y por ende su salud, sin dejar de disfrutar una golosina, que a la mayor parte de las personas

encanta.

Después del estudio realizado, se ha determinado que en Otavalo existen las condiciones
necesarias para la formulacion de wun proyecto denominado: “ESTUDIO DE
FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA MICROEMPRESA
PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA DE CHOCOLATE PARA PERSONAS

DIABETICAS DE LA CIUDAD DE OTAVALO, PROVINCIA DE IMBABURA.”



CAPITULO 1
MARCO TEORICO

Proyectos

“Los proyectos metodicamente disefiados de actividades planificadas y relacionadas entre
si, que utilizan recursos para generar resultados concretos, con los cuales apuntan a alcanzar
objetivos definidos.” CORDOBA, Marcial (2011). Formulacion y Evaluacion de proyectos.

Bogota: Ecoe Ediciones.

Esfuerzo temporal que se lleva a cabo para crear un producto, servicio o resultado Unico
RIVERA, F., & HERNANDEZ, G. (2010). Administracion de proyectos. México: Prentice

Hall.

Con las definiciones anteriores se puede decir que el proyecto es una idea fundamentada
de actividades, que se lleva a cabo con la aplicacién de implementos necesarios, que permite

cumplir un objetivo, satisfacer las necesidades de los clientes.

Importancia de los proyectos

Segiin CORDOBA, Marcial (2011). Formulacién y Evaluacion de proyectos. Bogotéa: Ecoe

Ediciones dice:

“La ejecucién de proyectos productivos constituyen el motor del desarrollo de una
region o pais, razon por la cual las instituciones financieras del orden regional,
nacional e internacional, tiene como objetivos la destinacion de recursos para la
financiacion de inversiones que contribuyen a su crecimiento econémico y beneficios

sociales”
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Un proyecto es muy importante puesto que son actividades a desarrollar a futuro, que
permiten el impulso financiero de un sector productivo, comercial o de servicios,
garantizando asi el buen vivir de las personas involucradas y a la vez satisfaciendo

necesidades de los consumidores.

La Microempresa

“Organizacion destinada a producir o comercializar bienes y servicios, de magnitud
pequefia” CHIAVENATO, 1. (2014). Introduccién a la teoria general de la administracion.

Colombia: Nomos. S.A.

Art. 53.- Definicién y Clasificacion de las MIPYMES. La Micro, Pequefia y Mediana
empresa es toda persona natural o juridica que, como una unidad productiva, ejerce una
actividad de produccion, comercio y/o servicios, y que cumple con el nimero de trabajadores
y valor bruto de las ventas anuales, sefialados para cada categoria, de conformidad con los

rangos que se estableceran en el reglamento de este Cadigo.

Caodigo Organico de la Produccién, Comercio e Inversiones

Se afirma que una microempresa es una unidad econdémica pequefia, que genera ingresos

para las personas que constituyen su creacion.

Nombre o razon social

“El nombre o razon social de la empresa es su carta de presentacion, es el reflejo de su

imagen, su sello distintivo. Debe reunir las siguientes caracteristicas:

e Descriptivo: reflejar el giro de la empresa
e Atractivo: facil de recordar, que identifique el objeto del negocio, que tenga aceptacion y

gue se pueda memorizar
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e Claroysimple
e Significativo
e Agradable” PALACIOS, L. (2012). Estrategias de creacion empresarial. Bogota: Ecoe

Ediciones.

Estudio de Mercado

“El estudio de mercado es un estudio que confluyen las fuerzas de la oferta y la demanda,

para realizar las transacciones de bienes y servicios a precios determinados” BACA

URBINA, G. (2013). Evaluacién de proyectos. México: McGraw-Hill.

El Estudio de Mercado sera una herramienta Gtil para enfocar un proyecto, y poder tomar
decisiones, el mismo ayudara a entender al cliente, a los competidores y al mercado en si

mismo, logrando examinar la viabilidad del proyecto.
Oferta

”El proposito que persigue mediante el andlisis de la oferta es determinar o medir las
cantidades y las condiciones en que una economia puede y quiere poner a disposicién del
mercado un bien o servicio.” BACA URBINA, G. (2013). Evaluacion de proyectos. México:

McGraw-Hill.

La Oferta en el proyecto permitirad establecer la cantidad de producto disponible para los

consumidores a un precio y tiempo determinado, satisfaciendo sus necesidades.

Demanda

“Es la cantidad de bienes y servicios que el mercado requiere o solicita para buscar la
satisfaccion de una necesidad especifica a un precio determinado” BACA URBINA, G.

(2013). Evaluacion de proyectos. México: McGraw-Hill.
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Con la implementacion del proyecto, y los estudios necesarios del mercado al que va
dirigido el producto, se obtendré la demanda de consumidores o futuros clientes, a quienes se

va a satisfacer sus necesidades.

Producto

“El producto se define como todo aquello que un profesional 0 empresario pone a
disposicion de otras personas, llamadas clientes, que satisface sus necesidades.” VARGAS,

A. (2013). Marketing y plan de negocio de la microempresa. Espafa: IC Editorial.

Segun lo investigado el producto es el hecho generado, por la demanda de consumidores,

es el concepto que tiene un cliente de lo que se le ofrece o se sirve.
Precio

“La curva de la demanda indica la cantidad demandada para cada precio. La relacion
entre el precio y la cantidad demandada es inversa.” VARGAS, A. (2013). Marketing y plan

de negocio de la microempresa. Espafa: IC Editorial.

Mediante lo investigado, el precio es simplemente el valor de los productos, expresado en
una moneda, con el objetivo de poder vender un bien u ofertar un servicio, el mismo que se

determinan a través de la influencia de la oferta y la demanda, obteniendo una ganancia.
Estudio técnico

Segun SAPAG CHAIN, N. (2011). Proyectos de inversion Formulacion y evaluacion. Chile:

Prentice Hall manifiesta:

“El estudio de viabilidad técnica busca determinar si es fisicamente posible hacer el
proyecto. EIl objetivo del estudio técnico que se hace dentro de la viabilidad economica

de un proyecto. Es decir, calcula los costos, inversiones y beneficios derivados de los
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aspectos técnicos de la ingenieria del proyecto. Para ello en este estudio se busca
determinar las caracteristicas de la composicion optima de los recursos que haran que la
produccion de un bien o servicio se lo logre eficaz y eficientemente. Para esto, se
deberan examinar debidamente las opciones tecnoldgicas que es posible implementar, asi

como sus efectos sobre las futuras inversiones, costos y beneficios”

Después de los analisis realizados el Estudio Técnico, permite obtener la base para el
calculo financiero y la evaluacién econémica del proyecto, el mismo que debe mostrar todas
la maneras que se puedan elaborar el producto a través de un proceso el que determinara la
cantidad necesaria de maquinaria, equipo de produccién y mano de obra calificada, como
también identifica los proveedores y acreedores de materia prima y herramientas que ayuden

a lograr la elaboracion y comercializacion del producto.

Macro localizacion

“La macro localizacion de los proyectos se refiere a la ubicacion de la macro zona dentro
de la cual se establecera un determinado proyecto” CORDOBA, M. (2011). Formulacién y

Evaluacién de proyectos. Bogota: Ecoe Ediciones.

La Macro Localizacion, tiene por objetivo determinar el territorio o region en la que el
proyecto tendrd influencia con el medio, describiendo las caracteristicas, ventajas y

desventajas.

Micro localizacion

“El micro localizacion indica cual es la mejor alternativa de instalacién de un proyecto
dentro de la macro zona elegida.” CORDOBA, M. (2011). Formulacién y Evaluacion de

proyectos. Bogota: Ecoe Ediciones.
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La Micro Localizacion permitira elegir el punto preciso dentro de la macro zona, en donde

se ubicara definitivamente la microempresa.

Tamano

Segin SAPAG CHAIN, N. (2011). Proyectos de inversién Formulacién y evaluacién. Chile:

Prentice Hall revela:

“El tamafio de un proyecto muestra su relacion con el nimero de unidades a producir, el
numero de unidades a producir, el nimero de consultas médicas que atender, la cantidad
de empresas a las que prestar servicios contables o el nimero de cursos a dictar en un

periodo de tiempo”

El estudio del tamafio de un proyecto es fundamental para determinar el monto de las
inversiones y el nivel de operacién que, a su vez, permitira cuantificar los costos de
funcionamiento y los ingresos proyectados. Varios elementos se conjugan para la definicion
del tamafio: la demanda esperada, la disponibilidad de los insumos, la localizacion del

proyecto, el valor de los equipos, etc.

En lo referente al andlisis del tamafio del proyecto sera fundamental para determinar cuél es
la capacidad de atencién al mercado, en cuanto a presupuestos para compra de materia prima,
maquinaria, capital, etc., y cumplir con uno de los objetivos que es atender un mercado

insatisfecho.
Diagrama de flujo del proceso.

“Aunque el diagrama de bloques también es un diagrama de flujo, no posee tantos detalles
e informacion como el diagrama de flujo del proceso, donde se usa una simbologia
internacionalmente aceptada para representar las operaciones efectuadas” BACA URBINA,

G. (2013). Evaluacion de proyectos. México: McGraw-Hill.
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Con el diagrama de flujo de procesos se plasmara graficamente las actividades a cumplirse
en la microempresa, desde la adquisicion de materia prima hasta la distribucion y
recuperacion de las ventas del producto. Con esto medir queé actividades requieren de mayor

control y garantizar la fluidez en optimizacion de recursos.
Estudio Econémico

“El Estudio Econdmico su objetivo es ordenar y sistematizar la informacioén de caracter
monetario que proporcionan las etapas anteriores y elabora los cuadros analiticos que sirven
de base para la evaluacion econémica” BACA URBINA, G. (2013). Evaluacion de proyectos.

México: McGraw-Hill.

Con el estudio econémico demostraremos el nivel de ingresos y gastos que se desarrollaran
con la ejecucion del proyecto, y asi determinar su factibilidad en los diferentes periodos

empezando por el afio de inversion.
Gastos administrativos

“Los gastos operacionales de administracion son los ocasionados en el desarrollo del
objeto social principal de ente econdmico y registra, sobre la base de causacion, las sumas o
valores en que se incurre durante el ejercicio, directamente relacionados con el area
administrativa.” URIBE, & Consultores, A. (2014). Plan Unico de cuentas 2014. Bogota:

Ecoe Ediciones.

En los gastos administrativos se tiene una idea en valores cuantitativos de cuanto se
necesitara para poder cubrir con los rubros que infieren en la ejecucion del proyecto desde el
area administrativa. Ejemplo, sueldos y salarios secretarias, recursos humanos, materiales de

oficina, estatutos, etc.
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Gastos de venta

“Comprende los gastos ocasionados en el desarrollo principal del objeto social del ente
econdmico Yy se registran, sobre la base de causacion, las sumas o valores en que se incurren
durante el ejercicio, directamente relacionados con la gestion de ventas encaminadas a la
direccion, organizacion de las politicas establecidas para el desarrollo de la actividad de
ventas del ente econdémico incluyendo basicamente las incurridas en las &reas ejecutiva, de
distribucion, mercadeo, comercializacion, promocién, publicidad y ventas.” URIBE, &

Consultores, A. (2014). Plan Unico de cuentas 2014. Bogota: Ecoe Ediciones.

Con este estudio se determinara el gasto que la empresa incurrira directa e indirectamente
con la venta del producto; publicidad, promocién, venta, distribucion, etc. Logrando asi que

nuestro producto sea conocido dentro del mercado y obviamente requerido por el mismo
Costos financieros

“Son los intereses que se deben pagar en relacion con capitales obtenidos en préstamo”

BACA URBINA, G. (2013). Evaluacion de proyectos. México: McGraw-Hill.

El estudio de los costos financieros ayudara a conocer el rubro que la empresa pagara por
el financiamiento bancario, con eso establecer el nivel de endeudamiento al que la empresa

accederia de acuerdo a sus ingresos.
Estados Financieros
El estado de resultados o de pérdidas y ganancias

Segin GUAJARDO, G., & ANDRADE, N. (2014). Contabilidad Financiera. México:

McGraw Hill dice:

“El primero de los estados financieros basicos es el estado de resultados, que pretende

determinar el momento en el cual los ingresos contables difieren de los gastos contables.
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Al remanente se le llama resultado, que puede ser positivo 0 negativo, si es positivo se

conoce como utilidad y si es negativo se denomina pérdida”

Con el estado de resultados, se determina que tan factible es la ejecucion del proyecto,
conociendo una rentabilidad o pérdida del mismo y asi tomar una decision de ponerlo o0 no en

marcha, ya que la finalidad es demostrar un resultado positivo.
Estados de cambios en el capital contable

Segun GUAJARDO, G., & ANDRADE, N. (2014). Contabilidad Financiera. México:

McGraw Hill dice:

“El estado de cambios en el capital contable, también conocido como estado de
variaciones en el capital contable, al igual que el de resultados, es un estado financiero
basico que pretende explicar, en forma desglosada, las cuentas que han generado

variaciones en la cuenta de capital contable”

A través de los Estados de cambio en el capital contable, permitira reflejar la utilidad o
variaciones en el capital contable, en un periodo contable como resultado de las operaciones

y de las decisiones que se tomen.
Estado de situacion financiera o balance general

Segin GUAJARDO, G., & ANDRADE, N. (2014). Contabilidad Financiera. México:

McGraw Hill indica;

“El estado de situacion financiera, también conocido como balance general, presenta, en
un mismo reporte, la informacion necesaria para tomar decisiones en las areas de
inversion y financiamiento. Dicho estado incluye en el mismo informe ambos aspectos,
pues se basa en la idea de que los recursos con que cuenta el negocio deben

corresponderse directamente con las fuentes necesarias para adquirirlos”.
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La elaboracion del balance general permitird determinar cual es la inversion en el negocio
frente a la generacion de un patrimonio. Con eso saber cuan solvente es el negocio para

enfrentar cualquier eventualidad que se presentard en la ejecucion de sus actividades.
Estado de flujos de efectivo

Segin GUAJARDO, G., & ANDRADE, N. (2014). Contabilidad Financiera. México:

McGraw Hill dice:

“El estado de flujos de efectivo, anteriormente denominado estado de cambios de la
situacion financiera, a diferencia del estado de resultados, es un informe que desglosa los
cambios en la situacion financiera de un periodo a otro e incluye, de alguna forma, las
entradas y salidas de efectivo para determinar el cambio en esta partida, el cual es un

factor decisivo al evaluar la liquidez de un negocio”

Con la elaboracion del flujo de efectivo se determinara la fluidez del efectivo entre cada
periodo, y asi conocer la liquidez que el negocio tendrad para cubrir con sus obligaciones y
ademas obtener una rentabilidad. El flujo de efectivo ademas nos ayudard a conocer que

salidas de dinero requieren de mayor control 0 a su vez suspension.
Indicadores para medir la bondad econémica de un proyecto

La determinacion de la viabilidad economica de un proyecto de inversion requiere la

proyeccion del flujo de fondos

Los indicadores financieros seran aplicados para saber la vialidad del negocio en cuanto a
la rentabilidad de la misma, asi como el retorno de la inversion determinados en tiempo y
cantidad. Con eso se conocera si el negocio estd generando los resultados que como

ejecutoras se espera.
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Valor presente neto

“El valor presente neto es el valor monetario que resulta de restar la suma de los flujos
descontados a la inversion inicial” BACA URBINA, G. (2013). Evaluacion de proyectos.

México: McGraw-Hill.

El valor presente neto en el estudio dara una idea de cuénto cuesta en tiempo presente la

inversion una vez que se ha generado un estudio en tiempo futuro con la el flujo de efectivo.
Tasa interna de retorno (TIR)

“Es la tasa de descuento por la cual el Valor actual neto VAN, es igual a cero. Es la tasa
que iguala la suma de los flujos descontados a la inversion inicial” BACA URBINA, G.

(2013). Evaluacion de proyectos. México: McGraw-Hill.

Con la tasa interna de retorno podemos ver cudl es el rendimiento del proyecto sin
considerar la inversion inicial. De esta manera se conoceria cual es el nivel de retorno de la
inversion
Costo /Beneficio

“El andlisis del Costo-Beneficio es una técnica de evaluacion genérica que se emplea para
determinar la conveniencia y oportunidad de un proyecto” SAPAG CHAIN, N. (2011).

Proyectos de inversion Formulacién y evaluacion. Chile: Prentice Hall.

Con este indicador se puede evaluar que tan factible resulta invertir en el proyecto frente al
rendimiento que se obtiene del mismo. Logicamente se espera un resultado positivo y asi

quedara demostrado que el proyecto es factible para posibles inversionistas.
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Filosofia empresarial
Mision
“La misién de una empresa se fundamente basicamente en el proposito para el cual fue

creada, teniendo en cuenta el tipo de actividad que realizara durante su periodo de operacion”

GALINDO, C. (2011). Formulacion y Evaluacion de planes de negocio. Ediciones de la U.

La mision es consolidar como una empresa estable y solvente que genere trabajo y que
atienda a un grupo de personas que requieran degustar de un producto rico y saludable. Con
esto se sabe cual es la meta a la que debe apuntar y cumplir con la misién para la que fue

creada la empresa.
Vision
“Es un conjunto de ideas generales que permiten definir claramente, a donde quiere llegar

la organizacién en un futuro, mediante proyecciones descriptivas y cuantitativa” GALINDO,

C. (2011). Formulacién y Evaluacion de planes de negocio. Ediciones de la U.

La visién es convertir en cinco afios como una empresa lider en el mercado en la
produccion y comercializacion de chocolate para diabéticos. Para lo que se requiere de

esfuerzos conjuntos y un buen manejo de la empresa y asi cumplir con la vision.
Organizacion

“La organizacion desde el punto de vista de la funcion administrativa, es la que
constituye el doble organismo material y social de la empresa. Desde el punto de vista de la
entidad social, conforma el conjunto de personas que interactlan entre si para alcanzar
objetivos especificos” CHIAVENATO, I. (2014). Introduccion a la teoria general de la

administracion. Colombia: Nomos. S.A.


http://es.wikipedia.org/wiki/Organizaci%C3%B3n
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Con la estructura organizacional se determinaran cada uno de los puestos y roles que cada
empleado dentro de la organizacién tendra, delimitando autoridades y funciones; asi
mantener un mejor control en cada una de las areas que se requieren para poner en marcha la

empresa.

¢ Qué es la diabetes?

Para comprender que es la diabetes primero debemos determinar quién interviene en
dicha enfermedad como factor principal tenemos a la glucosa quien es a principal fuente de
energia del cuerpo, es decir es un combustible en nuestro metabolismo de tal manera que
participa en todas las funciones del cuerpo. Para la manipulacion de dicha glucosa
conocemos a dos hormonas el glucagon y la insulina, en donde realizan acciones diferentes
mientras la insulina es un agente hipoglucemiante es decir, estimula todas las vias que
disminuyen glucosas en la sangre, el glucagén en cambio es hiperglucemiante que cumple la
funcion de aumentar los niveles de glucosa en la sangre. Pero aquella hormona que se
relaciona con la diabetes es la insulina la cual segin (CHIASON, y otros, 2010), mencionan
que ““si la glucosa es la gasolina de nuestro cuerpo, entonces podriamos decir que la insulina
es como la llave que permite poner en marcha al carro. Al dejar que la glucosa entre en las
células, la insulina hace que baje la glucemia (concentracion de glucosa en sangre)”,

determinando asi a la diabetes como una glucemia de indices demasiado elevados.
Sintomas
Segun el Doctor Javier Rosado Martin (ROSADO, 2015)

“Los sintomas de alerta y méas frecuentes cuando la enfermedad estd plenamente

desarrollada son: poliuria, polidipsia, polifagia, vision borrosa, cansancio y pérdida de peso”

Cuando la glucosa en la sangre se eleve por encima de los niveles normales el paciente

presentara varios sintomas como la poliuria (mayor cantidad y frecuencia al orinar),
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polidipsia (fendbmeno que provoca una sed excesiva y mantiene a la boca seca debido a la
gran pérdida de liquidos por medio de la orina), polifagia (aumento de apetito por el mal
aprovechamiento de la glucosa ya introducida) pérdida de peso debido al mal
aprovechamiento energetico, vision borrosa, cansancio y falta de energia. Cabe recalcar que
algunos pacientes no presentan sintomas sin embargo la enfermedad sigue evolucionando y

dafiando a los 6rganos involucrados.
Chocolate
Segin HIDALGO, P. (2012). Chocolate. Madrid: Libsa manifiesta:

El chocolate, mas alla de ser un alimento particularmente sano con un alto contenido
en nutrientes y del gusto de la mayoria de las personas, esta vinculado, como simbolo,
a una amplia variedad de situaciones que abarcan extremos tan opuestos como la
guerra y el amor. A los soldados que iban al frente se les regalaba latas de chocolate
para que su ingesta les infundiera fuerzas; es decir, paraddjicamente se les entregaba
el mismo alimento que tradicionalmente en algunos paises aun se sigue dando

presente a la persona amada en el dia de San Valentin.

El chocolate es el principal producto de estudio en el disefio de la propuesta por lo que se
requiere conocer cuales son sus atributos y bondades, demostrando que también es apto para

consumo de diabéticos si es tratado debidamente.
Variedades de chocolate
Chocolate de cobertura

Es el utilizado por los reporteros profesionales para cubrir bombones y pasteles, o bien,
para rellenarlos y cuentan con una elevada calidad. Este chocolate puede ser moldeado en

capas sumamente finas que tiene un 32% de manteca de cacao que lo facilita.
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Chocolate Blanco

Esta clase de chocolate contiene baja proporciones de cacao solido y esta hecho a base de
manteca de cacao, leche azUcar y edulcorantes y su sabor suele tener la misma intensidad que
el negro. Hay algunos fabricantes que reemplazan a la manteca de cacao con edulcorante

sintético y aceites vegetales.
Chocolate Fondant

Este tipo de chocolate estd compuesto por un 40% de pasta cacao y un 40% de
mantequilla de cacao. Es muy utilizado en la reposteria para la cobertura de bombones, tortas

y tartas.
Chocolate con leche

La combinacion de cacao con leche hace que algunos expertos en la materia no lo
consideren como chocolate propiamente dicho. A pesar de esto, se pueden encontrar
variedades de esta clase de chocolate que llegan a tener un 50% de cacao, aunque en la
mayoria de los casos llegan al 20%. Para fabricar algunos chocolates, con leche utilizan grasa

vegetal y edulcorantes artificiales en reemplazo de la manteca de cacao.
Chocolate amargo

También conocido como negro o si leche, contiene cacao puro en por lo menos un 34% de
su composicion. A medida que este porcentaje se incrementa, mejor serd la calidad del

chocolate, de hecho, los de alta calidad deben tener por lo menos el 60% de caco.
Chocolate en polvo

Esta variedad de chocolate no suele utilizar para la reposteria sino mas bien para la

preparacion de bebidas. Esta compuesto por azUcar, harina y cacao en polvo.



CAPITULO 11l
ESTUDIO DE MERCADO
Introduccion

El estudio de mercado considera un conjunto de acciones realizables con la finalidad de
obtener un analisis minucioso y sistematico de los factores que intervienen en el mercado y

que ejerceran influencia sobre el producto propuesto.

Las variables de oferta y demanda establecen el comportamiento de los consumidores y

productores, lo que nos permitira fijar el precio del bien asi como la cantidad a producirse.

Con este estudio se pretende realizar un andlisis histérico, actual y proyectado de las
variables que intervienen en el mercado. El estudio de mercado incluye aspectos precisos
internos o externos de los competidores, de los consumidores y de la distribucién del

producto, siendo elementos que influyen sobre el proyecto.

El conocimiento del mercado insatisfecho permitird determinar la provision de materia
prima, insumos, materiales y bienes de capital, considerando costos, calidad, cantidad y

condiciones de venta.
Descripcion del producto.

EL producto es un chocolate de 40 gramos, sustituido el aztcar refinado y los edulcorantes
quimicos por los edulcorantes naturales mas ricos y saludables del mercado endulzado con
edulcorante natural ademas de su sabor, su color y su intenso aroma a cacao, lo convierten en

el preferido de los auténticos amantes del chocolate, con beneficios de cuidar su salud.
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Objetivo General

Realizar el estudio de mercado a fin de conocer la oferta y demanda existente del

chocolate para diabéticos en la ciudad de Otavalo.

Objetivos Especificos

Conocer los gustos, preferencias y necesidades del mercado al cual se va a dirigir.

e Investigar la poblacion que va dirigida el estudio de investigacién, paran fijar la oferta

del producto.

e Determinar la demanda insatisfecha que posibilite la ejecucién del proyecto.

e Verificar los procesos que intervienen en la comercializacion de chocolates para

diabéticos.

e ldentificar la competencia directa e indirecta que representen los productores locales de

chocolates endulzados con stevia.

Variables

Gustos y preferencias

Oferta

Demanda

Produccién

Competencia
Indicadores de las variables

e (Gustos y preferencias



Gusto

Cuidado

Calidad

Aceptacion del producto
Oferta

Precio

Adquisicion

Demanda

Caracteristicas del consumidor
Frecuencia de compra
Volumen de consumo
Produccién

Normas para el proceso
Competencia

Canales de comercializacion
Directa

Indirecta
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Matriz de relacién Diagnostica de mercado

Tabla N° 2 Matriz de relacion Diagndstica de mercado

OBJETIVOS VARIABLES INDICADORES PUBLICO FUENTE TECNICA
e Conocer los gustos y preferencias del mercado al cual gusto
nos vamos a dirigir. cuidado diabéticos Primaria
Gustos y | Calidad
preferencias Aceptacion del Encuesta
producto
e Investigar la poblacion que va dirigida el estudio de Precio
investigacion, paran fijar la oferta del producto. Oferta Adquisicion Diabéticos Primaria Encuesta
e Determinar la demanda insatisfecha que posibilite la Caracteristicas  del
ejecucidn del proyecto. consumidor Diabéticos Primaria entrevista
Demanda Frecuencia de
compra.
Volumen de
consumo
o Verificar los procesos que intervienen en la Normas para el
comercializacion de chocolates para diabéticos. Produccion proceso Diabéticos primaria Entrevista
o Identificar la competencia directa e indirecta que Canales de
representen los productores locales de chocolates Competencia comercializacion Diabéticos Primaria Encuesta
endulzados con stevia. Directa
Indirecta

Fuente: Formulacidn de Variables e Indicadores
Elaborado por: Las autoras




62

Segmento de mercado

Por tratarse de una microempresa que se dedicara a la produccion de chocolate para
personas diabéticas, los principales beneficiarios van a ser todas las personas que padezcan
esta afectacion a su salud, y sean apasionadas por el chocolate que deseen consumir este
nuevo producto, o para las personas que quieran degustar chocolate bajo en calorias, con

edulcorante natural, en la provincia de Imbabura.
Poblacion

Para realizar las encuestas a la poblacion en estudio se arranco la informacion obtenida
del Instituto Nacional de Estadisticas y Censo, recopilada del Gltimo censo de poblacional y
vivienda realizado en el afio 2010, fuente que sirve para la proyeccion de la poblacion del

cantén Otavalo para el afio 2015.

Siendo la proyeccién de la poblacion total de la provincia de Imbabura para el afio 2015
de 445.175 habitantes, y su 26,3% del total de la provincia, el cantén Otavalo, resultando
una poblacion del canton Otavalo para el afio 2015 de: 117.081 habitantes. Perteneciendo a

la poblacién econémicamente activa el 52.3%, resultando 61.233.
Muestra
Para el calculo de la muestra se aplicé la siguiente formula y los siguientes parametros de
medicion:
La formula para el calculo de la muestra es la siguiente:

N
n_Ne2+1

~ 61.233
"= 61.233 (0,05)2 + 1

n = 397



n = Tamafio de la muestra
e = Puesto que la poblacion es finita trabajamos con el 5% de error.

N = Universo o poblacion total en nimero de unidades (61.233 habitantes)
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Encuesta dirigida a posibles consumidores

1. ¢Le gustan los chocolates?

Tabla N° 3 Gustos

OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
Sl 393 99%
NO 4 1%
TOTAL 397 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion de la ciudad de Otavalo (noviembre 2015)
Elaborado por: las autoras

Grafico N° 3 Gustos

=S| = NO

ANALISIS

La mayoria de los encuestados afirman que tienen gusto especial hacia los chocolates,
desde el momento mismo en que se lo abre se experimenta un exquisito aroma, que incita a
degustarlo, sin embargo muchos se restringen de este placer, por problemas de salud, muchas
calorias al ingerir este producto, por ello el deseo de creacidn de un chocolate bajo en azlcar,

pero igual de exquisito.
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2. ¢Cree usted que los chocolates son perjudiciales para su salud?

Tabla N° 4 Perjudiciales para la salud

OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
Sl 206 52%
NO 191 48%
TOTAL 397 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de Otavalo (noviembre 2015)
Elaborado por: las autoras

Gréfico N° 4 Perjudiciales para la salud

=Sl =NO

ANALISIS

La opinion de los encuestados se encuentra divida sin embargo, con una minima mayoria
creen que el chocolate es perjudicial para la salud de las personas, por su alto nivel calérico
que posee. Aunque tiene algunos beneficios como favorecer la juventud por su contenido de

antioxidantes.



66

3. ¢Por qué motivo restringiria usted el consumo de este dulce?

Tabla N° 5 Restriccion

OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
SALUD 210 53%
PRECIO 24 6%
SABOR 36 9%
CALIDAD 127 32%
TOTAL 397 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de Otavalo (noviembre 2015)
Elaborado por: las autoras

Gréfico N° 5 Restriccion

CALIDAD
32%

\{l

= SALUD = PRECIO = SABOR CALIDAD

ANALISIS

La poblacion encuestada indica mas de la mitad, que ha dejado de consumir esta golosina,
por cuidar su salud, o prohibicion médica; la tercera parte de los encuestados indican que
dejarian de consumir chocolate, si no existe productos de calidad, considerando este factor de

vital importancia en todos los productos, en minoria por el sabor y el precio.
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4. ;Considera necesario la creacion de una microempresa productora de chocolate para

personas diabéticas?

Tabla N° 6 Creacion de la microempresa

OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
Sl 397 100%
NO 0 0%
TOTAL 397 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de Otavalo (noviembre 2015)
Elaborado por: las autoras

Grafico N° 6 Creacion de la microempresa

=Sl = NO

ANALISIS

Indagando a los encuestados si considera necesario la creacion de una microempresa
productora de chocolate para personas diabéticas, la totalidad indican estar totalmente de
acuerdo en esta creacion, ya que se ofrecera un producto nuevo e innovador, que ayuda a
satisfacer un gusto, manteniendo la necesidad de cuidar su salud, ademas de generar fuentes

de trabajo y crecer el canton Otavalo empresarialmente.
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5. ¢(Cuénto estaria dispuesto a pagar por una barra de chocolate para diabéticos de 150

gramos?

Tabla N° 7 Precio

OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
De $1a $5 87 22%
De $6 a $10 266 67%
De $11 a més 44 11%
TOTAL 397 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion de la ciudad de Otavalo (noviembre 2015)
Elaborado por: las autoras

Grafico N° 7 Precio

mDeS1as$5 =De$6aS$10 =DeS1lamas

ANALISIS

En lo referente al precio la poblacion considera cancelar por un chocolate de 150 gramos
para personas diabéticas entre $6 a $10 ddlares mas de la mitad de los encuestados, la quinta
parte de los encuestados de $1 a $5 dolares, estableciendo rangos relacionados con los

precios de la competencia existentes del producto.
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6. ¢Que factores usted veria para consumir un chocolate dietético?

Tabla N° 8 Factores de consumo

OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
Calidad 309 78%
Sabor 36 9%
Variedad 28 7%
Precio 24 6%
TOTAL 397 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion de la ciudad de Otavalo (noviembre 2015)
Elaborado por: las autoras

Grafico N° 8 Factores de consumo

= Calidad = Sabor = Variedad Precio

ANALISIS

Entre los factores que los encuestados, toman en cuenta para consumir un chocolate
dietético es la calidad, estando de acuerdo en esta opcion la mayor parte de los encuestados,
esto determina a producir un chocolate para personas diabéticas de calidad, que satisfaga las

expectativas de los consumidores.
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7. ¢Considera que existen chocolates aptos para todas las personas, tomando en cuenta su

estado de salud?

Tabla N° 9 Chocolates aptos para todos

OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
Sl 0 0%
NO 397 100%
TOTAL 397 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion de la ciudad de Otavalo (noviembre 2015)
Elaborado por: las autoras.

Gréfico N° 9 Chocolates aptos para todos

=Sl = NO

ANALISIS

En lo referente a indagar si los encuestados conocen que existen chocolates aptos para todas
las personas, tomando en cuenta su estado de salud, la totalidad de los mismos manifiesta que
no, ya que estos productos no ha estado a disposicion de consumo de la poblacion en lugar de

expendio de productos masivos, en el estudio de campo realizado solo se encontr6 en Fybeca.
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8. ¢Cuadl debe ser la presentacion de los chocolates para diabéticos?

Tabla N° 10 Presentacion

OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
En barra 230 58%
Relleno 24 6%
Bombones 8 2%
Relleno en barra 4 1%
Figuras 56 14%
Como bebida 75 19%
TOTAL 397 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion de la ciudad de Otavalo (noviembre 2015)
Elaborado por: las autoras

Gréfico N° 10 Presentacion

Relleno en barr
1%

N

= Enbarra = Relleno = Bombones Relleno en barra = Figuras = Como bebida

ANALISIS

Los encuestados indica que la presentacion de los chocolates para diabéticos prefieren en
barra; una quinta parte del total como bebida y en menor proporcién en figuras, cabe sefialar
que este resultado conlleva a determinar preferencia en la presentacion del producto en el

momento de la produccion.



72

9. ¢Que cantidad de chocolates para diabéticos, estaria dispuesto adquirir mensualmente?

Tabla N° 11 Cantidad de adquisicion

OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
las 64 16%
6al0 309 78%
11 amas 24 6%
TOTAL 397 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion de la ciudad de Otavalo (noviembre 2015)
Elaborado por: las autoras

Grafico N° 11 Adquisicion

mla5 =6al0 =1lamas

ANALISIS

En lo concerniente a la cantidad de chocolates para diabéticos, que los encuestados estaria
dispuesto adquirir mensualmente; la tercera parte de los encuestados indica que de 6 a 10
chocolates adquiriria cada mes; seguidamente en un porcentaje menor de 1 a 5 chocolates,
esta informacién servira para determinar la demanda existente, en la poblacién de la ciudad

de Otavalo.
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10. ¢En el momento de comprar un producto, es cuidadoso(a) con la calidad?

Tabla N° 12 Calidad

OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
Sl 310 78%
NO 87 22%
TOTAL 397 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion de la ciudad de Otavalo (noviembre 2015)
Elaborado por: las autoras

Grafico N° 12 Calidad

=Sl =NO

ANALISIS

En el gréafico anterior se indica la predisposicion del encuestado en verificar la calidad del
producto en el momento de la compra, siendo muy minuciosos en este aspecto la mayoria de
los encuestados, indicando que es imprescindible el momento de elaborar el nuevo producto

de confirmar su calidad para la aceptacién de los consumidores.
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11. ;Por qué medio de comunicacion, le gustaria conocer sobre este tipo de chocolates para

diabéticos?

Tabla N° 13 Medio de comunicacion

OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
Television 258 65%
Radio 87 22%
Prensa escrita 12 3%
Revistas 0 0%
Paginas Web 24 6%
Catélogos 16 4%
TOTAL 397 100%
Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion de la ciudad de Otavalo (noviembre 2015)
Elaborado por: las autoras
Gréfico N° 13 Medio de comunicacion
Revistas __ Paginas Web
0%
= Television = Radio = Prensa escrita Revistas = Paginas Web = Catdlogos

ANALISIS

Indagando a la poblacion encuestada, referente al medio de comunicacién que le gustaria

conocer sobre este tipo de chocolates para diabéticos, hay una inclinacién mayoritaria por la

television, seguidamente la radio, consideradas las més indicadas, cabe sefialar que dicha

informacion servird para determinar los principales medios de comunicacion en el momento

de aplicar la estrategia de promocion y publicidad.



12. ¢ El expendio o distribucion del producto prefiere?

Tabla N° 14 Distribucion del producto
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OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
Tiendas 218 55%
Supermercados 139 350%
Farmacias 24 6%
Por catalogo 16 4%
TOTAL 397 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion de la ciudad de Otavalo (noviembre 2015)
Elaborado por: las autoras

Gréfico N° 14 Distribuciéon del producto

Por catalogo
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ANALISIS

En el grafico presentado se observa que més de la mitad de los encuestados, manifiesta

que el producto debe ser distribuido en tiendas, la tercera parte del total en cambio es de su

preferencia que el producto sea distribuido en supermercados, esta informacion recabada

indica que el canal de distribucién sea a tiendas o abarrotes y a supermercados, para mayor

cobertura y facilidad a los consumidores.



13. ¢{Conoce que exista en el mercado, chocolates para diabéticos?

Tabla N° 15 Chocolates para diabéticos
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OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
Sl 16 4%
NO 381 96%
TOTAL 397 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion de la ciudad de Otavalo (noviembre 2015)
Elaborado por: las autoras

Grafico N° 15 Chocolates para diabéticos

=Sl = NO

ANALISIS

La mayor parte de los encuestados no conocen de la existencia de este producto, ni de

empresas 0 microempresa que lo produzcan, esto debe ser a que el consumo del chocolate

bajo en azucar ha sido restringido y distribuido solo en un lugar de expendio, por ello el

nuevo producto debera ser distribuido y comercializado en los lugares de mas facil y continuo

expendio de productos de consumo masivos, para llegar a la mayor parte de la poblacién.
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Oferta

En la actualidad en la ciudad de Otavalo, no existe una empresa 0 microempresa encargada
de procesar y producir chocolate para diabéticos, por ello se ha investigado a las provincias
adjuntas y en la ciudad de Quito existe Dulcione, microempresa familiar que oferta chocolate

sin azUcar apto para el consumo de personas con diabetes (LIDERES, 2011).

Ademas se ha encontrado chocolates sin azlcar en Fybeca y Supermaxi de las marcas

PACARI y VALOR, existiendo solo estas empresas que distribuyen a la ciudad de Ibarra.

Andlisis de la Oferta

El presente proyecto busca producir y comercializar chocolate sin azucar apto para el
consumo de personas con diabetes, para abastecer las necesidades de los consumidores,
especialmente para quienes desean disfrutar de esta golosina y no lo pueden hacer por

restriccion médica.

Comportamiento histdrico de la Oferta

Endulzantes, chocolates, mermeladas de sabores, yogures todo sin azUcar, es la oferta que
crece en el mercado local, para los clientes que sufren de diabetes. Hasta hace 10 afios en el
pais era muy dificil conseguir este tipo de productos; en su mayoria eran importados y sus
precios eran poco asequibles. Hoy, sin embargo, estos alimentos se producen también entre
las marcas nacionales esta la quitefia Dulce Gota, que oferta endulzantes liquidos elaborados
con base en sucralosa. El producto se distribuye en cadenas como Megamaxi, Supermaxi y
Fybeca. “Estimamos que el 50% de los clientes finales son diabéticos y la otra mitad son
personas que quieren cuidar su salud”, indica su gerente. La firma comercializa también
mermeladas, helados y pasteles sin azucar. El helado, por ejemplo, lo vende en el Hospital

Metropolitano de Quito, donde se brinda como postre a los pacientes que padecen de esta
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enfermedad. Para Maldonado, estos productos permiten a los diabéticos disfrutar de una
experiencia similar a la de consumir alimentos que contienen azicar. “La sucralosa da un
sabor agradable al paladar, a diferencia de los primeros productos de este tipo, que tenian un
sabor amargo”, menciona el ejecutivo. Asi lo confirma Juan Carlos Franco, un joven
universitario que fue diagnosticado con diabetes hace unos siete afios. Desde entonces,
Franco elimind el azucar de su alimentacidon. Sin embargo, dice, cuando tiene “antojos” de
algo dulce, encuentra productos disponibles en el mercado que le permiten complacer a su
paladar. El producto preferido de Franco es el yogur dietético Toni. Este producto es
endulzado con Splenda, una marca de endulzante de origen estadounidense. Otra opcién son
los chocolates para diabéticos. En el mercado ya se producen este tipo de alimentos. Tal es el
caso de la firma Dulcione, que elabora chocolate de leche endulzado con fructosa. Bertha
Prudant, fundadora de Dulcione, comenta que la tendencia de productos para diabéticos en el
pais esta creciendo. No obstante, agrega, aun es limitada. Afade que decidié incursionar en la
elaboracion de estos alimentos, luego de hacer una investigacion de mercado. Los resultados
indicaron que el 5,5% de la poblacion nacional padece de diabetes. “Y la cifra estd en
aumento, por lo que este negocio era rentable y necesario”. Para Prudant, el valor agregado
de sus chocolates es el sabor. “Las personas diabéticas pueden disfrutar de un chocolate con
fructosa, con el mismo sabor de aquellos endulzados con azucar”. Debido a la acogida del
producto, Dulcione se encuentra trabajando en la produccion de una linea de chocolate fino
de aroma especial para diabéticos. “Se hara con materias primas importadas”, sefiala. Otra
firma que ofrece yogur para diabéticos es Below Zero, a través de dos locales en la via a
Samborondon (Guayas). Su yogur natural es apto para quienes padecen de diabetes, ya que es
preparado con el endulzante Nevella, un producto importado de los Estados Unidos. Sin
embargo, los productos de otros sabores si contienen azlcar en bajas cantidades. Estos son

para el consumo de las personas que cuidan de su figura y nutricion, en general. Asi lo
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explica Stalin Plta, administrador del local del centro comercial Plaza Lagos. Isabel Avila, de
80 afios, sufre de diabetes desde hace méas de 30. Ella sefiala que hoy existen més opciones de
alimentos para este tipo de pacientes, que hace una década. Sefiala que antes existia una sola
marca de endulzante en polvo, que era importada desde los Estados Unidos. Avila afiade que
“antes tenia que encargar productos del extranjero cada vez que un familiar viajaba”. Ahora,
dice, hay més marcas de endulzantes y se encuentran facilmente en los supermercados y
farmacias. Agrega que esto la ha ayudado a complacer sus gustos por algo dulce (PONCE,

2013)

Como se puede apreciar en la informacién anterior el mercado para los chocolates sin
azucares esta iniciando por ello, se ha investigado sin encontrar ningun registro de alguna
patente, que manifieste que en la ciudad de Otavalo exista una microempresa que se dedique

a producir esta golosina.
Proyeccion de la Oferta

Mediante la observacion directa, se ha indagado de la existencia de microempresas o
empresas que distribuyan chocolate para diabéticos, resultando que en la ciudad de Otavalo
no existe ningun local, supermercado o abastos que distribuya este producto, por lo tanto se
expande la investigacion a la ciudad de Ibarra, encontrando en la Plaza Shopping Center, en
Fybeca y Supermaxi, las siguientes marcas, mediante una investigacion informal se indago al

perchero quien manifesto que aproximadamente se oferta las siguientes cantidades.

Tabla N° 16 Oferta actual Fybeca

EMPRESA OFERTA OFERTA
CHOCOLATE DIETETICO MENSUAL ANUAL
VALOR 36 432
PACARI 48 576
TOTAL 84 1.008

Fuente: Investigacion de campo (Fybeca 2015)
Elaborado por: las autoras
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Para determinar la oferta proyectada, se procede a utilizar la tasa de crecimiento de la
poblacion de la provincia de Imbabura, siendo del 1,68% , para realizar las proyecciones Se

utiliza la siguiente formula:

P =P@+i)

p
En donde:
Pp = producto proyectado
Po = producto inicial
I = tasa de crecimiento
n = periodo observado

Tabla N° 17 Proyeccion de la Oferta

OFERTA
ANOS UNIDADES DE PRODUCTO TOTAL
VALOR PACARI

2016 432 576 1.008
2017 439 586 1.025
2018 447 506 1.042
2019 454 606 1.060
2020 462 616 1.077

Fuente: Investigacion de campo (Fybeca 2015)
Elaborado por: las autoras

Estos datos determinan que existe oferta existente en la provincia de Imbabura, pero no en

la ciudad de Otavalo, sin embargo se plantea para determinar la demanda insatisfecha
Demanda

La apreciacion para determinar la demanda en el presente estudio, sera realizado con los
resultados obtenidos del trabajo de campo, con la aplicacion de encuestas a la poblacién

economicamente activa del cantén Otavalo, de acuerdo a las unidades de compra de
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chocolates para diabéticos anualmente, los encuestados se inclinan con un 78% en el rango de
6 a 10 unidades de 150 gramos, tomando el valor medio de dicho rango, 8 chocolates. Para
determinar el consumo de cuantas personas, se toma 61.233 personas pertenecientes a la PEA
del canton Otavalo, de los cuales el 78%, 47.761 personas estan dispuestos a consumir el
producto, de ellos el 5,5% son personas diabéticas 2.626 personas, las mismas que de
acuerdo a la respuestas estan dispuestas a consumir 10 chocolates al afio, tomando el rango

superior de la opcion en la pregunta.

Cabe sefalar la poblacion de la ciudad de Otavalo que es considerada pobre, ya que ellos no
seran parte del mercado meta. Para ello se ha recabado informacion del Gltimo censo de
poblacion y vivienda que se detalla en el siguiente gréfico.

Gréfico N° 16 OTAVALO: Porcentaje de Personas Pobres por NBI Intercensal 2001 -
2010
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Fuente: (INEC, 2014)
Elaborado por: Instituto Nacional de Estadistica y Censo

Como se observa en el grafico anterior para el afio 2010 el 67,4% de la poblacion de
Otavalo es considerada pobre, ya que sus ingresos no cubren las necesidades basicas, por ello
el 32,6% se supone como posibles consumidores, tomando en cuenta su capacidad

adquisitiva.
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De las 2.626 obtenemos el 32,6% las cuales son consideradas no pobres y tienen la
capacidad de adquisicion, obteniendo 856 personas, quienes estiman consumir 10 chocolates

al afio de 150 gramos.

Cabe sefalar que el 5,5% de la poblacion nacional padece de diabetes, y en constante
crecimiento, esto se debe a la mala alimentacion, vida sedentaria y por herencia, mercado con

miras de expansién y demanda del nuevo producto.
Proyeccién de la Demanda

La estimacién de la demanda proyectada, ayudara a determinar la demanda insatisfecha,
considerando como tasa de crecimiento de la poblacion de Imbabura, siendo 1,68% de

acuerdo al altimo censo realizado por el Instituto Nacional de Estadisticas y Censo.

Tabla N° 18 Proyeccién de la Demanda

DEMANDA
ANOS
UNIDADES DE PRODUCTO
2016 8.560
2017 8.704
2018 8.850
2019 8.999
2020 9.150

Fuente: Investigacion de campo (Encuesta poblacion ciudad de Otavalo)
Elaborado por: las autoras

En la tabla anterior se presenta demanda existente en la ciudad de Otavalo, tomando en
cuenta que en el estudio de campo realizado, la mayoria de los encuestados no conoce que
existan chocolates para personas diabéticas, con edulcorante natural por esto se debe hacer

conocer el producto con promociones y publicidad.
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La demanda insatisfecha se la llega a determinar una vez obtenida la oferta del producto y

la demanda a continuacion los resultados obtenidos.

Tabla N° 19 Determinacién Demanda Insatisfecha

(a-b)

< (a) (b)
ANOS DEMANDA OFERTA DEMANDA DEMANDA DEMANDA
PROYECTADA PROYECTADA INSATISFECHA INSATISFECHA INSATISFECHA
150 gramos en gramos 40 gramos

2016 8.560 1.008 7.552 1.132.800 28.320
2017 8.704 1.025 7.679 1.151.831 28.796
2018 8.850 1.042 7.808 1.171.182 29.280
2019 8.999 1.060 7.939 1.190.858 29.771
2020 9.150 1.077 8.072 1.210.864 30.272

Fuente: Tabla N2 17 y 18.
Elaborado por: las autoras

De acuerdo en el cuadro existe demanda insatisfecha, la cual se pretende captar con la

creacion de la microempresa productora y distribuidora de chocolate para personas con

diabetes.

Andlisis de precios

En el mercado el producto, presenta varios precios de acuerdo a la marca, la microempresa

fijara el precio del producto de acuerdo a los aspectos de competencia, costos de produccion

y el mercado, para determinar el precio del producto.

Las marcas encontradas a disposicion de los consumidores en Fybeca son:

Tabla N° 20 Precio de la competencia

EMPRESA PRECIO DE
CHOCOLATE DIETETICO GRAMOS VENTA
VALOR 150 $ 10,27
VALOR 100 $ 7.10
PACARI 200 $ 3,88

Fuente: Investigacion de campo (Fybeca 2015)
Elaborado por: las autoras
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Los precios que se indican en la tabla anterior se consideran altos, sin embargo no se
puede plantear precios bajos en el producto nuevo, ya que su precio estara fijado por el costo

de produccion, en el estudio econémico financiero.
Estrategia de distribucion

La nueva microempresa busca canales de distribucion adecuados, para tener éxito en
ventas del producto. Para llegar al consumidor final se ha escogido el canal de distribucion
mas corto, ya que en la encuesta aplicada determinan los respondientes que desearian adquirir
los productos, en tiendas el 56%; y en supermercados el 35%, siendo las opciones mas

destacadas.

Grafico N° 17 Distribucién

Elaborado por: las autoras

Estrategias de promocién

Estrategia de promocion en el mercado, parte con la utilizacién de medios masivos de
comunicacion local, en la investigacion de campo los encuestados, afirman que sea
impulsado en television 65%, en canales locales pertenecientes a la provincia de Imbabura,

como el TVN, o el canal de la Universidad Técnica del Norte.

Ademas el 22% de los encuestados indican que deberia ser transmitido en radio, como la

EXA o CANELA, las més sintonizadas.
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Conclusion

Luego de haber realizado la investigacion de la demanda, oferta, y establecer la demanda
insatisfecha, se puede indicar que un grupo de la poblacién del canton Otavalo gusta del
chocolate, y consumira esta golosina mas aun si estd indicada para personas diabéticas, ya

que presenta ser bajo en azUcar, siempre garantizando la calidad del producto

Ademas la demanda de chocolate para personas diabéticas, crece por que incrementan los
casos de personas con esta afeccion médica, conjuntamente de personas con un cambio de
mentalidad, que desean cuidar su salud, mediante la prevencién, informacion que conlleva a
determinar la factibilidad y necesidad de implantar la microempresa de chocolate para

personas diabéticas.



CAPITULO IV
ESTUDIO TECNICO
4.1 Introduccion

El estudio técnico se determina y se optimiza la capacidad de produccion que tendra la
planta, recursos econémicos, financieros y humanos, tecnologia, distribucion de la

microempresa, presupuesto y la determinacion del capital de trabajo.
4.2 Objetivo general del estudio técnico

Investigar y establecer el tamafio, localizacién, equipos, instalaciones y la organizacién

dptimos requeridos para iniciar con la produccion de chocolate endulzado con stevia.
4.3 Localizacion del proyecto

La determinacién de la localizacién del proyecto, se realizé un anélisis para seleccionar la

localizacién més adecuada.
4.3.1 Macro localizacién

El presente proyecto se realizara en Ecuador, es un pais de América ubicado en la region
noroccidental de América del Sur. Sus limites al norte con Colombia, al oeste con el océano
Pacifico y al sur y al este con Perd. El océano Pacifico bafa la costa occidental y lo separa de
las Islas Galapagos. El territorio continental es surcado de norte a sur la cordillera de los

Andes.

Ecuador, esta conformada por 4 Regiones: Costa, Sierra, Oriente y Region Insular.

Actualmente dividida en 24 provincia (Ecuadorextremo, 2012)
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El cacao es parte de la identidad agricola del Ecuador desde hace un siglo y uno de los
productos no petroleros de mayor exportacion, con 109 000 TM en el primer semestre del

2015; esto es, 27 000 TM mas que en el mismo periodo del 2014 (Revista Lideres, 2015)

Figura N° 1 Mapa de ubicacion

MAPA DE UBICACION
SUDAMERICA CANTON OTAVALO

/ ECUADOR \ IMBABURA /

Fuente: IGM. Instituto Geografico Militar 2015
Elaborado por: Las autoras

La Provincia de Imbabura esta ubicada al norte del territorio ecuatoriano, en la hoya
occidental del Chota. En ella existen valles muy fértiles, como los de lbarra, Otavalo,
Cotacachi y Chota; limita al norte con la provincia del Carchi, al sur la provincia de
Pichincha, al este la provincia de Sucumbios, al oeste la provincia de Esmeraldas, compuesta
de siete cantones: Ibarra, Otavalo, Cotacachi, Antonio Ante, Pimampiro, San Miguel de

Ibarra.

Se ha tomado en cuenta la provincia de Imbabura ya que desde el afio 2010 se ha
incentivado la siembra de cacao, ya sea en la parroquia de Lita, en la zona de Intag, como

parte de un proyecto de introduccion de cacao en Imbabura, impulsado por el Fondo Italo
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Ecuatoriano y la Prefectura de Imbabura. En el lugar se entregaron cerca de 10 000 plantas,
de la variedad nacional fino de aroma mejorado (Comercio E. , 2010).
4.3.2 Micro localizacion

El micro localizacion se determina en el cantdén Otavalo, la ciudad estd ubicada a 110
kilometros al norte de Quito, capital del Ecuador; asentada en un amplio valle, a una altura de
2.565 m.s.n.m. Limita al norte: con los cantones Cotacachi, Antonio Ante e Ibarra; al sur con
el canton Quito (Pichincha); al este con los cantones Ibarra y Cayambe (Pichincha) y al oeste
con los cantones Quito y Cotacachi.

Figura N° 2 Canton Otavalo
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Fuente: IGM. Instituto Geogréafico Militar 2015
Elaborado por: Las autoras

Con la ayuda del método cualitativo por puntos, tomando como base las parroquias
urbanas existentes en el canton Otavalo, para designar el lugar mas apropiado para la

instalacion de la microempresa.
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Tabla N° 21 Matriz de factores

Parroquia Parroquia

FUERZAS % El Jordan San Luis
LOCACIONALES

Puntos Ponderacion Puntos Ponderacién

Servicios Basicos: 30%

Agua potable 10% 10 1,00 10 1,00

Energia Eléctrica 10% 10 1,00 10 1,00

Teléfono 10% 10 1,00 10 1,00

Comercializacion: 25%

Vias de acceso 10% 10 1,00 5 0,50

Internet 5% 10 0,50 10 0,50

Transporte 10% 10 1,00 10 1,00

Espacios Fisicos: 20%

Adquisicion de terreno 20% 20 2,00 10 1,00

Seguridad: 15%

Policia - Bomberos 15% 5 0,75 5 0,75

Aceptacién Comunidad 10% 10 1,00 5 0,50
TOTAL 100% 9,25 7,25

Fuente: Investigacién Directa 2015
Elaborado por: Las autoras

Servicios basicos

En la elaboracion del producto es necesario tener a la disposicion todos los servicios
béasicos, cabe indicar que las dos parroquias urbanas poseen agua potable, energia eléctrica y

teléfono, otorgando una ponderacion de 3 puntos a cada parroquia.

Comercializacién

Para realizar la comercializacion del producto es necesario tener a disposicion vias de
acceso en buen estado, que facilite el transporte del producto, y la materia prima, las dos
parroquias prestan este servicio sin embargo se asigna mayor puntuacién a el Jordan, ya que
tiene mayor cercania a la via panamericana; en lo referente a internet y transporte, las dos

parroquias poseen este servicio.
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Espacios Fisicos.

Se ha considerado evaluar el espacio fisico con la adquisicion de terreno en cada una de
las parroquias, determinando que el lugar mas apropiado para la adquisicion del mismo es en
la parroquia El Jordan, por estar méas cerca a la panamericana y por el costo de los terrenos

del sector mas econémicos.
Seguridad.

Es de vital importancia la seguridad, por ello se toma en cuenta la cercania de la Policia y
Bomberos, en las dos parroquias se encuentran amparadas por Unidad de Policia Comunitaria

y Bomberos.
Aceptacion Comunidad

Como se realiz6 indagacién a la poblacion del canton Otavalo sobre la aceptacion de la
creacion de la microempresa, en las dos parroquias urbanas, existe el apoyo de los habitantes

en ver crecer econdmicamente a la ciudad de Otavalo.
4.3.3 Ubicacién de la microempresa.

La ubicacion de la microempresa es el cantén Otavalo, parroquia el Jordan, barrio Proafio

Maya, calle Posada de Ubidia y Walambari.
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Figura N° 3 Ubicacion de la microempresa
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Fuente: (Ecuador, Ml nube, 2015)
Elaborado por: las autoras

La ilustracion anterior indica el lugar donde se situa el terreno, cerca de la via
panamericana norte, permitiendo el facil acceso de la materia prima y la distribucion del
producto, en el cual se edificara la microempresa productora y comercializadora de chocolate

para personas diabéticas en la ciudad de Otavalo, provincia de Imbabura.
4.4 Ingenieria del proyecto
En la ingenieria del proyecto se busca resolver lo referente a las instalaciones y
funcionamiento de la unidad productiva.
4.4.1 Anélisis de la distribucion fisica

La distribucién fisica es la que proporciona las condiciones de trabajo aceptables para
iniciar la produccién, buscando condiciones Optimas de seguridad y bienestar a sus
integrantes. La microempresa explora en su distribucion una integracion total, minimizando

distancias de recorrido y espacios realmente necesarios.
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Area Administrativa

El Area Administrativa, estd conformada por lo financiero, contable y de recursos
humanos, ademas de brindar apoyo técnico a produccion.
Area de Produccion

La funcion de produccion de la microempresa consta de todas las actividades que
convierten la materia prima (cacao) en un chocolate exquisito elaborado con edulcorante
natural.
Almacén

En el area de almaceén, se desarrolla la comercializacion y distribucion del nuevo producto,

ademas de tener en perchas a exhibicién del cliente.

Figura N° 4 Distribucion fisica de la microempresa
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4.4.2 Flujo grama de proceso

El proceso de produccién es el procedimiento técnico que se utiliza para la elaboracion de
chocolates para personas diabéticas, que la caracteristica principal del chocolate, es

endulzado con stevia, un edulcorante natural.
A continuacion se detalla el proceso.
Recepcidén de la materia prima

Las habas de cacao, ya fermentadas, secas y enfriadas serdn almacenadas en sacos para

ser transportadas a las planta de la microempresa.

La microempresa se proveera de la materia prima proveniente del canton Cotacachi,
parroquia Garcia Moreno, comunidad Guallavilla, existiendo varios productores de cacao,
entre ellos la Sra. Gloria Alvarado y el Sr Pablo Quinde, quienes vienen realizando esta
actividad hace varios afios, y estan prestos a proveer de cacao a la microempresa Nestle.
(2016). Nestle. Obtenido de https://www.chocolatesnestle.es/fabricacion-

curiosidades/fabricacion-chocolate.
Trituracion

Antes de la trituracion deben ser limpiadas, partiéndose en trocitos mas pequefios. Las
habas de cacao son de un tamafio similar a una almendra y también tienen una ligera cascara.
Por ello, una vez trituradas se separa la cascara de haba de cacao a través de unos aspiradores,
gracias a que pesa menos. El haba ya limpia y triturada, llamada “grué” pasard a ser tostada
en el proceso de torrefaccion  Nestle.  (2016). Nestle.  Obtenido de

https://www.chocolatesnestle.es/fabricacion-curiosidades/fabricacion-chocolate.
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Torrefaccion

Es la torrefaccién un delicado proceso que impacta el color, el aroma y el sabor del

producto final, pues es en este proceso donde el haba de cacao desarrolla méas de 400 aromas.

Las habas de cacao se tuestan a una temperatura que oscila entre 120 y 150 grados
centigrados durante un tiempo variable que puede llegar a 25 minutos. Temperatura y tiempo
de tostado son las variables claves a controlar para obtener un sabor y otro de chocolate.
Conseguir el punto exacto de torrefaccion es clave para obtener después el mejor chocolate
Nestle. (2016). Nestle. Obtenido de https://www.chocolatesnestle.es/fabricacion-

curiosidades/fabricacion-chocolate.
Molienda

Una vez tostadas las habas son molidas de nuevo. En el molido las habas alcanzan mayor
temperatura, y gracias a que el haba de cacao tiene un alto contenido en materia grasa
(manteca) el “grué” se convierte, después de molido, en una masa liquida llamada pasta o

licor de cacao que iré directamente al mezclado.

La molienda convierte los nibs en una finisima pasta o licor cacao de la que se extrae parte
de la acidez que contiene el producto. Durante el proceso se une este licor a la manteca de
cacao, azucar y derivados lacteos Nestle. Nestle. Obtenido de

https://www.chocolatesnestle.es/fabricacion- curiosidades/fabricacion-chocolate.
Mezclado

Para elaborar el chocolate se vierten en una mezcladora diferentes ingredientes en funcion

del tipo de chocolate:

Chocolate negro: pasta de cacao, manteca de cacao, stevia.


https://www.chocolatesnestle.es/fabricacion-
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"AGROECOSOL" empresa dedicada a Medicina Salud y Belleza, es quien produce stevia en
Imbabura Nestle. (2016). Nestle. Obtenido de https://www.chocolatesnestle.es/fabricacion-

curiosidades/fabricacion-chocolate.
Refinacién

La textura de esta mezcla de ingredientes es granulosa por lo que se hace pasar por unas
maquinas con cinco rodillos por los que va avanzando la mezcla a la vez que disminuyendo el
tamarfio de las particulas hasta obtener un polvo fino. Es un proceso esencial pues confiere al
chocolate gran parte de su finura y calidad Nestle. (2016). Nestle. Obtenido de

https://www.chocolatesnestle.es/fabricacion-curiosidades/fabricacion-chocolate.
Conchado

Para que la mezcla alcance toda su finura y untuosidad y acabe de desarrollar todos los
aromas, el cacao se somete al proceso de conchado, proceso en que la mezcla sera amasada
durante horas o incluso durante dias, y donde perdera parte de los aromas amargos y acidos y
desarrollara todos los aromas mas preciados en el chocolate. Durante el conchado se afiade
manteca de cacao Yy lecitina con el fin de incrementar la fluidez de la mezcla. También se
incorpora aroma natural de vainilla que permitira darle el gusto definitivo deseado. Es el
conchado, junto con la torrefaccion, el otro proceso clave en la elaboracion de chocolate
Nestle. (2016). Nestle. Obtenido de https://www.chocolatesnestle.es/fabricacion-

curiosidades/fabricacion-chocolate.
Templado

El templado o atemperado es el proceso de enfriamiento controlado del chocolate para
permitir una perfecta cristalizacion de la manteca de cacao. Es otro proceso esencial para que

el chocolate tenga el aspecto (brillante) y textura (fina, fundente) adecuados Nestle. (2016).
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Nestle. Obtenido de https://www.chocolatesnestle.es/fabricacion-curiosidades/fabricacion-

chocolate.
Mezcla

En el caso de querer fabricar chocolate con otros ingredientes: avellanas, almendras,
galleta en este paso es ahora el momento de incorporarlos Nestle. (2016). Nestle. Obtenido de

https://www.chocolatesnestle.es/fabricacion-curiosidades/fabricacion-chocolate.
Moldeo y embalaje

Por ultimo es hora de dar al chocolate la forma deseada vertiéndolo en moldes (tabletas,
bombones, chocolatinas...) que después se hacen pasar por un tinel de enfriado. A la salida
nuestros chocolates estan listos para ser envasados y distribuidos, siempre a una temperatura
controlada (entre 15 y 17 grados) para garantizar que llegan a ti en perfecto estado.
Finalmente el producto se enfria, se envasa y se distribuye Nestle. (2016). Nestle. Obtenido

de https://www.chocolatesnestle.es/fabricacion-curiosidades/fabricacion-chocolate.


https://www.chocolatesnestle.es/fabricacion-curiosidades/fabricacion-chocolate

Figura N° 5 Flujograma de proceso de elaboracion de chocolate para diabéticos

INICIO

Ne PROCESO.
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MATERIA PRIMA

VERIFICAR
MP

TRITURAR EL CACAO

TORREFACCIONAR
EL CACAO

MOLER EL CACAO

TEMPLAR

MOLDEARY
EMBALEJAR

Fuente: (Nestle, 2016).
Elaborado por: las autoras

4.4.3 Tamafio del proyecto.

M.P. NO

DEVOLVER M.P.
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El tamafio del proyecto se basa en la demanda insatisfecha determinada, en el estudio de

mercado, limitando a que la microempresa produzca lo demandado por la poblacion,
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expandiendo su tamafio de acuerdo al crecimiento en ventas del producto. Para iniciar se

procederd a producir el 76,2711864% de la demanda insatisfecha.
4.4.4 Presupuesto técnico.
Terreno

A continuacion se detalla el costo de terreno de 200 m?, ubicado en la parroquia El

Jordan del cantén Otavalo.

Tabla N° 22 Terreno

2 PRECIO PRECIO
DESCRIPCION UNIDAD CANTIDAD UNITARIO TOTAL

Terreno m? 216 $ 7407 $ 16.000,00

Fuente: Proformas
Elaborado por: las autoras

Infraestructura

La infraestructura a realizarse en el proyecto es de magnitud pequefia ya que se iniciara

con poca produccion hasta poder expandir el mercado del nuevo producto.

Tabla N° 23 Infraestructura

p PRECIO PRECIO
DESCRIPCION UNIDAD CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Infraestructura m? 216 $ 185,18 $ 40.000,00

Fuente: Proformas
Elaborado por: las autoras

Maquinaria y equipo

Para la realizacion dentro del proceso de elaboracion del chocolate en barra elaborado con

edulcorante natural, es necesario adquirir la siguiente maquinaria para su transformacion.
Balanzas Electronicas 100 Kg con sensibilidad de 10 gramos

Balanza de 80 cm x 60 cm
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Opera a corriente y bateria recargable
Pantalla de gran luminosidad
Capacidad de 0 kg a 100 kg

Molino pasta de cacao

Méaquina que muele granos de cacao y otros en forma homogénea, operacion vy

mantenimiento faciles.

Productividad (Kg/h) = Muele 250 kg por hora con cortes de 4 hasta 17mm
Voltaje para la maquina (voltios) = 220

Suministro Vida atil (afios) = 10 afios, motor monofasico

Mano de obra necesaria = 1 personas; para cargado y para recepcion
Tostador

Maquina que sirve para tostar granos de café, cacao, maca, mani y cereales, permite tostar

granos de diversos productos, tiene control de temperatura.
Productividad (Kg/h) = 50 a 60.

Voltaje para la maquina (voltios) = 220 6 380

Suministro Vida util (afios) = 10 afios, motor monofasico

Mano de obra necesaria = 1 personas; para cargado y para recepcion
Molino refinador de cacao

Maquina que sirve para refinar la pasta de cacao mediante cinco rodillos, posee control de

temperatura y tolva para carga de cacao; construido integramente en acero inoxidable.

Productividad (Kg/h) = 200 a 300
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Voltaje para la maquina (voltios) = 220

Suministro Vida util (afios) = 10 afios, motor trifasico

Mano de obra necesaria = 1 personas; para cargado y recepcion
Amasadora

Amasadoras son equipamientos industriales disefiados para preparar masas alimentarias,
quimicas, cerdmicas o otro tipo de preparados, substituyendo el trabajo manual a través de un
sistema mecanizado que permite producir continuadamente grandes cantidades de masa. Las

amasadoras son mayoritariamente compuestas por:

Artesa para colocacion de ingredientes

Elemento de amasadura (gancho, tenedor, brazo o otro sistema)
Motores que accionan los movimientos de la artesa y del gancho

Correlacién de procesos tecnoldgicos que permiten a los operadores el control del proceso de
amasadura y de otros procesos de trabajo (control de ingredientes, programar tiempos y

velocidades)

Tabla N° 24 Maquinaria y equipo

PRECIO PRECIO

DESCRIPCION UNIDAD CANTIDAD UNITARIO  TOTAL
Balanzas_ E_It_ectronlcas 100 Kg Unidad 1 200,00 200,00
con sensibilidad de 10 gramos
Molino pasta de cacao Unidad 1 400,00 400,00
Tostador Unidad 1 325,00 325,00
Molino refinador de cacao Unidad 1 9.300,00 9.300,00
Amasadora Unidad 1 850,00 850,00
Moldes para chocolate Unidad 50 8,99 449,50

TOTAL  $11524,50

Fuente: Proformas
Elaborado por: las autoras
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Muebles y enseres

Es necesario la adquisiciobn de muebles y enseres para cada area o seccion de la

microempresa.

Tabla N° 25 Muebles y enseres

PRECIO PRECIO

DESCRIPCION UNIDAD CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Escritorios Unidad 3 135,00 405,00
Sillas giratorias Unidad 3 55,00 165,00
Sillones para recepcion Unidad 2 75,00 150,00
Teléfono-fax Unidad 1 110,00 110,00
Archivadores Unidad 2 90,00 180,00

TOTAL $ 1.010,00

Fuente: Proformas
Elaborado por: las autoras

Equipo de computacion

El personal de la microempresa debe llevar registro, por lo que es necesario adquirir lo

siguiente:

Tabla N° 26 Equipo de computacion

. PRECIO PRECIO
DESCRIPCION  UNIDAD  CANTIDAD Eelo TOTAL
Equipo de computo:
Modelo: CORE i7 Unidad 2 719,04 1.438,08

Capacidad disco
duro:1.000 Gb.

TOTAL $ 1.438,08

Fuente: Proformas
Elaborado por: las autoras

Talento Humano

En lo concerniente a la necesidad de talento humano dentro de la microempresa se

requiere contratar personal apto, detallando el siguiente:
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Tabla N° 27 Talento humano

TALENTO HUMANO

Descripcion Numero Personal Sueldo

Gerente 1 700,00
Auxiliar Contable 1 450,00
Secretaria 1 430,00
Operadores 2 400,00
Asesor temporal de laboratorio 1 100,00

Elaborado por: las autoras

Costo de produccion

El costo de produccion esta integrado por los rubros de materia prima directa, mano de
obra directa y los costos indirectos de fabricacion, rubros necesarios para la fabricacion del

chocolate.
Materia prima directa.

La materia prima se constituye de los materiales necesarios para la elaboracién del

chocolate, como son:

Tabla N° 28 Materia prima directa en unidades

MATERIA PRIMA DIRECTA

UNIDAD DE

PRODUCTO MEDIDA SEMANAL MENSUAL ANUAL
Cacao kilogramo 10,00 40,00 480,00
Canela gramo 40,00 160,00 1.920,00
edulcorante natural kilogramo 5,00 20,00 240,00
leche Litro 13,00 52,00 624,00
vainilla Litro 0,10 0,40 4,80

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: las autoras

Es necesario determinar su valor econémico para posteriormente asignar un precio que

cubre el costo de produccion y una utilidad a la microempresa.
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Tabla N° 29 Materia prima directa en dolares

MATERIA PRIMA DIRECTA
(en dolares)

PRODUCTO PRECIO SEMANAL MENSUAL ANUAL
Cacao $ 150 $ 15,00 $ 60,00 $ 720,00
Canela $ 0,05 $ 2,00 $ 8,00 $ 96,00
edulcorante natural $ 4,00 $ 20,00 $ 80,00 $ 960,00
leche $ 0,75 $ 9,75 $ 39,00 $ 468,00
vainilla $ 2,00 $ 0,20 $ 0,80 $ 9,60

Fuente: Investigacién directa
Elaborado por: las autoras

Mano de obra directa

En lo referente a la mano de obra directa esta integrada por el personal que participe
directamente en la elaboracién del producto, para ello se verifica la necesidad de un operador,

a continuacion se detalla el desglose de su remuneracion.

Tabla N° 30 Mano de Obra directa

OPERADOR
DESCRIPCION MENSUAL ANUAL

Sueldo Bésico Unificado $ 380,00 $ 4.560,00
Aporte Patronal $ 46,17 $ 554,04
Fondos de Reserva $ 31,67
Décimo Tercer Sueldo $ 31,67 $ 380,00
Décimo Cuarto Sueldo 3 30,50 $ 366,00

TOTAL $ 520,00 $ 5.860,04

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: las autoras

Costos indirectos de fabricacion

Esta compuesto por materia prima y mano de obra indirecta, se determina la necesidad de
contratar periédicamente a un laboratorista, encargado de tomar muestras de produccion y
analizar su calidad; ademas de otros costos indirectos de fabricacion como la depreciacion de

la maquinaria y los servicios basicos correspondientes en produccion.
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Tabla N° 31 Costos indirectos de fabricacion

Valor total Valor
Unidades Precio Anual (en  mensual (en
DESCRIPCION anuales unitario dolares) dolares
Materia Prima Indirecta
Papel seda 21.600,00 $ 001 $ 108,00 $ 9,00
Fundas 1.800 $ 001 $ 18,00 $ 1,50
Cajas 360 $ 0,05 $ 16,20 $ 1,35
Mano de Obra Indirecta
Laboratorista 1.200,00 100,00
Otros CIF
Depreciacion de maquinarias 11.524,50 10 $ 115245 $ 96,04
Servicios Basicos $ 300,00 $ 25,00
Agua potable 300 $ 033 $ 99,00
Luz electrica 2513 $ 0,08 $ 201,00
TOTAL $ 279465 $ 232,89

Fuente: Investigacién directa
Elaborado por: las autoras

Gastos Administrativos

La microempresa productora, comercializadora y distribuidora de chocolate, requiere
contratar personal idéneo, que se encuentre capacitado y con experiencia en las areas a

desempefiar, de esta manera asegurar un trabajo eficiente.
Cabe sefialar el sueldo béasico unificado y sus beneficios de ley, del gerente.

Tabla N° 32 Gasto Sueldo Administrativo

GERENTE
DESCRIPCION MENSUAL ANUAL

Sueldo Basico Unificado $ 700,00 $ 8.400,00
Aporte Patronal $ 8505 $ 1.020,60
Fondos de Reserva $ 5833
Décimo Tercer Sueldo $ 58,33 $ 700,00
Décimo Cuarto Sueldo $ 30,50 $ 366,00

TOTAL $ 932,22 $ 10.486,60

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: las autoras

Para el area contable se contratara los servicios de un auxiliar contable.
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AUXILIAR CONTABLE

DESCRIPCION MENSUAL ANUAL
Sueldo Basico Unificado $ 450,00 $ 5.400,00
Aporte Patronal $ 54,68 $ 656,10
Fondos de Reserva $ 37,50
Décimo Tercer Sueldo $ 37,50 $ 450,00
Décimo Cuarto Sueldo $ 30,50 $ 366,00
$

TOTAL $ 610,18

6.872,10

Fuente: Investigacién directa
Elaborado por: las autoras

Suministros de oficina

Es necesario en la microempresa tomar en cuenta suministros de oficina mensual siendo

este el siguiente:

Tabla N° 34 Suministros de Oficina

< PRECIO
DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Papel bon (resma) 2 $ 3,75 $ 750
Utiles basicos de oficina 5 § 035 $ 175
Tinta para impresora (varios colores) 1 3 24,00 $ 24,00
Carpetas 5 $ 225 $ 1125

TOTAL $ 44,50

Fuente: Proformas
Elaborado por: las autoras

Servicios Basicos

Los servicios basicos son necesarios, para las actividades de la microempresa, para ello se

estima el siguiente consumo anual:

Tabla N° 35 Servicios basicos

DESCRIPCION CANTIDAD PRECIO TOTAL

Energia Electrica (Kwh)

Consumo (Kwh) 2.400 $ 0,08 $ 192,00

Agua

Consumo (m3) 240 $ 0,33 $ 79,20

Teléfono

Consumo (min) 3.600 $ 0,10 $ 360,00

Internet

Plan $ 20 240 $ 240,00
TOTAL $ 871,20

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: las autoras
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Gastos de venta
El gasto de venta constituye una herramienta importante para la comercializacion del
producto.

Tabla N° 36 Gastos sueldo de venta

DESCRIPCION MENSUAL ANUAL
Sueldo Basico Unificado $ 430,00 $ 5.160,00
Aporte Patronal $ 52,25 $ 626,94
Fondos de Reserva $ 35,83
Décimo Tercer Sueldo $ 3583 $ 430,00
Décimo Cuarto Sueldo $ 30,50 $ 366,00
TOTAL $ 584,41 $ 6.582,94

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: las autoras

Se incurrira en gasto de transporte en distribuir el producto con el alquiler del servicio de

transporte ya sea de una camioneta o taxi.

Tabla N° 37 Gastos sueldo transporte

DESCRIPCION MENSUAL ANUAL
Gasto transporte $ 50,00 $ 600,00
TOTAL $ 50,00 $ 600,00

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: las autoras

La publicidad es importante para dar a conocer el nuevo producto, esto se realizara en el
diario de mayor circulacion de la zona norte, de igual manera en la estacion radial mas

sintonizada.

Tabla N° 38 Gasto publicidad

DESCRIPCION MENSUAL ANUAL
Publicidad radial $ 45,00 $ 540,00
Publicidad escrita $ 20,00 $ 240,00

TOTAL $ 65,00 $ 780,00

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: las autoras
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Capital de trabajo

El capital de trabajo es el rubro necesario para operar las actividades de la microempresa,

se ha considera de un mes, ya que la comercializacion del producto es en este tiempo.

Tabla N° 39 Capital de trabajo

CAPITAL DE TRABAJO

. VALOR
DESCRIPCION MENSUAL
Materia Prima Directa $ 187,80
Mano de obra Directa $ 488,34
Costos Indirectos de Fabricacion $ 232,89

Gastos Administrativos

Sueldo Personal Administrativos $ 1.446,56
Suministros de Oficina $ 44,50
Servicios Basicos $ 72,60
Gastos de Ventas

Sueldo Personal Ventas $ 548,58
Publicidad $ 65,00
Gasto transporte $ 50,00
SUBTOTAL $ 3.136,26
Imprevistos 5% $ 156,81

TOTAL $ 3.293,07

Fuente: cuadros anteriores
Elaborado por: las autoras

Inversién total del proyecto

La inversion total del proyecto, esta constituida por la inversion en propiedad, planta y

equipo vy el capital de trabajo necesario.

Tabla N° 40 Inversion total del proyecto

INVERSION TOTAL

DESCRIPCION TOTAL
Propiedad, planta y equipo $ 69.972,58
Capital de trabajo $ 3.293,07
TOTAL $ 73.265,65

Fuente: cuadros anteriores
Elaborado por: las autoras



CAPITULO V
ESTUDIO ECONOMICO Y FINANCIERO
5.1 Inversion

En la inversion se identifica y valora los componentes de la estructura de la inversién total del

presente proyecto.

Tabla N° 41 Presupuesto de Inversién Total

DESCRIPCION SUBTOTAL TOTAL
PROPIEDAD, PLANTA'Y EQUIPO $ 69.972,58
Terreno $ 16.000,00
Infraestructura $ 40.000,00
Muebles y Enseres $ 1.010,00
Equipo de Computacion $ 1.438,08
Magquinaria y Equipo $ 11.524,50
CAPITAL DE TRABAJO $ 3.293,07

TOTAL $ 73.265,65

Fuente: Estudio técnico 2015
Elaborado por: las autoras

5.2 Proyecciones de Ventas, Costos y Gastos

En la proyeccion de ventas se establece la cantidad de unidades a vender de chocolates,

segun el estudio de mercado, y la capacidad de produccion.

El precio de cada chocolate de 40 gramos, se la realiza mediante el costo de produccion,
mas gastos operacionales (Gastos de venta y administrativos), aplicando un margen de
utilidad del 30% sobre el costo de cada chocolate de 40 gramos, mediante la siguiente

formula;

Costo deProduccién+Gastos de Operacion

PRECIO =

+ Margen de Utilidad

Volumen estimado de Ventas

PRECIO — 10.908,29 + 23.644,26 + 7.962,94 059
B 21.600 u ’
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PRECIO = $ 2,56

Proyeccion de Ventas

Las ventas de proyectan con un crecimiento del 20% en unidades para cada afio

subsiguiente, y su incremento del precio de acuerdo a la inflacion del afio 2015 3,40%.

Tabla N° 42 Ventas Netas

DESCRIPCION 2016 2017 2018 2019 2020

Chocolate en barra

endulzado con stevia

(unidades de

40gramos) 21.600 25.920 31.104 37.325 44,790
PRECIO $ 256 $ 2,65 $ 2,74 % 283 $ 2,92

TOTAL $ 55.270,14 $ 68.579,19 $ 85.093,05 $ 105.583,46 $ 131.007,96

Elaborado por: las autoras

5.3 Costo de Produccion

El costo de produccidn se compone de desembolso de recursos, directamente relacionadas
con la produccion del chocolate, entre los cuales tenemos materia prima directa, mano de

obra directa y costos indirectos de fabricacion.
5.3.1 Materia Prima Directa

Los materiales directos necesarios para elaborar el chocolate elaborado con edulcorante

natural stevia se detallan a continuacion

Tabla N° 43 Materia prima directa en unidades

MATERIA PRIMA DIRECTA

UNIDAD DE

PRODUCTO MEDIDA SEMANAL MENSUAL ANUAL
Cacao kilogramo 10,00 40,00 480,00
Canela gramo 40,00 160,00 1.920,00
edulcorante natural kilogramo 5,00 20,00 240,00
leche Litro 13,00 52,00 624,00
vainilla Litro 0,10 0,40 4,80

Fuente: Estudio técnico 2015
Elaborado por: las autoras
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Tabla N° 44 Materia prima directa en dolares

MATERIA PRIMA DIRECTA

(en dolares)

DESCRIPCION 2016 2017 2018 2019 2020
Cacao $ 72000 $ 89338 $ 1.10850 $ 1.37543 $ 1.706,63
Canela $ 96,00 $ 11912 $ 14780 $ 18339 $ 227,55
edulcorante natural ¢ 9g0,00 $ 1.191,17 $ 147800 $ 183390 $ 2.27551
leche $ 46800 $ 58069 $ 72053 $ 89403 $ 110931
vainilla $ 960 $ 1191 $ 1478 $ 1834 $ 22,76
TOTAL g 225360 $ 279627 $ 3.46961 $ 430509 $ 534176

Fuente: Estudio técnico 2015
Elaborado por: las autoras

5.3.2 Mano de Obra Directa

La mano de obra directa, compuesta por un operador, la proyeccion se realiza de acuerdo a

la tasa de crecimiento del 6,11% del sueldo basico unificado de los ultimos cinco afios.

Tabla N° 45 Mano de obra directa

MANO DE OBRA DIRECTA

DESCRIPCION 2016 2017 2018 2019 2020

Sueldo Basico

Unificado $ 456000 $ 4.83862 $ 513426 $ 544796 $ 5.780,83

Aporte Patronal $ 55404 $ 587,89 $ 62381 $ 661,93 $ 702,37

Fondos de Reserva $ 40322 $ 42785 $ 45400 $ 481,74

Décimo Tercer Sueldo $ 380,00 $ 40322 $ 42785 $ 45400 $ 481,74

Décimo Cuarto Sueldo $ 366,00 $ 388,36 $ 41209 $ 43727 % 463,99
TOTAL $ 586004 $ 6.621,31 $ 7.02587 $ 7.45515 $ 7.910,66

Fuente: Estudio técnico 2015
Elaborado por: las autoras

5.3.3 Costos Indirectos de Fabricacion.

Los costos indirectos de fabricacion estan conformados por: materia prima indirecta,
conformada por papel seda, fundas y cajas en las que se empacara los chocolates; en mano de
obra indirecta, integrada por el trabajo temporal de un especialista analista en alimentos; y
otros costos indirectos de fabricacion, la depreciacién de maquinaria y equipo y servicios

béasicos en el area de produccion.
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Tabla N° 46 Costos indirectos de fabricacion

Valor total
Unidades Anual (en
DESCRIPCION anuales Precio unitario dolares)
Materia Prima Indirecta
Papel seda 21.600,00 $ 0,01 $ 108,00
Fundas 1.800 $ 0,01 $ 18,00
Cajas 360 $ 0,05 $ 16,20
Mano de Obra Indirecta
Laboratorista 1.200,00
Otros CIF
Depreciacién de maquinarias 11.524,50 10 $ 1.152,45
Servicios Bésicos $ 300,00
Agua potable 300 $ 033 §$ 99,00
Luz eléctrica 2.513 $ 0,08 $ 201,00
TOTAL $ 2.794,65

Fuente: Estudio técnico 2015
Elaborado por: las autoras

A continuacion el total de costo de produccién, incurrido en la produccién de chocolates.

Tabla N° 47 Costos indirectos de fabricacion totales

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

DESCRIPCION 2016 2017 2018 2019 2020

Materia Prima Indirecta

Papel seda $ 108,00 $ 13401 $ 16628 $ 206,31 $ 255,99

Fundas $ 18,00 $ 2233 3 27,71 $ 3439 3 42,67

Cajas $ 16,20 $ 20,10 $ 2494 % 3095 $ 38,40

Mano de Obra Indirecta

Laboratorista $ 1.20000 $ 1.27332 $ 135112 $ 143367 $ 1.521,27

Otros CIF

Depreciacion de

maquinarias $ 115245 $ 115245 $ 115245 $ 1.15245 $ 1.152/45

Servicios Basicos $ 300,00 $ 31020 $ 320,75 $ 33165 $ 342,93
TOTAL $ 279465 $ 291241 $ 304325 $ 318942 $ 3.35371

Fuente: Estudio técnico 2015
Elaborado por: las autoras

Costo de produccion total

En el costo de produccidn se agrupan los tres elementos del costo, que ayuda a determinar

el costo de cada unidad de chocolate
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Tabla N° 48 Costo de produccién

COSTO DE PRODUCCION

DESCRIPCION 2016 2017 2018 2019 2020
Materia Prima

Directa $ 225360 $ 279627 $ 346961 $ 430509 $ 5.341,76
Mano de Obra

Directa $ 586004 $ 662131 $ 7.02587 $ 745515 $ 7.910,66

Costos Indirectos
de Fabricacion $ 279465 $ 291241 $ 3.04325 $ 3.18942 $ 3.353,71

TOTAL $ 1090829 $ 1232999 $ 1353872 $ 14.94966 $ 16.606,12

Fuente: Estudio técnico 2015
Elaborado por: las autoras

5.4 Gastos Administrativos

Los gastos administrativos son los demandados en las actividades que apoyan en la

produccién de chocolates.

5.4.1 Sueldos Administrativos

La proyeccion de los sueldos es con la tasa de crecimiento del sueldo bésico unificado de

los ultimos afios cinco afios 6,11%.

Tabla N° 49 Proyeccién Sueldos Administrativos

DESCRIPCION 2016 2017 2018 2019 2020

Sueldo Basico

Unificado $ 13.800,00 $ 14.643,18 $ 15.537,88 $ 16.487,24 $ 17.494,61
Aporte Patronal $ 167670 $ 177915 $ 1.88785 $ 200320 $ 2.125,60
Fondos de Reserva $ 122027 $ 129482 $ 137394 $ 1.457,88
Décimo Tercer

Sueldo $ 1.150,00 $ 122027 $ 129482 $ 137394 $ 1.457,88
Décimo Cuarto

Sueldo $ 732,00 $ 776,73  $ 824,18 $ 87454 $ 927,98

TOTAL $ 17.358,70 $ 19.63958 $ 20.839,56 $ 22.112,86 $ 23.463,95

Fuente: Estudio técnico 2015
Elaborado por: las autoras

5.4.2 Suministros de Oficina y Servicios Basicos Administrativos.

La proyeccion de estos rubros se la realiza de acuerdo a la inflacion acumulada 2015, que

es de 3,40%.
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Tabla N° 50 Proyeccién de Suministros y Servicios Basicos

DESCRIPCION

2016 2017 2018 2019 2020
Suministros de Oficina  $ 534,00 $ 552,16 $ 57093 $ 590,34 $ 610,41
Servicios Basicos $ 87120 $ 90082 $ 93145 $ 963,12 $ 995,86

TOTAL $ 140520 $ 145298 $ 150238 $ 155346 $ 1.606,28

Fuente: Estudio técnico 2015
Elaborado por: las autoras

5.4.3 Depreciacion
La depreciacion se aplica de acuerdo a la legislacion vigente.

Tabla N° 51 Depreciacion

- VIDA

DESCRIPCION UTIL 2016 2017 2018 2019 2020
Infraestructura $ 40.000,00 20 $ 200000 $2.00000 $ 2.000,00 $ 2.000,00 $2.000,00
Muebles y
Enseres $ 1.010,00 10 $ 101,00 $ 101,00 $ 101,00 $ 101,00 $ 101,00
Equipo de
Computacién $  1.438,08 3 $ 47936 $ 47936 $ 47936 $ 52825 $ 528,25
Maquinaria y
Equipo $ 11.524,50 10 $ 115245 $1.15245 $ 1.15245 $ 1.152,45 $1.152,45

TOTAL $ 13.97258 $ 3.732,81 $3.73281 $3.73281 $ 3.781,70 $3.781,70

Fuente: Estudio técnico 2015
Elaborado por: las autoras

Consecutivamente se integran en un solo cuadro todos los gastos administrativos.

Tabla N° 52 Total Gastos Administrativos

DESCRIPCION 2016 2017 2018 2019 2020

Gasto sueldos y
salarios
administrativos $ 1735870 $19.639,58  $20.839,56 $ 22.112,86 $ 23.463,95
Suministro de oficina $ 53400 $ 552,16 $ 57093 $ 590,34 $ 610,41
Servicios Basicos $ 871,20 $ 90082 $ 93145 $ 963,12 $ 995,86
Depreciacion $
Infraestructura $  2.000,00 2.00000 $ 2.00000 $ 200000 $  2.000,00
Depreciacion Equipo
de Computo $ 47936 $ 47936 $ 47936 $ 52825 $ 528,25
Dep. Muebles y
Enseres $ 101,00 $ 101,00 $ 101,00 $ 101,00 $ 101,00
Gasto de Constitucion $  2.300,00

TOTAL s 23644,26 $ 23.672,92  $2492230 $ 2629557 $ 27.699,48

Fuente: Estudio técnico 2015
Elaborado por: las autoras
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5.5 Gasto Financiero

El gasto financiero estd integrado por los intereses que se deben pagar por el préstamo
obtenido. La inversion total es de $ 73.265,65 por lo tanto se ve la necesidad de financiar el
proyecto, por medio del Banco del Pichincha, por el monto de $30.000,00, correspondiente al

41% del total, la diferencia por capital propio.

Tabla N° 53 Gastos Financiero

DESCRIPCION 2016 2017 2018 2019 2020

Interés $ 6.388,00 $ 5.474,68 $ 4.333,29 $ 2.906,88 $ 1.124,26

Fuente: Estudio técnico 2015
Elaborado por: las autoras

La tabla de amortizacion, indica el interés mensual y el aporte de capital, para el pago de cada

cuota mensual, por el plazo de cinco afios a un interés del 22,5% se detalla a continuacion

Tabla N° 54 Tabla de Amortizacidn

N CAPITAL INTERES SALDO DE
SALDO CUOTA SALDO CUOTA LA DEUDA
50.227,10

1 30.000,00 274,62 20.227,10 562,50 49.389,98
2 29.725,38 279,77 19.664,60 557,35 48.552,86
3 29.445,61 285,01 19.107,25 552,11 47.715,75
4 29.160,60 290,36 18.555,15 546,76 46.878,63
5 28.870,24 295,80 18.008,38 541,32 46.041,51
6 28.574,44 301,35 17.467,07 535,77 45.204,39
7 28.273,10 307,00 16.931,30 530,12 44.367,27
8 27.966,10 312,75 16.401,18 524,36 43.530,15
9 27.653,34 318,62 15.876,81 518,50 42.693,04
10 27.334,73 324,59 15.358,31 512,53 41.855,92
11 27.010,13 330,68 14.845,78 506,44 41.018,80
12 26.679,45 336,88 14.339,34 500,24 40.181,68
13 26.342,58 343,20 13.839,10 493,92 39.344,56
14 25.999,38 349,63 13.345,18 487,49 38.507,44
15 25.649,75 356,19 12.857,69 480,93 37.670,33
16 25.293,57 362,86 12.376,76 474,25 36.833,21
17 24.930,70 369,67 11.902,51 467,45 35.996,09
18 24.561,03 376,60 11.435,06 460,52 35.158,97
19 24.184,43 383,66 10.974,54 453,46 34.321,85
20 23.800,77 390,85 10.521,08 446,26 33.484,73
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N° CAPITAL INTERES SALDO DE
SALDO CUOTA SALDO CUOTA LA DEUDA

21 23.409,92 398,18 10.074,81 438,94 32.647,62
22 23.011,74 405,65 9.635,88 431,47 31.810,50
23 22.606,09 413,25 9.204,41 423,86 30.973,38
24 22.192,84 421,00 8.780,54 416,12 30.136,26
25 21.771,83 428,90 8.364,43 408,22 29.299,14
26 21.342,94 436,94 7.956,21 400,18 28.462,02
27 20.906,00 445,13 7.556,03 391,99 27.624,91
28 20.460,87 453,48 7.164,04 383,64 26.787,79
29 20.007,39 461,98 6.780,40 375,14 25.950,67
30 19.545,41 470,64 6.405,26 366,48 25.113,55
31 19.074,77 479,47 6.038,78 357,65 24.276,43
32 18.595,30 488,46 5.681,13 348,66 23.439,31
33 18.106,85 497,61 5.332,47 339,50 22.602,20
34 17.609,23 506,95 4.992,96 330,17 21.765,08
35 17.102,29 516,45 4.662,79 320,67 20.927,96
36 16.585,84 526,13 4.342,12 310,98 20.090,84
37 16.059,70 536,00 4.031,14 301,12 19.253,72
38 15.523,70 546,05 3.730,02 291,07 18.416,60
39 14.977,65 556,29 3.438,95 280,83 17.579,49
40 14.421,37 566,72 3.158,12 270,40 16.742,37
41 13.854,65 577,34 2.887,72 259,77 15.905,25
42 13.277,30 588,17 2.627,94 248,95 15.068,13
43 12.689,14 599,20 2.378,99 237,92 14.231,01
44 12.089,94 610,43 2.141,07 226,69 13.393,89
45 11.479,51 621,88 1.914,39 215,24 12.556,78
46 10.857,63 633,54 1.699,15 203,58 11.719,66
47 10.224,09 645,42 1.495,57 191,70 10.882,54
48 9.578,67 657,52 1.303,86 179,60 10.045,42
49 8.921,16 669,85 1.124,26 167,27 9.208,30
50 8.251,31 682,41 956,99 154,71 8.371,18
51 7.568,90 695,20 802,28 141,92 7.534,07
52 6.873,70 708,24 660,36 128,88 6.696,95
53 6.165,47 721,52 531,48 115,60 5.859,83
54 5.443,95 735,04 415,88 102,07 5.022,71
55 4.708,91 748,83 313,80 88,29 4.185,59
56 3.960,08 762,87 225,51 74,25 3.348,47
57 3.197,21 777,17 151,26 59,95 2.511,36
58 2.420,04 791,74 91,31 45,38 1.674,24
59 1.628,30 806,59 45,94 30,53 837,12
60 821,71 821,71 15,41 15,41 0,00

Elaborado por: las autoras
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Tabla N° 55 Resumen tabla de amortizacion

DESCRIPCION 2016 2017 2018 2019 2020
PRINCIPAL $ 365742 $ 4570,74 $ 571213 $ 7.13854 $ 8.921,16
INTERES $ 6.388,00 $ 5.474,68 $ 433329 $ 290688 $ 1.124,26

TOTAL  $ 10.04542 $10.04542 $ 10.04542 $ 10.045/42 $ 10.04542

Elaborado por: las autoras

5.6 Estados Financieros Proyectados.

Los estados financieros proyectados se pueden definir como aquello que se espera lograr en

un determinado tiempo.

5.6.1 Estado de Situacién Financiera.

Este Balance general muestra una situacion financiera futura probable, indicando las

diferentes inversiones y su financiamiento.

CHOCONATURAL
BALANCE GENERAL ™
Al 31 de Diciembre del 2016 )
Choconatura
ACTIVO
ACTIVO CORRIENTE

Capital de Trabajo $ 3.293,07
PROPIEDAD, PLANTA Y EQUIPO
Terreno $ 16.000,00
Infraestructura $ 40.000,00
Muebles y Enseres $ 1.010,00
Equipo de Computacion $ 1.438,08
Magquinaria y Equipo $ 11.524,50
TOTAL $ 69.972,58
TOTAL ACTIVO $ 73.265,65
PASIVO
Prestamo por pagar $ 30.000,00
PATRIMONIO
Capital Propio $ 43.265,65
TOTAL $ 73.265,65

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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La proyeccion de este estado determina la utilidad o pérdida que se estima obtener para

cada afo de proyeccion, dentro de la microempresa.

Tabla N° 56 Tabla Impuesto a la Renta 2016

Fraccién Basica

Exceso hasta

Impuesto a la

Fraccién Basica

% Impuesto a la
fraccion excedente

0 11.170 0

11.170 14.240 0 5%

14.240 17.800 153 10%

17.800 21.370 509 12%

21.370 42.740 938 15%

42.740 64.090 4.143 20%

64.090 85.470 8.413 25%

85.470 113.940 13.758 30%

113.940 En adelante 22.299 35%
Fuente: Resolucion NAC-DGERCGC15-00003195
Tabla N° 57 Proyecciones de Estado de Pérdidas y Ganancias O

CHOCONATURAL
Choconatural
Estado de Pérdidas y Ganancias

DESCRIPCION CUENTAS 2016 2017 2018 2019 2020
Ventas Netas $ 55.270,14 $ 68579,19 $ 8509305 $ 10558346 $ 131.007,96
(-) Costos de Produccién $ 1090829 $ 12.329,99 $ 1353872 $ 1494966 $ 16.606,12
Utilidad Bruta en Ventas $ 4436185 $ 56.249,20 $ 7155433 $ 90.633,80 $ 114.401,84
(-) Gastos Administrativos $ 2364426 $ 2367292 $ 2492230 $ 26.29557 $ 27.699,48
(-) Gastos de Ventas $ 796294 $ 886835 $ 937154 $ 990415 $ 10.467,95
Utilidad Operativa $ 1275465 $ 23.707,93 $ 37.26050 $ 54.43408 $ 76.234,40
(-) Gastos Financieros $ 638800 $ 547468 $ 433329 $ 290688 $ 1.124,26
Utilidad Neta antes del 15%
Participacion Trabajadores $ 6.366,65 $ 18.233,25 $ 3292721 $ 5152720 $ 75.110,13
() 15 % Part Trabajadores $ 95500 $ 273499 $ 493908 $ 772908 $ 11.266,52
Utilidad antes de Impuestos  $ 541165 $ 1549827 $ 27.988,13 $ 43.798,12 $ 63.843,61
(-)Impuesto a la Renta $ - $ 27882 $ 193071 $ 435462 $ 836372
Utilidad Neta $ 541165 $1521945  $26.057,42  $ 39.44350  $ 55.479,89

Elaborado por: las autoras
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El flujo de caja proyectado, permite saber si la microempresa tiene un déficit o un

excedente de efectivo, ya que presenta las entradas y salidas de efectivo.

Tabla N° 58 Flujo de Caja

)

CHOCONATURAL

Choconatural

Flujo de Caja

DESCRIPCION
CUENTAS
2016 2017 2018 2019 2020

$
INVERSION 73.265,65

$
Propia 43.265,65

$
Préstamo 30.000,00
INGRESOS
Utilidad Neta $ 541165 $ 15.219.45 $ 26.057,42 $ 39.44350 $ 55.479,89
Depreciacion de Activos Fijos $ 373281 $ 373281 $ 373281 $ 378170 $ 3.781,70
Valor en libros $ 36.795,50
TOTAL INGRESOS $ 914446 3 18.952,26 $ 29.79023 $ 43.22521 $ 96.057,10
EGRESOS
Pago Principal $ 365742 $ 4570,74 $ 571213 $ 7.13854 $ 8.921,16

Reinversion (Activos Fijos) $ 1.584,76
TOTAL EGRESOS $ 365742 $ 457074 $ 571213 $ 872331 $ 8.921,16
$

FLUJO NETO DE CAJA 73.265,65 $ 548704 $ 1438151 $ 2407810 $ 3450190 87.135,95

Elaborado por: las autoras

5.7 Evaluacién de la Inversion

Con las entradas de efectivo, en el flujo de caja proyectado anteriormente presentado se

procede a realizar la evaluacién econémica y financiera del proyecto.

Tasa de redescuento

Es necesario determinar la tasa de redescuento

Tabla N° 59 Determinacién de la tasa de redescuento

RUBROS VALOR % ESTRUC TASA PRODUCTO
Crédito 30.000,00 0,41 0,2250 0,0921
Propio 43.265,65 0,59 0,0525 0,0310

73.265,65 0,1231
Inflacion 0,0340

tasa de redescuento

0,1571

Elaborado por: las autoras
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La tasa de redescuento es del 15,71%, la cual servira para la evaluacion del proyecto y

determinar su posibilidad de inversion.
5.7.1 Valor Actual Neto

El valor actual neto VAN es un indicador de la rentabilidad del proyecto, mide en el
momento inicial del mismo, tomando como base de calculo la tasa de redescuento la cual es

de 0,1571 Mediante la utilizacion de la siguiente formula:

VAN = Y Flujos Netos Actualizados — Inversion

5.487,04 14.381,51 24.078,10 34.501,90 87.135,95

VAN = 01570 T+ 0157102 T (1 +0,1571)° T (A +0,157D)* T (1 + 0,1571)°

— 73.265,65

VAN = 4.741,92 + 10.740,83 + 15.540,75 + 19.244,62 + 42.003,00 — 73.265,65

VAN =92.271,11 — 73.265,65

VAN = $ 19.005,46

El Valor actual neto obtenido es positivo, indicando que el proyecto de produccién de

chocolate con edulcorante natural es factible.

5.7.2 Tasa Interna de Retorno. TIR

La tasa interna de retorno se la obtiene a continuacion.

VAN Ti )

TIR = Ti + (Ts — Ti
i+ (Ts ‘)(VANTi—VANTs

DETERMINACION DEL VAN SUPERIOR t=0,20

5.487,04 14.381,51 24.078,10 34.501,90 87.135,95

VAN =
4020 T (150202 (140207 " (A+020% " (14020

—73.265,65

VAN = 4.572,53 + 9.987,16 + 13.934,08 + 16.638,65 + 35.017,98 — 73.265,65



120

VAN = 80.150,41 — 73.265,65

VAN = $ 6.884,75

19.005,46
5,46 — 6.884,75

TIR = 01571+ (0,20 = 0,1571) | 5o

19.005,46
12.120,71

TIR = 0,1571 + (0,0429) [
TIR = 0,1571 + 0,06726

TIR = 0,2243

La Tasa Interna de Retorno es de 22,43%, lo que significa que la realizacion de la

inversion en el proyecto es viable.
5.7.3 Costo/Beneficio

El costo-beneficio es un por eficiencia, motivacion, es un planteamiento formal para tomar
decisiones.

Flujos Netos Actualizados
COSTO — BENEFICIO =

Inversion

92.271,11

COSTO — BENEFICIO = $ 1,259

El valor de costo beneficio obtenido es de $ 1,25, determina que la inversion del proyecto

es viable, ya que por cada ddlar invertido, se genera $ 0,25 centavos de utilidad.
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El periodo de recuperacion de la inversién es un método que estima en que tiempo se

recuperard la inversion

Tabla N° 60 Flujos de Efectivos Actualizados Acumulados

FLUJOS NETOS

ANOS £ yJOS NETOS :é#’dgil'\éig%ss ACTUALIZADOS
ACUMULADOS
2016 $ 5.487,04 $ 4.741,92 $ 474192
2017 $ 14.381,51 $ 10.740,83 $ 1548275
2018 $ 24.078.10 $ 15.540,75 $  31.02350
2019 $ 34.501,90 $ 19.244,62 $  50.268,12
2020 $ 87.135,95 $ 42.003,00 $ 9227111

Elaborado por: las autoras

La inversion total es de $73.265,65, como se revela para el cuarto afio acumulado, ya se ha

recuperado el 68%, de la inversion.

En el flujo actualizado del afio quinto, se estima la proporcion mensual, dividiendo para los

doce meses del afo.

Flujoactualizad afio5=42.003,00

Estimacion mensual =

12

73.265,65—-50.268,12= 22.997,53

Meses

2299753
350

0,25

42.003,00

= 3.500,25

Los calculos elaborados determinan que la recuperacion de la inversion se la realizara en

4 afos, 6 meses y 17 dias aproximadamente.
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El punto de equilibrio es aquel nivel de ventas, en el que la microempresa ni gana, ni

pierde dinero, su beneficio es cero.

P.E§ = Costos fl]O.S
1— Costc;;; variables
entas
Tabla N° 61 Costos Fijos
DESCRIPCION 2016
Mano de Obra Directa 5.860,04
Mano de Obra Indirecta 1.200,00
Depreciaciones Activos Fijos 3.732,81
Gasto Financiero 6.388,00
Sueldo Personal Administrativo 17.358,70
Sueldo Personal Ventas 6.582,94
Gasto Transporte 600,00
Gasto Publicidad 780,00
TOTAL 42.502,49
Elaborado por: las autoras
Tabla N° 62 Costos variables
DESCRIPCION 2016
Materiales Directos 9,60
Materiales Indirectos 142,20
Suministros de Oficina 534,00
Servicios Basicos 871,20
Otros CIF 1.452,45
TOTAL 3.009,45
Elaborado por: las autoras
42.502,49
P.E.§= 1— 3.009,45
55.270,14
42.502,49
P.ES§ = 0,94555

P.E.$ =$44.950,01

Las ventas anuales para el afio 2016, deben no ser menores a $ 44.950,01, para cubrir

costos Y gastos.



CAPITULO VI
ESTRUCTURA ADMINISTRATIVA DE LA MICROEMPRESA
6.1 Introduccion

La estructura administrativa de la microempresa, la filosofia microempresarial, que
enfoque a sus miembros a alcanzar metas especificas, con la eficiencia de los recursos para

el logro de los objetivos.

6.2 Base legal

La microempresa individual que se va a constituir se denominara Choconatural
Nombre o razon social: Choconatural

Figura juridica/natural: Se constituira como persona natural

Representante legal: Jacqueline Campo

Para la constitucion legal, el proyecto sera considerado como una microempresa, debido al

tamafo y numero de trabajadores.

El capital inicial es de $ 73.845,57; cuyo aporte de capital propio es de $ 33.845,57 y un

crédito de $40.000,00

El domicilio sera en la republica del Ecuador, provincia de Imbabura, cantén Otavalo, en las

parroquias urbanas.

Se ha considerado microempresa ya que su capital no supera $100.000, ademas que esta

conformada por cinco integrantes.

Entre los tramites que se debe realizar para legalizar la creacion de la microempresa:
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Patente y el permiso del municipio de Otavalo

e Copiade cédulay certificado de votacion

e Copiadel RUC

e Copia de la tltima declaracion del IVA

e Permiso del cuerpo de bomberos

e Formulario de declaracion de la patente compra en tesoreria

e Sj el local es arrendado traer contrato de arriendo

Permiso de Cuerpo de Bomberos

e Solicitar la inspeccion del local a utilizarse.

e Copiade cédulay RUC

e Luego de la inspeccion emiten el nimero de accesorios de primeros auxilios que debe
tener la microempresa

e Como el numero de extintores

e Sefial ética

e Detectores de humo

e Salida de emergencias, y diferentes sugerencias.

Permiso de funcionamiento de Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia

Sanitaria ARCSA

Procedimiento de Solicitud:

Ingrese al Sistema http://permisosfuncionamiento.controlsanitario.gob.ec/

Genere un usuario y contrasefia si es primera vez, caso contrario utilice el ya creado.

Llene la solicitud
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e Verifique el cddigo y los requisitos en la Guia de Requisitos para la obtencién del
Permiso de Funcionamiento

e Los siguientes requisitos no son necesarios adjuntarlos porque seran verificados en linea
con las instituciones pertinentes.

e Numero de Cédula de ciudadania o de identidad del propietario o representante legal del
establecimiento.

e NUmero de cédula y datos del responsable técnico de los establecimientos que lo
requieren (Perfil Representantes Técnicos de Plantas Procesadoras de Alimentos).

e NUmero de Registro Unico de Contribuyentes (RUC/RISE)

e Categorizacion del Ministerio de Industrias y Productividad, si fuera el caso.

e Categorizacion otorgada por el Ministerio de Turismo, si fuera el caso

e Imprima la orden de pago para cancelar el valor indicado, en cualquier sucursal del Banco
del Pacifico.

e Después de 72 horas se validard su pago y podra imprimir su factura y permiso de
funcionamiento

6.3 Denominacién de la microempresa

La microempresa es de produccion y comercializacion de chocolate endulzado con

edulcorante natural, de acuerdo al sector que pertenece es privada.

Figura N° 6 Nombre de la microempresa

Choconatural

6.4 Logotipo

El logotipo planteado para la microempresa, se presenta a continuacion.
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Figura N° 7 Logotipo 1
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Choconatural
edulcorante natural
Colores

El color violeta que es el que resalta en la imagen representa una marca creativa, imaginativa
y sabia, usado para calmar y apaciguar, por tal razon es usado con frecuencia en productos de

belleza o anti-edad.
Disefio
El disefio representado muestra claramente un dulce rodeado de Ilamativos colores, los

mismos que hacen referencia al producto.

Figura N° 8 Logotipo 2

(N

Choconatural

Colores

En su totalidad mencionado logotipo esta representado por el color verde, el mismo que es
asociado con la naturaleza, de igual manera representa un simbolo de fertilidad y riqueza,

teniendo asi cierta relacion primordial con la salud y la tranquilidad.
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Disefio
Se visualiza un disefio mas naturalista, ilustrado a través de hojas, mostrando asi la calidad
del producto el mismo que se muestra vinculado con lo puro y sano.

Figura N° 9 Logotipo 3

O

Choconatural

Colores

Esta representado por el color verde, el mismo que es asociado con la naturaleza, de igual
manera representa un simbolo de fertilidad y riqueza, teniendo asi cierta relacion primordial
con la salud y la tranquilidad. Ademas, el color naranja representa una marca amigable,
alegre y confiable, creando un llamado a la accién: compre, venda, suscribase, y se lo ve muy
presente en compradores impulsivos.

Disefio

El corazon representa vida, y lo importante de mantener un organismo saludable al igual que

un estilo de vida equilibrado.

Figura N° 10 Logotipo 4
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g
Choconatural
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Colores

Esta representado por el color verde, el mismo que es asociado con la naturaleza, de igual
manera representa un simbolo de fertilidad y riqueza, teniendo asi cierta relacion primordial

con la salud y la tranquilidad
Disefio
Como se menciond anteriormente, el corazon representa vida, y lo importante de mantener un

organismo saludable al igual que un estilo de vida equilibrado.

Tabla N° 63 Calificacion logotipo

Aspectos 1 2 3 4
Imagen X
Disefio X
Colores X

Elaborado por: las autoras

Se ha determinado utilizar el logotipo 3, por sus colores, imagen y disefio.

6.4 Aspectos filosoficos
Mision
“Somos una microempresa dedicada a la produccién y comercializacion de chocolate,

elaborado con edulcorante natural, con el fin de satisfacer a personas que degustan de esta

golosina, pero cuidando su salud, brindando un producto de calidad. ”
Vision
“Choconatural, en su meta hacia la excelencia, busca ser una microempresa lider en el

mercado norte del pais productor de chocolate con edulcorante natural, con alta calidad, en

i)

los proximos cinco arnos.’
Objetivos institucionales

Brindar a los clientes productos de calidad, satisfaccion plena de los clientes.
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Valores institucionales
Calidad

Brindar un chocolate de Optima calidad, a excelente precio, beneficiando la salud de los

clientes.

Lealtad

Velar por el buen nombre de Choconatural, dentro y fuera de ella.

Respeto

El respeto involucra la comprension y la aceptacion de la posicién de las demas personas.
Solidaridad

La disposicién a ayudar a los compafieros de trabajo cuando necesiten de apoyo, cooperar

para lograr los objetivos propuestos por Choconatural.

6.5 Estructura Organizacional de la microempresa
Niveles jerarquicos.
Directivo

“Las funciones principales son; legislar politicas, crear y normas procedimientos que debe
seguir la organizacion. Asi como también realizar reglamentos, decretar resoluciones que
permitan el mejor desenvolvimiento administrativo y operacional de la microempresa”
GAVILANES, J. (2014). Niveles jerarquicos de la empresa u organizacion. Obtenido de

http://nivelesdelaempresa.blogspot.com/
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Auxiliar

Apoya a los otros niveles administrativos, en la prestacion de servicios, en forma

oportuna y eficiente.
Operativo

Constituye el nivel mas importante de la empresa y es el responsable directo de la
gjecucion de las actividades basicas de la empresa, siendo el pilar de la produccién y
comercializacion GAVILANES, J. (2014). Niveles jerarquicos de la empresa u organizacion.

Obtenido de http://nivelesdelaempresa.blogspot.com/.

Figura N° 11 Organigrama

AUXILIAR

OPERATIVO \

Elaborado por: las autoras
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6.6 Manual de descripcién de puestos y funciones.

Tabla N° 64 Manual de funciones Gerente General

CHOCONATURAL
Gerente General

Nivel Directivo

Encargado de la direccion, organizacion, y control de los bienes y recursos que posee la

microempresa.

Funciones:

e Evaluar periédicamente el desempefio y cumplimiento de metas.

e Administrar, representar y organizar la microempresa de forma Optima, para que se
cumplan todas las metas que se han establecido.

e Disefiar estrategias de mercado, para enfrentar la competencia.

e Proponer controles necesarios para los recursos de la microempresa.

e Velar porque se cumplan los objetivos y metas, mediante estrategias establecidas por la
microempresa.

e Buscar mecanismos de publicidad radial y escrita para dar a conocer el nuevo producto.

Requisitos para desempefar el cargo:
e Ser profesional en Administracion de Empresas, Contabilidad o carreras afines.
e Tener conocimientos en administracion, contabilidad, mercadeo, finanzas, auditoria,

presupuestos, flujos de caja, proyeccion, medidas de control, manejo de personal.

Fuente: Investigacion directa

Elaborado por: las autoras
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Tabla N° 65 manual de funciones del Auxiliar contable

CHOCONATURAL

>
AUXi"ar COntable Choconatural
Nivel Auxiliar

Responder por el manejo adecuado de toda la contabilidad, tributacion de la microempresa.

Funciones:

e Organizar y dirigir los servicios de contabilidad de la microempresa.

e Elaboracién de néminas, liquidacion de beneficios sociales y aportes fiscales.

e Controlar todos los documentos contables que se originan de las transacciones diarias de
la microempresa.

e Elaborar las declaraciones impuesto a la Renta e Impuesto al valor agregado y
complementario para los pertinentes informes tributarios.

e Especificar las normas contables a seguir en la microempresa

e Apoyar y asesorar en la solucién de problemas.

Requisitos para el cargo:

e Ser bachiller contador o egresado de contabilidad.

e Experiencia.

Fuente: Investigacién directa

Elaborado por: las autoras
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Tabla N° 66 Manual de funciones Mercaddlogo

CHOCONATURAL
Mercaddlogo

Nivel Ejecutivo

Principalmente la captacion de clientes, expansion de mercado.

Funciones:

e Programar planes de venta, enfocado en dar conocer a los clientes de los beneficios del
producto, para su salud.

e Planificar campafias de publicidad, eventos promocionales, planeacion estratégica,
asistencia al cliente.

e Elaborar y supervisar los presupuestos.

e Elaborar alianzas estratégicas en beneficio de le microempresa, para su expansion.

e Todas las demas inherentes al cargo que le sean asignadas.

Requisitos para desempefiar el cargo:

e Profesional en Administracion de Empresas, Mercadotecnia o areas afines.

e Tener experiencia en Mercadeo.

Fuente: Investigacion directa

Elaborado por: las autoras



134

Tabla N° 67 Manual de funciones Operador

CHOCONATURAL
Operador

Nivel Operativo

Organiza y realiza actividades relacionadas con la produccion del producto.

Funciones:

Conoce el proceso de fabricacion del producto, teniendo en cuenta la optimizacién de los

recursos.

e Habilidad para manipular herramientas o equipos que faciliten el desempefio productivo,
para el ahorro de tiempo de los procesos.

e Verifica que los procesos de produccion del producto se realicen de acuerdo a lo
planificado por gerencia.

e Capacidad de hacer frente a una situacion y manejarla con capacidad fisica y mental para
ejecutar procedimientos en situaciones producidas en el ambito laboral.

e Aprueba las condiciones de los productos listos para salir al mercado, verificando su
calidad y presentacion.

e Realiza el proceso de aseo y desinfeccion de acuerdo a la programacion de tareas en

produccion.

Requisitos para desempefiar el cargo:

e Bachiller técnico, con conocimientos de procesos de fabricacion.

e Proactivo con iniciativa a colaborar en todo el proceso productivo.

Fuente: Investigacion directa

Elaborado por: las autoras




CAPITULO VII

IMPACTOS DEL PROYECTO

7.1 Introduccion

En el analisis de impactos se utiliza una matriz, para cada uno de los aspectos y sus

elementos de observacion.

Esta técnica consiste en dar valores, al criterio del autor a los elementos de cada aspecto y

analizar sus razones. Con la siguiente escala de medicion:

Tabla N° 68 Escala de medicion de impactos

VALOR INTERPRETACION
-3 Impacto alto negativo
-2 Impacto medio negativo
-1 Impacto bajo negativo
0 No hay impacto

1 Impacto bajo positivo

2 Impacto medio positivo
3 Impacto alto positivo

Se analiza los impactos econdémico, social, microempresarial y ambiental, se detalla a

continuacion aplicando la formula.

Y Valor de indicadores

Nivel de impacto =
p Numero de indicadores
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7.2 Impacto Econémico

Tabla N° 69 Impacto econdémico

NIVEL DE IMPACTO
INDICADORES| TOTAL
3 2 -1 0 1 2 3

Empleo X 2
Ingresos X 2
Actividad econémica X 3

TOTAL 4 3 7

Elaborado por: las autoras
o 7
Impacto econdbmico = 3 = 2,33
El resultado de la matriz de impacto econémico se encuentra en el nivel medio positivo
con 2,33.
Empleo

Al indicador empleo se califica con puntaje dos, ya que si hay generacion de empleo a pocos

trabajadores.
Ingresos

De igual manera que el anterior se califica dos ya que con la incrementacion de fuentes de

empleo se generara ingresos econdémicos en la zona de estudio.
Actividad economica

Se califica este indicador con tres porque la creacion de una nueva unidad productiva genera

actividad econdmica, mayor comercio, ingresos y productividad en el canton Otavalo.
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7.3 Impacto Social

Tabla N° 70 Impacto social

NIVEL DE IMPACTO

INDICADORES TOTAL
-3 -2 -1 0 1 2 3
Seguridad familiar X 3
Salud X 3
Bienestar X 3
TOTAL 9 9

Elaborado por: las autoras

9
Impacto social = 3= 3

El puntaje de la matriz de impacto social se encuentra en el nivel alto positivo con 3.

Seguridad familiar

El obtener un empleo cada miembro del hogar, crea un beneficio a toda la familia, llevando a

considerarse seguros y amparados, por ello se considera la maxima calificacion.
Salud

El beneficio que conlleva el consumo del chocolate elaborado con edulcorante natural, a la

salud se hace acreedor a ser considera con un impacto alto positivo.

Bienestar

El nuevo proyecto siempre se enfoc6 en buscar el bienestar de todas las personas que
degustan el placer a los chocolates, pero por restriccion médica no lo pueden hacer, en busca

de su bienestar por ello se califica con tres.



138

7.4 Impacto Microempresarial

Tabla N° 71 Impacto microempresarial

NIVEL DE IMPACTO
INDICADORES = %5 1 o 1 o TOTAL

3
Crecimiento microempresarial X
Calidad X
Nuevos productos X

Olw ww

TOTAL 9

Elaborado por: las autoras
_ 9
Impacto empresarial = 3= 3
El puntaje de la matriz de impacto empresarial se encuentra en el nivel alto positivo.

Crecimiento microempresarial

La creacion de la microempresa genera crecimiento econdémico dentro del sector industrial,

ademas de ayudar a mejorar la economia del pais, por ello se califica con tres.
Calidad

La calidad del producto es primordial, y muy importante para la microempresa, para llegar

ser reconocida por la poblacién del norte del pais, se califica en el nivel alto positivo.
Nuevos productos

La presentacion de nuevos productos en el mercado, genera incertidumbre sin embargo por
los beneficios a la salud y la satisfaccion plena de las personas que lo consuma se considera

un impacto alto positivo.
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7.5 Impacto Ambiental

Tabla N° 72 Impacto ambiental

NIVEL DE IMPACTO TOTAL
INDICADORES 3 2 1 0 1 2 3
Medio ambiente X 2
Reciclaje X 3
TOTAL 2 3 >

Elaborado por: las autoras

5
Impacto ambiental = 5 =25
El puntaje de la matriz de impacto ambiental se encuentra en el nivel medio positivo con

2,5.

Medio ambiente
La produccion del chocolate con edulcorante natural, genera desperdicios pero los mismos

seran mitigados de la mejor manera para evitar afectar al medio ambiente.

Reciclaje
Se ayudara al entorno del ambiente, mediante la captacion de la atencion al reciclaje

mediante mensajes referidos a ellos en la envoltura de los chocolates.
7.6 Impacto General del proyecto

Tabla N° 73 Impacto general del proyecto.

NIVEL DE IMPACTO

IMPACTOS R S— 0 1 > 3 TOTAL
Econdmico X 2
Social X 3
Empresarial X 3
Ambiental X 2

TOTAL 4 6 10

Elaborado por: las autoras

10
Impacto general del proyecto = il 2,50
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Luego de realizar un analisis de los impactos econdémico, social microempresarial y
ambiental, de manera particular cada uno de sus indicadores se puede concluir que el
“ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA MICROEMPRESA
PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA DE CHOCOLATE PARA PERSONAS
DIABETICAS DE LA CIUDAD DE OTAVALO, PROVINCIA DE IMBABURA.”,

generara un nivel de impacto medio positivo, determinando que la investigacion es factible.
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CONCLUSIONES

Como conclusion en el diagnostico situacional realizado se enfatiza poblacion diabética
en el cantdn, partiendo del club de diabéticos, ademas de produccion de cacao en la
provincia de Imbabura, como materia prima, en la presente investigacion.

En el estudio de mercado del proyecto se identificd la demanda del producto, debido a
que no existe en la provincia empresas o microempresa que elaboren chocolate con
edulcorante natural, generando una demanda insatisfecha existente la misma que sera
captada por la nueva unidad productiva.

Mediante el estudio técnico realizado se determind la ubicacion del proyecto
considerando el lugar més adecuado al contar los principales requerimientos como
servicios basicos, seguridad, facil acceso, de transporte de la materia prima y el producto
terminado.

Los indices financieros del proyecto muestran valores positivos, lo que permite la
recuperacion del a inversion en un periodo de 4 afios y 11 meses, generando una tasa de
rendimiento alta, lo que generara fuentes de ingresos a empleados e inversionistas.

Al constituirnos como microempresa determinamos un modelo de organizacion vertical,
ya que el control y direccion de la misma estara a cargo del duefio propietario

El proyecto brindara beneficios positivos antes que negativos permitiendo mejorar la
calidad de vida de los involucrados, brindando un producto saludable, con precios bajos y

facil acceso, conservado la calidad natural del producto sin perjudicar al medio ambiente.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda aprovechar el estudio situacional realizado para crear la microempresa
encargada de elaborar chocolates endulzados con edulcorante natural stevia.

Se debe cubrir la demanda insatisfecha obtenida en el estudio de mercado realizado, con
la satisfaccion plena de los consumidores que buscan una golosina endulzada
naturalmente como Choconatural, tanto para personas que tengan diabetes, asi como
también a quienes gustan de cuidar su salud.

Se invita a utilizar el estudio técnico realizado, por la ubicacion, procedimientos de
produccion presentados, y presupuestos realizados.

Aprovechar la factibilidad econémica y financiera presentada en el estudio realizado e
incentivar a invertir en este proyecto que ayuda a satisfacer las necesidades de personas
con diabetes y para aquellas que gustan de cuidar su salud.

Mantener el manejo de la microempresa a cargo del propietario, el mismo que requerira
actualizar sus conocimientos en cuanto al manejo de personal y cambios en procesos de
produccion, control y ventas, los que estaran en pro del crecimiento sostenible de la
empresa.

Cada cierto tiempo, realizar encuestas de mercado, capacitaciones, charlas sobre el
beneficio del producto, las mismas que permitan pronosticar la demanda futura a fin de

obtener una base y considerar una expansion.
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Anexo N° 1 Encuesta dirigida a posibles clientes

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

& e

S 45\
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s Qi e

U/ ESCUELA DE CONTABILIDAD Y AUDITORIA

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS

2
S 3Luon~

S —

Sefior/a (ita), para su conocimiento, se esta realizando un estudio para identificar la necesidad
de crear una microempresa productora y comercializadora de chocolate para personas
diabéticas, en la ciudad de Otavalo, provincia de Imbabura; por lo que deseamos conocer su

valioso criterio entorno a la particularidad de este producto.

Objetivo. Determinar el grado de aceptacion y preferencia de consumo de chocolates con

edulcorante natural, para personas diabéticas.

Instructivo. Lea detenidamente cada una de las preguntas y proceda a contestar en la opcién
que Ud. considera correcta. Por favor conteste con toda sinceridad ya que ésta informacion

serd utilizada solo con fines académicos.

1. ¢Le gustan los chocolates?

SI ( )
NO ( )

2. ¢Cree usted que los chocolates son perjudiciales para su salud?

Sl ( )

NO ( )

3. ¢Por qué motivo restringiria usted el consumo de este dulce?

SALUD  ( )
PRECIO  ( )
SABOR  ( )

CALIDAD ( )
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4. ¢Considera necesario la creacion de una microempresa productora de chocolate para

personas diabéticas?

SI ( )
NO ( )

5. ¢Cuénto estaria dispuesto a pagar por una barra de chocolate para diabéticos de 100

gramos?
De$l1a$5 ( )
De $6a$10 ( )

De $11 amaés ( )

6. ¢Que factores usted veria para consumir un chocolate dietético?

Calidad  ( )
Sabor ( )
Variedad  ( )
Precio ( )

7. ¢Considera que existen chocolates aptos para todas las personas, tomando en cuenta su

estado de salud?

SI ( )
NO ( )

8. ¢Cuadl debe ser la presentacion de los chocolates para diabéticos?

En barra ( )
Relleno ( )
Bombones ( )
Relleno en barra ( )
Figuras ( )

Como bebida ( )
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9. ¢Que cantidad de chocolates para diabéticos, estaria dispuesto adquirir mensualmente?

lab ( )
6al0 ( )
1laméas ( )

10. ¢En el momento de comprar un producto, es cuidadoso(a) con la calidad?

SI ( )
NO ( )

11. ¢ Por qué medio de comunicacién, le gustaria conocer sobre este tipo de chocolates para

diabéticos?
Television ( )
Radio ( )
Prensa escrita ( )
Revistas ( )
Paginas Web ( )
Catalogos ( )

12. ¢El expendio o distribucion del producto prefiere?

Tiendas ( )
Supermercados ( )
Farmacias ( )
Por catalogo ( )

13. ¢ Conoce que exista en el mercado, chocolates para diabéticos?
S ( )
NO ( )

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo N° 2 Maquinaria

i woumerm INDUMETAI. VACA

Av. Luis E. Cisneros y Panamericana, Sector San Juan
Telf.: Cell: ogB6gbo7s5

Otavalo-Ecuador

>
PROFORMA
Clienle: Cristina Rarmires Tell: 0985719727
Fecha: 26 de marzo de 2016
Direccidon:  Otavalo
CANTIDAD DESCRIPCION V. UNITARIO V. TOTAL
Balanza Electrinica 100 Kg con sensibilidad de 10
1 Eramos 200,00 200,00
Molino pasta de cacao, Marca: FISCHER, Modelo
1 MOLREOD 500 400,00 400,00
Tostador TD 50 / TD 25, construccidn acen
1 inoxidable, capacidad 60 kg 3600,00 600,00
Molino refinador de cacao, Marea: FISCHEER, Maodelo
1 MOLROD 500, potencia sHP 2800,00 2800,00
1 Amasadora LXSNHZ-3000L F000,00 F000,00
Maolde para choeolate, material policarbonato, tiraje
1 50 unidades 20,00 20,00
Subtotal %  10.920,00
Descuentlo
IVA 0%
IVA 12% $ 131040
TOTAL § 12.230,40
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