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RESUMEN EJECUTIVO

El presente trabajo tiene como finalidad poner a disposicion de los consumidores, productos
de calidad elaborados a base cafia de azucar en la ciudad de Ibarra, provincia de Imbabura,
aprovechando el reconocimiento que dicha planta tiene en este sector. Para iniciar se realizo
un andlisis para verificar si se cuenta con los factores adecuados para la puesta en marcha de
la microempresa, contando con una adecuada informacion bibliografica que brindo las bases
legales y cientificas para el respaldo de la investigacion de campo, la cual permitié conocer el
grado de aceptacion de los productos en Ibarra, que fue medido por medio de encuestas,
entrevista y observacion directa de las condiciones de venta de productos similares en la ciudad.
A partir de estos datos se establecio el tamafio y capacidad del proyecto y de igual manera la
localizacion adecuada de la microempresa, para proceder con el estudio financiero que
mediante indicadores comprob6 la factibilidad del mismo. Con la finalidad de que el
desempefio empresarial sea optimo se disefio una estructura organizativa de acuerdo a las
necesidades y requerimientos de las actividades que se van a desempefiar. Y finalmente se
evaluaron los impactos que se generaran, los cuales resultaron positivos. Por lo que se concluyo
que es factible y necesaria la creacion de una microempresa dedicada a la elaboracion y
comercializacion de productos a base de cafia de azucar en la ciudad de Ibarra, provincia de
Imbabura.



ABSTRACT

This present proyect aims to make available to consumers, quality products processed from
sugar cane in the city of Ibarra, Imbabura province, taking advantage of the recognition that
the plant has in this sector. To start analysis was performed to verify if it has the appropriate
factors for the implementation of microenterprise, with appropriate bibliographical information
| provide legal and scientific basis for the support of field research, which yielded information
the acceptability of products in Ibarra, which was measured through surveys, interviews and
direct observation of the conditions of sale of similar products in the city. From these data the
size and capacity of the project and likewise the right location microenterprise was established
to proceed with the study by financial indicators verified the feasibility. In order that business
performance is optimal organizational structure according to the needs and requirements of the
activities that are going to play is designed. And finally the impacts generated were evaluated,
which were positive. So it was concluded that the creation of a micro dedicated to the
development and commercialization of products based on sugarcane in the city of Ibarra,

Imbabura province is feasible and necessary.
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INTRODUCCION

El presente proyecto propone la creacion de una microempresa dedicada a la elaboracion de
trozos de cafia de azcar empacados y jugo embotellado proveniente de la misma planta, en la
ciudad de Ibarra, la cual cuenta con una ubicacion privilegiada debido a que en sectores

aledafios existe un sin nimero de sembrios de cafa.

Considerando la importancia de la cafia de azucar en la economia ecuatoriana, la microempresa
aparte de fomentar el crecimiento de la misma, apoyaria a la creacion de fuentes de empleo
indirectas en el sector agricola de la provincia, puesto que se planea adquirir la materia prima
en la parroquia de Salinas, perteneciente al canton Ibarra y en la parroquia Urcuqui del canton
San Miguel de Urcuqui. Los productos seran comercializados en la ciudad de Ibarra, donde
cuentan con gran aceptacion y reconocimiento por parte de la poblacion, lo cual es una ventaja

al momento de insertar los productos en el mercado.

La calidad y presentacion tanto del jugo como de los trozos de cafia juegan un rol muy
importante, debido a que dentro de la ciudad de Ibarra son productos innovadores, si bien es
cierto dentro de la ciudad son comercializados, estos no cuentas con un envase y empaque
adecuados, el proyecto plantea brindar a los consumidores productos de excelente calidad, con
aditivos y empaques que aseguren la conservacion adecuada de los beneficios nutricionales que

cada uno contiene.
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JUSTIFICACION
Actualmente el Ecuador se ha enfocado en el cambio de su matriz productiva, la cual pretende
impulsar la creacion de nuevas industrias con un alto grado de productividad, por lo cual el
estado trata de promover la creacion de las micro, pequefias y medianas empresas; s por eso
que para la realizacién del presente trabajo se ha tomado en consideracion a la cafia de azUcar,
considerada como uno de los principales productos en América Latina y de mucha importancia

en nuestro pais, especialmente en el cantéon Ibarra.

El sector caficultor en la provincia de Imbabura ha venido enfrentando varios problemas, a
causa de que la produccion de cafia de azlcar se ha ido deteriorando con el paso del tiempo,
Imbabura es la provincia con mayor niumero de sembrios de cafia de azucar dentro de la Zona

1, por lo cual la situacion del sector caficultor le afecta directamente.

Un ejemplo claro de la dificil situacion que enfrenta los agricultores dedicados al cultivo de
cafa de azucar, lo podemos encontrar en las parroquia de Salinas y Urcuqui, donde existe un
excedente de produccion de 47.500 toneladas, lastimosamente los cafiicultores de los sectores
no cuentan con un financiamiento propio para la industrializacion de la cafia, ya que necesitan
de fuertes inversiones para mejorar la produccion y por ende su correspondiente procesamiento

y comercializacion.

Dentro de la economia ecuatoriana la produccion de la cafia de azucar es significativa,
considerando que su cultivo ha tenido tradicionalmente tres usos finales que son la elaboracion
de panela, aguardiente y aztcar. Como podemos observar la cafia es utilizada como materia
prima para la elaboracion de sub-productos, pero el consumo de la misma se ha ido perdiendo,
considerando que se puede consumir la planta en su estado natural, ya que cuando esta cruda
la cafia es baja en colesterol y sodio, no tiene grasas saturadas y posee calcio, hierro, magnesio

y potasio; ademas el jugo que proveniente de ella posee varios beneficios, entre ellos la
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capacidad de aliviar diferentes malestares comunes, cura la tos y la fiebre, alivia los dolores de

las articulaciones y facilita la digestion.

Tomando en cuenta las caracteristicas antes descritas el presente trabajo propone la creacion
de una microempresa dedicada a la elaboracion y comercializacion de la cafia de azucar pelada,
trozada y empacada, para que pueda ser consumida directamente en su estado natural, y el jugo

de cafia de azlcar previamente embotellado.

La elaboracidn, comercializacion y consumo directo de estos productos se considera
importante, ya que se beneficiara al consumidor por las propiedades antes descritas, ademas de
crear fuentes de empleo que ayudaran a crear cadenas productivas y circuitos de
comercializacion, para mejorar la competitividad de las microempresas ecuatorianas como se

describe en el Plan Nacional del Buen Vivir.
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OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Realizar un estudio de factibilidad para la creacion de una microempresa dedicada a la
elaboracion y comercializacion de productos a base de cafia de azlcar en la ciudad de Ibarra,

provincia de Imbabura.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Efectuar un diagnostico situacional para determinar las caracteristicas externas e internas

del entorno e identificar los aliados, oponentes, oportunidades y riesgos.

e Diseflar un marco teérico mediante la investigacion bibliografica, para respaldar el
desarrollo de cada capitulo del proyecto.

e Determinar la oferta y demanda que tendran los productos, para evaluar su aceptacion
mediante un estudio de mercado e insertarlos en el mercado utilizando estrategias para su
posicionamiento.

e Efectuar un estudio técnico del proyecto que permita determinar la estructura, disefio y
ubicacion adecuada de la microempresa.

e Formular un analisis econémico y financiero que permita conocer la factibilidad del
proyecto.

e Establecer la estructura organizacional adecuada para la microempresa.

e Evaluar los principales impactos que generara el desarrollo de la investigacion, en el ambito

social, econdmico, ambiental, ético y cultural.
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PRESENTACION

El presente trabajo consiste en un estudio para determinar la factibilidad de la creacion de una
microempresa dedicada a la elaboracion de productos a base de cafia de aztcar en la ciudad de
Ibarra, provincia de Imbabura; el desarrollo del mismo esta estructurado por siete capitulos, los

cuales mostraran el desarrollo de la investigacion.

El capitulo | trata del diagnostico situacional, donde se pudo conocer y evaluar el entorno donde
se desarrollara el proyecto, identificando los aliados, oponentes, riesgos y oportunidades que

se presenten.

El capitulo Il consiste en un marco teérico que contiene definiciones y conceptos relacionados
con los temas a tratar en cada uno de los capitulos que se desarrollaron, los cuales estan basados

en libros, paginas web y articulos cientificos.

El capitulo Il presenta un estudio de mercado en el que se analizaron los resultados arrojados
de la investigacién de campo a través de encuestas y entrevistas para analizar la oferta y
demanda, y de esta manera establecer un precio adecuado para los productos planteados y las

estrategias comerciales para insertar los productos al mercado.

El capitulo IV corresponde al estudio técnico, en el cual se detallo la ubicacion optima del
proyecto, la distribucion y disefio que tendra la planta, ademas con la ayuda de flujo gramas se
podré especificar el orden cronoldgico y las actividades que tienen lugar dentro del proceso

productivo.

El capitulo V trata de un estudio economico, donde se estimaron las inversiones, ingresos,
costos y los diversos flujos; con los cual se determino si es 0 no viable la implantacion de la

microempresa, con la ayuda de proyecciones aplicadas a las ventas, costos y gastos respectivos.
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El capitulo VI plantea la estructura organizacional, en la que se estableci6 la mision, vision,
valores, politicas y objetivos, ademas se planteo el analisis interno y la constitucion legal de la
microempresa, conjuntamente se construyo el organigrama estructural, y el manual de
funciones, con la finalidad de definir los lineamientos para el correcto funcionamiento de la

organizacion

En el capitulo VII se describid los diferentes impactos que ocasionard la creacion de la

microempresa en diferentes ambitos, dentro de la misma como fuera de ella.

Una vez completada la investigacion se procedio a establecer conclusiones acerca de lo
analizado, ademas se brindd recomendaciones, las cuales ayudardn a evitar posibles

dificultades o errores futuros.



CAPITULO |

1. DIAGNOSTICO SITUACIONAL

1.1. Antecedentes

Imbabura es una provincia ubicada en la Regién Andina al norte del Ecuador, también
conocida como “La provincia de los lagos™ por la cantidad de lagos y lagunas gque se encuentran
dentro de ella; limita al norte con la provincia del Carchi, al este con Sucumbios, al sur con
Pichincha y al oeste con Esmeraldas. Tiene una superficie de 4.986 Km2 y se divide en los

siguientes cantones: Antonio Ante, Cotacachi, Ibarra, Otavalo, Pimampiro y Urcuqui.

San Miguel de Ibarra, conocida también como “Ciudad Blanca” debido al color de sus
fachadas, se encuentra ubicada en el cantdn que lleva su mismo nombre, es la capital de la
provincia de Imbabura, por lo cual es el centro de desarrollo econémico, educativo e industrial
de la zona. De acuerdo con los datos del GAD Municipal de la ciudad de Ibarra “La ciudad se
mantiene prospera gracias al sector terciario que brinda la mayor fuente de empleos; la
agroindustria y el procesamiento de alimentos como la cebada, trigo, maiz, fréjol, cafia de

azUcar, papas Yy citricos, también brindan oportunidades de trabajo”.

GAD Municipal de Ibarra. (2012). Generalidades. 11 de abril del 2015. Sitio web:

www.ibarra.gob.ec

Dentro de las plantas que se procesan y comercializan en la ciudad encontramos a la
cafia de azucar, que se cultiva principalmente en la parroquia de Salinas, situada a veinte
kilometros al norte de la ciudad de Ibarra, la poblacion del sector estd dedicada en su mayoria

a la agricultura, especialmente al cultivo de la cafia de azucar, siendo esta actividad en muchos
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casos la Unica fuente de ingresos para las familias del sector, los sembrios de cafia de azucar
ocupan 4.100 hectareas de la parroquia. Otro sector dedicado al cultivo de cafa es la parroguia
Urcuqui, ubicada en el cantén San Miguel de Urcuqui a 22 kilémetros al noroeste de la ciudad

de Ibarra, en donde se ocupa 4.200 hectareas de territorio para el cultivo de la planta.

La cafia de azUcar es el nombre comun de esta especie de planta, se cultiva en zonas
tropicales y subtropicales, requiere de abundante agua y suelos adecuados, su periodo de
crecimiento varia entre 10 y 12 meses dependiendo de la zona. La cosecha puede ser manual,
que consiste en cortar los tallos con machetes luego de quemarla, lo cual permite una labor méas
eficiente; la cosecha mecénica se la realiza con maquinas cosechadoras que cortan la mata y

separan los tallos de las hojas con ventiladores.

La cafia de azUcar es considerada como uno de los productos principales en América
Latina. Dentro de la economia ecuatoriana es de gran importancia, puesto que los datos del
Banco Central del Ecuador nos informan que la produccion de cafia de aztcar contribuye con
el 1,4% al PIB nacional y ayuda a generar mas de 30.000 empleos directos y 80.000 indirectos.
La provincia de Imbabura ocupa el 41% de su superficie para su siembra, llegando a producir
el 2,4% de cafa de azucar que se cultiva en todo el pais, de acuerdo con lo descrito en la agenda

para la transformacion productiva territorial, perteneciente a dicha provincia.

1.2. Objetivos del Diagnostico

1.2.1. Objetivo General

Efectuar un diagnostico situacional para determinar las caracteristicas del entorno de
desarrollo del proyecto, con la finalidad de identificar los aliados, oponentes, oportunidades y

riesgos.



1.2.2. Objetivos Especificos

e Identificar los aspectos geograficos y demogréficos de la ciudad de Ibarra.
e Determinar las caracteristicas socio-econdémicas de la poblacion.

e Analizar las condiciones del cultivo de cafia de az(car.

1.3. Variables

1.3.1. Identificacion de variables

e Aspectos geograficos y demograficos.
e Caracteristicas socio-economicas.

e Condiciones del cultivo.

1.3.2. Indicadores

Aspectos geograficos y demograficos

e Ubicacién geogréfica.
e Clima

e Condiciones demograficas

Caracteristicas socio-econémicas

e PEA
e Actividades econémicas (ocupacion).
e Establecimientos econdmicos.

e Nivel de educacion.



Condiciones del cultivo

e Principales cultivos en Imbabura.

e Areas productivas (cultivos de cafia de aztcar).

e Generalidades de la cafa de azUcar.

1.3.3. Matriz de relacion diagnostica
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Cuadro N° 1
Matriz de Relacion Diagndstica
OBJETIVO VARIABLE INDICADORES FUENTE TECNICAS POBLACION
OBJETO
Identificar los Aspectos -Ubicacion Secundaria  Investigacion -SNI
aspectos Geogréficos y geografica. bibliogréfica.
geograficos y Demograficos -Clima. -Municipio de
demograficos -Condiciones Ibarra.
de la ciudad demogréficas. -INEC
de Ibarra.
Determinar Caracteristicas -PEA de la ciudad Secundaria Investigacion
las socio- de Ibarra. bibliogréafica
caracteristicas econdmicas -PEI de la ciudad de
socio- Ibarra.
economicas -Actividades
del mercado. econdmicas
(ocupacion). -INEC
-Establecimientos
econdmicos
-Nivel de
educacion.
Analizar las Condiciones -Principales Secundaria  Investigacion
condiciones del cultivo de cultivos en bibliogréfica
del cultivo de cafia de azticar Imbabura.
cafia de -Areas productivas
azUcar (cultivos de cafa de ‘MAGAP

azcar).
-Generalidades de
la cafia de azlcar
-Comercializacion
de la cafia de azUcar

Elaborado por: La autora, 2015
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1.4. Mecénica operativa

1.4.1. Técnicas e instrumentos

La informacion pertinente para realizar el presente diagndstico fue obtenida mediante
una investigacion documental y bibliografica, brindada por el INEC (Instituto Nacional de
Estadisticas y Censos), el llustre municipio de Ibarra, EI MAGAP (Ministerio de Agricultura,

Ganaderia y Pesca) y el SIN (Sistema Nacional de Informacion)

1.4.2. Informacién Secundaria

La informacidn bibliografica y documental fue obtenida en las paginas web de los

institutos y organizaciones correspondientes.

1.5. Andlisis de las variables e indicadores

1.5.1. Ubicacién geografica

Grafico N° 1
Ubicacion geografica del canton Ibarra

Donde nos abreamos?

Fuente: SENPLADES 2011
Elaborado por: La autora, 2015

El cantdn Ibarra perteneciente a la provincia de Imbabura se encuentra ubicado en la
Region Andina al norte del Ecuador, el sector rural esta conformado por siete parroquias: Lita,

La Carolina, Salinas, Ambuqui, San Antonio, La Esperanza y Angochagua; mientras que el
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sector urbano consta de cinco parroquias: Caranqui, San Francisco, El Sagrario, Alpachaca y
Priorato. Limita al norte con la provincia del Carchi, al sur con Pichincha, al noroeste con
Esmeraldas, al este con el canton Pimampiro, al oeste con los cantones: Urcuqui, Antonio Ante

y Otavalo.

1.5.2. Clima

Gréafico N° 2
Clima de la ciudad de Ibarra

Fuente: GAD Municipal de San Miguel de Ibarra
Elaborado por: La autora, 2015

El canton Ibarra debido a su privilegiada ubicacién tiene una gran variedad de climas
que van desde el frio, en la parroquia de Angochagua, hasta el tropical seco en el Valle del
Chota, varia a calido hiumedo de la zona de Litay La Carolina, y a templado de la zona urbana

del canton.

Al encontrarse en un valle, el clima de la ciudad de Ibarra, cabecera cantonal del cantén
que lleva su mismo nombre, es modificado por los vientos calidos que provienen de los valles
cercanos, Yy por los vientos frios que llegan de los Andes y partes altas. El clima de la ciudad
es templado y agradable, con una temperatura de 18°C aproximadamente. De acuerdo con la
Organizacién Mundial de la Salud, Ibarra cuenta con el aire mas puro del Ecuador y ocupa el

segundo lugar con respecto a las demas ciudades de Latinoamérica.
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1.5.3. Condiciones demograficas

Grafico N° 3
Condiciones demograficas del canton Ibarra

Sexo [ j Area urbano/rural x
hihsjeres - 93.389 131.856
#Area urbana
51.55% 72,78%
Hombres 87.786 -
- 49.319
Frea rural
48,45% 27 22%

Fuente: Censo, poblacién y vivienda 2010-INEC, 2010
Elaborado por: SNI (Indicadores basicos de poblacién).

Como se muestra en el grafico, en el cantdon Ibarra habitan mé&s personas
correspondientes al sexo femenino que al masculino; asi también se puede identificar que la

poblacion se encuentra mayormente concentrada en el sector urbano.

El siguiente grafico muestra el crecimiento que ha tenido el sector urbano del canton Ibarra:

GraficoN° 4
Crecimiento del sector urbano del cantén Ibarra

[1990] [+33.88Has. | |Z000] [739.56 Has.
+ F
2010 [1.1:7,781{:;. .-\CTU.-\L[DAD||2.652,79Hu

Fuente: Plan de ordenamiento territorial del cantén Ibarra, 2012
Elaborado por: La autora, 2015
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1.5.4. PEA del cantén Ibarra

La Poblacion Econémicamente Activa del Cantdn Ibarra, segin el Censo realizado por

el INEC en el afio 2010, se establece de la siguiente manera:

Cuadro N° 2
PEA de Ibarra
ACTIVIDAD PEA %

Sector Agropecuario 9.367 11,61%
Sector Industrias 15.630 19,38%
Sector Servicios 46.855 58,08%
SJL?/Z S()pl>ersonas que no declaran su actividad y trabajadores 8.817 10.93%
TOTAL PEA 80.669 100%

Fuente: Censo, poblacién y vivienda 2010-INEC, 2010
Elaborado por: La autora, 2015

Los datos nos muestran que la mayoria de personas que conforman la PEA de la ciudad

de Ibarra trabajan en la prestacion de servicios.

1.5.5. Ocupacién de la poblacion

Cuadro N° 3
Ocupacion de la poblacién en el cantén Ibarra
Categoria de Ocupacion Casos %

E:g\p;:(ra]i(ij;{ajSn?:;eg;)r/flogﬁliallfiado, Gobierno, Municipio, Consejo 11.345 15%
Empleado/a u obrero/a privado 24.975 32%
Jornalero/a o pedn 8.093 10%
Patrono/a 3.859 5%
Socio/a 1.287 2%
Cuenta propias 20.610 26%
Trabajador/a no remunerado 1.453 2%
Empleado/a doméstico 3.037 4%
Se ignora 3.279 4%
TOTAL 77.938 100%

Fuente: Censo, poblacién y vivienda 2010-INEC, 2010
Elaborado por: La autora, 2015
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El GAD Municipal de la ciudad de Ibarra muestra lo siguiente:

“Segun el Censo Economico del 2010, el comercio al por mayor y menor es la actividad mas
importante y representativa en el canton Ibarra con el 58,02%. Por su situacién estratégica, la
ciudad se ha convertido en el eje de Imbabura, Carchi, Esmeraldas y Sucumbios. Su cercania
con Quito, le permite funcionar como un centro politico administrativo de la region y como nexo
comercial con la capital de la Republica. De un total de 10 330 actividades productivas
registradas en el municipio de Ibarra, la mitad esté vinculada a la venta de productos y de

servicios.”

Municipio de Ibarra. (2015). Caracteristicas poblacionales. 26 de mayo del 2015. Sitio

web: www.ibarra.gob.ec

Dentro de las ocupaciones que desemperfian los habitantes de la ciudad de Ibarra, se
observa que la mayoria, estan dedicados a administrar negocios de su propiedad dedicados a la
venta de productos, es decir que las microempresas son una parte fundamental en la economia

ibarrefia, debido a que existen varias dentro de la localidad.
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1.5.6. Establecimientos econdmicos

Cuadro N° 4
Establecimientos econdmicos
ACTIVIDAD ECONOMICA # %

Agricultura, ganaderia, silvicultura y pesca. 6 0,06
Industrias manufactureras. 814 8,67
Suministro de electricidad, gas, vapor y aire acondicionado. 2 0,02
Distribucion de agua; alcantarillado, gestion de desechos y actividades de 9 0,10
saneamiento.
Construccion. 14 0,15

Comercio al por mayor y al por menor, reparacion de vehiculos y motocicletas. 5.360 57,12

Transporte y almacenamiento 85 0,91
Actividades de alojamiento y servicio de comidas. 1.084 11,55
Informacion y comunicacion. 433 4,61
Actividades financieras y de seguros. 64 0,68
Actividades inmabiliarias. 24 0,26
Actividades profesionales, cientificas y técnicas. 193 2,06
Actividades de servicios administrativos y de apoyo. 81 0,86
Administracion publica y defensa; planes de seguridad social de afiliacion 56 0,60
obligatoria.

Ensefianza 177 1,89
Actividades de atencion de la salud humana y de asistencia social. 210 2,24
Artes, entretenimiento y recreacion. 90 0,96
Otras actividades de servicios. 682 7,27
TOTAL 9384 100

Fuente: Censo, poblacién y vivienda 2010-INEC, 2010
Elaborado por: La autora, 2015

La poblacion de la ciudad de Ibarra se dedica a diferentes actividades y cuenta con un
gran numero de establecimientos econdmicos, entre los que se puede destacar el comercio al
por mayor y menor, reparacion de vehiculos y motocicletas tiene un alto porcentaje de

contribucion con la economia de sector, asi también las actividades de alojamiento y servicio.



1.5.7. Nivel de educacion
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Cuadro N° 5

Caracteristicas educacionales de la ciudad de Ibarra
NIVEL DE EDUCACION URBANO RURAL TOTAL %
Ninguno 2.732 738 3.470 2,73
Centro de alfabetizacion 281 83 364 0,29
Preescolar 1.249 64 1.313 1,03
Primario 38.603 3.178 41.781 32,85
Secundario 28.985 901 29.886 23,50
Educacion Basica 8.343 1.237 9.580 7,53
Bachillerato Educacion Media 9.429 299 9651 7,59
Ciclo pos bachillerato 1.090 55 1.145 0,90
Superior 25.772 236 26.008 20,45
Postgrado 1.899 7 1.906 1,50
Se ignora 1.822 261 2.083 1,64
TOTAL 120.205 6.982 127.187 100

Fuente: Censo, poblacién y vivienda 2010-INEC, 2010

Elaborado por: La autora, 2015

La educacion es un factor muy importante para el desarrollo de una ciudad, actualmente

el gobierno ha optado por mejorar el acceso a ella, implementando la gratuidad en los diferentes

niveles educativos. En el caso de Ibarra, la mayor parte de sus habitantes ha completado la

instruccion primaria, seguidos por la secundaria, y muy cerca el nivel superior, lo cual muestra

interés por parte de la poblacidén en mejorar su nivel de educacion.
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1.5.8. Principales cultivos en Imbabura

Cuadro N° 6
Imbabura: Principales cultivos permanentes, superficie y produccién
) %
CULTIVO SUPERFICIE - PRODUCCION PARTICIPACION
(HA) ™
SUPERFICIE

Cafia de azUcar para azucar 3.808 467.223 31%
Cafia de azucar para otros 2.243 - 18%
usos
Platano 1.717 3.775 14%
Cabuya 941 998 8%
Aguacate 640 2.538 5%
Tomate de arbol 575 2.575 5%
Naranjilla 478 1.663 4%
Limoén 261 301 2%
Café 194 6 2%
Mandarina 186 266 2%
Otros 1.192 2.349 10%

Fuente: I11 Censo Nacional Agropecuario INEC-MAGAP, 2010
Elaborado por: La autora, 2015

El principal cultivo permanente dentro de la provincia de Imbabura es la cafia de az(car, la cual
es destinada para la elaboracion de azlcar principalmente, el cuadro indica que la superficie
total que ocupan los sembrios de cafia es de 6.051 hectareas que representa el 49% de la

superficie total de la provincia.

Los cultivos de cafia de azlcar en la provincia y en la Region Sierra, han mantenido una

tendencia al alza como se muestra en el siguiente cuadro:



Cuadro N° 7

Superficie y produccién del cultivo, segun regién y provincia
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ANO

PROV.

SUPERFICIE COSECHADA (Has)

2011

2012

2013

2014

PRODUCCION (TM)

2011

2012

2013

2014

Azuay
Bolivar
Cafiar
Carchi
Cotopaxi
Chimborazo
Imbabura
Loja
Pichincha
Tungurahua
Sto.

Domingo

19.672
675

3.568
1.593

22.818
150

4.698
1.757

29.335
150

4.821
1.826

22.884
186

5.282
3.110

1.034.544
1.364

443.201
163.194

1.426.682
545

458.026
210.704

1.385.453
545

469.969
194.075

1.498.342
2.500

473.265
193.518

Fuente: INEC, 2010
Elaborado por: La autora, 2015

1.5.9. Areas productivas

Grafico N° 5

Uso del suelo del canton Ibarra

ELABORADO: SENPLADES, 201

Fuente: MAGAP, 2002
Elaborado por: SENPLADES, 2011

. Cultves de Cana de Azucar

Cultives de Cicle Como

1 Cultvos de Maiz
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Como se observa el mapa, el canton Ibarra existen sembrios de diferentes plantas, uno
de los cultivos que ocupa mayor extension es la cafia de azUcar, que se encuentra sombreada
con color rosado, indicando que la parroquia de Salinas ocupa gran parte de su territorio a la
produccion de cafia, convirtiéndose en el area productiva mas importante dentro del cantdn

dedicada al cultivo de dicha planta.

1.5.10. Generalidades de la cafa de azUcar

Grafico N° 6
La cafia de azUcar

Fuente: Google
Elaborado por: La autora, 2015

La cafia de azucar es el nombre comin de esta planta que llega a medir entre 3 y 6
metros de altura y entre 2 y 5 cm de didmetro, cuyo tallo acumula grandes cantidades de

sacarosa, compuesto que al ser cristalizado se transforma en azUcar.

e Composicion:

El tallo de la cafa de azlcar esta compuesto por tres elementos: agua, sacarosa y fibra.
De acuerdo al tipo de cultivo y considerando que mientras méas seco sea el clima contiene

mayor cantidad de jugo, las porciones pueden variar de la siguiente manera:
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Cuadro N° 8
Composicion de la cafia de azucar
Compuesto Porcentaje
Agua 73 —76%
Sacarosa 8 —-15%
Fibra 11-16%

Fuente: www.botanical-online.com
Elaborado por: Andrea Esparza, 2015

En cuanto a los componentes nutricionales la cafia de azicar posee los siguientes:

Cuadro N° 9
Composicion nutricional de la cafia de azucar
Fibra
Tiamina (vitamina B1)
o Riboflavina (vitamina B2)
Vitaminas
Niacina
Acido pantoténico
Minerales Potasio
Calcio
Hierro

Fuente: www.botanical-online.com
Elaborado por: Andrea Esparza, 2015

e Beneficios nutricionales

De acuerdo con el cuadro anterior se puede deducir que los beneficios nutricionales que

brinda el consumo de cafia de azucar son los siguientes:


http://www.botanical-online.com/
http://www.botanical-online.com/

Cuadro N° 10
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Beneficios nutricionales de la cafia de azlcar

Compuesto

Beneficios

Fibra

Facilita el transito digestivo, aumenta la movilidad intestinal
ayudando a prevenir y mitigar ciertos trastornos digestivos.

Tiamina (vitamina B1)

Ayuda a las células a convertir carbohidratos en energia.

Riboflavina  (vitamina
B2)

Ayuda a la produccién de globulos rojos y ayuda en la liberacion
de energia de los carbohidratos.

Niacina

Refuerza el funcionamiento del aparato digestivo, regeneracion
de la piel y al control del sistema nervioso.

Acido patoténico

Mejora el metabolismo ya que se encarga de descomponer y
utilizar los alimentos, también juega un papel muy importante en
la produccion de hormonas y colesterol.

El cuerpo humano necesita potasio para producir proteinas,
descomponer y utilizar carbohidratos, desarrollar musculos,

Potasio -
mantener un crecimiento normal del cuerpo, controlar la
actividad cardiaca.
Ayuda a formar y mantener dientes y huesos sanos, en la
Calcio coagulacion de la sangre, el envio y recepcion de sefiales
nerviosas Y la contraccion y relajacién muscular
Hierro El cuerpo humano necesita hierro para producir proteinas que

transportan el oxigeno.

Fuente: www.nlm.nih.gov
Elaborado por: La autora, 2015

e Beneficios nutricionales del jugo de cafia de azUcar

Al moler el tallo de la cafia de azucar y transformarlo en jugo se accionan los elementos

antes descritos, convirtiendo a la bebida en una fuente de energia para el cuerpo humano con

la capacidad de curar malestares comunes como la tos y la fiebre gracias a las vitaminas que

contiene.

e Cultivo de la cafa de azucar

La cafia de azUcar se cultiva en zonas tropicales o subtropicales, requiere de abundante

agua y suelos adecuados. Un cultivo eficiente puede producir de 100 a 150 toneladas por

hectarea al afio, su periodo de crecimiento varia entre 10 a 12 meses dependiendo de la zona,

en zonas salinas se adiciona azufre para controlar el sodio, lo cual acelera el crecimiento de la

planta. La cafia de azucar se cultiva en tierras con pendiente o en suelos fragiles. EI Ecuador


http://www.nlm.nih.gov/
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tiene varias zonas aptas el cultivo de cafia es por eso que se ocupa 74.100 hectareas para la

produccion de la misma.

Plagas

Entre las plagas mas comunes que atacan a la cafia de az(car tenemos:

Gréfico N° 7
Plagas que atacan los sembrios de cafia

Nombre

Tipo de daiio

Succiona la savia del tallo, transmite del

Saltahojas

virus rayado de la cafia de azlcar
Barrenadordel ' Perforaciones en el talloy en las hojas de la
tallo planta

* Succiona la savia e inyectan toxinas que

Afido amarillo I e s

provocan una alteracion fisiologica

X | | Succionan la savia e inyectan toxinas que

Salivazo

dafian las hojas

Fuente: www.ecuaquimica.com.ec
Elaborado por: La autora, 2015

Para evitar dafios en los cultivos se debe recurrir a productos quimicos que tengan la
capacidad de combatir al virus que propaga la plaga, estos quimicos seran colocados en los

sembrios de acuerdo al tamafio y edad de la planta.

1.5.11. Comercializacion de la cafia de azUcar en la ciudad de Ibarra

La ciudad de Ibarra debido a su ubicacion estratégica es un punto de comercializacion
importante para los productos elaborados a base de cafia de azlcar, por lo cual existen varios
comerciantes dedicados a la venta de trozos y jugo de cafia, los mismos que cuentan con las
condiciones mostradas en la siguiente ficha de observacidon, donde también se muestra la

ubicacion de dichos puntos de venta.


http://www.ecuaquimica.com.ec/
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Cuadro N° 11
Ficha de observacion

LUGARES VISITADOS:

e EIl Ejido de Ibarra.
e Laguna de Yahuarcocha.
e Centro de la ciudad de Ibarra

FECHA DE VISITA:

6 de mayo del 2015
7 de mayo del 2015
8 de mayo del 2015
11 de mayo del 2015

ASPECTOS IMPORTANTES OBSERVADOS:

Puntos de venta.

Precios de venta.

Productos ofertados.
Presentacion de los productos.
Calidad de los productos.
Productos perecibles.

RESULTADOS:

Mediante la observacién directa se pudo apreciar que los productos elaborados a base de
cafia de azUcar de ofertan en tres puntos estratégicos de la ciudad de Ibarra.

e En EIl Ejido de Ibarra se observd una mayor afluencia de clientes. Es el Unico lugar
de la ciudad, donde ademas de vender trozos de cafia de azlcar, se vende también su
jugo. Las fundas de cafa tiene dos presentaciones, una pequefia que contiene
aproximadamente 170gr del producto y una grande que contiene aproximadamente
380gr de cafia, el jugo es vendido por vasos y es elaborado en el mismo punto de
venta.

e En lalaguna de Yahuarcocha de acuerdo a lo observado y a las encuestas realizadas,
se incrementa el volumen de ventas los fines de semana, ya que es el lugar preferido
por los ibarrefios para acudir en familia.

e El centro de la ciudad de Ibarra es muy activo de lunes a sdbado, pero se encontro
una menor cantidad de comerciantes dedicados a la venta de productos elaborados a
base de cafia de azucar, los pocos lugares donde los encontramos se pudo observar
que su valor era mas elevado respecto a los demas puntos de venta.

e Los punto de venta de El Ejido de Ibarray el sector el Obelisco, son los Gnicos lugares
en la ciudad donde se puede adquirir jugo de cafia de azUcar.

Elaborado por: La autora, 2015
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1.6. Determinacion de aliados, oponentes, oportunidades y riesgos

1.6.1. Matriz AOOR

Cuadro N° 12
Matriz AOOR

ALIADOS

OPONENTES

La cafia de azUcar aporta con el 1,4% al
PIB nacional.
Imbabura ocupa el 41% de su superficie

a la siembra de cafia.

Productos perecibles.
Existe mucha competencia informal en la
ciudad de Ibarra.

El periodo de crecimiento de la cafia es

e Aporte al cambio de la matriz productiva extenso.
con la creacion de microempresas.

e Crecimiento de los sembrios de cafia de
azucar en la provincia.

OPORTUNIDADES

RIESGOS

e La cafia de azUcar posee varios e Desaparicion de las tierras fértiles

beneficios nutricionales. debido al crecimiento del sector

e El jugo de cafia de azucar brinda urbano.

energia al cuerpo humano. e Aparecimiento de plagas

e Facil disponibilidad de la materia perjudiciales para los cultivos.

prima. e La mayoria de cultivos sean

e Suelos adecuados en el canton. destinados a la fabricacion de azucar.

Elaborado por: La autora, 2015

1.7. Determinacion de la oportunidad de inversién

Por medio del presente diagnostico se evidencié algunos aspectos positivos para la
elaboracion y comercializacion de productos a base de cafia de azucar en la ciudad de Ibarra,

como la composicion de los suelos y el clima.

En el Ecuador la cafia de azlcar es de gran importancia puesto que su produccion

contribuye al 1,4% del PIB nacional. En Imbabura es cultivada en una gran parte de su
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territorio, llegando a ser la cuarta provincia productora de cafia de azucar a nivel nacional,
debido a que ocupa el 41% de su extension a su siembra, el 63% de los cultivos de la planta
son destinados para la fabricacion de azucar, dejando el 37% para otros fines, esto evidencia

que el consumo de la cafia en su estado natural y transformada en jugo se ha ido perdiendo.

En Ibarra aun se conserva el consumo de ambos productos, el punto de venta ubicado
en El Ejido se ha convertido en un lugar tradicional, que es frecuentado tanto por los ibarrefios
como por las personas g ingresan y salen de la ciudad. A pesar de ser un sitio bastante
frecuentado los productos que aqui se ofrecen no cumplen con las normas sanitarias
pertinentes, ni cuentan con un envase y empaque adecuado que permitan conservar por mas

tiempo lo beneficios nutricionales que posee la cafia de azUcar.

Por lo anteriormente expuesto en el diagnostico y luego de haber aplicado una debida
investigaciéon de campo, se concluydé que es factible y necesaria la creacion de una
microempresa dedicada a la elaboracion y comercializacion de productos elaborados a base de
cafia de azucar en la ciudad de Ibarra, debido a que estos cumplen con las exigencias del

mercado, y la microempresa esta ubicada en un lugar estratégico.



CAPITULO I

2. MARCO TEORICO

2.1. Laempresa

Zapata (2011) expresa lo siguiente:

“Empresa es todo ente econémico cuyo esfuerzo se orienta a ofrecer a los clientes
bienes y/o servicios que, al ser vendidos, produciran una renta que beneficia al empresario, al

Estado y a la sociedad en general. ” (p.5).

La empresa es una entidad econémica orientada a satisfacer las necesidades, gustos y
preferencias de sus clientes, generando una utilidad o renta a través del intercambio de bienes

0 servicios

2.2. Definicion de microempresa

Sanchez (2012) define lo siguiente:

“La microempresa es una organizacion economica donde se combinan los factores
productivos para generar los bienes y servicios que una sociedad necesita para poder

satisfacer sus necesidades, por lo que se convierte en el eje de produccion.” (p. 38).

Considerando lo dicho por el autor citado, se puede determinar que, la microempresa al
convertirse en eje de la produccion esta dirigida hacia los diferentes sectores de produccion
que trata de satisfacer las necesidades de los clientes o consumidores, dinamizando la economia

del sector donde se desarrolla.
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2.2.1. Importancia

Lizarazo (2010) encontrd lo siguiente:

“Las MIPYMES, como se denominan las micro, pequerias y medianas empresas, han logrado un
crecimiento de tal magnitud en las Gltimas décadas que hoy representan un sector estratégico
para América Latina, tanto por sus aportes a la generacion de empleo, como por sus
potencialidades como dinamizadores de los ingresos de las clases sociales mas vulnerables.” (p.

14)
Las microempresas son de importancia para el medio en el que se desarrollan por su
contribucion a la economia por la generacion de fuentes de empleo dentro del medio donde se

desarrolla.

2.2.2. Clasificacion de la microempresa ecuatoriana

Bravo (2011), define la clasificacion de la microempresa ecuatoriana de la siguiente

manera:

e Lamicroempresa de produccion: Es la que transforma los materiales e insumos en bienes
de consumos finales, termina con la venta del producto.

e La microempresa de comercio: Es el acercamiento de bienes al intermediario y al
consumidor, compra y vende a un precio mayor para obtener ganancias.

e Microempresa de servicios: Atiende al cliente, sus necesidades bioldgicas, sentimentales,

afectivas. (p. 53)

Como se puede observar el autor clasifica a la microempresa en el Ecuador de acuerdo

al tipo de actividad que realiza.

2.2.3 Caracteristicas

Segun Sanchez (2012) define las siguientes caracteristicas:
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“Se considera como microempresa a la que ocupa hasta diez personas y cita algunas

caracteristicas como:

e Organizacion de tipo familiar.

e Gran flexibilidad operativa.

e Aunque tiene problemas estructurales, su capacidad de subsistencia es muy grande.
e El duefio es quien proporciona el capital y quien dirige y organiza el negocio.

e El mercado que abastece es pequefio.

e Su produccion no esta autorizada.

e Cuenta con poco personal.” (p.38)

Si bien es cierto, la microempresa no requiere de una inversion demasiado alta, debe

cumplir con las caracteristicas antes citadas para su correcto funcionamiento.
2.3. Persona Natural
El Servicio de Rentas Internas (2015) en su sitio web indica:
“Son todas las personas, nacionales o extranjeras, que realizan actividades economicas licitas.
Las personas naturales que realizan alguna actividad econémica estan obligadas a inscribirse

en el RUC; emitir y entregar comprobantes de venta autorizados por el SRI por todas sus

transacciones y presentar declaraciones de impuestos de acuerdo a su actividad economica.”

Tomado de: (www.sri.gob.ec/de/31). Ultimo acceso: 19/05/2015

Por lo tanto personas naturales son todas aquellas personas que realicen actividades con

finalidad de lucro dentro del pais.
2.4. Personas naturales obligadas a llevar contabilidad

El Servicio de Rentas Internas (2015) informa lo siguiente en su sitio web:


http://www.sri.gob.ec/de/31
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“Se encuentran obligadas a llevar contabilidad todas las personas nacionales o extranjeras, que
realizan actividades econémicas y que cumplen con las siguientes condiciones: que operen con
un capital propio gue al inicio de sus actividades econdmicas o al 1° de enero de cada ejercicio
impositivo hayan superado 9 fracciones basicas desgravadas del impuesto a la renta o cuyos
ingresos brutos anuales de esas actividades, del ejercicio fiscal inmediato anterior, hayan sido
superiores a 15 fracciones bésicas desgravadas o cuyos costos y gastos anuales, imputables a la
actividad empresarial, del ejercicio fiscal inmediato anterior hayan sido superiores a 12
fracciones basicas desgravadas.

En estos casos, estan obligados a llevar contabilidad, bajo la responsabilidad y con la firma de
un contador publico legalmente autorizado e inscrito en el Registro Unico de Contribuyentes
(RUC), por el sistema de partida doble, en idioma castellano y en dolares de los Estados
Unidos.”

Tomado de: (www.sri.gob.ec/de/31). Ultimo acceso: 19/05/2015

Por lo tanto estan obligadas a llevar contabilidad las personas naturales que realicen una

actividad econdmica dentro del pais

2.5. Registros y licencias del gobierno central

Los registros que debe tener toda empresa que inicia sus operaciones son:

Registro Unico de Contribuyentes (RUC): Corresponde a un nimero de identificacion
para todas las personas naturales o juridicas que realicen alguna actividad econémica. El
tramite debe ser realizado en el Servicio de Rentas internas.

Cédula Patronal: La obtencién de la misma debe ser realizada en el Instituto Ecuatoriano
de Seguridad Social, para poder realizar los diferentes pagos de derechos laborales, seguro
médico y pensidn

Inscripcion de trabajadores: Debe realizarse en la Inspectoria de Trabajo perteneciente

al Ministerio de Trabajo.


http://www.sri.gob.ec/de/31
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2.5.1. Licencias del gobierno central

Las licencias mas relevantes otorgadas por el gobierno central son las siguientes:

e Permiso Sanitario: Otorgado por el Ministerio de Salud Pablica. Dentro de este permiso
existen requisitos que varian de acuerdo al tipo de actividad de las empresas.

e Licencia Ambiental: Gestionada a través del Ministerio del Ambiente.

e Permiso del cuerpo de bomberos: Es la autorizacion que emite el cuerpo de bomberos a

todo local para su funcionamiento.

2.5.2. Licencias municipales

Las principales licencias otorgadas por el Ilustre Municipio de Ibarra son las siguientes:

e Permiso sanitario de funcionamiento: Es un documento otorgado por la autoridad de
salud a los establecimientos sujeto a control y vigilancia sanitaria.

e Patente municipal: Es la contribucion al municipio por parte de toda persona o empresa
que realice actividades con fines de lucro. La diligencia se realiza en la Direccién

Financiera Municipal.

2.6. Produccioén

Palacio (2010) define lo siguiente:

“Se denomina produccion a cualquier tipo de actividad destinada a la fabricacion,

elaboracion u obtencion de bienes y servicios”. (p.21)

La produccion es el proceso por el cual se elabora un producto o a su vez se pone a

disposicion del consumidor un determina servicio.
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2.7. Comercializacion

“Es la actividad que permite al productor hacer llegar un bien o servicio al consumidor

con los beneficios de tiempo y lugar.”
(Baca, 2010, p. 23)

La comercializacion que permite poner a disposicion de los clientes o consumidores los

productos o servicios elaborados para satisfacer ciertas necesidades.
2.8. Estudio de mercado

Mesa (2013) expresa:

“Es un estudio de demanda, oferta y precios de un bien o servicio. El estudio de mercado
requiere de analisis complejos y se constituye en la parte mas critica de la formulacién de un
proyecto, porgue de su resultado depende el desarrollo de los demas capitulos de la formulacion,
es decir ni el estudio técnico ni el estudio administrativo y el estudio financiero se realizaran a

menos que éste muestre una demanda real o la posibilidad de venta del bien o servicio.” (p. 22)

El estudio de mercado es de gran importancia, ya que este determina si es 0 no viable
poner en marcha el proyecto, esto se podra determinar mediante una investigacién de campo
para conocer el mercado, y de esta manera estar en contacto con la realidad y de esta manera

satisfacer las necesidades, gustos y preferencias de los clientes o consumidores.

2.8.1 Producto

“Productos son insumos que se ponen a disposicion de los consumidores”

(Miranda, 2010, p. 416)
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El producto ademas de cumplir con caracteristicas propias, debe satisfacer las
necesidades requeridas por el mercado, para poder beneficiar a la empresa que lo ofertard,

tratando de generar ganancias.

2.8.2. Oferta

“El estudio de la oferta tiene como objeto identificar la forma como se han atendido y

como se atenderan en un futuro la demandas o necesidades de la comunidad.”

(Miranda, 2010, p. 101.)

La oferta se encarga de determinar la cantidad de productos necesarios para cubrir las

necesidades de los consumidores.

2.8.3 Demanda

“Cantidad de bienes, servicios, activos o0 factores que desean ser adquiridos por un

)

individuo o conjunto de individuos a un determinado precio.’

(Palma, 2010, p. 53.)

La demanda se refiere a todos los clientes potenciales, es decir a las personas interesadas
en adquirir los bienes o servicios que se ponen a disposicion. Nace de las necesidades

insatisfechas de productos ya existentes.
2.8.4. Precio
Arboleda (2009) menciona:
“El precio es el valor expresado en dinero de un bien o servicio ofrecido en el mercado. Es uno

de los elementos fundamentales de la estrategia comercial en la definicion de rentabilidad del

proyecto, pues es el que define en ultima instancia el nivel de ingresos.” (p.52).
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El precio se fija en base a todos los costos generados en el proceso de elaboracion del
producto. El valor de este debe ser competitivo y atractivo en el mercado para poder generar

ganancias y de esta manera posicional los bienes o servicios que se ofrecen.

2.8.5. Plaza

Rodriguez (2009) expresa:

“Plaza da su inicial a una de las renombradas cuatro P del marketing. Al decir plaza nos
referimos a dos cosas: por un lado la usamos para indicar lugar, sitio. Es el pedazo del mercado
en el que decidimos jugar. Pero ademas es llegada a ese sitio. No es solo donde queremos llegar,

sino también como vamos a llegar a ese mercado.” (p.21).

Es el area fisica en donde se comercializara el producto o servicio, el cual debe estar

bien establecido para que el acceso hacia este lugar sea facil y rapido.

2.8.6. Promocion

Rico (2012) sugiere:

“La promocion en ventas consiste en un conjunto de incentivos de distinto tipo,
descuentos en precio, muestras gratuitas, degustaciones, sorteos, etc. Orientadas al corto
plazo y que estan disefiadas para estimular rapidamente la compra de determinados productos

y/o servicios.” (p. 189)

Esta estrategia permite llamar la atencion del cliente y de esta manera persuadirlo a

adquirir el producto, ademas, crea fidelidad a una cierta marca o empresa.

2.9. Estudio técnico

“Con el estudio técnico se pretende verificar la posibilidad técnica de fabricacion del

’

producto, o produccion del servicio, para lograr los objetivos del proyecto.’
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(Meza, 2013, p. 23)

Considerando lo citado por los autores, se puede decir que el estudio técnico nos
proporciona informacion de las necesidades de inversion necesarias para poder ejecutar el

proyecto, asi como de los costos generados.

2.9.1. Tamano del proyecto

“El tamario del plan de negocio hace referencia a la capacidad de produccion de un

)

bien o de la prestacion de un servicio durante el estudio del proyecto.’

(Flérez, 2010, p.42)

Se refiere a la cantidad de produccion que se va a llevar a cabo en un periodo de tiempo

determinado, con el objetivo de adecuar el espacio fisico y los recursos materiales.

2.9.2. Localizacion del proyecto

Meza (2013) define lo siguiente:

“El objetivo que persigue la localizacion del proyecto es lograr una posicion de competencia
basada en menos costos de transporte y en la rapidez del servicio. Esta parte es fundamental
porque una vez localizado y construidas las instalaciones del proyecto, no es cosa facil cambiar
de domicilio.” (p. 23)

La localizacién del proyecto, como su nombre lo indica trata de buscar una ubicacion
adecuada de las instalaciones para de esta forma agilitar al maximo todos los procesos

productivos.

2.9.3. Macro localizacion

Segun Meza (2013):
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“La macro localizacion, tiene en cuenta aspectos sociales y nacionales, basandose en las

condiciones regionales de la oferta y la demanda y en la infraestructura existente y debe

>

indicarse con un mapa del pais o region, dependiendo del darea de influencia del proyecto.’

(p.24)
La macro localizacion trata de ubicar al proyecto dentro de un plano nacional o regional,

donde elegiré el punto exacto adecuado de ubicacion.

2.9.4. Micro localizacion
Meza (2013) menciona lo siguiente:

“La micro localizacion, abarca la investigacion y comparacion de los componentes del costo un
estudio de costos para cada alternativa. Se debe indicar el sitio preciso del proyecto en un plano
de la ciudad, considerando las variables mencionadas anteriormente en un mayor detalle (costos
de terreno, facilidades de acceso a servicios publicos, facilidades administrativas o legales, etc.).
Cuando se hace el estudio a nivel de perfil, basta con identificar la zona para efectos de la

localizacion. " (p.25)
La micro localizacion es el lugar exacto de ubicacion del proyecto dentro una ciudad o
canton, se la determina evaluando todos los costos de adecuacidn, instalacion y administracion

que se generaran al estar situado en dicho sitio.
2.9.5. Ingenieria del proyecto

Cordoba (2011) indica lo siguiente:

“La ingenieria del proyecto tiene la responsabilidad de seleccionar el proceso de produccion de
un proyecto cuya disposicion en planta conlleva a la adopcion de una determinada tecnologia y
la instalacion de obras fisicas o servicios basicos de conformidad con los equipos y maquinarias

elegidos.” (p. 63)
La ingenieria del proyecto es la encargada de la optimizacion recursos materiales,

humanos y econdmicos durante el proceso productivo.
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2.9.6. Distribucion de la planta

“Proporciona condiciones de trabajo y permite la operacion mas economica, a la vez

que mantiene las condiciones optimas de seguridad y bienestar para los trabajadores.”

(Baca, 2010, p. 38)

Es la forma en la que se divide un cierto espacio o area para una determinada actividad,

teniendo en cuenta los requerimientos necesarios.

2.9.7. Flujogramas

Meza (2010), cita lo siguiente:

“Un flujograma, también denominado diagrama de flujo, es una muestra visual de una

linea de pasos o acciones que implican un proceso determinado” (p.38)

Un flujograma representa una serie de procedimientos destinados a cumplir una accion

0 un proceso determinado.

2.10. Estudio econémico

“Ordena y sistematiza la informacion de cardcter monetario que proporcionan las
etapas anteriores y elabora los cuadros analiticos que sirven de base para la evaluacion

’

economica.’

(Baca, 2010, p. 38)

Este estudio es de suma importancia ya que es el encargado de recopilar y analizar la

informacion financiera del proyecto y de esta forma comprobar si es o no factible el proyecto.
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2.10.1. Ingresos

Bravo (2011) describe lo siguiente:

“Es esta expresion con dos aceptaciones completamente distintas. En primer lugar significa
percepcion de dinero y valores representativos de dinero como cheques y giros a la vista, y en
segundo lugar para identificar la utilidad o ganancia obtenida en un periodo. La utilidad en

ventas constituye el principal ingreso de la empresa comercial.” (p. 21)

Los ingresos son los montos de dinero que ingresan a la empresa por medio de la venta
de bienes o prestacion de servicios, estos valores sirven para generar utilidad, que permite

brindar liquidez.
2.10.2. Gastos
“Desembolso necesario para cumplir los objetivos de la empresa.”

(Bravo, 2011, p. 22)

Los gastos constituyen la salida de dinero de la empresa, con la finalidad de obtener los
recursos materiales necesarios para llevar a cabo todas las actividades que se requieran dentro

del proceso productivo y de administracion de la misma.

2.10.3. Estado de situacion financiera

“Es un informe contable que presenta ordenada y sistematicamente las cuentas de
Activo, Pasivo y Patrimonio y determina la posicion financiera de la empresa en un momento

dado.”

(Zapata, 2011, p. 63)
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El estado de situacion financiera, muestra la situacion real de la empresa, detallando
todos los bienes y valores que esta posee, asi como también sus deudas y obligaciones, dichos

valores se representa en tres cuentas, las de activos, pasivos y patrimonio.

2.10.4. Estado de resultados integral
Zapata (2011) expresa lo siguiente:

“El estado de resultados muestra los efectos de las operaciones de una empresa y su
resultado final, ya sea ganancia o pérdida; resumen de los hechos significativos que

originaron un aumento o disminucion en el patrimonio de la empresa durante un periodo

determinado.

El estado de resultados es dinamico ya que expresa en forma acumulativa las cifras de

rentas (ingresos), costos y gastos resultantes en un periodo determinado.” (p. 62)

El estado de resultados permite determinar si después del periodo establecido existe

pérdida o ganancia dentro de la empresa.
2.10.5. Flujo de caja

Zapata (2011) manifiesta lo siguiente:

“Es el informe contable principal que presenta de manera significativa, resumida y clasificada
por actividades de operacion, inversién y financiamiento, los diversos conceptos de entrada y
salida de recursos monetarios efectuados durante un periodo, con el propésito de medir la

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

la empresa, en funcion de su liquidez presente y futura.” (p. 64)

Por medio del flujo de efectivo se puede evaluar la liquidez de la empresa y analizar

con el movimiento del efectivo dentro de ella.



66

2.10.6. Evaluadores financieros

Baca (2010) manifiesta lo siguiente:

“Con métodos de evaluacion que toman en cuenta el valor del dinero a través del tiempo, anota
sus limitaciones de aplicacién y los compra con métodos contables de evaluacién que no toman

en cuenta el valor del dinero a través del tiempo y muestra la aplicacion prdctica de ambos.” (p.

32)

Los evaluadores financieros permiten por medio de sus variables, conocer si el proyecto

es factible o no.

2.10.7. VAN

“Es el valor monetario que resulta de restar la suma de los flujos descontados a la

inversion inicial.”’

(Baca, 2010, p. 33)

Es el valor actual neto, permite calcular el valor presente que proviene de los flujos de

ingresos y gastos.

2.108. TIR

“La tasa interna de retorno conocida como la TIR; refleja la tasa de interés o de

rentabilidad que el proyecto arrojara periodo a periodo durante toda su vida util.”

(Cdrdoba, 2011, p. 35)

Este indicador se representa en forma de porcentaje y permite saber si el proyecto es
factible o no, en el caso que el valor de la TIR sea mayor que cero, el proyecto es apto para ser

ejecutado, caso contrario no es recomendable su ejecucion.
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2.10.9. Beneficio - Costo

“La razon beneficio costo, también llamada indice de productividad, es la razén

presente de los flujos netos a la inversion inicial. Si la razon beneficio costo es mayor que 1,

1

entonces se acepta el proyecto.’

(Cordoba, 2011, p. 42)

Por medio de este evaluador financiero se puede determinar la ganancia obtenida por
cada dolar invertido, por lo que es importante que su resultado sea mayor que uno, ya que la

unidad representa a ese dolar.

2.10.10. Periodo de recuperacion

“Llamado también periodo de reembolso, se define como el numero esperado de

periodos que se requieren para que se recupere una inversion original.”

(Cordoba, 2011, p. 42)

El periodo de recuperacion nos muestra, el tiempo exacto en el que se recuperara el

valor invertido.

2.11. Estructura organizacional

“Este estudio tiene como propdsito definir la forma de organizacion que requiere la

unidad empresarial, con base en sus necesidades funcionales y presupuestales.”

(Meza, 2010, p. 28)

Es la forma en que toda empresa debe estar organizada, se basa en actividades
realizadas, en las cuales se debe conseguir un orden apropiado se debe recurriendo a una

estructura organizacional, que indique los procedimientos y politicas que se deben seguir.



68

2.11.1 Misidn

La mision de la organizacion es la declaracion de sus propositos y alcance, en

términos de productos y mercados.”

(Chavenato, 2011, p. 41)

La mision empresarial tiene como finalidad orientar a todo el equipo de trabajo hacia

un determinado propdsito o meta.
2.11.2. Vision
Palacios (2012) menciona lo siguiente:
“Es la declaracion amplia y suficiente de a donde quiere que su empresa 0 negocio esté dentro

de cinco o0 mas afios. Debe ser estimulante, amplia, inspiradora, conocida y que promueva la

pertinencia de todos los miembros de la organizacion o negocio.” (p. 27)

La vision le permite a la empresa plantearse una meta a la cual desea llegar, y le brinda

estrategias que le permitan llegar ahi.

2.11.3. Organigrama

“La estructura organizacional de la empresa se hace mediante una representacion
grafica, llamada Organigrama, que al mismo tiempo nos muestra los elementos del grupo y

sus relaciones respectivas.”

(Meza, 2010, p. 28)

Es una guia de las actividades que se van a realizar, y de quienes seran los responsables

de ejecutar cada una de ellas.
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2.12. Impactos

“Conjunto de consecuencias provocadas por un hecho o actuacion que afecta a un

entorno o ambiente social o natural.”

Disponible en URL: http://es.thefreedictionary.com/impacto.

El impacto es resultado de una accién, es puede generar ciertas reacciones, las cuales

pueden ser positivas 0 negativas.

2.12.1. Impacto econémico

“El impacto economico mide la repercusion y los beneficios de inversiones en infraestructuras,

organizacion de eventos, asi como de cualquier otra actividad susceptible de generar un impacto

>

socio econdmico, incluyendo cambios legislativos y regulatorios.’

El impacto econdmico como su hombre lo indica mide todos los efectos de los hechos

que provocan reacciones positivas 0 negativas en la economia.

2.12.2. Impacto social

“El impacto social se refiere a los efectos que la intervencion planteada tiene sobre la

comunidad en general.”

Tomado de: http://bvs.sld.cu/revistas/aci/vol15_3_07/aci08307.htm

Son hechos que al producirse afectan de forma positiva 0 negativa a la sociedad en

general.

2.12.3. Impacto ambiental

“El impacto ambiental es el efecto causado por una actividad humana sobre el medio

)

ambiente.’


http://es.thefreedictionary.com/impacto
http://bvs.sld.cu/revistas/aci/vol15_3_07/aci08307.htm
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(ibidem)

El impacto ambiental se refiere al resultado causado por las personas en el medio

ambiente.

2.13. Cana

“Tallos cilindricos de las plantas gramineas, por lo comun con nudos macizos y

)

entrenudos huecos.’

Linnaeus (26/04/2015) EcuRed, conocimiento con todos y para todos: Cafia de azucar.

Disponible en URL: (www.ecured.cu/index.php/Cafia_de_aztcar). Ultimo acceso: 20/05/2015

La cafa se caracteriza por tener un tallo largo seccionado por nudos, del cual brotan

hojas alargadas que lo rodean.

2.13.1. Tipos de cafia

e Cafia de azlcar (Saccharum officnarum)
e Carfia bambu (Bambusoideae)

e Cafabera (Arundo donax)

e Carfabrava (Arundo donax)

e Cana castilla (Arundo spp.)

e Caiia coligiie (chusquea culeou)

e Cafia comun (Arundo donax)

e Caria gigante (Arundo donax)

e Cafa guadua (Guadus trinii)

e Cafa macho (Arundo donax)

e Canasilvestre (Arundo donax)


http://www.ecured.cu/index.php/Caña_de_azúcar
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e Caiia vera (Arundo donax)
e Caiiizo (Arundo donax)

e Hierba Cafia (Senecio vulgaris)

(Ibidem)
Como se puede apreciar existe una amplia variedad de cafas, entre las cuales se puede

apreciar a la cafia de azucar.

2.14. Caiia de azlcar

“Cana de azucar. Es el nombre comun de estas especies de herbdaceas, vivaces, de tallo

lefioso de un género (Saccharum) de la familia de las gramineas (Gramineae).”

(Ibidem)

Como se pudo observar en la anterior clasificacion, la cafia de azucar es parte del grupo

de las plantas de tallo lefioso.

2.14.1. Caracteristicas

“La cania de azucar alcanza entre 3 y 6m de altura y entre 2 y 5 cm de diametro. El sistema
radicular lo compone un robusto rizoma subterraneo; el tallo acumula un jugo rico en sacarosa,
compuesto que al ser extraido y cristalizado en el ingenio forma el azlcar. La sacarosa es

sintetizada por la cafia gracias a la energia tomada del sol durante la fotosintesis son hojas que

llegan a alcanzar de dos a cuatro metros de longitud.”

(Ibidem)

Una de las caracteristicas principales de la cafia de azucar es el gran tamafio de su tallo

del cual después de procesarlo produce el azucar.
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2.14.2. Beneficios

“Cuando esta en bruto, la cafia de azlcar es un alimento bajo en colesterol, en sodio y

1

no contiene grasas saturadas.’

Marie, D. (2012) Livestrong.com en espafiol: ; Cuales son los beneficios de la cafia de
azucar? Disponible en URL: www.livestrong.com/es/cuales-son-beneficios-info_17580.

Ultimo acceso: 23/05/2015

La cafia de azucar tiene varios beneficios para la salud corporal, sino también para la

salud bucal ya que su consumo ayuda a blanquear los dientes y encias.

2.15. Jugo de cafia de azUcar

“El jugo de caria es comunmente consumido en los paises donde es cultivada. Esta
bebida natural, dulce y refrescante ademas es rica en azlcares, sales organicas, varias

’

vitaminas, hierro, calcio y potasio.’

Atom (09/04/2010). Natura Salud: Cafia de azucar. Disponible en URL:

www.naturasaludcomplementaria.blogspot.com. Ultimo acceso: 24/05/2015

El jugo de cafia de azUcar es una bebida que se obtiene a partir de la planta que lleva el
mismo nombre, que ademas de ser refrescante contiene ciertas propiedades y beneficios para

la salud.

2.15.1. Elaboracion

“El jugo o zumo de cafia de aziicar se prepara a partir de la molienda, pasteurizacion y posterior
clarificacion de la cafia de azucar seleccionada, manteniendo asi las caracteristicas quimicas,

fisicas, organolépticas y nutricionales de la planta de la cual procede.”

(Ibidem)


http://www.livestrong.com/es/cuales-son-beneficios-info_17580
http://www.naturasaludcomplementaria.blogspot.com/
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El jugo de cafa de azucar se obtiene por medio de la molienda, proceso en el cual se
extrae la bebida, para luego someter a la bebida a los procesos necesarios para que sea apta

para el consumo humano.

2.15.2. Beneficios

“Tomar regularmente el jugo de caiia de azucar promueve la pronta recuperacion en los
problemas de ictericia. Es también un recurso confiable en la curacién natural para el dolor de
garganta y gripe debido a sube los valores del indice de glicemia, refrescando y revitalizando
los niveles de energia en el cuerpo. También es considerado un laxante natural debido a su
contenido de potasio; esta bebida trabaja como medicina natural anti-cancerigena y previene
problemas de amas cancer al colon, a mas de curar abscesos o tumores que puede llegar a
presentarse en un individuo en un momento dado. Finalmente, el jugo de cafia de azlcar es una
bebida que ayuda a las personas a realizar eficazmente su trabajo, debido a que proporciona las

’

calorias necesarias para el desenvolvimiento diario.’

(Ibidem)

Entre los beneficios del jugo de cafia se puede destacar, que la bebida tiene propiedades

anti-cancerigenas, ademas de aliviar diferentes males causados por diferentes virus.



CAPITULO 11l

3. ESTUDIO DE MERCADO

3.1. Introduccién

El presente capitulo tiene la finalidad de recoger y analizar informacion de campo
detallada que permita determinar la factibilidad para la creacion de una microempresa dedicada
a la elaboracién y comercializacion de productos elaborados a base de cafia de azlcar en la

ciudad de Ibarra.

El cantdn Ibarra cuenta con un clima apto para el cultivo de cafia de azdcar, por lo que
la produccion de la planta brinda un gran aporte econdmico. Considerando que la ciudad de
Ibarra es el eje econémico del cantdn, la comercializacion de productos a base de cafia no
requiere de grandes desembolsos de dinero. El estudio de mercado se encargd de recopilar y
analizar informacion acerca de los gustos y preferencias de los habitantes de la ciudad por
medio de encuestas, con el objetivo de identificar el nivel de aceptacion de los productos que
oferta la microempresa. Asi como también conocer las condiciones de venta y los productos de
la competencia, por medio de la observacion directa y encuestas aplicadas a los pequefios
comerciantes de productos elaborados a base de cafia de azlcar en la ciudad de Ibarra, lo cual
permitié determinar las estrategias de comercializacion que ayuden introducir y posicionar los

productos dentro del mercado seleccionado.

3.2. Identificacion de los productos

La microempresa tiene como finalidad la elaboracion y comercializacion de dos

productos a base de cafia de azucar, los cuales ademas de poseer varios beneficios nutricionales,
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tienen sabor agradable y son bastante reconocidos por la poblacion de la ciudad de Ibarra, lugar

donde se procedera con la venta de ambos productos.

Tomando en cuenta los beneficios nutricionales que la cafia de azucar posee, uno de los
productos ofertados son los trozos dicha planta debidamente empacados, en fundas pléasticas
acordes al peso y caracteristicas del contenido, estos empaques garantizan que el producto se
encuentra apto para el consumo y a su vez permite la preservacion del mismo por més tiempo
en condiciones dptimas y conservando las propiedades y el sabor auténtico de la cafia de azucar

en su estado natural.

Para la elaboracion de otro de los productos, se ha considerado el alto nivel de jugo que
se concentra en el tallo de la cafia de azUcar; para la comercializacién del mismo se ha optado
por embotellar dicho jugo en envases adecuados que permitan el consumo directo y la
conservacion apta del producto, el mismo que al ser rico en sacarosa no necesita de ningln
endulzante artificial ademas de poseer varias propiedades curativas para aliviar distintos

malestares.

3.3. Objetivos del estudio de mercado

3.3.1. Objetivo general

Realizar un estudio de mercado que permita conocer el nivel de aceptacion de la
microempresa en la ciudad de Ibarra, estableciendo la demanda insatisfecha para de esta
manera fijar las condiciones de comercializacion y posicionamiento de ambos productos en el

mercado.
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e Determinar la oferta existente de cafia de azucar en trozos y jugo de cafia de azUcar en el

mercado.

e Identificar la demanda potencial de los productos a base de cafia de azUcar.

e Definir las estrategias comerciales para la introduccion y posicionamiento de ambos

productos en el mercado.

3.4. Matriz de estudio de mercado

En la siguiente matriz se detallan las variables e indicadores que haran posible el

desarrollo del estudio de mercado, cada indicador cuenta con una fuente y una técnica que

permitan la recopilacién de datos.

Cuadro N° 13

Matriz de estudio de mercado

OBJETIVOS VARIABLES

INDICADORES FUENTE TECNICA

PUBLICO
META

Determinar la
oferta existente
de cafa de
azUcar en trozos
y jugo de cafa
de azucar en el

mercado.

Oferta

-ldentificacion

del producto de
la competencia.
-Precios de la
competencia.

-Fijacion de
precios de la
competencia.

-Volumen de
ventas de la

competencia.

Primaria

Entrevista

Entrevista

Entrevista

Ficha de

observacion

Entrevista

Entrevista

Pequerios
comerciantes
de productos
elaborados a
base de cafia

de azUcar
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-Lugares de

oferta de los

productos. Entrevista
-Frecuencia de
venta de los
productos.
-Incremento  de
ventas de la
competencia.
-Aceptacion  de
- los productos.
Identificar la L
-ldentificacion de
demanda
_ los productos.
potencial de los _ o PEA de
Demanda -Frecuencia de Primaria  Encuesta
productos a base Ibarra
. compra de los
de cafia de
] productos.
azucar. )
-Cantidad
demandada.
Definir las -Contenido  del
estrategias producto.
comerciales Producto -Precio de
para la Precio adquisicion o PEA de
) N Primaria Encuesta
introduccion y Plaza -Lugar de Ibarra
posicionamiento ~ Promocion  adquisicion.
de los productos -Publicidad de los
ene le mercado. productos.

Elaborado por: La autora, 2015

Cada indicador serd medido en una pregunta aplicada en la encuesta y entrevista

respectivamente.

3.5. Mecénica operativa

Para el desarrollo del estudio de mercado se preocedera de la siguiente manera:
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3.5.1. Identificacion de la poblacion

Cuadro N° 14
PEA de Ibarra

ACTIVIDAD PEA
Sector Agropecuario 9.367
Sector Industrias 15.630
Sector Servicios 46.855
Otros (personas que no declaran su actividad y trabajadores nuevos). 8.817
TOTAL PEA 80.669

Fuente: INEC
Elaborado por: La autora, 2015

Debido a que la cafia de azlcar posee una contextura gruesa y dura, no es recomendable
para personas que tengan que hacer esfuerzo al momento de consumirla, ademas al no contener
azucares simples, puede ser disfrutada por los diabéticos, excepto por aquellos que presenten
diabetes de tipo B. En el canton Ibarra existe el siguiente nUmero de personas con este cuadro

registradas en Distrito de 10D01 de la Coordinacion Zonal 1 de Salud:

Cuadro N° 15
Casos de Diabetes B en Ibarra

Hombres Mujeres Total
162 115 277

Fuente: Distrito 10D01 de Salud — 2015
Elaborado por: La autora, 2015

Para el calculo de la muestra se tomara el valor de 80.392 que equivale al total de la

PEA menos el nimero de personas con diabetes tipo B.

3.5.2. Identificacion de la muestra

El célculo de la muestra se lo realizé por medio de la aplicacion de la siguiente muestra:

n = NUmero de encuestas a levantar
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N = Poblacién a investigar

Z = Nivel de confianza (1,96)
d = Varianza

e = error (5%)

z?xd? x N
rl_eZ(N—1)+ZZ>t<d2

_ 1,962 % 0,25 % 80.392
n= 0,052(101.983 — 1) + 1,962 % 0,252

n = 383

3.5.3. Técnicas e instrumentos

Las fuentes utilizadas para la recopilacion de informacion son de carécter primario y
fueron obtenidas en la ciudad de Ibarra, lugar donde se procederd a la elaboracion y

comercializacion de los productos.

3.5.4. Informacion primaria

La informacion fue obtenida mediante la aplicacion de encuestas dirigidas a una

muestra de la poblacion, cuyas edades se encuentran comprendidas entre 10 y 64 afios.

3.6. Tabulacion y analisis de la informacion

A continuacion se detallara los datos obtenidos mediante la aplicacién de encuestas.
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3.6.1. Encuesta dirigida a la poblacion econémicamente activa de la ciudad de Ibarra.

La presente encuesta tiene por objetivo conocer las expectativas de la poblacion de la

ciudad de Ibarra acerca de los productos elaborados a base de cafia de azUcar.

Datos Informativos:

GENERO:

Con respecto al género, los encuestados respondieron lo siguiente:

Cuadro N° 16
Género de los consumidores potenciales

VARIABLE FRECUENCIA %
Femenino 149 39%
Masculino 234 61%
TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de lbarra
Elaborado por: La autora, 2015

Gréafico N° 8
Género de los consumidores potenciales

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La autora, 2015

Analisis:

El resultado muestra que las encuestas se aplicaron en su mayoria al género masculino,

obteniendo un porcentaje bastante significativo respecto al genero femenino.



EDAD:

Referente a la edad las personas encuestadas manifestaron lo siguiente:

Cuadro N° 17
Edad de los consumidores potenciales
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EDAD FRECUENCIA %
De 18 a 21 afos 44 12%
De 22 a 25 afnos 32 8%
De 26 a 29 afos 47 12%
De 30 a 33 afnos 37 10%
De 34 a 37 afnos 49 12%
De 38 a 41 afos 31 8%
De 42 a 45 afnos 36 9%
De 46 a 49 afnos 23 6%
De 50 a 53 afios 34 9%
De 54 a 57 afnos 21 5%
De 58 a 61afios 14 4%
De 62 a 65 afos 15 4%
TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La autora, 2015

Gréafico N° 9
Edad de los consumidores potenciales
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Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La autora, 2015

Andlisis:
De acuerdo a los resultados obtenidos, se observa que la encuesta fue aplicada en su

mayoria a la poblacion de la ciudad de Ibarra comprendida entre los 26 y 29 afios. Seguido de

porcentajes que en su mayoria representan a gente joven.



PREGUNTA N° 1

¢Ha consumido alguna vez cafia de azucar en trozos?

Indicador: Identificacion de los productos.

Cuadro N° 18
Consumo de cafia de aztcar
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VARIABLE FRECUENCIA %
Si 289 75%
No 94 25%
TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La autora, 2015

Grafico N° 10
Consumo de trozos de cafia de azlicar

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La autora, 2015

Andlisis:

De acuerdo a los resultados obtenidos se puede concluir que la mayoria de encuestados,

han degustado cafia de azlcar en trozos. Por lo que se concluye que es un producto reconocido.
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PREGUNTA N° 2

¢Ha consumido alguna vez jugo de cafia de azUcar?

Indicador: Identificacion de los productos.

Cuadro N° 19
Consumo de jugo de cafia de azUcar

VARIABLE FRECUENCIA %
Si 263 69%
No 120 31%
TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La autora, 2015

Gréfico N° 11
Consumo de jugo de cafia de azUcar

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La autora, 2015

Analisis:

Los resultados muestran que la mayoria de personas encuestadas han consumido alguna
vez el jugo proveniente de la cafia de azucar, y un pequefio nimero de encuestado nunca ha
probado dicho producto, lo que significa que la poblacion encuestada conoce acerca del

producto.
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PREGUNTA N° 3

¢ En qué presentacion le gustaria adquirir la cafia de azucar en trozos?

Indicador: Contenido de los productos.

Cuadro N° 20
Contenido de los empaques de trozos de cafia de azucar

VARIABLE FRECUENCIA %
400 gr. 201 52%
200 gr. 182 48%
TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La autora, 2015

Grafico N° 12
Contenido de los empaques de trozos de cafia de azucar

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La autora, 2015

Andlisis:

Con la informacién obtenida por medio de las encuestas se puede concluir que no existe
una diferencia muy marcada entre las preferencias de los encuestados acerca de la presentacion

de los empaques de la cafia de azicar empacada en trozos.
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PREGUNTA N° 4

¢En qué presentacion le gustaria adquirir el jugo de cafia de azucar?

Indicador: Presentacion del producto

Cuadro N° 21
Contenido de los envases de jugo de cafia de azucar

VARIABLE FRECUENCIA %
500 ml. 254 66%
300ml. 129 34%
TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La autora, 2015

Grafico N° 13
Contenido de los envases de jugo de cafia de azUcar

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La autora, 2015

Andlisis:

De acuerdo con las encuestas aplicadas el mayor porcentaje de los encuestados

prefieren consumir la presentacion de 500ml de jugo de cafia de azucar.
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PREGUNTA N°5

¢ Con qué frecuencia adquiriria estos productos a base de cafia de aztcar?

Indicador: Frecuencia de consumo

Cuadro N° 22
Frecuencia de adquisicion de los productos

VARIABLE FRECUENCIA %
Diariamente 23 6%
Semanalmente 87 23%
Mensualmente 142 37%
Trimestralmente 57 15%
Semestralmente 42 23%
Anualmente 32 8%
TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La autora, 2015

Grafico N° 14
Frecuencia de adquisicion de los productos

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La autora, 2015

Andlisis:

La informacion obtenida muestra que la mayoria de la poblacion encuestada esta
dispuesta a adquirir los productos mensualmente, observando también una inclinacion por el

consumo semanal, lo cual refleja una clara aceptacion de los productos.
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PREGUNTA N° 6

¢Al realizar su compra, cudntas fundas de trozos de cafia de 400gr. Estaria dispuesto a

adquirir mensualmente?

Indicador: Cantidad demandada

Cuadro N° 23
Cantidad demandada de empaques de trozos de cafia de azucar (400gr.)

VARIABLE FRECUENCIA %
1 31 8%
2 134 34%
3 119 31%
4 68 18%
5 18 5%
Mas de 5 13 3%
TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La autora, 2015

Grafico N° 15
Cantidad demandada de empaques de trozos de cafia de azucar (400gr.)
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Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La autora, 2015

Andlisis:

La encuesta muestra que un porcentaje bastante considerable de personas dispuestas a
adquirir de entre 2 a 3 fundas del producto en su compra, mientras que muy pocas adquiririan
méas de 5, lo cual es favorable porque se muestra un claro interés por el consumo de este

producto.
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PREGUNTA N° 7

¢Al realizar su compra, cudntas botellas de 500ml de jugo de cafia de azUcar estaria
dispuesto a adquirir mensualmente?
Indicador: Cantidad demandada

Cuadro N° 24
Cantidad demandada de envases de jugo de cafia de azucar (500ml.)

VARIABLE FRECUENCIA %
1 187 49%
2 117 31%
3 21 5%
4 46 12%
5 8 2%
Mas de 5 4 1%
TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La autora, 2015

Grafico N° 16
Cantidad demandad de envases de jugo de cafia de azacar (500ml.)
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Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La autora, 2015

Analisis:

La poblacién encuestada, en su mayoria muestra interés por adquirir de 1 botella de
jugo de cafia de azicar mensualmente, mientras que casi nadie se interesa por adquirir mas de
cinco botellas del producto, lo cual nos indica que la microempresa debe promocionar este

producto para asi incrementar su consumo.
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PREGUNTA N° 8

¢Qué precio estaria dispuesto a pagar por los trozos de cafia empacados en la
presentacion de 400gr?
Indicador: Precio de los productos

Cuadro N° 25
Precio de empaques de trozos de cafa de azicar

VARIABLE FRECUENCIA %
0,50 ctvs. 192 50%
0,60 ctvs. 149 39%
0,75 ctvs. 34 9%
Mas de 0,75 ctvs. 8 2%
TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La autora, 2015

Gréfico N° 17
Precio de empaques de trozos de cafia de azcar

Mas de 0,75
ctvs.

0,75 ctvs.
9%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La autora
Afo: 2015

Andlisis:

La mitad de los encuestados consideran que el precio adecuado para cada funda de
400gr de trozos de cafia de azucar debe ser 50 centavos de délar, mientras que se observa un
notable desacuerdo por el valor de mas de 75 centavos de dolar por cada unidad del producto,
destacando también que 60 centavos de ddlar es un precio atractivo para la poblacion

encuestada.
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PREGUNTA N°9

¢ Qué precio estaria dispuesto a pagar por el jugo de cafia embotellado en la presentacion
de 500mlI?
Indicador: Precio de los productos

Cuadro N° 26
Precio de envases de jugo de cafia de azlcar

VARIABLE FRECUENCIA %
0,60 ctvs. 218 57%
0,75 ctvs. 134 35%
1 dolar. 31 8%
Mas de 1 ddlar. 0 0%
TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La autora, 2015

Grafico N° 18
Precio de envases de jugo de cafia de azUcar
1 ddlar. Mas de 1

6% ddlar.
0%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La autora, 2015

Analisis:

Existe una clara aceptacion por mas de la mitad de la poblacidn encuestada por el valor
de 60 centavos de délar para cada botella de jugo de cafia de azlcar en la presentacion de
500ml, mientras que se observa que ninguno de los encuestados estaria dispuesto a pagar mas

de un dolar por el producto



PREGUNTA N° 10

¢Dbnde le gustaria adquirir estos productos?

Indicador: Lugar de adquisicion de los productos

Cuadro N° 27
Lugar de adquisicién de los productos
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VARIABLE FRECUENCIA %
Tiendas 229 60%
Micro mercados 71 19%
Supermercados 83 21%
TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La autora, 2015

Grafico N° 19
Lugar de adquisicién de los productos
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Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La autora, 2015

Andlisis:

La mayoria de personas encuestadas prefieren adquirir los productos elaborados a base

de cafia de azlcar en tiendas, mientras que los supermercados y micro mercados cuentan

también con cierta aceptacion pero en menor grado.
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PREGUNTA N° 11

¢Por qué medio le gustaria informarse acerca de nuestros productos?

Indicador: Publicidad de los productos

Cuadro N° 28
Publicidad de los productos

VARIABLE FRECUENCIA %
Radio 119 31%
Prensa 103 26%
Redes Sociales 161 43%
TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de lbarra
Elaborado por: La autora, 2015

Grafico N° 20
Publicidad de los productos

Redes
Sociales
43%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La autora, 2015

Andlisis:

Los porcentajes de las respuestas no varian mucho entre si, pero el mayor nimero de
personas encuestadas afirman que desean enterarse de las novedades de los productos a través

de las redes sociales.
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PREGUNTA N° 12

¢ Le gustaria que exista una microempresa dedicada a la venta de trozos de cafia de azucar
empacados y jugo de cafa de aztcar embotellado?
Indicador: Aceptacion de los productos.

Cuadro N° 29
Aceptacion de la microempresa

VARIABLE FRECUENCIA %
Si 257 68%
No 123 32%
TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de Ibarra
Elaborado por: La autora, 2015

Gréfico N° 21
Aceptacion de la microempresa

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacién de la ciudad de lbarra
Elaborado por: La autora, 2015

Andlisis:

Los resultados demuestran una considerable aceptacion hacia la microempresa

dedicada a la elaboracion y comercializacion de productos elaborados a base de cafia de azUcar.
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3.6.2. Entrevista dirigida a los pequefios comerciantes de productos elaborados a base de

cafia de azucar en la ciudad de Ibarra.

Para la presente entrevista se ha tomado en consideracion la informacion obtenida de la

observacion directa reflejada en el gréfico N° 11, por lo que ha sido aplicada a 30 personas.

La presente encuesta tiene el objetivo de identificar las condiciones de comercializacion

de productos elaborados a base de cafia de azlcar en la ciudad de Ibarra.

DATOS INFORMATIVOS:

NOMBRE:

Cuadro N° 30
Nombres de los pequefios comerciantes de productos a base de cafia de azlcar

Nombres de los pequefios comerciantes de productos a base de cafia de azicar

Maria Guachi Ana Cuaces Verdnica Ibujes
Rosa Lopez Cecilia Chandi Laura Sosa
Beatriz Chicaiza Manica Moreno Maria Rueda
Pedro Cachimuel Lucia Farinango Angelica Mifio

Teresa Hermosa
Alfonso Torres
Carmen Lema
Susana Tituafia
Rosario Andrango

Juan Guaman

Oswaldo Criollo
Alicia Cer6n
Mariana Bolafios
Luisa Cérdova
Soledad Rivera

Carmen Pineda

Maria Lanchimba
Jorge Maigua
Rebeca Coral
Aracely Lechon
Carmen Chicaiza

Celia Cajamarca

Fuente: Entrevista aplicada los pequefios comerciantes de productos elaborados a base de cafia de cafia de azlcar

Elaborado por: La autora, 2015



CUESTIONARIO:

PREGUNTA N° 1

1.- ¢ Cudl es el producto que usted oferta?

Indicador: Identificacion del producto de la competencia.

Cuadro N° 31
Identificacion de los productos de la competencia
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VARIABLE FRECUENCIA %
Solamente cafa de azUcar en trozos 24 80%
Solamente jugo de cafia de azUcar 0 0%
Ambos productos 6 20%
TOTAL 30 100%

Fuente: Entrevista aplicada los pequefios comerciantes de productos elaborados a base de cafa de cafia de az(car

Elaborado por: La autora, 2015

Grafico N° 22
Identificacion de los productos de la competencia
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Fuente: Entrevista aplicada los pequefios comerciantes de productos elaborados a base de cafa de cafia de azcar

Elaborado por: La autora, 2015

Andlisis:

cafia de

azucar en

trozos
80%

Los resultados obtenidos muestran que todos los encuestados se dedican a la venta de

cafia de azUcar en trozos, mientras que solo unos cuantos ofrecen jugo de cafia de azUcar.



PREGUNTA N° 2

¢, Cuél es el valor de su producto?

Indicador: Precio de los productos de la competencia.

Producto: Cafia de azucar en trozos.

Cuadro N° 32
Precio de los productos de los trozos de cafia de azucar de la competencia
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VARIABLE FRECUENCIA %
25 centavos 6
Empaque de 170gr. Mas de 25 centavos 0
50 centavos 27
Empaque de 380gr. 60 centavos 3
Mas de 60 centavos 0
TOTAL 36

Fuente: Entrevista aplicada los pequefios comerciantes de productos elaborados a base de cafa de cafia de az(car
Elaborado por: La autora, 2015

Gréfico N° 23
Precio de los productos de los trozos de cafia de azlcar de la competencia
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Fuente: Entrevista aplicada los pequefios comerciantes de productos elaborados a base de cafia de cafia de azlcar
Elaborado por: La autora, 2015

Andlisis:

El precio al que habitualmente se oferta los trozos de cafia de azlcar, es de 50 centavos

de dolar, al realizar las encuestas se observo en algunos lugares se ofrecia el producto en

diferentes tamafios, el méas grande tenia un costo de 50 centavos de ddlar mientras que el mas

pequefio tenia un valor de 25 centavos de dolar; mientras que el valor de 75 y 25 centavos de

délar no fue aplicado en ninguno de los lugares visitados.
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PREGUNTA N°3

Indicador: Precio de los productos de la competencia.

Producto: Jugo de cafia de azUcar.

Cuadro N° 33
Precio del jugo de cafia de azlcar de la competencia

VARIABLE FRECUENCIA %
0,50 6 100%
Total 6 100%

Fuente: Entrevista aplicada los pequefios comerciantes de productos elaborados a base de cafia de cafia de az(car.
Elaborado por: La autora, 2015

Grafico N° 24
Precios del jugo de cafia de azlcar de la competencia

0,50

Fuente: Entrevista aplicada los pequefios comerciantes de productos  elaborados a base de cafia de cafia de azlcar
Elaborado por: La autora, 2015

Andlisis:

El precio al que todos los encuestados ofertan cada vaso de jugo de cafia es de cincuenta

centavos de dolar.



PREGUNTA N° 3

¢ Qué factores considera usted para fijar el precio de su producto?

Indicador: Fijacion de precios de la competencia.

Cuadro N° 34

Fijacion de precios de la competencia
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VARIABLE FRECUENCIA %
Costo de la materia prima 11 37%
Precio de la competencia 19 63%
Otros 0 0%
TOTAL 30 100%

Fuente: Entrevista aplicada los pequefios comerciantes de productos elaborados a base de cafa de cafia de azcar

Elaborado por: La autora, 2015

Gréafico N° 25

Fijacion de precios de la competencia
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Fuente: Entrevista aplicada los pequefios comerciantes de productos elaborados a base de cafa de cafia de az(car

Elaborado por: La autora, 2015

Andlisis:

Los resultados obtenidos muestran que la mayoria de comerciantes encuestados fijan el

precio de sus productos influenciados por los precios de la competencia, otro factor que influye

al momento de elegir un precio adecuado, es el costo al cual ellos adquieren la materia prima,

es decir la cafia de azUcar.
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PREGUNTA N° 4

¢ Cuéntas fundas de cafia de azUcar en trozos aproximadamente vende a diario?

Indicador: Volumen de ventas de la competencia.

Cuadro N° 35
Volumen de ventas de trozos de cafia de azucar de la competencia

VARIABLE FRECUENCIA %
Delab 2 7%
De6al0 6 20%
Dellal5 10 33%
Mas de 15 12 40%
TOTAL 30 100%

Fuente: Entrevista aplicada los pequefios comerciantes de productos elaborados a base de cafia de cafia de azlicar
Elaborado por: La autora, 2015

Grafico N° 26
Volumen de ventas de trozos de cafia de azucar de la competencia
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40%
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Fuente: Entrevista aplicada los pequefios comerciantes de productos elaborados a base de cafia de cafia de azlcar
Elaborado por: La autora, 2015

Anélisis:
Los pequefios comerciantes de productos elaborados a base de cafia de azUcar en su
mayoria venden aproximadamente mas de 15 unidades de producto a diario, algunos alcanzan

a vender también entre 11 y 15 unidades, lo cual indica una clara aceptacion del producto por

parte de los consumidores.
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PREGUNTA N°5

¢ Cuéntos vasos aproximadamente vende a diario?

Indicador: Volumen de ventas de la competencia

Cuadro N° 36
Volumen de ventas de jugo de cafia de azlcar de la competencia

VARIABLE FRECUENCIA %
Delab5 0 0%
De 6a 10 1 17%
Dellal5 3 50%
Mas de 15 2 33%
TOTAL 6 100%

Fuente: Entrevista aplicada los pequefios comerciantes de productos elaborados a base de cafia de cafia de azlcar
Elaborado por: La autora, 2015

Grafico N° 27
Volumen de ventas de jugo de cafia de azlicar de la competencia
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Fuente: Entrevista aplicada los pequefios comerciantes de productos elaborados a base de cafa de cafia de azcar
Elaborado por: La autora, 2015

Andlisis:

Los pequefios comerciantes de productos de cafia de azUcar indican que se vende

aproximadamente de seis a diez vasos diarios de jugo de cafia de azucar.



PREGUNTA N° 6

¢, Cudles son los dias en los que mayor numero de ventas tiene?

Indicador: Frecuencia de venta

Cuadro N° 37
Frecuencia de ventas de la competencia

VARIABLE FRECUENCIA %
Lunes 0 0%
Martes 0 0%
Miércoles 0 0%
Jueves 0 0%
Viernes 6 20%
Sabado 10 33%
Domingo 14 47%
TOTAL 30 100%

Fuente: Entrevista aplicada los pequefios comerciantes de productos elaborados a base de cafia de cafia de azlcar

Elaborado por: La autora, 2015

Grafico N° 28
Frecuencia de ventas
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Fuente: Entrevista aplicada los pequefios comerciantes de productos elaborados a base de cafa de cafia de azcar

Elaborado por: La autora
Afo: 2015

Andlisis:

Los resultados demuestran que los dias en los que se tiene mayor nimero de ventas son
los fines de semana, siendo el dia domingo el méas representativo; mientras que de lunes a

viernes las ventas no son muy altas.
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PREGUNTA N°7

¢ Ha observado usted un incremento en sus ventas en los ultimos afios?

Indicador: Incremento de ventas de la competencia.

Cuadro N° 38
Incremento de ventas de la competencia

VARIABLE FRECUENCIA %
Si 12 40%
No 18 60%
TOTAL 30 100%

Fuente: Entrevista aplicada los pequefios comerciantes de productos elaborados a base de cafia de cafia de azUcar
Elaborado por: La autora, 2015

Grafico N° 29
Incremento de ventas de la competencia

Fuente: Entrevista aplicada los pequefios comerciantes de productos elaborados a base de cafa de cafia de az(car
Elaborado por: La autora, 2015

Andlisis:

La mayoria de entrevistados coincidieron en que no existe un notable incremento en las
ventas de los ultimo afios, debido a que existen varios vendedores esparcidos a lo largo de la

ciudad.
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3.6.3. Ficha de observacion

La ficha de observacion utilizada en este capitulo corresponde al gréfico N° 11,

correspondiente al primer capitulo

3.7. Andlisis de la demanda

3.7.1. Identificacién de la demanda

Luego de haber realizado la investigacion de campo se procedio con la identificacion

de la demanda, en donde constan las caracteristicas especificas de los clientes potenciales.

3.7.2. Caracteristicas de la demanda

Luego de la aplicacién de la investigacién de campo se logré identificar que la
poblacidn ibarrefia gusta mucho tanto de la cafia de azucar en trozos como del jugo de la misma,

lo cual es importante ya que esto permite acceder mas facilmente al mercado.

3.7.3. Necesidades insatisfechas

Cuadro N° 39
Necesidades insatisfechas

ASPECTO NECESIDAD BUSCADA

En el mercado no existen aln productos elaborados a base de cafia
de azlcar debidamente empacados y envasados, lo cual genera
desconfianza por parte de los consumidores al momento de adquirir

Calidad de los

productos estos productos, ya que estos son manejados manualmente en
condiciones no tan salubres.
Tanto los trozos como el jugo de cafia de azlcar son bastante
solicitados por la poblacion de la ciudad de Ibarra, sin embargo estos
Imagen y productos no cuentan con una marca y envases adecuados para su

consumo directo, ya que son vendidos en fundas plasticas
transparentes, y en vasos de vidrio que son llenados desde un envase
grande que se encuentra en los puntos de venta localizados en El
Ejido de Ibarra.

presentacion

Elaborado por: La autora, 2015
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3.7.4. Segmentacion del mercado

Los productos estan dirigidos a la poblacion econdmicamente activa de la ciudad de
Ibarra, la cual para la presentacion de este estudio de mercado ha sido segmentada por edades,
considerando las posibilidades fisicas del consumo de los mismos, por lo cual se ha tomado en

cuenta a las personas cuyas edades varias entre los 18 y 65 afios.

Cuadro N° 40
Segmentacion del mercado

EDAD FRECUENCIA %
De 18 a 21 afios 44 12%
De 22 a 25 afios 32 8%
De 26 a 29 afos 47 12%
De 30 a 33 afios 37 10%
De 34 a 37 afios 49 12%
De 38 a 41 afos 31 8%
De 42 a 45 afios 36 9%
De 46 a 49 afios 23 6%
De 50 a 53 afos 34 9%
De 54 a 57 afios 21 5%
De 58 a 61arios 14 4%
De 62 a 65 afos 15 4%
TOTAL 383 100%

Fuente: INEC-2010
Elaborado por: La autora, 2015

3.7.5. Mercado meta

El mercado meta para la comercializacién de los productos elaborados a base de cafia
de azlcar sera basicamente la Poblacion Econdmicamente Activa (PEA) de la ciudad de Ibarra,
puesto que sector de la poblacion tiene la disponibilidad econdmica para la adquisicién de

dichos productos.
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3.7.6. Demanda actual

La demanda actual se establecié por medio de los datos obtenidos en las encuestas
aplicadas a la poblacion de la ciudad de Ibarra. Para el célculo se tomo en consideracion el
nivel de aceptacion de la microempresa, reflejado en la pregunta N°12, la frecuencia de
consumo establecida en la pregunta N°5; y la cantidad de unidades que los consumidores estan
dispuesto a adquirir, la cual consta en la pregunta N°6 y N°7 correspondientes a cada producto.

Para la identificacion de la demanda actual se proyectaran estos resultados de manera anual.

Cuadro N° 41

Demanda Actual
Demanda Actual
Poblacion ) Promedio de Demanda
Mercado Frecuencia )
Producto interesada unidades a anual
meta de consumo ) )
68% consumir (unidades)
Trozos de cafia de
azucar
80.392 54.667 12 2 1.311.997
empacados
(400gr.)
Jugo de cafia de
azucar
80.392 54.667 12 1 655.999
embotellado
(500ml.)

Elaborado por: La autora, 2015

3.7.7. Proyeccion de la demanda

La proyeccion de la demanda de productos elaborados a base de cafia de azlcar se
realizd en base al indice de crecimiento poblacional de la ciudad de Ibarra, que corresponde al

2,02% segun el INEC (2010).

Formula:
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Dn = Do(1 +1)"

Doénde:

Dn= Demanda proyectada o futura.

Do= Demanda actual determinada en las encuestas.

i= Tasa de crecimiento.

n= Afio proyectado

Dn = Do(1 +1)"

Dn = 1.311.997(1 + 0,0202)*

Dn =1.338.500

Dn = Do(1+ D"

Dn = 655.999(1 + 0,0202)!

Dn = 669.250
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Cuadro N° 42
Proyeccion de la demanda

Consumo futuro

Afio Trozos de cafa de azucar Jugo de cafa de azUcar
empacados (400gr.) embotellado (500ml.)

2016 1.338.500 669.250

2017 1.365.537 682.769

2018 1.393.121 696.561

2019 1.421.262 710.631

2020 1.449.972 724.986

Elaborado por: La autora, 2015

De acuerdo con la informacion que indica la tabla, se puede concluir que la demanda
proyectada muestra una situacion favorable para el proyecto, puesto que es bastante

significativa.

3.8. Andlisis de la oferta

Para la determinacion de la oferta se procedid a realizar una investigacién de campo,

donde los aspectos més relevantes fueron:

e Existen puntos de venta especificos de la competencia.

e Los productos elaborados por la competencia no cuentan con un empaque ni envase
adecuados.

e La elaboracion de los productos es tradicional y no cuenta con procesos tecnificados que
garanticen la calidad de los productos.

e Los productos tienen bastante aceptacion por parte de la poblacién ibarrefia.
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3.8.1. Oferta actual

La oferta actual fue obtenida por medio de la aplicacion de encuestas dirigidas a
pequefios comerciantes de productos elaborados a base de cafia de azlcar en la ciudad de Ibarra,
y una ficha de observacion, donde se muestra las condiciones de la venta de dichos productos.
El célculo se realizo en base a la pregunta N° 4 y N° 5 en donde se muestra el volumen de
ventas de la competencia, las respuestas se encuentran agrupadas en rangos, de los cuales se

tomod el valor minimo de cada uno.

Cuadro N° 43
Oferta actual

Producto Oferta diaria Periodo de Oferta anual
(unidades) venta (unidades)
Trozos de cafia de azUcar 328 365 119.720
(400gr.)
Jugo de cafia de azucar 69 365 25.185
(500ml.)

Elaborado por: La autora, 2015

3.8.2. Proyeccion de la oferta

La proyeccion de la oferta fue establecida por medio de la aplicacion de la tasa de
crecimiento de la poblacion de la ciudad de Ibarra, correspondiente al 2,02%, la aplicacion de
esta tasa se debe a que los vendedores informales de productos elaborados a base de cafia de
azucar manejan un tratamiento empirico, por lo que no existen datos histéricos que muestren

realmente el crecimiento o decrecimiento en la venta de sus productos.

Formula:

On = Oo(1 + )"
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Donde:

On= Oferta futura

Oo= Oferta actual

i= Tasa de crecimiento

n= Afio proyectado

On = Oo(1 + )"

On = 119.720(1 + 0,0202)*

On = 122.138

On = Oo(1 + )"

On = 25.185(1 + 0,0202)*

On = 25.185

Cuadro N° 44
Proyeccion de la oferta

Oferta Futura

Aho Trozos de cafia de azucar (400 gr.)  Jugo de cafia de azucar (500ml.)

2016 122,138 25,694
2017 124,606 26,213
2018 127,123 26,742
2019 129,690 27,282
2020 132,310 27,834

Elaborado por: La autora, 2015
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3.9. Balance entre oferta y demanda

3.9.1. Demanda potencial a satisfacer

Luego de proyectar la oferta y la demanda se procedié a comparar los datos obtenidos,

para determinar la demanda potencial a satisfacer en el mercado meta establecido.

Cuadro N° 45
Demanda potencial a satisfacer

Demanda Oferta Demanda
Producto Afo Proyectada Proyectada Potencial
(unidades) (unidades) (unidades)
2015 1.338.500 122,138 1,216,361
Trozos de
2016 1.365.537 124,606 1,240,932
cafa de
] 2017 1.393.121 127,123 1,265,999
azucar
2018 1.421.262 129,690 1,291,572
(400gr.)
2010 1.229.972 132,310 1,317,662
2015 669.250 25,694 643,556
Jugo de cafia 2016 682.769 26,213 656,556
de azucar 2017 696.561 26,742 669,818
(500ml.) 2018 710.631 27,282 683,349
2019 724.986 27,834 697,152

Elaborado por: La autora, 2015

Los resultados muestran que existe un nimero considerable de demanda potencial a
satisfacer, lo cual es beneficioso, ya que el mercado es bastante amplio y se puede acceder a €l

de manera mas facil.

3.9.2. Demanda a captar por el proyecto

De acuerdo con los resultados obtenidos con anterioridad y la capacidad operativa y

administrativa del proyecto, se considera factible captar el 8% de la demanda potencial. Este
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valor ira creciendo de acuerdo a la tasa de crecimiento poblacional de la ciudad de Ibarra, que

corresponde al 2,02%.

Cuadro N° 46
Demanda a captar

Demanda Potencial Demanda a
Producto Afo ] )
(unidades) Captar (unidades)
2015 1,216,361 97,309
Trozos de cafia de 2016 1,240,932 99,275
azlcar empacados 2017 1,265,999 101,280
(400gr.) 2018 1,291,572 103,326
2019 1,317,662 105,413
2015 643,556 51,484
2016 656,556 52,524
Jugo de cafia de azlcar
2017 669,818 53,585
embotellado (500ml.)
2018 683,349 54,668
2019 697,152 55,772

Elaborado por: La autora, 2015

En el cuadro anterior se muestra el nimero de unidades anuales que se elaboraran de
cada producto, se debe considerar que tanto la cafia de azlcar en trozos asi como el jugo tienen
un periodo de aproximadamente seis meses de vigencia dentro de sus respectivos empaques,
gracias a los conservantes y persevantes que se afiadiran; en el caso del jugo de cafia ademas
de afadir aditivos para su conservacién, dentro del proceso de elaboracion se realiza la
pasteurizacion que permite que el jugo perduré el tiempo antes mencionado dentro de su envase
sin peligro de transformacion en alcohol. Las presentaciones seran, en el caso de los trozos de
cafia, en un empaque gque contenga 400gr de producto mientras que las botellas de jugo de cafia
contendran 500ml de la bebida, se consideraron estas medidas de acuerdo a lo mencionado en

la ficha de observacion con respecto al contenido de los productos de la competencia.
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3.10. Analisis de precios

Para el establecimiento de los precios se considerd principalmente el precio de venta de
los productos de la competencia. En la pregunta N°2 de la entrevista aplicada a los pequefios
comerciantes de productos elaborados a base de cafia de azucar, se obtuvo como resultado un

precio en comun, como se muestra a continuacion:

Cuadro N° 47
Precios actuales del mercado

Producto Precio

Trozos de cafa de azUcar 0,50

Jugo de cafia de azlcar 0,50

Elaborado por: La autora, 2015

El proyecto plantea la venta de los productos descritos anteriormente, en el caso de los
trozos de cafia de azlcar, ademas del empaque se distinguira de la competencia por llevar 20gr
maés de producto en sus fundas; mientras que en el caso del jugo de cafia de azucar ademas de
ser embotellado contendra 500ml, lo cual representa a dos vasos de dicho jugo, ofertados por

la competencia.

Cuadro N° 48
Detalle de precios

Producto Presentacion Precio
Cafa de azUcar empacada en trozos 400gr. $0,65
Jugo de cafia de aztcar embotellado 500ml. $1,25

Elaborado por: La autora, 2015
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3.11. Estrategias de comercializacion

Para definir las estrategias de comercializacion se utilizaron las llamadas cuatro Ps.

3.11.1. Producto

Los productos a ofertarse son los trozos de cafia de azucar previamente empacados y el
jugo de cafia de azucar debidamente embotellado. Ambos productos tendrén las siguientes

caracteristicas:

Cuadro N° 49
Caracteristicas de los productos

Producto Caracteristicas

Empaque adecuado.
N e Presentacion llamativa y original.
Trozos de cafia de . N .
] e Sabor original de la cafia de azUcar en su estado natural.

azlcar empacados. _ o _

e Registros sanitarios correspondientes.

¢ Beneficios nutricionales.

e Envase adecuado.

e Presentacion llamativa y original.

Jugo de cafia de e Preservacion del sabor original del jugo de cafia de azucar.
azucar e Registros sanitarios correspondientes.
embotellado e Sabor refrescante.

e Beneficios curativos.

Elaborado por: La autora, 2015

3.11.2. Precio

El precio fue establecido mediante dos factores muy importantes: el costo de la
elaboracion de los productos y el precio de la competencia. Siendo estos elementos una gran

ventaja para el proyecto, el precio tiene las siguientes caracteristicas.
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e Accesible para el mercado.
e Competitivo en el mercado.
e Atractivo para los consumidores.

3.11.3. Plaza

La microempresa sera establecida en la ciudad de Ibarra, donde seran elaborados y

comercializados. La forma de comercializacion ser la siguiente:

e Local dedicado especificamente a la comercializacion de los productos.
e Pagina web con toda la informacién acerca de los productos, esta pagina contendra
informacion detallada acerca del lugar de establecimiento del punto de venta.

3.11.4. Promocidn

La publicidad de los productos siendo una parte muy importante para incentivar a la

poblacion a consumirlos, se proyectara por los siguientes medios de comunicacion:

e Propagandas radiales en las emisoras de mayor sintonia en la ciudad.
e Entrega de volantes informativos.

e Mediante una publicidad en las redes sociales.

3.12. Conclusiones del estudio de mercado

e Por medio del presente Estudio de Mercado se logro identificar el nivel de aceptacién de la
microempresa entre la ciudadania ibarrefia, la cual tuvo como resultado un porcentaje del
68% a favor del proyecto.

e Mediante la aplicacion de encuestas se identificd los gustos y preferencias de los
consumidores potenciales, los cuales mostraron su interés en adquirir mensualmente tanto

los trozos como el jugo de cafia en azUcar.
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La poblacidn encuestada se inclind por las presentaciones de 400gr para las fundas de trozos
de cafia de azucar y botellas de 500ml de jugo de la misma.

Por medio de una ficha de observacion se identificé la forma de comercializacion de la
competencia, la cual est& constituida por pequefios comerciantes de productos elaborados
a base de cafia de azlcar, entre los aspectos a destacar se observo que el punto de venta
ubicado en El Ejido de Ibarra, es el mas frecuentado por los ibarrefios, considerando que
en este lugar y en el punto de venta ubicado en el sector del obelisco, son los Gnicos lugares
donde se puede adquirir jugo de cafia.

La investigacion permitio establecer precios adecuados a ambos productos, basandose en
los precios establecidos por la competencia.

Las estrategias de comercializacion se establecieron luego de conocer al mercado meta, que
se encuentra constituido por personas que varian entre los 10 y 64 afios de edad. Estas
estrategias estan basadas en la 4p del marketing.

El estudio de mercado arrojé un resultado positivo, ya que en la ciudad de Ibarra ambos
productos son bastante reconocidos, por lo que la competencia no abastece en su totalidad
a la poblacién, considerando que la elaboracién de los productos es artesanal, lo cual

permitira al proyecto adentrarse en el mercado de una manera innovadora y Ilamativa.



CAPITULO IV

4. ESTUDIO TECNICO

4.1. Presentacion

El presente estudio técnico tiene la finalidad determinar las caracteristicas técnicas del
proyecto e identificar las condiciones adecuadas para la instalacion del mismo, que permitan

que la microempresa se desarrolle de manera eficiente y eficaz.

Este capitulo es de gran importancia para la ejecucion del proyecto, debido que se
analizara la ubicacién adecuada y distribucion de la planta, ademés de la capacidad de
produccion con la que se contard, tomando en consideracion los costos de la materia prima y
la mano de obra, lo cual permitira elaborar un presupuesto detallando los ingresos y gastos que
se desembolsaran en cada una de las actividades del proceso productivo y evaluar la adquisicion

de maquinaria, muebles y equipo necesarios para el desarrollo del proyecto.

4.2. Tamano del proyecto

El tamafio y la capacidad del proyecto estan relacionados con los datos obtenidos en el
capitulo anterior, el estudio de mercado, los elementos a considerar son: la demanda a captar

por el proyecto, el espacio fisico y los recursos a utilizar.

Mediante el siguiente cuadro se puede observar la capacidad de produccion del proyecto
dedicado a la elaboracion y comercializacion de productos a base de cafia de azucar, luego de
obtener este dato se puede proseguir con la adquisicion del espacio fisico, la maquinaria, el

equipo y demas herramientas necesarias.



Cuadro N° 50
Capacidad de Produccion
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PRODUCCIO PRODUCCIO PRODUCCIO PRODUCCIO
PRODUCT N ANUAL N MENSUAL N SEMANAL N DIARIA
(UNIDADES)  (UNIDADES)  (UNIDADES)  (UNIDADES)
Trozos de
cafia de
azUcar 97,309 8,109 2,027 405
empacados
(400gr.)
Jugo de cafia
de azlcar
embotellado 51,484 4,290 1,073 215
(500ml.)

Elaborado por: La autora, 2015

Se debe considerar que durante todo el proceso productivo se debe optimizar al maximo

los recursos, puesto que la produccidn debe cubrir los desembolsos generados.

Teniendo en cuenta varios aspectos como la maquinaria, equipo y la capacidad de

produccién antes detallada, es necesario un espacio fisico de aproximadamente 100 metros

cuadrados. Considerando los costos de construccion y adquisicion de un terreno, se considera

adecuado el arriendo de un local comercial con las caracteristicas sefialadas, que cuente con

una ubicacién adecuada para la elaboracion y comercializacion de los productos elaborados a

base de cafia de azucar.
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4.3. Localizacion del proyecto

4.3.1. Macro localizacion

Cuadro N° 51
Macro localizacion

Macro localizacion

Pais Ecuador
Region Sierra
Provincia Imbabura
Canton Ibarra
Ciudad Ibarra

Elaborado por: La autora, 2015

El proyecto se localizara en la ciudad de Ibarra, capital de la provincia de Imbabura, ubicada
en la regidn sierra al norte del Ecuador, cuenta con un clima agradable y una ubicacion
estratégica para la implementacion de la microempresa.

Grafico N° 30
Macro localizacion

San Miguel
de Ibarra

Fuente: Google.com
Elaborado por: La autora, 2015

4.3.2. Micro localizacién

Con el paso del tiempo Ibarra se ha convertido en centro de desarrollo econémico y

comercial de la provincia de Imbabura, por lo que dentro de la ciudad existe un gran nimero
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de empresas y microempresas, dedicadas en especial a la comercializacion de bienes y

servicios.

El local se ubicara en la avenida Jaime Rivadeneira y Juan Joseé Flores. Para elegir la

ubicacion se considero varios aspectos como:

e Costo del alquiler.
e Espacio fisico.

e Flujo de personas.
e Seguridad.

e Servicios basicos.

Grafico N° 31
Mapa satelital de la ubicacion del proyecto

Fuente: Google Maps
Elaborado por: La autora, 2015
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Grafico N° 32
Mapa topografico de la ubicacion del proyecto
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Fuente: Google Maps
Elaborado por: La autora, 2015

4.3.3. Evaluacién de factores comparativos
Esta evaluacion permite analizar las diferentes alternativas para determinar la adecuada

localizacion del proyecto, por medio de la construccion de una matriz de factores, que analiza
con porcentajes los resultados obtenidos.

e Seleccién de lugares
A= Sector Avenida Jaime Rivadeneira

B= Sector calle Bolivar y alrededores

C= Sector Avenida Pérez Guerrero
La siguiente matriz permiti6 asignar valores numéricos a la ponderacion de los factores:



Cuadro N° 52
Escala de evaluacion
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Nivel Valoracion
Excelente S
Muy Bueno 4
Bueno 3
Regular 2
Malo 1

Elaborado por: La autora, 2015

e Andlisis de factores

Factores geogréficos:

> Ubicacioén.

» Disponibilidad de locales comerciales.

Factores comerciales

Tamario del local.
Ubicacion estratégica.
Flujo de personas.

Seguridad.

Servicios basicos

» Agua potable y alcantarillado.

» Energia eléctrica.
» Linea telefénica.

> Servicio de internet.
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Factores ambientales

» Manejo de desechos.

» Contaminacion ambiental y auditiva.

Factores sociales

» Generacion de empleo.

» Ayuda por parte de las familias del sector.

Factores legales

> RUC.

» Permiso Sanitario y del cuerpo de bomberos.
» Patente municipal y comercial.

» Ordenanzas municipales.

e Categoria de decision.

En el cuadro siguiente se asignaron porcentajes a cada uno de los factores:

Cuadro N° 53
Categoria de decisién

Categoria Porcentaje
Factores geograficos 20%
Factores comerciales 20%
Servicios basicos 20%
Factores ambientales 10%
Factores sociales 10%
Factores legales 20%

Elaborado por: La autora, 2015



e Matriz de evaluacion de factores

Cuadro N° 54
Matriz de evaluacion de factores
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Factores % A B C
Puntos % Puntos % Puntos %

Factores geogréaficos

Ubicacion 10 5 0,50 5 0,50 4 0,40

Disponibilidad de locales 10 4 0,40 1 0,10 2 0,20

comerciales

TOTAL 20 9 0,90 6 0,60 6 0,60
Factores comerciales

Espacio fisico 5 5 0,25 4 0,20 4 0,20

Ubicacidn estratégica 5 4 0,20 4 0,20 4 0,20

Flujo de personas 5 5 0,25 5 025 5 0,25

Seguridad 5 4 0,20 4 0,20 4 0,20

TOTAL 20 16 0,90 17 0,85 17 0,85

Servicios Bésicos

Agua potable y alcantarillado 5 5 025 5 025 5 0,25

Energia eléctrica 5 5 025 5 0,25 5 0,25

Linea telefonica 5 5 025 5 0,25 5 0,25

Servicio de internet 5 4 0,20 4 0,20 4 0,20

TOTAL 20 19 0,85 19 0,85 19 0,85
Factores ambientales

Manejo de desechos 5 4 0,20 3 015 3 0,15

Contaminacion  ambiental vy 5 4 0,20 4 0,20 4 0,20

auditiva

TOTAL 10 8 0,40 7 0,35 7 0,35

Factores sociales

Generacion de empleo 5 4 0,20 4 0,20 5 0,25

Ayuda de los habitantes del sector 5 3 0,15 2 0,10 2 0,10

TOTAL 10 7 0,35 6 0,30 7 0,35

Factores legales
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RUC 5 4 0,20 4 0,20 4 0,20
Permiso sanitario y de bomberos 5 4 0,20 4 0,20 4 0,20
Patente municipal y comercial 5 4 0,20 4 0,20 4 0,20
Ordenanzas municipales 5 4 0,20 4 0,20 4 0,20
TOTAL 20 16 0,80 16 0,80 16 0,80
TOTAL PONDERADO 100 4.20 3,75 3,80

Elaborado por: La autora, 2015

De acuerdo con los resultados obtenidos la mejor opcion en la A, la cual representa al
sector de la Avenida Jaime Rivadeneira, ya que cumple con los requisitos solicitados para la
ubicacion de la microempresa dedicada a la elaboracién y comercializacion de productos

elaborados a base de cafia de azUcar.

4.4. Ingenieria del proyecto

La ingenieria de proyecto permite distribuir el espacio fisico acorde a las necesidades
de la microempresa, ademas de ubicar los muebles, equipo y maquinaria sitios adecuados para
su correcto funcionamiento; ademas, seleccionar la meteria prima y mano de obra, adecuados

para la puesta en marcha del proceso productivo.

4.4.1. Tecnologia

Para el proceso de elaboracion de los productos a base de cafia de azlcar se utilizara la
siguiente maquinaria que ayudara a cumplir las actividades en cada uno de los procesos

sefialados anteriormente:

e Peladora: La manipulacion de la maquina es facil, consiste en colocar el tallo en un

extremo de maquina, y se obtendra por el otro extremo la cafia pelada.
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Cuadro N° 55
Caracteristicas de la peladora de cafa

Marca JUNYU
Modelo JK850
Diametro minimo de la cafa 20mm.
Didmetro maximo de la cafia 50mm.

Elaborado por: La autora, 2015

e Balanza de plataforma: Se encarga de pesar el contenido de cada empaque.

Cuadro N° 56
Caracteristicas de la balanza de plataforma

Marca Camry

Modelo 780

Capacidad 30 kilos

Bateria corriente 110v 60hz

Elaborado por: La autora, 2015
e Empacadora: Proporciona un empaque Yy sellado seguro para mantener el producto en
condiciones dptimas.

Cuadro N° 57

Caracteristicas de la maquina empacadora

Marca Foodsaver
Modelo V2040

Fuente: Anexo N° 3
Elaborado por: La autora, 2015
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e Trapiche eléctrico: Muele la cafia de azUcar para extraer su jugo.

Cuadro N° 58
Caracteristicas del trapiche eléctrico

Voltios 110v.
Material Acero inoxidable

Fuente: Anexo N° 4
Elaborado por: La autora, 2015

e Caldero marmita: Se encarga de pasteurizar liquidos a una cierta temperatura.

Cuadro N° 59
Caracteristicas del caldero marmita

Capacidad 150 litros
Material Acero inoxidable

Fuente: Anexo N° 5
Elaborado por: La autora, 2015

e Maquina embotelladora: Se encarga de embotellar el jugo.

Cuadro N° 60
Caracteristicas de la embotelladora

Capacidad Doble salida (dos botellas)

Proveedor Alitecno

Fuente: www.alitecno.com
Elaborado por: La autora, 2015
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e Frigorifico: Mantiene el jugo de cafia de azlcar a una temperatura adecuada.

Cuadro N° 61
Caracteristicas del frigorifico

Marca Ecasa
Tamanio 18 pies

Elaborado por: La autora, 2015

e Cocina Industrial: Calienta el caldero marmita para pasteurizar el jugo.

Cuadro N° 62
Caracteristicas de la cocina industrial

Material Acero inoxidable

Capacidad 2 quemadores

Elaborado por: La autora, 2015

Dentro del proceso productivo es necesario el siguiente equipo que ayude en la

elaboracion de los productos y el funcionamiento del area administrativa:



Cuadro N° 63
Detalle de herramientas
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Nombre Equipo

Uso

Proveedor

Machetes

Guantes

quirargicos

Colador metalico

Tanques de

acero inoxidable

Corta la cafia de azUcar en

trozos.

Asegura la correcta
manipulacion  de los

productos.

Permite filtrar el jugo y
sepéralo de los residuos.

Almacena el jugo
proveniente de la cafia de

azUcar.

Agroveterinaria

“La Granja”

GranAki

Metélicas Vaca

Metélicas Vaca

Elaborado por: La autora, 2015
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Cuadro N° 64
Detalle del equipo de computacion

Equipo Caracteristicas
Color Negro Gris
Procesador Intel Pentium
Computador )
Memoria 4gb.
Monitor 20” LED LG
Marca Epson
Modelo L210
Impresora Multifuncion
Funciones Imprime, copia, escanea,
bn/color
Marca Royal Alpha
Caja Registradora
Modelo 585

Elaborado por: La autora, 2015

4.4.2. Obras civiles

Debido a los altos costos de adquisicion de un terreno y de construccion, se ha
considerado como la mejor opcion el arriendo de un local que cumpla con las condiciones

necesarias para el funcionamiento de la microempresa.
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Grafico N° 33
Plano arquitectonico del local

Elaborado por: Ing. Pablo Larrea, 2015

El area del local es de 100 metros cuadrados, el cual sera distribuido en tres secciones

de la siguiente manera:

Cuadro N° 65
Distribucion de las instalaciones

. Extension
Instalacion Uso
m2

En esta area se ubicard toda la maquinaria y

Area de produccion 50 herramientas necesarias para el proceso de
elaboracion de los productos

En la oficina se colocara una estacion de trabajo con

Oficina 20 su respectivo equipo de computacion y Utiles de

oficina
En el local se contara con 3 estanterias y un
Local comercial 30 congelador donde se pondra a disposicion de los

consumidores los productos.

Elaborado por: La autora, 2015



4.5. Presupuesto técnico

4.5.1. Inversiones fijas
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Constituyen todos los activos tangibles necesarios para iniciar las actividades de

elaboracion y comercializacion de los productos. Dentro de estas inversiones se encuentran los

siguientes activos:

e Maquinaria

La maquinaria con las caracteristicas detalladas anteriormente, tendra los siguientes

costos de adquisicion:

Cuadro N° 66

Maquinaria
Valor Valor Total
Detalle Cantidad o
Unitario

Peladora de cafia 780,00 780,00
Balanza de plataforma 70,00 70,00
Maquina empacadora 400,00 400,00
Trapiche eléctrico 900,00 900,00
Caldero marmita 2.600,00 2.600,00
Cocina industrial 42,50 42,50
Frigorifico 550,00 1.100,00
Envasadora 700,00 700,00

Total 6.592,50

Elaborado por: La autora, 2015

e Herramientas

Las herramientas ayudaran en el proceso de elaboracion de ambos productos, los costos

de las mismas son los siguientes:



Cuadro N° 67
Herramientas
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) Valor Valor Total
Detalle Cantidad o
Unitario
Colador metélico 2 15,00 30,00
Machetes 2 30,00 60,00
Tanques de acero inoxidable 2 50,00 100,00
Guantes quirdrgicos (caja) 5 17,00 85,00
Total 275,00

Elaborado por: La autora, 2015

e Mueblesy enseres

Los muebles necesarios para adecuar tanto el &rea administrativa, local comercial y &rea

de produccion son los siguientes:

Cuadro N° 68
Muebles y Enseres

Detalle Cantidad Vélor_ Valor Total
Unitario

Estacion de trabajo 1 141,07 141,07
Sillas 4 30,89 123,56
Silla tri-personal 1 116,25 116,25
Silla gerencial 1 106,07 106,07
Archivador 4 gavetas 1 131,96 131,96
Archivador aéreo 1 82,68 82,68
Silla cajero 1 96,07 96,07
Mesa de acero inoxidable 2 70,00 140,00
Estanterias 100x40x200 6 75,00 450,00
Vitrina de 80x50 1 130,00 130,00

Total 1.517,66

Elaborado por: La autora, 2015



e Equipo de computacién
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El equipo de computacion necesario para el area administrativa y el local comercial es

el siguiente:

Cuadro N° 69
Equipo de computacion

Valor Valor Total
Detalle Cantidad o
Unitario
Computadores 1 500,00 500,00
Caja registradora 1 210,00 210,00
Impresora multifuncion 1 309,00 309,00
Total 1.019,00

Elaborado por: La autora, 2015

e Equipo de oficina

El equipo que ayudara en las actividades administrativas sera el siguiente:

Cuadro N° 70
Equipo de oficina

Valor Valor Total
Detalle Cantidad o
Unitario
Teléfono 1 50,00 50,00
Wireless 1 55,00 55,00
Total 105,00

Fuente: CNT
Elaborado por: La autora, 2015

e Vehiculo

El vehiculo sera utilizado para el transporte de la cafia de azlcar y materiales necesarios

hacia las instalaciones de la microempresa, asi como también para la distribucion de los
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productos en los diferentes puntos de venta. El vehiculo a adquirir es de segunda mano, por lo

que su valor es el siguiente:

Cuadro N° 71

Vehiculo
_ Valor Valor Total
Detalle Cantidad o
Unitario
Camioneta una cabina 1 11.000,00 11.000,00
Total 11.000,00

Elaborado por: La autora, 2015

e Gasto instalaciones

Este gasto se refiere a los desembolsos ocasionados por la adecuacion de la maquinaria

y muebles dentro de la infraestructura de la microempresa.

Cuadro N° 72
Gasto Instalacion

Detalle Cantidad Valor Valor Total
Unitario
Gasto instalacion 1 300 300
Total 300

Elaborado por: La autora, 2015

e Resumen de la inversion fija

El siguiente cuadro muestra el valor total de la inversion fija:

Cuadro N° 73
Resumen de la inversion fija

Detalle Valor
Maquinaria 6.592,50
Herramientas 275,00
Muebles y enseres 1.517,66
Equipo de computacion 1.019,00
Equipo de oficina 105,00
Vehiculo 11.000,00
Gasto instalacion 300,00

Total 20.809,16

Elaborado por: La autora, 2015
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4.5.2. Inversiones variables

e Materia prima directa

La cafia de azUcar es considerada la materia prima para la elaboracion de los productos,
la misma que serd adquirida por atados, los cuales contienen 40 cafias cada uno, como supieron
expresar los proveedores. Cada funda de trozos de cafia contiene 400 gramos, los cuales son
equivalentes a un tallo aproximadamente, mientras que cada botella de jugo tiene 500ml., los
cuales equivalen a dos tallos de cafia aproximadamente, estas medida fueron indicadas por los
pequefios comerciantes de productos elaborados a base de cafia de azlcar; por lo que la materia

prima requerida se detalla de la siguiente manera:

Cuadro N° 74
Materia Prima Directa Requerida

N° de cafias a

Unidades N N° de caflas N° de cafias Atados
Productos utilizar por ) )
Anuales ) requeridas en atado requeridos
unidad
Trozos de
cafa de
97,309 1 97,309 40 2,433
azucar
(fundas)
Jugo de cafa
de azlcar 51,484 2 102,969 40 2,574
(botellas)

Elaborado por: La autora, 2015

Considerando que el valor de cada atado de cafia de azUcar es de 6 ddlares, el precio a

pagar por la materia prima requerida sera el siguiente:
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Cuadro N° 75
Materia Prima Directa

Detalle Unidad Cantidad Precio Unitario Pre'g\lr?u';?tal
Cafa de azucar Atado 5.007 6,00 30.042,00
Total 30.042,00

Elaborado por: La autora, 2015

e Mano de obra directa

Los obreros que se encargaran directamente del proceso de elaboracion son
considerados mano de obra directa, y su remuneracion se establecera conforme lo establecido

por la Ley.

Cuadro N° 76
Mano de obra directa

) Aporte 13er 14to ) Total Total
N° Cargo Salario Vacaciones
Patronal Sueldo Sueldo Mensual Anual
2 Obreros 354,00 43,01 29,50 29,50 14,75 941,52 11.298,26
Total 941,52 11.298,26

Elaborado por: La autora, 2015

e Costos indirectos de fabricacion

Materia prima indirecta: Son los insumos requeridos para el proceso de elaboracion
son los conservantes utilizados para mantener en condiciones optimas los productos y los

envases de los mismos, dichos insumos se muestran a continuacion:
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Cuadro N° 77
Materia prima indirecta

Valor

Detalle Cantidad o Valor Total
Unitario
Preservantes y conservantes 12 50,00 600,00
Fundas plasticas 97.309 0,09 8.757,80
Botellas de vidrio 51.484 0,25 12.871,12
Etiquetas 148.793 0,08 11.903,47
Total 34.132,40

Elaborado por: La autora, 2015

Consumo de energia eléctrica: Para determinar los costos por consumo de energia
eléctrica el Directorio del Consejo Nacional de Electricidad (CONELEC), en la resolucion
No0.043/11 especifica que por un consumo de entre 501-700 KW/h el costo es de 11,85 dblares
para la region sierra, considerando el consumo de energia eléctrica provocado por cada

maquinaria utilizada en el proceso productivo, los precios son los siguientes:

Cuadro N° 78
Consumo de energia eléctrica

Maquinaria Consumo Costo Costo Costo total
kW. mensual anual

Peladora de cafa 620 0,1975 122,45 1.469,40
Maquina empacadora 420 0,1975 82,95 995,40
Trapiche eléctrico 650 0,1975 128,38 1.540,50
Frigorifico 514 0,1975 101,52 1.218,18
Envasadora 984 0,1975 194,34 2.332,08

Total 629,63 7.555,56

Fuente: Resolucion No.043/11 del Directorio del Consejo Nacional de Electricidad.
Elaborado por: La autora, 2015

Consumo de agua potable: Para el establecimiento de los costos por consumo de agua,
se tomd como referencia la informacién brindad por el Ing. Santiago Quelal, Analista de
facturacion y micro medicion de la Empresa publica municipal de agua potable y alcantarillado
(EMAPA), en la que se establece que el costo para la categoria industrial por un consumo de

201 m3 en adelante es de 0,554 délares. EI consumo de agua potable tendra el siguiente costo:
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Cuadro N° 79
Consumo de agua potable

o Costo
Descripcion m3 Costo Costo anual
mensual
Limpieza y lavado 70 0,5540 38,78 465,36

Fuente: Empresa Plblica Municipal de Agua Potable y Alcantarillado
Elaborado por: La autora, 2015

Los costos indirectos de fabricacidn estan constituidos por el consumo tanto de energia

eléctrica como de agua potable, como se muestra en el siguiente cuadro:

Cuadro N° 80
Costos indirectos de fabricacion

Detalle Costo anual
Materia prima indirecta 34.132,40
Consumo de energia eléctrica 7.555,56
Consumo de agua potable 465,36
Total 42.153,32

Elaborado por: La autora, 2015

e Gastos administrativos

Son los desembolsos realizados por cuestion de sueldos administrativos, suministros de

limpieza, Gtiles de oficina, telecomunicaciones, combustible y arriendo.

Cuadro N° 81
Sueldos administrativos

) Aporte 13er 14to ) Total Total
N° Cargo Salario Vacaciones
Patronal Sueldo Sueldo Mensual Anual
1 Gerente 400,00 48,60 33,33 29,50 16,67 528,10 6.337,20
1  Chofer 354,00 43,01 29,50 29,50 14,75 470,76  5.649,13
Total 998,86 11.986,33

Elaborado por: La autora, 2015
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Los rubros correspondientes a cada desembolso de los gastos administrativos se

detallan en el siguiente cuadro:

Cuadro N° 82
Gastos administrativos

Detalle Valor mensual Valor anual
Sueldos administrativos 998,86 11.986,33
Suministros de limpieza 20,00 240,00
Utiles de oficina 25,00 300,00
Servicios basicos 60,00 720,00
Servicios contables 120,00 1.440,00
Combustible 80,00 960,00
Mantenimiento 90,00 1.080,00
Arriendo 400,00 4.800,00

Total 1.793,86 21.526,33

Elaborado por: La autora, 2015

e (Gastos de venta

Son los gastos que tiene que ver directamente con la comercializacion y venta de los

productos, como el sueldo del vendedor y el gasto publicidad.

Cuadro N° 83
Sueldo Vendedor

. Aporte  13er 14to ) Total Total

N°  Cargo  Salario Vacaciones
Patronal Sueldo Sueldo Mensual Anual
1 Vendedor 354,00 43,01 29,50 29,50 14,75 470,76  5.649,13
Total 470,76  5.649,13

Elaborado por: La autora, 2015

De acuerdo con el resultado obtenido en las encuestas, la forma mas apropiada para

promocionar los productos es por medio de las redes sociales, por lo que se hatomado en cuenta

a Facebook, siendo esta la red social mas visitada, en su pagina nos informan que el costo la
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publicidad es de un dolar diario; ademas se ha considerado necesario la emisién de volantes

informativos acerca de los productos.

Cuadro N° 84
Gasto Publicidad

Detalle Costo mensual Costo anual
Publicidad en Facebook 30,00 360,00
Impresion de volantes 40,00 480,00

Total 70,00 840,00

Elaborado por: La autora, 2015

Los rubros pertenecientes a los gastos de venta se detallan a continuacion:

Cuadro N° 85
Gastos de venta

Detalle Valor mensual Valor anual
Sueldo vendedor 470,76 5.649,13
Publicidad 70,00 840,00

Total 540,76 6.489,13

Elaborado por: La autora, 2015

e Gastos de constitucion

Estan constituidos por los gastos iniciales necesarios para la creacion de la

microempresa, asi como también en los gatos del estudio de factibilidad para poner en marcha

el proyecto.
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Gastos de constitucion
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Detalle

Valor

Patente municipal

Permiso de bomberos

Permiso de funcionamiento

Garantia del local comercial

Elaboracion del proyecto
Total

40,00
20,00
60,00
400,00
680,00
1.200,00

Elaborado por: La autora, 2015

4.5.3. Capital de trabajo

El capital de trabajo constituye los activos corrientes necesarios para financiar las

operaciones; esta calculado para tres meses, en los cuales se incurrira en los diferentes gastos,

luego de este periodo se considera que la microempresa estard en capacidad de generar sus

propios ingresos. El capital de trabajo esté constituido de la siguiente forma:

Cuadro N° 87
Capital de Trabajo

Detalle Valor Anual Valor Trimestral
Materia prima directa 30,041.69 7,510.42
Mano de obra directa 11,298.26 2,824.57
Costos indirectos de fabricacion 42.153,32 10.538,33
Gastos administrativos 21,526.33 5,381.58
Gastos de venta 6,489.13 1,622.28
Gastos de constitucion 1,200.00 300.00

Total 112.708,73 28.177,18

Elaborado por: La autora, 2015

4.5.4. Inversion total del proyecto

El valor total de la inversion del proyecto se detalla de la siguiente manera:
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Cuadro N° 88
Inversion Total

Detalle Valor
Inversion fija 20.809,16
Capital de trabajo (3 meses) 28.177,18
Total 48.986,34

Elaborado por: La autora, 2015
4.5.5. Financiamiento

Se cuenta con un valor de 27.000 dolares para la puesta en marcha del proyecto, valor
considerado como capital propio, el cual representa el 55% de la inversion total, para financiar

el 45% restante se recurrird a un préstamo otorgado por el Banco Nacional de Fomento.

Cuadro N° 89
Financiamiento

Detalle Valor Porcentaje
Propio 27.000,00 55%
Financiamiento 21.986,34 45%
Total 48.986,34 100%

Elaborado por: La autora, 2015

4.6. Talento humano

Los sueldos del personal, se establecieron de acuerdo a lo indicado por el Ministerio de
Relaciones Laborales, donde se registrara los respectivos contratos. Para el calculo se considero
que la jornada de trabajo es de 8 horas diarias, y el salario basico unificado para el afio 2015 es

de 354 ddlares mas todos los beneficios de ley.

4.7. Operacion del proyecto

Compray adquisicién de la materia prima: En este proceso se realiza la compra de
la cafia de azGcar mediante un contrato previamente establecido con los proveedores sefialados

a continuacion.
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Cuadro N° 90
Detalle de proveedores

Nombre del proveedor N° de teléfono Ubicacidon de los sembrios

Sr. Vinicio Montalvo Parroquia Salinas, sector La Victoria, junto
0999424153 )
a la linea del ferrocarril.

o ] Parroquia San Miguel de Urcuqui, sector El
Srta. Viviana Yépez 0983023474
puente.

Elaborado por: La autora, 2015

Elaboracion de los productos a base de cafia de azucar: El proceso de elaboracion
se realizard exactamente como se detalla a continuacion en el cuadro N°. Adquiriendo la cafia

de azUcar por atados por medio de los proveedores sefialados.

Cuadro N° 91
Herramientas y equipo de almacenamiento

Producto Equipo Caracteristicas
Trozos empacados de cafia Estanterias de Permite almacenar los empaques en
de azlcar 100x40x200 lugar fresco y seguro

o Permite mantener el producto frio, lo
Jugo embotellado de cafia Frigorifico vfv-520 o .
] _ cual beneficia para su preservacion y
de azUcar 380 litros
para ofrecer un producto refrescante.

Elaborado por: La autora, 2015

Almacenamiento: Una vez elaborados tanto las botellas de jugo como los empaques
de trozos de cafia de az(car, estos seran almacenados seguin sus caracteristicas, para su posterior

distribucion y venta.

Comercializacién: Para la comercializacion se contara con un local comercial en el cual

se distruiran ambos productos.

4.8. Proceso de elaboracion de los productos

El proceso productivo contara con los siguientes pasos para la elaboracion de ambos

productos:
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e Limpiado y seleccionado: El proceso de limpiado serd manual, retirando todos los
desechos e impurezas encontradas en cada trozo, en este proceso se utilizaran guantes
quirurgicos para asegurar la salubridad del producto, el proceso sera realizado sobre mesas
de acero inoxidable previamente limpiadas y desinfectadas. Durante este proceso se
eliminaran las cafias que tengan coloracion rojiza.

e Lavado: La cafa de azlcar debe ser lavada con agua caliente a 40C°, para eliminar material
extrafio como tierra, piedras, pedazos de hoja y otros residuos.

e Pelado: Para esto es necesaria una maquina peladora especialmente disefiada para la cafia
de azucar, la manipulacion es facil puesto que se debe colocar el tallo en un extremo de
maquina, y se obtendra por el otro extremo la cafia pelada. La maquina se demora

aproximadamente de un minuto a un minuto y medio en pelar cada tallo de cafia.

Proceso de elaboracion de los trozos de cafia de aztucar empacados

Los trozos de cafia de azUcar empacados, luego de haber pasado por el proceso antes

descrito, pasaran por los siguientes procedimientos:

e Cortado: Para cortar la cafia en trozos es necesario utilizar guantes quirdrgicos que
aseguren la salubridad en la manipulacion del producto, el corte se lo hara con un machete
pequefio, este proceso serd realizado sobre mesas de acero inoxidable las cuales seran
limpiadas y desinfectadas antes de iniciar.

e Mezclado: Para la conservacion de la cafia de azUcar dentro de su empaque es necesario
agregar un preservante llamado acido citrico, el cual se encarga de evitar la fermentacion
de la planta y concentrar su sabor mientras se encuentre empacado.

e Pesado: El peso de cada funda sera medido con una balanza de plataforma antes de

proceder a sellar; cada empaque contendra exactamente 400gr.
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e Empacado: Este proceso consiste en colocar los trozos de cafia de azucar en fundas
plasticas adecuadas que permitan la conservacion del producto por mas tiempo y

condiciones éptimas para su consumo.

e Etiquetado: El etiquetado se lo realizara manualmente, en la etiqueta se detallara los
registros sanitarios correspondientes, ingredientes utilizados, beneficios nutricionales y
tendra un disefio Ilamativo y original, como se observa a continuacion:

Grafico N° 34
Etiqueta de los empaques de cafia de azlcar en trozos

¥ 4

™~

Elaborado por: La autora, 2015

e Almacenado: Luego de haber completado el proceso de elaboracion y empaque del
producto, se procederd a almacenarlo, en un lugar fresco y seco que se encuentre a la

temperatura del ambiente.

Proceso de elaboracién del jugo de cafia de azicar embotellado

El jugo de cafia seré previamente envasado, lo cual permite preservar el sabor del jugo
y asegurar que su consumo sea facil y directo. Para el embotellado del jugo de cafia de azucar

se realizara el siguiente proceso, luego de haber pasado por las etapas anteriormente descritas:

e Extraccion: Por medio del trapiche se muele la cafa de azucar, para extraer su jugo a
través de la presion mecanica que se ejerce, la utilizacion del trapiche electrénico garantiza

mayor facilidad y menor tiempo en la elaboracion del producto.
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Filtrado: Inmediatamente después de la extraccidn, el jugo debe ser colado a través de un
colador de acero inoxidable, para separar el jugo del bagacillo y demas residuos, el jugo
filtrado debe ser depositado en tanques de acero inoxidables, ya que este materias permite
gue no se transmitan sustancias toxicas, olores y sabores, ademas el material no provoca
reacciones en los ingredientes.

Mezclado: Dentro de los tanques de acero inoxidable se procede a mezclar el jugo de cafia

de azlcar con los siguientes aditivos:

Cuadro N° 92
Detalle de aditivos

Aditivo Caracteristicas

Es un aditivo sélido cristalino, se agrega directamente a la bebida
Acido Citrico con el objetivo de regular el pH, proporcionando un efecto anti
fungico y bactericida,
Este aditivo proviene del acido citrico, es una sustancia alcalina
Citrato de potasio que tiene forma de cristales incoloros y es de facil disolucion en
el agua, permite regular la acidez de la bebida.
Tiene la funcion de clarificar el jugo y eliminar olores y

Carbon activado _ N
pigmentos extrafios.

Elaborado por: La autora, 2015

Pasteurizado: Debido a que la presencia de azucares en el jugo de cafia, se debe pasteurizar
el producto evitando de esta manera la formacion de etanol y por consecuencia la
fermentacion del mismo. El jugo de cafia de azlcar debe ser depositado en el caldero
marmita, donde sera calentado entre 85 - 88 °C de 10 a 15 minutos aproximadamente.
Enfriado: El jugo debe ser enfriado a una temperatura maxima de 50°C, inmediatamente
después de ser retirado del caldero marmita.

Envasado y sellado: Primeramente se debe lavar y esterilizar las botellas, para luego

proceder a colocarlas en la maquina embotelladora, la cual se encargara de llenar las
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botellas con el jugo de carfia, dejando un espacio equivalente al 10% del tamafio del envase.
Seguidamente se sellaran manualmente con tapas.

e Etiquetado: El proceso de etiquetado se lo realizard manualmente, en la etiqueta constaran
los registros sanitarios correspondientes, los ingredientes para la elaboracion, el beneficio

nutricional y un disefio innovador y llamativo como se muestra a continuacion:

Grafico N° 35
Etiqueta de las botellas de jugo de cafia de azlcar

Elaborado por: La autora, 2015

e Almacenado: Las botellas deben almacenarse a una temperatura entre 1 y 7 °C, para lo

cual se utilizaran frigorificos.

4.9. Flujograma de procesos

Para la elaboracién del flujograma, se establecieron las actividades como se detallan a

continuacion:
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Gréfico N° 36
Flujograma del proceso de elaboracion de los trozos de cafia de aziicar empacados
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Elaborado por: La autora, 2015
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Gréfico N° 37
Flujograma del proceso de elaboracion del jugo de cafia de azicar envasado
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4.10. Flujograma de operacion

Simbologia del flujograma de operacion

Cuadro N° 93

Simbologia
Descripcion de la
Simbologia 'pct -
operacion
O Operacion simple
O Operacion combinada

D Demora

v Almacenamiento
|:> Transporte

Verificacion y control

4.11. Flujograma de operaciones

e Flujograma de operaciones de los trozos de cafia de azlcar empacados.

El siguiente flujograma representa el tiempo ocupado para transformar 2 atados y

medio, equivalente a 100 fundas.
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Flujograma de operaciones
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ACTIVIDADES TIEMPO
PREVISTO
(MINUTOS)
1 Adquisicion de la cafa . :
CEDY o |
2 Transporte de la cafia de . .
O o Dv Q azticar No tiene tiempo
3 A Descarga de la cafia de o
O O az(icar. No tiene tiempo
4 0 Dv |:> Limpiado 17 minutos
° 0 Dv |:> Pelado 25 minutos
6 0 Dv |:> Troceado 20 minutos
! 0 Dv |:> Mezclado 5 minutos
8 0 Dv |:> Pesado 10 minuto
9 0 Dv |:> Empacado 20 minutos
10 O_E _Dv |:> Etiquetado 15 minuto
11 O o) DW Almacenado 5 minuto
Total 117 minutos

Elaborado por: La autora, 2015

De acuerdo con los tiempos establecidos, se obtiene una produccion diaria de 410 unidades.

e Flujograma de operacion del jugo de cafia de azticar embotellado.

El siguiente flujograma representa el tiempo ocupado para transformar 4 atados,

equivalente a 80 botellas.
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Flujograma de operaciones
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ACTIVIDADES TIEMPO

PREVISTO
1 Q O Dv I:> gfg;éii;ién de la cafia No tiene tiempo
2 O o D?Ek ;I'Zrzgzﬁorte de la cafa de No tiene tiempo
3 O O Dv I:> - g)zeascc:rr.ga de la cafia de No tiene tiempo
4 O o Dv |:> Limpiado 17 minutos
> o Dv |:> Pelado 25 minutos
6 o Dv |:> Extraccion 20 minutos
! o Dv |:> Filtrado 10 minutos
8 O o Dv |:> Mezclado 5 minutos
? O o Dv |:> Pasteurizado 15 minutos
10 o Dv |:> Enfriado 30 minutos
1 o Dv |:> Envasado 40 minutos
12 o) Dv |:> Etiquetado 10 minutos
13 O o) D\/ |:> Almacenado 5 minutos

Total 177 minutos

Elaborado por: La autora, 2015

botellas de jugo de cafia de azucar.

De acuerdo con los tiempos establecidos, se obtiene una produccién diaria de 216



CAPITULO V

5. ESTUDIO FINANCIERO

5.1. Estado de situacion inicial

El siguiente estado tiene por objetivo mostrar los presupuestos del presente proyecto,

como se establecen a continuacion:

Cuadro N° 96
Balance de situacién inicial

BALANCE DE SITUACION INICIAL
“Caiiitas”
ACTIVOS PASIVOS
ACTIVO CORRIENTE 28.177,18 PASIVO CORRIENTE 21.986,34
ACTIVOS DE LIBRE DISPONIBILIDAD Obligaciones con instituciones
Capital de trabajo 28.177,18 financieras
Crédito bancario 21.986,34

ACTIVO NO CORRIENTES 20.809,16
PROPIEDAD DEL PROYECTO TOTAL PASIVO 26.986,34
Magquinaria 6.592,50
Herramientas 275,00 PATRIMONIO
Muebles y enseres 1.517,66 Inversién propia 27.000,00
Equipo de oficina 105,00 TOTAL PATRIMONIO 27.000,00
Vehiculo 11.000,00
Equipo de computacién 1.019,00
Gastos de instalacion 300,00
TOTAL ACTIVOS 48.986,34 TOTAL PASIVOS Y PATRIMONIO 48.986,34
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Establecimiento del costo de produccion
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Trozos de cafa de azUcar

Jugo de cafia de azucar

Cantidad requerida

Cantidad requerida

(atados) 2.433 (atados) 2.574
MPD —— —
Valor unitario Valor unitario
6,00 6,00
(atados) (atados)
Total MPD 14.596,34 Total MPD 15.445,35
Cantidad requerida Cantidad requerida
(obreros) 1 (obreros) 1
MOD
Sueldo anual 5.649,13 Sueldo anual 5.649,13
Total MOD 5.649,13 Total MOD 5.649,13
Fundas plasticas 8.757,80  Botellas de vidrio 12.871,12
Etiquetas 7.784,71 Etiquetas 4.118,76
Preservantes 300,00 Preservantes 300,00
Consumo de energia Consumo de
CIF ) 2.399,19 ) 5.216,37
eléctrica energia eléctrica
Consumo de agua Consumo de agua
232,68 232,68
potable potable
Total CIF 19.414,39 Total CIF 22.738,93
TOTAL 39.659,85 43.833,41

Elaborado por: La autora, 2015
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Cuadro N° 98
Establecimiento del costo de produccion unitario

Producto Total costos Unidades Valor unitario
Trozos de cafia de
) 39.659,85 97.309 0,41
azlcar
Jugo de cafia de
43.833,41 51.484 0,85

azucar

Elaborado por: La autora, 2015

Una vez establecido el costo de produccion se destinara un porcentaje de utilidad a cada

valor, para obtener asi el precio de venta antes establecido.

Cuadro N° 99
Precio de venta

Costo de - Precio de
Producto y Utilidad
produccion venta
Trozos de cafia de azticar empacados 0,41 71% 0,70
Jugo de cafia de azucar embotellado 0,85 53% 1,30

Elaborado por: La autora, 2015

Determinado el precio de venta se procede a determinar los ingresos proyectados. Para
el calculo de la proyeccidn se empleé la tasa de inflacion correspondiente al afio 2015 para el
crecimiento en los precios de venta, dicha tasa es de 4,87%; mientras que para el crecimiento
del volumen de produccidn se utilizo la tasa de crecimiento poblacional de la ciudad de Ibarra,

correspondiente al 2,02%.
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Determinacion de ingresos proyectados
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Descripcion  Afo 2015  Afio 2016  Afo 2017 Afio 2018 Afio 2019
Trozos de cafia de aztcar empacados
Precio de venta 0,70 0,73 0,77 0,80 0,84
Volumen
) 97.309 99.275 101.280 103.326 105.413
(unidades)
Total 67.818,35  72.557,75  77.628,36 83.053,32 88.857,40
Jugo de cafa de aztcar embotellado
Precio de venta 1,30 1,37 1,43 1,50 1,58
Volumen
] 51.484 52.524 53.585 54.668 55.772
(unidades)
Total 67.065,12  71.751,88  76.766,17 82.130,88 87.870,49

Elaborado por: La autora, 2015

5.3. Determinacion de egresos proyectados

5.3.1 Proyeccion de la materia prima directa

La cafia de azUcar es considerada la materia directa, para la proyeccion de esta se utilizo

en el crecimiento de los precios la tasa de inflacién del afio 2015 correspondiente al 4,87%,

mientras que para el crecimiento del volumen se aplicd la tasa de crecimiento agricola

correspondiente al 1,30%.

Cuadro N° 101

Proyeccion de la materia prima directa

Descripcion Afo 2015 Afo 2016  Afo 2017 Afo 2018 Afio 2019
Cafia de azucar
Precio 6,00 6,29 6,60 6,92 7,26
Volumen
5.007 5.072 5.138 5.205 5.272
(atados)
Total 30.041,69 31.914,28 33.903,59 36.016,91 38.261,95

Elaborado por: La autora, 2015
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5.3.2. Proyeccién de mano de obra directa

Para el célculo de la proyeccion de mano de obra directa se considerd un porcentaje de

crecimiento en el salario basico unificado de los Gltimos 5 afios, como se detalla a continuacion:

Cuadro N° 102
Crecimiento del salario basico unificado

Afos SBU Crecimiento

2011 264,00

2012 292,00 10,61

2013 318,00 8,90

2014 340,00 6,92

2015 345,00 3,96
Promedio de crecimiento 7,60

Fuente: Baco Central del Ecuador, 2015
Elaborado por: La autora, 2015

Considerando lo establecido en el codigo de trabajo, la cantidad de horas trabajadas al
mes es 160, por cada hora se pagara la cantidad de 2,12 ddlares, dando como resultado el valor
de 354 dolares equivalentes al salario basico unificado correspondiente al afio 2015 mas los
beneficios de ley. Considerando estos datos y la tasa promedio de crecimiento detallada

anteriormente, la proyeccion de la mano de obra directa es la siguiente:

Cuadro N° 103
Proyeccion de mano de obra directa

Descripcion Afo 2015 ARo2016 Ao 2017  Afo 2018  Afo 2019
Obrero 1
Salario anual 4.248,00 4.570,74 4.918,00 5.291,65 5.693,68
Aporte patronal 516,13 555,35 597,54 642,94 691,78
Décimo tercero 354,00 380,90 409,83 440,97 474,47
Décimo cuarto 354,00 380,90 409,83 440,97 474,47
Vacaciones 14,75 15,871 17,076 18,374 19,770

Fondos de reserva 380,90 409,83 440,97 474 47
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Total 5.486,88 5.903,75 6.352,29 6.834,90 7.354,18
Obrero 2

Salario anual 4.248,00 4.570,74 4.918,00 5.291,65 5.693,68
Aporte patronal 516,13 555,35 597,54 642,94 691,78
Décimo tercero 354,00 380,90 409,83 440,97 474,47
Décimo cuarto 354,00 380,90 409,83 440,97 474,47
Vacaciones 14,75 15,871 17,076 18,374 19,770
Fondos de reserva 380,90 409,83 440,97 474,47
Total 5.486,88 5.903,75 6.352,29 6.834,90 7.354,18

Total MOD 10.973,76  11.807,50 12.704,57  13.669,80 14.708,36

Elaborado por: La autora, 2015

5.3.3. Proyeccion de costos indirectos de fabricacion

Proyeccién de la materia prima indirecta

Los insumos necesarios para el proceso de elaboracion seran proyectados mediante la

tasa de inflacién del afio 2015 correspondiente al 4,87%.

Cuadro N° 104

Proyeccion de materia prima indirecta

Descripcion Afo 2015  Afo 2016 Afo 2017 Afo 2018  Afo 2019
Conservantes 600 629,22 659,86 692,00 725,70
Fundas plasticas 8.757,80  9.184,31 9.631,58  10.100,64  10.592,54
Botellas de vidrio 12.871,12  13.497,95  14.155,30  14.844,66  15.567,59
Etiquetas 11.903,47  12.483,17  12.48317 1248317  12.483,17

Total 3413240 3579465  36.929,91  38.120,47  39.369,01

Elaborado por: La autora, 2015

Para el calculo de la proyeccion se utilizd la tasa de inflacion del afio 2015

correspondiente al 4,87%
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Cuadro N° 105

Proyeccion de costos indirectos de fabricacion
Descripcion Afo 2015 Afo 2016  Afo2017  Afo 2018  Afio 2019

Materia prima

o 34.132,40 35.794,65 36.929,91 38.120,47 39.369,01
indirecta

Consumo de
o 7.555,56 7.923,52 8.309,39 8.714,06 9.138,43
energia eléctrica

Consumo de agua
465,36 488,02 511,79 536,71 562,85
potable

Total 42.153,32  44.206,18 45.751,10  47.371,24  49.070,29

Elaborado por: La autora, 2015

5.3.4. Proyeccion de gastos administrativos

Para el célculo de la proyeccion de los sueldos administrativos se utilizo la tasa de

crecimiento del salario basico unificado de los tltimos cinco afios, equivalente al 7,60%.

Cuadro N° 106

Proyeccion de sueldos administrativos

Descripcion Afio 2015 Ano 2016 Afo 2017 Afo 2018 Ao 2019
Gerente
Salario anual 4.800,00 5.164,68 5.557,07 5.979,26 6.433,54
Aporte patronal 583,20 627,51 675,18 726,48 781,68
Décimo tercero 400,00 430,39 463,09 498,27 536,13
Décimo cuarto 354,00 380,90 409,83 440,97 474,47
Vacaciones 16,67 17,933 19,295 20,761 22,339
Fondos de reserva 430,39 463,09 498,27 536,13
Total 6.153,87 6.621,41 7.124,47 7.665,75 8.248,15
Chofer
Salario anual 4.248,00 4.570,74 4.918,00 5.291,65 5.693,68
Aporte patronal 516,13 555,35 597,54 642,94 691,78
Décimo tercero 354,00 380,90 409,83 440,97 474,47
Décimo cuarto 354,00 380,90 409,83 440,97 474,47
Vacaciones 14,75 15,871 17,076 18,374 19,770
Fondos de reserva 380,90 409,83 440,97 474,47
Total 5.486,88 6.665,54 7.171,95 7.716,84 8.303,13

Total sueldos adm 11.640,75 13.286,94 14.296,42 15.382,59 16.551,28

Elaborado por: La autora, 2015

Los demas rubros correspondientes a gastos administrativos fueron proyectados con la

tasa de inflacién del 2015, correspondiente al 4,87%.
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Proyeccion de gastos administrativos
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Descripcion Afo 2015 Afo2016 AfRo2017  Afo 2018  Afo 2019
Sueldos
administrativos 11.640,75  13.286,94  14.296,42 15.382,59  16.551,28
Suministros de
limpieza 240,00 251,69 263,95 276,80 290,28
Utiles de oficina 300,00 314,61 329,93 346,00 362,85
Servicios basicos 720,00 755,06 791,84 830,40 870,84
Servicio contable 1.440,00 1.510,13 1.583,67 1.660,80 1.741,68
Combustible 960,00 1.006,75 1.055,78 1.107,20 1.161,12
Mantenimiento 1.080,00 1.132,60 1.187,75 1.245,60 1.306,26
Arriendo 4.800,00 5.033,76 5.278,90 5.535,99 5.805,59
Total 21.180,75 23.291,54  24.788,24  26.385,36  28.089,89

Elaborado por: La autora, 2015

5.3.5. Proyeccién de gastos de venta

El crecimiento anual del sueldo del vendedor se calculé por medio de la tasa de

crecimiento del salario basico unificado de los cinco ultimos afios, correspondiente al 7,60%.

Cuadro N° 108
Proyeccion del sueldo vendedor

Descripcion Afo 2015 Afo 2016  Afo 2017  ARo0 2018  Afio 2019
Vendedor

Salario anual 4.248,00 4.570,74 4.918,00 5.291,65 5.693,68
Aporte patronal 516,13 555,35 597,54 642,94 691,78
Décimo tercero 354,00 380,90 409,83 440,97 474,47
Décimo cuarto 354,00 380,90 409,83 440,97 474,47
Vacaciones 14,75 15,871 17,076 18,374 19,770
Fondos de reserva 380,90 409,83 440,97 474,47
Total 5.840,88 6.665,54 7.171,95 7.716,84 8.303,13

Elaborado por: La autora, 2015
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El gasto publicidad fue proyectado por medio de la tasa de inflacion del 2015,

correspondiente al 4.87%

Cuadro N° 109
Proyeccion de gastos de venta

Descripcion Afo 2015 Afo2016  ARo 2017  Afo 2018  Afo 2019
Sueldo vendedor 5.840,88 6.665,54 7.171,95 7.716,84 8.303,13
Publicidad 840,00 880,91 923,81 968,80 1.015,98

Total 6.680,88 7.546,45 8.095,76 8.685,64 9.319,11

Elaborado por: La autora, 2015

5.3.6. Tabla de amortizacion

El préstamo seré& adquirido en el Banco Nacional de Fomento, el cual proporciona una
tasa de interés del 15% anual para microcréditos de crecimiento destinados a actividades de
comercio y servicios; el plazo que otorga la institucion bancaria es de hasta 5 afios con formas
de pago mensual, bimestral, trimestral, semestral, anual o al vencimiento. El plazo escogido
para el pago de la deuda es el tiempo maximo, es decir 5 afios, la forma de pago escogida es
mensual, puesto que en dicho periodo se obtendran ganancias que ayudaran a respaldar el pago
de la deuda. EI monto solicitado es de 21.986,34 dolares que se amortizara de la siguiente

manera:

Cuadro N° 110
Tabla de amortizacion de la deuda

Periodos Cuota Capital Intereses Saldo
0 21.986,34
1 $ 6.558,87 $ 3.260,92 3297,95 $18.725,43
2 $ 6.558,87 $3.750,05 2808,81 $14.975,37
3 $ 6.558,87 $4.312,56 2246,31 $10.662,81
4 $ 6.558,87 $4.959,45 1599,42 $5.703,36
5 $ 6.558,87 $5.703,36 855,50 0

Elaborado por: La autora, 2015
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Los requisitos para el otorgamiento del crédito son los siguientes:

e Copiaablanco y negro o a color de la cedula de ciudadania del solicitante, del garante y de
sus conyugues (o convivientes en union de hecho legalmente reconocida) segun sea el caso.

e Copiaa blanco y negro o a color de la papeleta de votacion actualizada del solicitante, del
garante y de sus conyugues (0 convivientes en union de hecho legalmente reconocida)
segun sea el caso. Para el caso de personas especiales y mayores de 65 afios la presentacion
del certificado de votacion opcional.

e Original o copia del comprobante de pago de: luz, agua o teléfono fijo (con antigiiedad no

mayor a 60 dias), tanto para el solicitante como para el garante.

5.4. Depreciaciones

La depreciacion se refiere al desgaste sufrido por los activos fijos a consecuencia del
uso, paso del tiempo y la obsolescencia, por lo que es necesario compensar esta pérdida por
medio de la aplicacion de un método de depreciacion. Para el calculo se utiliz6 el método de
linea recta de acuerdo con los porcentajes establecidos en el articulo 28 del Reglamento de

Aplicacion de la Ley de Régimen Tributario Interno.

Cuadro N° 111
Porcentajes de depreciacion

Detalle % Depreciacion
Inmuebles, naves, aeronaves, barcazas y similares. 5% anual
Instalaciones, maquinarias, equipos muebles 10% anual
Vehiculos, equipo de transporte y equipo caminero 20% anual
Equipo de cdmputo y software 33% anual

Fuente: Reglamento de aplicacion de la Ley de Régimen Tributario Interno
Elaborado por: La autora, 2015
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La depreciacion de los activos fijos necesarios para poner en marcha el proyecto se
muestra en el siguiente cuadro. En el afio 4se hace una reinversion del equipo de computo por

un valor igual al anterior, por lo que el valor de la depreciacion sigue siendo el mismo.

Cuadro N° 112
Depreciacion de activos fijos

Activo fijo Valor Afio 2015 Afo0 2016 Ao 2017 Afio 2018 Ao 2019
Magquinaria 6.592,50 659,25 659,25 659,25 659,25 659,25
Herramientas 275,00 27,50 27,50 27,50 27,50 27,50
Muebles y

1.517,66 151,77 151,77 151,77 151,77 151,77
enseres
Equipo de

] 1.019,00 336,27 336,27 336,27 336,27 336,27
computo
Equipo de
oficing 105,00 10,05 10,05 10,05 10,05 10,05
Vehiculo 11.000,00 2.200,00 2.200,00 2.200,00 2.200,00 2.200,00

Total 20.509,16  3.385,29 3.385,29 3.38529 3.38529 3.385,29
Elaborado por: La autora, 2015
5.5. Estado de resultado integral proyectado
Cuadro N° 113
Estado de Resultados Integral Proyectado
Estado de Resultados Integral Proyectado
“Caiiitas”
Descripcién Afo 2015  Af0 2016  Afo 2017  Afo 2018  Afio 2019
Ingresos proyectados 134.883,47 144.309,63 154.39453 165.184,20 176.727,89
Ventas 134.883,47 144.309,63 154.39453 165.184,20 176.727,89
Trozos de cafia de azlcar 67.818,35 72.557,75 77.628,36 83.053,32 88.857,40
Jugo de cafia de azucar 67.065,12 71.751,88 76.766,17 82.130,88 87.870,49
Otros ingresos
(-) Costos de produccién 83.168,77  87.927,96  92.359,26  97.057,95 102.040,61
MPD 30.041,69 31.914,28 33.903,59 36.016,91 38.261,95
MOD 10.973,76 11.807,50 12.704,57 13.669,80 14.708,36
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CIF 42.153,32 44.206,18 45.751,10 47.371,24 49.070,29
(=) UTILIDAD BRUTA 51.714,71 56.381,68 62.035,27 68.126,25 74.687,28
0 o ) Gastos 24911,62  27.212,18  28.749,55  30.379,94  32.131,56
administrativos
Sueldos administrativos 11.986,33 13.822,30 14.872,45 16.002,38 17.218,16
Suministros de limpieza 240,00 251,69 263,95 276,80 290,28
Utiles de oficina 300,00 314,61 329,93 346,00 362,85
Servicios basicos 720,00 755,06 791,84 830,40 870,84
Servicio contable 1.440,00 1.510,13 1.583,67 1.660,80 1.741,68
Combustible 960,00 1.006,75 1.055,78 1.107,20 1.161,12
Mantenimiento 1.080,00 1.132,60 1.187,75 1.245,60 1.306,26
Arriendo 4.800,00 5.033,76 5.278,90 5.535,99 5.805,59
Depreciacion 3.385,29 3.385,29 3.385,29 3.374,79 3.374,79
(-) Gastos de venta 6.680,88 7.546,45 8.095,76 8.685,64 9.319,11
Sueldo vendedor 5.840,88 6.665,54 7.171,95 7.716,84 8.303,13
Publicidad 840,00 880,91 923,81 968,80 1.015,98
(=)UT. OPERACIONAL 20.122,21 22.158,40 25.765,98 29.680,46 33.903,49
(-)Gastos financieros 3.297,95 2.808,81 2.246,31 1.599,42 855,50
(=) UT. ANTES DE
OBLIGACIONES 16.824,25 19.349,59 23.519,68 28.081,04 33.047,99
(-15%) part. trabajadores 2.523,64 2.902,44 3.527,95 4.212,16 4.957,20
(F)UT. ANTES DEL IR 14.300,62 16.447,15 19.991,73 23.868,88 28.090,79
(-) impuesto a la renta 202,06 416,72 826,81 1.387,83 2.021,12
=) UT. NETA

14.098,55  16.030,44  19.164,92  22.481,05  26.069,67

PROYECTADA

Elaborado por: La autora, 2015
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5.6. Flujo de caja proyectado

Cuadro N° 114
Flujo de caja proyectado

Flujo de caja proyectado
“Caiitas”
Descripcion Afo 2015 Afo0 2016 Afo 2017 Afio 2018  Afio 2019
INGRESOS
Utilidad neta proyectada 14.098,55 16.030,44 19.164,92 22.481,05 26.069,67

Depreciacion  activos

fijos 3.385,29 3.385,29 3.385,29 3.374,79 3.374,79
Reinversion 1.019,00

Total ingresos 17.483,84 19.415,72 22.550,21 26.877,75 29.444,46
EGRESOS

Pago de capital 3.260,92 3.750,05 4.312,56 4.959,45 5.703,36
Total Egresos 3.260,92 3.750,05 4.312,56 4.959,45 5.703,36
FLUJO DE CAJA

NETO 14.222,92 15.665,67 18.237,64 21.918,30 23.741,10

Elaborado por: La autora, 2015

5.7. Evaluacién financiera

Mediante la evaluacién financiera se puede determinar si es 0 no rentable la puesta en
marcha del proyecto, para esto es necesaria la aplicacion de los siguientes evaluadores

financieros:

5.7.1. Costo de oportunidad

Para el calculo del costo de oportunidad se considerd que el porcentaje de aporte propio
es del 54%, mientras que el capital financiado corresponde al 46%; también se utilizo la tasa

del crédito equivalente al 15% y la tasa pasiva real correspondiente al 4,53%.
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Cuadro N° 115
Costo de oportunidad

o Tasa de Promedio
Descripcion Valor % y
ponderacion ponderado
Inversidn financiada 27.000,00 55% 15% 8,27%
Inversion propia 21.986,34 45% 10% 4,49%
Costo de oportunidad 12,76%

Elaborado por: La autora, 2015

ANALISIS:

5.7.2. Tasa de rendimiento medio

La tasa de rendimiento medio (TRM) o tasa d descuento, permite determinar el
rendimiento minimo del proyecto para ser aceptado. Para el célculo de la TRM se utilizo la
inflacion del afio 2015, correspondiente al 10% Yy el costo de oportunidad, en la siguiente

formula:

TRM= (1+ck) (1+Inf)-1

Donde:

TRM-= Tasa de rendimiento medio

CK= Costo de oportunidad

Inf= Inflacion

TRM= (1+0,1276) (1+0,048)-1

TRM=0,1825

TRM=18,25%
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ANALISIS

El rendimiento real del proyecto es de 18,25% y representa la rentabilidad minima del

mismo.

5.7.2. Valor actual neto

El valor actual neto (VAN) permite conocer si el proyecto generard los flujos de
efectivo suficientes para cubrir la inversion, por lo cual muestra la rentabilidad con poder

adquisitivo presente. Para el calculo se utilizé la siguiente formula:

VAN= Flujos netos actualizados —Inversion inicial

Cuadro N° 116
Valor actual neto

Afo Flujos de caja netos Flujos de caja actualizados

Inversién inicial 48.986,34
Afio 2015 14.222,92 $12.028,14
Afo 2016 15.665,67 $11.203,87
Afo 2017 18.237,64 $11.030,56
Afio 2018 20.896,39 $10.688,32
Afio 2019 23.741,10 $10.269,48
Total $55.220,37

Elaborado por: La autora, 2015

VAN=55.220,37- 48.986,34

VAN=6.234,03

ANALISIS

El VAN arroja un valor mayor que cero, lo cual significa que el proyecto es factible,

porque después de recuperar la inversion inicial se ganara 6.234,03.
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5.7.3 Tasa interna de retorno

La tasa interna de retorno (TIR) busca hacer que el VAN del proyecto sea igual a cero,
por lo que muestra la tasa de rentabilidad del proyecto. Para el célculo se utiliza la siguiente

formula:

VANTI
VANTi — VANTs

TIR = Ti (Ts — Ti)

Cuadro N° 117
Tasa interna de retorno

Afo Flujos de caja netos
Inversién inicial -48.986,34
Afo 2015 14.222,92
Afo 2016 15.665,67
Afio 2017 18.237,64
Afio 2018 20.896,39
Afo 2019 23.741,10

Elaborado por: La autora, 2015

VANTI

TIR =Tt (Ts =10 T~ VANTS

TIR = 23%

ANALISIS

La tasa interna de retorno arrojé un resultado de 23%, este valor supera a la tasa de

rendimiento medio que es equivalente al 18,25%, por lo cual el proyecto se considera factible.

5.7.4. Periodo de recuperacion

Muestra el tiempo en el cual se recuperara el valor de la inversion del proyecto, el

mismo que sera calculado en afios meses y dias de la siguiente manera:
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Cuadro N° 118
Periodo de recuperacion

Afos Flujos de caja netos Recuperacion
Inversion inicial -48.986,34
Afio 2015 14.222,92 14.222,92
Afio 2016 15.665,67 29.888,59
Afio 2017 18.237,64 48.126,23
Afio 2018 20.896,39 69.022,62
Afio 2019 23.741,10 92.763,72

Elaborado por: La autora, 2015

Para obtener el tiempo en el cual se recuperara la inversion se utilizo los siguientes

calculos proporcionales:

Valor por recuperar luego de tres afios: 860,11

Caélculo proporcional

20.896,39 |12 4 meses

860,11 X

PERIODO DE RECUPERACION= 3afios, 4meses.

ANALISIS

El tiempo en el cual se recuperara el valor de la inversidn es de tres afios y cuatro meses,

que se considera un periodo razonable para la viabilidad del proyecto.

5.7.5. Indice costo beneficio

Este indice relaciona los ingresos y egresos proyectados en el flujo de caja neto a valores

presentes mediante la siguiente férmula:



YIngresos actualizados
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C/ =
/ B~ yE gresos actualizados
Cuadro N° 119
indice costo beneficio
. Ingresos Egresos
Afos Ingresos _ Egresos _
actualizados actualizados
Afo 2015 134.883,47 114.069,18 118.059,22 99.841,13
Ao 2016 144.309,63 103.208,26 124.960,05 89.369,70
Afio 2017 154.394,53 93.381,45 130.874,85 79.156,20
Ano 2018 165.184,20 84.490,29 137.103,16 70.127,08
Afio 2019 176.727,89 76.445,68 143.679,90 62.150,39
Total 471.594,86 400.644,50
Elaborado por: La autora, 2015
C YIngresos actualizados
/ B~

ANALISIS:

Y.Egresos actualizados

¢/ - 452.324,71
B ~ 386.033,14

C/g=118

El indice costo beneficio resultante arroja un valor factible, lo que quiere decir que los

ingresos solventaran los gastos, ya que por cada dolar invertido se ganara 18 centavos de dolar.
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173

El punto de equilibrio determina el nivel de ventas que la empresa requiere para generar

utilidades. Para el calculo se utilizaron las siguientes variables:

Cuadro N° 120
Analisis del punto de equilibrio

Detalle Valor

COSTOS Y GASTOS FIJOS 42.278,93
Mano de obra directa 10.973,76
Sueldos administrativos 11.986,33
Sueldos de ventas 5.840,88
Utiles de oficina 300,00
Suministros de limpieza 240,00
Telecomunicaciones 720,00
Servicio contable 1.440,00
Combustible 960,00
Mantenimiento 1.080,00
Arriendo 4.800,00
Depreciacion 4.800,00
Publicidad 840,00
Gasto financiero 3.297,95
COSTOS VARIABLES (TROZOS DE CANA DE AZUCAR) 34.010,72
Materia prima directa (trozos de cafia) 14.596,34
Costos indirectos de fabricacion (trozos de cafa) 19.414,39
COSTOS VARIABLES (JUGO DE CANA DE AZUCAR) 38.184,28
Materia prima directa( jugo de cafia) 15.445,35
Costos indirectos de fabricacion (jugo de cafia) 22.738,93
COSTO VARIABLE UNITARIO (TROZOS DE CANA DE

AZUCAR) 0,35
COSTO VARIABLE UNITARIO (JUGO DE CANA DE AZUCAR) 0,74
PRECIO DE VENTA UNITARIO (TROZOS DE CANA DE

AZUCAR) 0,70
PRECIO DE VENTA UNITARIO (JUGO DE CANA DE AZUCAR) 1,30

Elaborado por: La autora, 2015

Punto de equilibrio de los trozos de cafa de azucar empacados

e Punto de equilibrio en unidades

_ Costos fijos
~ PVu-—CVu
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_23.639,46
0,35

PE = 67.251
e Punto de equilibrio en délares

Costos fijos
cv
1 - (entas)

PE$ =

23.639,46

34.010,72
1 - (gg21295)

PE $ =

PE $ =47.145,19
Punto de equilibrio del jugo de cafia de azicar embotellado

e Punto de equilibrio en unidades

_ Costos fijos
~ PVu-—CVu

_ 23.639,46
0,43

PE = 42.141

e Punto de equilibrio en dolares

Costos fijos

1- (Ventas)

23.639,46

38.184.28
1 - (706512

PE $ =
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PE $ = 54.893,95

El punto de equilibrio es 197.373,21 y 126.572,79 para los trozos de cafia de azUcar
empacados y el jugo de cafia embotellado respectivamente, lo cual indica que a partir de este

volumen de produccion, se empezara a recuperar 10s costos.

5.7.8. Resumen de la evaluacion

Luego de aplicar los evaluadores financieros antes determinados el resumen de la

evaluacion es el siguiente:

Cuadro N° 121
Resumen de la evaluacion

Evaluador Valor
Costo de oportunidad 12,76%
TRM 18,25%
VAN $6.234,03
TIR 23%
Periodo de recuperacion 3afos, 4meses
indice costo beneficio 1,18

Elaborado por: La autora, 2015

5.8. Andlisis de sensibilidad

Una vez realizada la evaluacion financiera proyectada, una herramienta que facilitara
la toma de decisiones es el analisis de sensibilidad, el cual permite disefiar escenarios en los
cuales se puede analizar los valores de los indicadores luego de haber cambiado ciertas

variables. Para el siguiente analisis se ha considerado los siguientes porcentajes:

e 4% de disminucion del precio.

e 5% de disminucion de costos.
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Analisis de sensibilidad
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Indicador Con flujo normal Criterio

Tasa interna de retorno 24% Aceptable
Relacion costo beneficio 1,18 Aceptable
Valor actual neto 6.234,03 Aceptable

Andlisis de sensibilidad

Tasa interna de retorno
Relacion costo beneficio
Valor actual neto

Disminucion del precio

18,33%
1,15
105,93

Disminucién de costos

27%
1,19
10.484,29

Elaborado por: La autora, 2015

ANALISIS:

El andlisis de sensibilidad muestra que el proyecto sigue siendo atractivo después de

disminuir el precio en un 4%, pero generard menos utilidad debido a que ganaréa 15 centavos

por cada dolar invertido, en un lugar de los 18 centavos que genera la relacion costo beneficio

con los precios originalmente planteado en el proyecto. Mientras que si la microempresa

optimiza sus costos en un 5% se obtiene mayor rentabilidad en comparacion al flujo original.



CAPITULO VI

6. ESTRUCTURA ADMINISTRATIVA

6.1. La empresa

El proyecto plantea la creacién de una microempresa dedicada a la elaboracion y
comercializacion de productos a base de cafia de azUcar, en la ciudad de Ibarra, donde existe
una amplia demanda de dichos productos, la misma que permite la creacién de la microempresa
para satisfacerla. Esta seré establecida apoyandose en una misién, vision, objetivos y politicas,

lo cual permitiré elaborar productos de calidad y ofrecer una buena atencion a los clientes.

6.1.1 Nombre o razén social

La microempresa seré representada por una persona natural, la misma que sera la autora
del proyecto, por lo que la razdn social estara constituida por el RUC de dicha persona, el cual

sera;

Grafico N° 38
Razoén social de la microempresa

Andrea Esparza

Elaborado por: La autora, 2015

El nombre comercial de la microempresa sera “Caiiitas” y se dara a conocer con el

siguiente logotipo:
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Grafico N° 39
Logotipo de la microempresa

Elaborado por: La autora, 2015

6.1.2. Conformacion juridica

La microempresa sera representada por una persona natural la cual sera considerada la

razon social.

Las personas naturales que realicen alguna actividad econdémica necesitan contar con

los siguientes requisitos para iniciar sus actividades:

e Registro Unico de Contribuyentes (RUC)
v" Original y copia de la cédula de identificacion del propietario de la empresa.
v' Original y copia del certificado de votacion del propietario de la empresa.
v' Original y copia de un comprobante de pago de un servicio basico del domicilio.
v Original y copia de un comprobante de pago de un servicio basico del local
comercial.
e Permiso del cuerpo de bomberos
v Original y copia de la cédula de identificacién del propietario de la empresa.
v Original y copia del RUC.

v Original y copia del titulo de artesano calificado (solo si es artesano calificado).
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v Pagar el valor de $10,00

e Patente municipal

v

Documentos personales del representante legal (cedula de identidad y papeleta
de votacion).

Copia del RUC.

Permiso del cuerpo de bomberos.

Formulario de solicitud y declaracion de la patente.

Certificado de no adeudar al Municipio.

El tramite ingreso del tiene una duracion de cinco dias y tiene una vigencia de

un afo.

e Permiso de funcionamiento otorgado por el Ministerio de Salud

v

v

Ficha de inspeccion.

Documentos personales del representante legal.

Permiso del cuerpo de bomberos.

Copia de certificados de salud conferidos por lo centros de salud del MSP.
Pago de tasa.

El tiempo estimado del tramite es de cinco dias y tiene una vigencia de un afio.

e Emitir y entregar comprobantes de venta autorizados por el SRI.

Todas las personas inscritas en el RUC que realicen transacciones deben emitir facturas

y presentar declaraciones de impuestos de acuerdo a su actividad.

e Presentar declaraciones.

Las personas naturales obligadas a llevar contabilidad deben presentar declaraciones

mensuales del IVA y declaraciones anuales del impuesto a la renta, a través del sistema de
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Declaracion de Informacién en Medio Magnético (DIMM), el cual se puede descargar en la

pagina web del SRI.

e Declaracion mensual del IVA

Esta declaracion se la debe hacer cada mes a través del formulario 104, aun cuando en
uno o varios periodos no se hayan registrado venta de bienes o prestacion de servicios, no se
hayan producido adquisiciones o no se hayan realizado retenciones en la fuente por dicho

impuesto.

e Declaracion anual del Impuesto a la Renta

La declaracion del impuesto a la renta se la debe hacer una vez por afio a través del
formulario 102, asignando los valores correspondientes en cada campo, estos valores deben
constar en el Estado de Situacion Financiera, Estado de resultados integrales y conciliaciones

tributarias.

6.1.3. Mision

“Caiiitas” es una microempresa dedicada a elaborar productos de calidad a base de cafia
de azucar, y comercializar los mismos brindando una atencion cordial, con un personal

capacitado y enfocado a satisfacer las necesidades y gustos de los clientes.

6.1.4. Vision

En el afio 2020 “Caiiitas” contara con alto prestigio y reconocimiento en el mercado,
dandose a conocer en otras ciudades de la provincia de Imbabura, comprometiéndose siempre
con el mejoramiento continuo de la microempresa y logrando satisfacer las necesidades de sus

clientes.
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6.1.5. Objetivos organizacionales

v

Ofrecer productos de calidad, que cumplan con las normas sanitarias correspondientes
y sean del agrado de los clientes.

Formar un equipo de trabajo sélido que se comprometa con el crecimiento de la
empresa.

Dar a conocer nuestros productos dentro y fuera de la ciudad de Ibarra, resaltando
siempre la calidad y sabor de los mismos.

Mantener las actividades de la microempresa dentro de la normativa legal.

Crear una administracion que le permita a la microempresa crecer de forma eficiente y
eficaz.

Brindar una atencidn eficiente y amable a los clientes.

6.1.6. Politicas institucionales

Son directrices que ayudan a los empleados a cumplir sus actividades de manera

adecuada, y marca el comportamiento que debe tener cada uno dentro de la microempresa, las

politicas institucionales de “Cafiitas” son:

e Politicas generales:

v

Las actividades y responsabilidades de los empleados, serdn asignadas de acuerdo a su
sus habilidades y cargo que desemperfian dentro de la microempresa.

La estructura organizacional debera estar clara y detallada, y debe estar enfocada a
cumplir los objetivos institucionales.

Cualquier cambio o modificacion en la estructura organizacional debera ser revisada y

aprobada por el gerente para luego ser comunicado al personal.
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Una vez seleccionado el personal que trabajara en la microempresa, se les debe
informar acerca de las politicas, reglamentos, objetivos institucionales, normas y
procedimientos, para una comprension clara de su rol dentro de la organizacion.

La gerencia procuraré que la planificacion empresarial sea eficaz y oportuna, la misma
que serd actualizada una vez por afio, los cambios se realizaran de acuerdo a los

resultados obtenidos en el periodo.

Politicas de calidad:

v

Tanto los productos como sus empaques deben cumplir con las normas sanitarias
correspondientes, para asegurar la calidad y conservacion 6ptima de los mismos.
Elegir proveedores comprometidos con ofrecer calidad en sus productos, facilidades de
pago Yy entrega puntual de los mismos, para asegura un proceso productivo eficiente
dentro de “Caiiitas”.

Las herramientas y maquinarias que intervienen en el proceso de elaboracion de los
productos deben estar previamente esterilizadas, y en un estado adecuado para cumplir

sus funciones.

Politicas de atencion al cliente:

v

v

El vendedor recibira dos capacitaciones al afio, en las que se tratara de manera
especifica el servicio al cliente.

El trato hacia los clientes debe ser amable, cordial y eficiente.

Politicas de venta:

v

Se analizara trimestralmente el posicionamiento de la microempresa en base al volumen
de ventas, y si fuese necesario se implementaran estrategias para mejorar la
competitividad de la misma en el mercado.

Dos veces al afio se realizaran promociones las cuales haran mas llamativos a los

productos.
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El vendedor se encargara de analizar las facturas pendientes de cobro, para establecer
contacto con los deudores, a los cuales se les suspendera el crédito si sobrepasan los 30

dias establecidos para el pago.

e Politicas de compra:

v

v

Se contard con un registro de compra de materia prima e insumos, acorde a los
requerimientos del departamento de produccion.
Los proveedores seran elegidos teniendo en cuenta los siguientes aspectos: calidad,

precio accesible, tiempo de entrega, facilidades de pago y confiablidad.

e Politicas de personal:

v

v

El proceso de seleccion del personal seré revisado y aprobado por el gerente.

Las solicitudes de empleo serén evaluadas acorde al perfil requerido.

Una vez seleccionados los mejores postulantes para cada puesto de trabajo, se realizara
una entrevista personal con cada uno de ellos para comprobar si la informacién
contenida en sus carpetas es verdadera.

El rendimiento de cada trabajador sera evaluado y calificado trimestralmente, para
verificar el cumplimiento de sus actividades.

Ningln empleado o miembro de la microempresa podra sustraer material, maquinaria
o cualquier bien u objeto que sea de propiedad de la organizacion.

Todos los empleados estan obligados a mantener su ropa de trabajo limpia, su higiene
personal debe ser impecable.

Los empleados que estan directamente involucrados en el proceso productivo deben

usar guates quirdrgicos para la manipulacion de la materia prima e insumos.

6.1.7. Principios

e Innovacion: monitorear dia tras dia el comportamiento del mercado para de esta manera

actualizar las caracteristicas de los productos de acuerdo a las necesidades de los clientes.
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Sostenibilidad: comprometer a toda la institucion a crear un valor econdémico,
medioambiental y social a corto y largo plazo.

Mejora continua: mejorar la eficacia en los procesos, aplicando politicas de calidad.
Conducta empresarial: mantener un compromiso empresarial ético y transparente.
Relaciones con los clientes: Promover relacione de confianza con los clientes, ofreciendo

productos de calidad e innovadores.

6.1.8. Valores

Respeto: ayudar a crear un ambiente laboral agradable y positivo que se refleje tanto
interna como externamente.

Responsabilidad: cumplir con las funciones establecidas de forma eficiente, sin olvidar
los valores institucionales y objetivos planteados.

Honestidad: desarrollar su trabajo de forma transparente, sin ocultar informacion e
indicando los respectivos respaldos de cada transaccién o actividad realizada.

Etica: demostrar sus principios y valores personales, realizando su trabajo de manera
correcta y apegandose a dichos valores.

Compromiso: ayudar a cumplir las metas y objetivos organizacionales, involucrandose en

cada una de las actividades correspondientes con empefio y dedicacion.

6.2. Estructura organizacional

6.2.1. Organigrama estructural

El organigrama estructural muestra la organizacion de la empresa y determina las areas,

niveles jerarquicos y relacion de autoridad entre ellos.
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Gréfico N° 40
Organigrama estructural

Gerencia

sl  Contabilidad

| |
Departamento Departamento Departamento
de ventas de produccion de Transporte

Elaborado por: La autora, 2015




6.3. Descripcion de funciones

Cuadro N° 123
Funciones del gerente
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DESCRIPCION DEL PUESTO:
Cargo: Gerente

Area Administrativa: Gerencia

PERFIL DEL PUESTO:
- Titulo de tercer nivel en ciencias
administrativas y economicas.

- Disponibilidad de tiempo completo.

- Experiencia minima de 3 afios.
- Conocimientos basicos del idioma
inglés.

Edad entre 25 y 40 afios

COMPETENCIAS:

- Habilidad para negociar.

- Capacidad de mando

- Correcto manejo del personal.
- Facilidad para relacionarse.

- Buen manejo del lenguaje.

- Emprendedor.

- Capacidad para tomar decisiones.

RELACION FUNCIONAL:
Nivel: Ejecutivo

Jefe inmediato superior: Ninguno

ACTIVIDADES:

- Representar legalmente a la empresa.

- Cumplir y hacer cumplir la normativa legal
interna y externa.

- Planificar y ejecutar las actividades a
realizarse.

- Examinar los resultados obtenidos en
relacién a lo planificado.

- Designar funciones y responsabilidades.

- Evaluar el desempefio de los trabajadores en
base a los objetivos alcanzados.

- Motivar adecuada al personal, para el

correcto desempefio de sus actividades.

Elaborado por:

Revisado por:

Aprobado por:

Elaborado por: La autora, 2015



Cuadro N° 124
Funciones del vendedor
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DESCRIPCION DEL PUESTO:
Cargo: Vendedor
Area Administrativa: Dpto. de ventas

PERFIL DEL PUESTO:
- Titulo de bachiller.
- Disponibilidad de tiempo completo.

- Experiencia minima de 1 afio.

- Edad entre 18 y 35 afios

- Conocimientos basicos de informatica.

COMPETENCIAS:

- Habilidad para negociar.

- Buena presencia.

- Honestidad.

- Dinamismo.

- Amabilidad.

-Correcta expresion del lenguaje
- Puntualidad

RELACION FUNCIONAL:
Nivel: Operativo

Jefe inmediato superior: Gerente

ACTIVIDADES:

- Analizar las facturas pendientes.

- Ponerse en contacto con los clientes deudores.
- Verificar los pagos a los proveedores.

- Atender a los clientes de manera amable y
cordial.

-Proporcionar a los clientes la mayor
informacion posible acerca de los productos.

- Informar a la gerencia datos acerca del
comportamiento del mercado.

- Asesorar al cliente en su compra.

Elaborado por:

Revisado por:

Aprobado por:

Elaborado por: La autora, 2015
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Cuadro N° 125
Funciones de los obreros

DESCRIPCION DEL PUESTO:
Cargo: Obrero

Area Administrativa: Dpto. de produccion

PERFIL DEL PUESTO:
- Titulo de bachiller.

- Experiencia minima de 1 afio.

- Edad entre 10 y 35 afios.
- Conocimientos  bésicos

informatica.

en

COMPETENCIAS:

- Buen estado fisico.

ACTIVIDADES:

- Recibir la materia prima e insumos.

- Verificar si la materia prima se encuentra en
buen estado.

- Cumplir con el proceso productivo de manera
organizada, eficiente y eficaz.

- Informar oportunamente si existen faltantes o

inconvenientes en la produccion.

- Honestidad. - Llevar un control adecuado del almacenamiento
- Eficiencia. de la materia prima e insumos.

- Puntualidad. - Controlar permanentemente la calidad de los
- Dinamismo. procesos y de los productos.

RELACION FUNCIONAL:

Nivel: Operativo

Jefe inmediato superior: Gerente

Emitir érdenes de compra cuando sea pertinente.
- Revisar constantemente el funcionamiento de la

maquinaria.

Elaborado por:

Revisado por:

Aprobado por:

Elaborado por: La autora, 2015
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Cuadro N° 126
Funciones del chofer

DESCRIPCION DEL PUESTO:
Cargo: Chofer

Area Administrativa: Dpto. de transporte

PERFIL DEL PUESTO: ACTIVIDADES:

- Licencia profesional tipo -Transportar la materia prima e insumos
- Disponibilidad de tiempo. adquiridos en los establecimientos de los
- Edad entre 20 y 50 afios. proveedores hacia las instalaciones de la
COMPETENCIAS: microempresa.

- Responsabilidad. - Distribuir los productos terminados en los
-Honestidad diferentes puntos de venta de los clientes.

- Habilidad para interrelacionarse. - Estar al pendiente del aseo y mantenimiento
RELACION FUNCIONAL: del vehiculo.

Nivel: Operativo

Jefe inmediato superior: Gerente

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:

Elaborado por: La autora, 2015

6.4. Flujograma de procedimiento de compras

Para realizar una compra de materia prima es necesario seguir el siguiente

procedimiento:



Gréafico N° 41

Flujograma de procedimeto de compras
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OBRERO

GERENTE

PROVEEDOR

Inicio

$

Recepta la orden de
requisicion.

Recepta la orden de
compra.

Se genera la requisicién
de materia prima

‘

Orden de
requisicion

v

v

Evaluacion de
proveedores

Orden de

compra

Evaluacion del
material recibido

Envia la materia prima

Cumple las
condiciones

Si
v

Se elabora el
informe de

recepcion

A

Se recepta, registra 'y
archiva la
documentacién de la
compra

Fin

- No *® Devolucion

Elaborado por: La autora, 2015
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6.5. Flujograma de procedimiento de ventas

Gréfico N° 42
Flujograma de procedimiento de ventas

CLIENTE VENDEDOR

* Proporciona
Ingreso a las _| informacion acerca
instalaciones - de los productos

|

Decide si
comprar

0 no — No » Fin

Si
Eleccion del
producto Entrega el
\ producto
Realiza el

cobro

Fin




CAPITULO VII

7. IMPACTOS

7.1. Analisis de impactos

Este analisis ayuda a identificar los aspectos positivos y negativos que se generaran con
la creacion de la microempresa. Para la evaluacion de los impactos del presente proyecto se
utilizé una matriz, la cual divide a cada impacto en indicadores. La matriz califica a cada

indicador en un rango que va desde -3 hasta 3 de la siguiente manera:

Cuadro N° 127
Matriz de evaluacion de impactos

Nivel de impactos

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

Elaborado por: La autora, 2015

Los impactos seran evaluados de la siguiente forma:

e De 1a 3 positivos, cuando es favorable.
e De 1a 3 negativos, cuando es desfavorable.

e 0 que muestra indiferencia.

Para el analisis de cada uno de los impactos se utilizé la siguiente formula que muestra

el nivel de impacto:

Sumatoria de asignacion numerica
NIVEL DE IMPACTO =

Numero de indicadores
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7.2. ldentificacién de impactos

Los impactos a evaluarse son los siguientes:

e Impacto econémico
e Impacto social

e Impacto comercial
e Impacto ético

e Impacto ambiental
e Impacto cultural

7.2.1. Impacto econdémico

Para el andlisis del impacto econémico que se generara con el proyecto se aplicaron los

siguientes indicadores:

Cuadro N° 128
Impacto econdmico

_ Nivel de impacto
Indicador Total
-3 -2 -1 0 1 2 3

Circulacion de dinero X 3
Rentabilidad X 3
Nivel de ingresos X 2
Capacidad de endeudamiento X 2
TOTAL 4 4 10

Elaborado por: La autora, 2015

. Sumatoria de asignacién numerica
NIVEL DE IMPACTO ECONOMICO =

Numero de indicadores

. 10
NIVEL DE IMPACTO ECONOMICO = e

NIVEL DE IMPACTO ECONOMICO = 2,50 = 3
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ANALISIS:

Los resultados muestran un impacto econémico alto positivo, por lo cual la puesta en
marcha del proyecto permitira generar ingresos que contribuyan al desarrollo y crecimiento de

la microempresa y de quienes trabajan en ella.

7.2.2. Impacto social

Para la evaluacion del impacto social que se generard con la creacién de la

microempresa, se identificaron los siguientes indicadores:

Cuadro N° 129
Impacto social

Nivel de impacto

Indicador Total
-3 2 -1 0 1 2 3

Generacion de empleo X 2
Calidad de vida X 2
Estabilidad laboral X 3
TOTAL 4 3 7

Elaborado por: La autora, 2015

Sumatoria de asignacién numerica
NIVEL DE IMPACTO SOCIAL =

Numero de indicadores

NIVEL DE IMPACTO SOCIAL =

NIVEL DE IMPACTO SOCIAL = 2,33 = 2
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ANALISIS:

Mediante el resultado obtenido, la valoracion del impacto es media positiva, lo cual se
refiere a que la microempresa ayudara a la sociedad con la generacién de fuentes de empleo,
contribuyendo al mejoramiento de la calidad de vida de las personas involucradas en las

actividades de la misma.

7.2.3. Impacto comercial

Por medio de los siguientes indicadores, se analiz6 el nivel de impacto comercial que

se producira con la puesta en marcha de la microempresa:

Cuadro N° 130
Impacto comercial

Nivel de impacto

Indicador Total
-3 2 -1 0 1 2 3

Calidad X 3
Precio X 3
Atencion al cliente X 3
Promocion X 2
TOTAL 2 9 11

Elaborado por: La autora, 2015

Sumatoria de asignacion numerica
NIVEL DE IMPACTO COMERCIAL =

Numero de indicadores
11
NIVEL DE IMPACTO COMERCIAL = T

NIVEL DE IMPACTO COMERCIAL = 2,75 =3
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ANALISIS:

El nivel de impacto comercial se muestra altamente positivo, lo cual indica que su

comercializacion serd altamente aceptada por la poblacion determinada.

7.2.4. Impacto ético

El nivel de impacto ético generado por el proyecto fue obtenido por medio de los

siguientes indicadores:

Cuadro N° 131
Impacto ético

) Nivel de impacto
Indicador Total

-3 2 -1 0 1 2 3

Aplicacion de valores

institucionales X 3
Transparencia en las transacciones X 3
Pago de obligaciones tributarias X 3
Pago de obligaciones patronales al

IESS X 3
TOTAL 12 12

Elaborado por: La autora, 2015

, Sumatoria de asignacion numerica
NIVEL DE IMPACTO ETICO =

Numero de indicadores

, 12
NIVEL DE IMPACTO ETICO = T

NIVEL DE IMPACTO ETICO = 3
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ANALISIS:

La microempresa promovera un excelente manejo administrativo, financiero y contable
de los recursos con los que se cuenta, ya que la microempresa contara con un personal ético

que llevara a cabo sus funciones correctamente.

7.2.5. Impacto ambiental

El nivel impacto ambiental generado por la creacion de la microempresa, serd medido

mediante los siguientes indicadores:

Cuadro N° 132
Impacto ambiental

Nivel de impacto
Indicador Total
-3 2 -1 0 1 2 3

Conservacion del medio ambiente

X -2
Manejo de los desechos X -3
Reciclaje de la basura generada X -3
Contaminacién ambiental X -3
Contaminacion auditiva X -2
Contaminacién por olor X -2
TOTAL -9 -6 -15

Elaborado por: La autora, 2015

Sumatoria de asignacién numerica
NIVEL DE IMPACTO AMBIENTAL =

Numero de indicadores

15
NIVEL DE IMPACTO AMBIENTAL = — e

NIVEL DE IMPACTO AMBIENTAL = —-2,5 = -3



198
ANALISIS:

El impacto ambiental ha obtenido un nivel alto negativo que en este caso es beneficioso,
ya que significa que la microempresa contribuira con la preservacion del medio ambiente,
puesto que dard un correcto tratamiento para los desechos que se produzcan, tratando de
reciclar la basura generada; dando como resultado una disminucion de la contaminacién

ambiental.

7.2.6. Impacto cultural

El nivel de impacto cultural generado por la implantacién del proyecto sera medido por

los siguientes indicadores:

Cuadro N° 133
Impacto Cultural

Nivel de impacto

Indicador Total
-3 -2 -1 0 1 2 3

Conservacion de tradiciones X 2
Promocidn de productos tipicos de

la region X 3
Elaboracion artesanal X 1
TOTAL 1 2 3 6

Elaborado por: La autora, 2015

Sumatoria de asignacion numerica
NIVEL DE IMPACTO AMBIENTAL =

Numero de indicadores
6
NIVEL DE IMPACTO AMBIENTAL = §

NIVEL DE IMPACTO AMBIENTAL = 2
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El impacto cultural generado por la implantacion del proyecto es medio positivo, lo que
indica que la microempresa tratara de rescatar las tradiciones culturales de la ciudad de Ibarra

con respecto a los productos elaborados a base de cafia de azucar.

7.3. Resumen general de impactos

El proyecto ha generado el siguiente nivel, en el andlisis realizado a cada uno de sus

impactos:

Cuadro N° 134
Resumen general de impactos

Nivel de impacto

Indicador Total
-3 2 -1 0 1 2 3
Impacto econémico X 3
Impacto social X 2
Impacto comercial X 3
Impacto ético X 3
Impacto ambiental X 2
Impacto cultural X 2
TOTAL 6 9 15

Elaborado por: La autora, 2015

Sumatoria de asignacién numerica
NIVEL DE IMPACTO =

Numero de indicadores
15
NIVEL DE IMPACTO = 3

NIVEL DE IMPACTO = 2,50 = 3
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ANALISIS:

El resultado obtenido luego del analisis de cada uno de los impactos por medio de los
indicadores, es alto positivo lo cual indica que la creacion de la microempresa dedicada a la
elaboracion y comercializacion de productos a base de cafia de azlcar en la ciudad de Ibarra,

traeré beneficios en los aspectos: econémico, social, comercial, ético y ambiental.
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CONCLUSIONES

Una vez realizado el presente estudio de factibilidad, se llegd a las siguientes

conclusiones:

Por medio del diagnostico se conocié la situacion y las caracteristicas de la ciudad de
Ibarra, lo que permitio concluir que es factible y necesaria la creacion de una microempresa

dedicada a la elaboracion y comercializacién de productos a base de cafia de azucar.

La informacion secundaria o bibliografica reflejada en el marco tedrico fue de gran
importancia durante el desarrollo de todo el proyecto, debido a que contiene la informacién
cientifica que sustenta la realizacion de cada uno de los capitulos; del tal forma que los
conceptos referidos contribuyan en el proceso de aprendizaje de futuras generaciones

estudiantiles.

Los resultados obtenidos mediante la investigacién de campo confirman la aceptacion de
la microempresa, ya que por medio de este estudio se pudo conocer los gustos y
preferencias de los ibarrefios con respecto a los productos elaborado a base de cafia de
azucar, lo que permitié establecer lineamientos adecuados para posicionarlos en el

mercado, fijando un precio accesible y estrategias de comercializacion pertinentes.

El estudio técnico determind la ubicacién adecuada para el establecimiento de la
microempresa, ademas permitio conocer la capacidad del proyecto y las necesidades de
inversion respecto a la maquinaria, herramientas y equipos necesarios para desarrollar el

proceso productivo y establecer un estudio financiero adecuado.
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El uso de evaluadores de inversiones de capital, demostraron con cifras numéricas
favorables en el VAN, TIR y Costo Beneficio, la factibilidad de la creacién de una

microempresa dedicada a la elaboracién de productos a base de cafia de azucar.

Mediante el estudio de la estructura administrativa del proyecto se concluyd que es
necesario contar con un organigrama adecuado que detalle las actividades que se realizaran
dentro de la microempresa, asi como también conocer las obligaciones y responsabilidades
que conlleva cada puesto de trabajo, lo que permitira contar con el personal adecuado y
establecer objetivos y metas dentro de la organizacion, que seran direccionados por medio

de valores y politicas internas.

Por ultimo se concluye que los impactos generados en los aspectos econémicos, sociales,
comerciales, éticos, ambientales y culturales son positivos, puesto que el proyecto
contribuird de manera beneficiosa en cada uno de ellos, tanto dentro como fuera de la

microempresa.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda la creacion de una microempresa que se encargue de elaborar y
comercializar productos a base de cafia de azucar en la ciudad de Ibarra, puesto que es un
producto bastante reconocido dentro de la ciudad y no cuenta con una comercializacién

adecuada.

Actualizar las fuentes de informacion bibliografica, para obtener informacion oportuna,
actualizada y pertinente al proyecto y de esta manera obtener nuevas ideas de la evolucién

del conocimiento y poderlos aplicas en la implantacion de la microempresa.

Examinar constantemente las nuevas tendencias de consumo respecto a precios y gustos,
para mejor periodicamente la calidad de los productos, ya que si bien es cierto existe una
proyeccion para los cinco proximos afios, se debe considerar los cambios en el

comportamiento de los clientes, para poder satisfacer sus necesidades.

Ampliar la infraestructura de la microempresa, ya que se espera que tenga un crecimiento
constante, por lo que se requiere una adecuacion acorde al espacio fisico y necesidades de

la misma.

Aprovechar las oportunidades de financiamiento que el Gobierno otorga para la creacion

de pequefias y medianas empresas.

Realizar dentro de cinco afios un nuevo estudio que permita afianzar la factibilidad del

proyecto y demostrar que financieramente la microempresa continla en crecimiento.
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Medir el cumplimiento de las politicas, valores y objetivos planteados en la organizacion,
al igual que el desempefio prestado por cada uno de los empleados, los cuales deberan

cumplir con las metas previstas al inicio de un periodo determinado.

Analizar constantemente los impactos producidos en cada una de las actividades que realice

la microempresa.

Los impactos generados por la implantacion de la microempresa son positivos, por lo que
se recomienda realizar un analisis luego de transcurridos cinco afios, tomando en cuenta
gue nos encontramos en un mundo cambiante que nos exige innovar cada dia en varios

aspectos como el educativo, tecnolégico, social y empresarial.
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Anexo N° 1:

Encuesta dirigida a la poblacion de la ciudad de Ibarra

1EC_ET5:‘\
73 W i

T

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS

INGENIERIA EN CONTABILIDAD SUPERIOR Y AUDITORIA

ENCUESTA DIRIGIDA A LA POBLACION DE LA CIUDAD DE IBARRA

OBJETIVO: Conocer las expectativas de la poblacion de la ciudad de Ibarra acerca de los

productos elaborados a base de cafia de azucar.

INSTRUCCIONES: Lea detenidamente las preguntas y marque con una X la respuesta

seleccionada.
DATOS INFORMATIVOS:
Género: Femenino () Masculino ( )

Edad:



210
CUESTIONARIO

1.- ¢Ha consumido alguna vez cafa de azUcar en trozos?

Si( ) No( )

2.- ¢Ha consumido alguna vez jugo de cafia de aztuicar?

Si( ) No( )

3.- ¢En qué presentacion le gustaria adquirir la cafia de azlcar en trozos?

Fundas de 200gr () Fundas de 400gr ( )

4.- ¢En qué presentacion le gustaria adquirir el jugo de cafia de azucar?

300ml () 500ml( )

5.- ¢Con qué frecuencia adquiriria estos productos a base de cafia de azicar?

Diariamente () Semanalmente () Mensualmente () Trimestralmente ()

Semestralmente ( ) Anualmente ( )

6.- ¢ Al realizar su compra, cuantas fundas de trozos de cafia de 400gr estaria dispuesto a

adquirir mensualmente?

1) 2()3(C)4()5( ) Masde5( )

7.- ¢ Al realizar su compra, cuantas botellas de 500ml de jugo de cafia de azucar estaria

dispuesto a adquirir mensualmente?

1) 2(C)3(C ) 4( ) 5 ) Masde5( )
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8.- ¢Qué precio estaria dispuesto a pagar por los trozos de cafia empacados en la

presentacion de 400gr?

0,50ctvs. () 0,60ctvs.( ) 0,75ctvs. ( ) Masde0,75 ctvs.( )

9.- ¢Qué precio estard dispuesto a pagar por el jugo de cafia embotellado en la

presentacion de 500ml?

0,60ctvs () 0,75ctvs( ) 1ddlar( ) Masdeldolar( )

10.- ¢Donde le gustaria adquirir estos productos?

Tiendas () Micro mercados () Supermercados ()

11.- ¢Por qué medio le gustaria informarse acerca de nuestros productos?

Radio( ) Prensa( ) Redes Sociales( )

12.- ¢Le gustaria que exista una microempresa dedicada a la venta de trozos de cafia

empacados y jugo de cafa de azticar embotellado?

Si( ) No( )

Gracias por su colaboracion.
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Anexo N° 2

Encuesta aplicada a los pequefios comerciantes de productos a base de cafia de azUcar

en la ciudad de Ibarra

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS

INGENIERIA EN CONTABILIDAD SUPERIOR Y AUDITORIA

ENTREVISTA DIRIGIDA A LOS PEQUENOS COMERCIANTES DE PRODUCTOS

A BASE DE CANA EN LA CIUDAD DE IBARRA

OBJETIVO: Identificar las condiciones de comercializacion de productos elaborados a base

de cafa de azUcar.

INSTRUCCIONES: Lea detenidamente las preguntas y conteste de acuerdo a su criterio.

CUESTIONARIO

Nombre:

Lugar del punto de venta:

Fecha:
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1.- ¢Cudl es el producto que usted oferta?

Cafia de azUcar en trozos () Jugo de cafia de azlcar ( )

2.- ¢Cudl es el valor de su producto?

0,25ctvs. () 0,25y0,50ctvs. () 050ctvs.( ) 0,60ctvs.( ) 0,75ctvs.( )

3.- ¢ Qué factores considera usted para fijar el precio de su producto?

Costo de la materia prima () precio de la competencia( ) Otros( )

4.- ; Cuantas fundas de cafa de azUcar en trozos aproximadamente vende usted a diario?

Dela5( ) De6al0( ) Dellal5( ) Masdel15( )

5.- En el caso de que usted venda jugo de cafia de azlcar. ¢Cuantos vasos

aproximadamente vende a diario?

Dela5( ) De6al0( ) Dellal5( ) Masdel15( )

6.- ¢ Cuales son los dias en los que mayor nimero de ventas tiene?

Lunes () Martes ( ) Miércoles ( ) Jueves ( ) Viernes( ) Sabado ( ) Domingo ( )

5.- ¢Ha observado usted un incremento en sus ventas en los Gltimos afios? Indique debia

a que fundamenta su respuesta.

Si( ) No( )

Gracias por su colaboracion
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Equipo de computacion
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WORLD COMPLUTERS Proforma

Su inversion inteligente No. : 3010000501

Razén Social para Emision de Retencién: NORMA YOLANDA CORDOVA PALADINES
RUC. 0701084121001

CONTRIBUYENTE ESPECIAL Segin Resolucién No.466 / NO EFECTUAR RETENCION DEL IVA

Cliente: CONSUMIDOR FINAL Fecha: 250615
Direccion: SD Vendedor: KC CORDOVA GALARZA
Ciudad: IBARRA Teléfono: Validez de Ia Proforma: 15 dias
Qbservacion,
( Codigo  Descripcion Cantidad Precio UL Total
020122 Casc Kit E-Laser Negro Gris WSC-6360 1.00 42,4898 42,3300
030101 Board Biostar H8IMHV3 LGA 1150 4aG 1.00 519199 519100
040103 Procesador Intel Pentium G3240 3.1Ghz 3M 1.00 65.7887 65.7800
1150
050104 Disco duro 1 TB SATA Toshiba PC 7200RMP 1.00 76.0728 76.0700
060208 Dimm 4 Gb DDR3 PC-1600Mhz Kingston PC 1.00 359132 35.9100
070106 DVD RW LG Super Multi SATA 24x 1.00 193913 19.39(0
DVD-52X CD
360120 Lector Multi Card 3.5% Intermo 1.00 4.5058 4.5000
1001124 (t;l&ounor 20" LED LG 20M35A-B 1600X900 100 121.0000 121.0000
31
130102 Regulador Forza 1200VA 600W 110V 1.00 13,0156 13.0100
SR = Jore,
il
) a ) l ’ o
— OO ML DS oM La\vheaud £ ¥ pio(‘,'
Oro), T Bpeny Shoims
\&jm,l. ‘-\W‘P’mi’, Lop L/ X o
4" 2 O 2 y
R l.g alo \kx;lcz\:.’_,‘ A (&) loc ™
e ) s
% w -Jmm. L Cl:) S\L 2 Subtotal 446.43
VA, 12%: 5357
Total 500.00

La Garantia y Confianza es lo mas importante...........

24 ANOS DE EXPERIENCIA SERIEDAD Y CONSTANCIA

Pedro Moncayo 3-583 Y Rocafuerte
TELEF. 2640333 / 2640444/ 2608010 FAX: 2643036
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Anexo N° 4

Muebles metalicos

Héctor Ratl Bolafios Orbes

METALICAS MEGA STANK
g : Cu0000208
Diraccion; Sanchez y Cifuentes 8-29 y Oviedo
Telf - 0983631212
CLIENTE: /"nA ea f..s po-z oo
RUC: 10034 5638.9
FECHA: QO&~ 1S - 20OIS TEL 6999 F 74306
DIRECCION; IBARRA
CANT. | DETALLE PRECIO UNITARIO | PRECIO TOTAL
(=) PﬁTt«»yT& LusS 100 2 UG A 200 ¥5 Ys0
ro ofotom J%‘_: oﬁi?&a‘rﬂl
2 mesae YEO X 60 0 lyo
v WTlcloa de @oxso 130 30
+£ W PTefon Je ofso lm}.g 15 © 1 50
SUBTOTAL RZ0O
VA 12%] ay.ue
TOAL| o viy. 16

IMP.: 201 - 400

A
‘/%f
RECH] CONFORME

. =
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Anexo N° 5

Muebles de oficina

LINER NUEUA

m o bil i ar i o Cia ltda.

PROFORMA
N°028364
RUC:1091734547001
Ibarra, 16 DE JUNIO DE 2015

Cliente: ANDREA ESPARZA
Direccion: IBARRA
Ruc: #1003456389 TELF: 0999774306
Cant. Detalle V.Unitario V. Total
1 ESTACION DE TRABAJO Modelo "CUBIT" Elaborada en Melaminico

Duraplac Doble Cara de 25mm Con filo PVC muy resistente, Tamafio 1.40cm|
x 1.70cmcen "L", Contiene 1 Faldén en Melaminico, 1 Placa Latera, 1
Base Mixta (Metal y Melaminico) (1) Cajonera Triple en Melaminico con
seguridad para las 3 gavetas, (1) Porta Teclado de Riel con portalapices
frontal (1) Pasacable Redondo de plastico. 241.07
7 SILLA VISITA Modelo "GRAFFITI' C/BRAZOS, Su estructura es tubular
reforzada Construida en tubo redondo de 1" x 2mm. Acabados en Pintura

electrostatica y Texturizada. Su asiento y Espaldar son anatémicos,

Estan tapizados sobre esponja de 6¢cm de grueso. Tapiz Cuerina. 50.89 356.23
1 SILLON TRIPERSONAL importado "Atlanta" negro sin/tapiz 156.25

SILLONES Presidente "New " importado con cabecera, base 5 puntas

semireclinable de Malla. 116.07 232.14
2 ARCHIVADOR 4 GAVETAS Metalico negro 191.96 383.92
2 ARCHIVADOR O CANCEL AEREO, Fabricados en Melaminico

Tamafio 0,90cm de Ancho x0,40cm de Altox 0,30cm de Profundidad. Con

Sistema de riel interno en la Tapa. Con Chapa de Seguridad. 102.68 205.36
1 SILLA CAJERO, Nuematica s/brazos, con Sistema de Regulacion de

altura, Aro Plastico, Base 5 Puntas con garruchas Plasticas, Tapiz

Cuerina Negra. 116.07
Tiempo de Entrega: 15 dias Laborables Subtotal $ 1,691.04
Forma de Pago: 60% al PEDIDO Y 40% a la Entrega
Validez Proforma: 15 Dias IVA 12% 202.92
Tiempo de Garantia: Un Afio por dafios de fabricacion Gran Total 1,893.96
Entregué Conforme Recibi Conforme

Irene Jativa
Telf: 062 953400 Fax 062 611107
Dir. Pedro Moncayo 7-13 y Olmedo Esq.

Lineanuevamobiliario@gmail.com




Anexo N° 6

Vehiculo

@ mercado
libre

Q Registrate | Ingresa | Vend

También puede interesarte: camionetas doble cabina, camionetas chevrolet, patio tuerca autos chevrolet, suzuki

Volver al listado | Autos, Motos y Otros > Camionetas > Mazda > Otros Modelos

284 Denunciar | Vender

Mazda Otros Modelos Cabina Simple 2002

1 e gusa |
U$S 11.000
2002 220000 km

Los Rios - Buena Fe

Anunciante: Marcelo
X, Verteléfono

Consultar
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Anexo N° 7

Resolucion N° 043/11 del Directorio del Consejo Nacional de Electricidad

SESION DE DIRECTORIO DE 24 DE JUNIO DE 2011

RESOLUCION NO. 043/11
EL DIRECTORIO DEL CONSEJO NACIONAL DE ELECTRICIDAD,
CONELEC
CONSIDERANDO:

Que, &l articulo 2 del Mandato Constituyente Mo, 1 dispone que: .. las dedisiones de
la Asamblea Constituyente son jerdrquicaments superiores a cualquier obra
norma del orden juridico y de obligatorio cumplimiento para fodas las personas
naturales, juridicas v demas poderes poblicos sin excepcidn alguna. MNinguna
decision de la Asamblea Consttuyente s=d suscephible de contol o
impugnacion por parte de alguno de los poderes constituidos™;

Que, = Mandato Constituyente Mo. 15, publicado en & Suplemento del Registo
Oficial Mo, 393 de 31 de julio de 2008, en su aficuls 1, sefala que &l Conssjo
Nacional de Elechicidad, CONELEC, en un plazo maximo de treinta dias,
aprobara los nuevos pliegos tarifarios para establecer la tarifa dnica que deben
aplicar las empresas elécricas de distribudidn, para cada tipo de consumo de
energia eléchica, para lo cual queda facultado sin limitaddn alguna, a
ectablecer los nuevos parametros regulatorios especificos que =2 requieran,
incluyendo &l ajuste automatico de los conbratos de compra venta de energia
vigentes;

Que, & articulo 14 de la Constitucion de la Replblica, preceptia: "Se reconoce d
derecho de la poblacon a vivir en un ambiente sano v ecologicamente
equilibrada, que garantice la sostenibilidad v &l buen vivir, sumak kawsay, Se
declara de interés publico la preservadion del ambients, |a conservadidn de los
ecosistemas, la biodiversidad v | integridad del patrimonio genético del pais, la
prevencion del dafio ambiental v la recuperacidn de los espados naturales
degradados.”;

Que, &l articulo 226 de la Carts Magna determina que: “Las instituciones del Estado,
sUs organismos, dependendas, las senidoras o senvidores plblicos v las
personas que actien en virtud de una potestad estatal sjercer@n solaments las
competendas v facultades que les s=an ahibuidas en la Constitucion v 1a ley.
Tendran & deber de coordinar acciones para el cumplimiento de sus fines y
hacer efectivo & goce y ejerddo de los derechos reconocidos en la
Constitucion,”;

Que, & articulo 278 de la Constitucion de la Replblica dispone que: "Parm la
consecucion del buen vivir, a las personas v a las colectividades, v sus diversas
formas organizativas, les comesponde: ™ 2. Producir, intercambiar v consumir
hienes v sarvicios con responsabilidad sodal y ambiental.™;
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Que,

Que,

Que,

Que,

Que,

Que,

Que,

Que,

Que,

&l arficulo 284 de la Carta Magna sefiala que: "La politica econdmica fendid los
siguientes objetivos: " 9. Impulsar un consumo social v ambientalmente
responsable,”;

el arficulo 285 de la Constitucion de la Republica dispone que: "La politica fiscal
tendra como objetivos especificos: ™. 2.- La redistribucion del ingreso por
medio de transferencias, tributos y subsidios adecuados.”;

gl articulo 313 de |a Cata Magna, presoibe que: "Bl Estado se ressnva &l
derecho de administrar, regular, confrolar y gestionar los sectores estratégicos,
de conformidad con bos principios de sostenibilidad ambiental, precaudion,
prevencion y efidenda.”;

el articulo 314 de la Constitucion de la Republica establece que: “El Estado serd
responsable de |a provision de los servicios plblicos de agua potable v de riego,
saneamiento, energia eléchica, telecomunicaciones, vialidad, infraestructuras
portuarias v aeroportuarias, v los demas que determine la ley. El Estado
garantizara que los servicios plblicos v su provision respondan a los principios
de obligatoriedad, generalidad, uniformidad, eficiencia, responsabilidad,
universalidad, accesibilidad, regularidad, continuidad v calidad. El Estado
dispondra que los predios v tarifas de los servicios publicos sean equitativos, v
establecera su control y regulacion.”;

&l articulo 413 de |3 Carta Magna sefiala que: "El Estado promovera la sficiencia
energéfica, el desarollo v uso de practicas v tecnologias ambientalmente
limpias y sanas, asi como de energias renovables, diversificadas, de bajo
impacto v que no pongan en riesgo |3 soberania alimentaria, el equilibrio
ecoldgico de los ecosistemas ni &l derecho al agua.™;

&l literal d), del articulo 13, de |a Ley de Régimen del Sector Elédhico, faculta al
CONELEC a aprobar los pliegos taiifarios para los senvicios regulados de
transmision y los consumidores finales de distribucion;

&l literal &), del articulo 15, del Reglamento General de la Ley de Régimen del
Sector Elédrico, faculta al CONELEC para aprobar los pliegos tarifarios para los
sarvicios regulados de transmisicn v los consumidores finales de distribucion;

de conformidad con el articulo 54 de la Ley de Régimen del Sector Elédrico,
corresponde al Presidente de la Replblica, a través del Ministerio del Ramo, |z
formulacion v coordinacion de la politica nacional del sector elédico;

&l Ministro de Elechicidad y Energia Renovable, Presidente del Directorio del
CONELEC, ha solictado a la Direccidn Ejecutiva efectuar el analisis témico
respecto de |la modificacion del limite a 700 kWh-mes, a partir del cual ==
implementara la sefial tarifaria a los consumidores del sector residencial, para el
periodo comprendido de diciembre a mayo, en las empresas distribuidoras de la
region costa — insular - amazonia;

219



Que,

Que,

Que,

Que,

Que,

Que,

&l CONELEC, mediante Memaorando Mo. M-DE-11-208 de 23 de junio de 2011, &
Director Ejecutivo instruyd a la Direccidn de Tarifas elabore el informe técnico
respectivo, a fin de que en la proxima sesion de Directorio & mismo sea
sometido a consideracion;

de conformidad con lo dispuesto en el numeral 11 de la Reguladdn No.
CONELEL - 006/08: APLICACION DEL MANDATO CONSTITUYENTE No. 15, "H
CONELEC determinara anualmente el pliego tarifario que entrard en vigendia a
partir del 1 de enero del ano siguiente de su emision, Este pliego podra ser
revisado tantas veces cuantas el CONELEC lo considere necesario”; (Lo
resaltatlo nos comesponds),

&l Directorio del CONELEC, mediante Resolucion No. 013/11 de 17 de marzo de
2011, numerales 12 y 13, aprobo los cargos tarfarios para las empresas
eléchicas de distibucion, que forman parte del Pliego Tarfario, que e
encueniran vigentes desde el 1 de enero de 2011;

mediante Memorando MNo. M-DT-11-143 de 24 de junio de 2011, la Direcdion de
Tarffas del COMELEC, remitio a la Direccion Ejecutiva el Informe Témnico
respectn del esquema farifaio con sefidles de efidenda para el secor
residendial;

con Memorando No. D-PG-11-002 de 24 de junio de 2011, |a Procuraduria del
CONELEC emitid el Informe Juridico correspondiente;

en sesion de 24 de junio de 2011 los Miembros del Directorio conocieron &l
contenido del Informe de la Direcdion de Tarifas, en la que la Direcdin
Bjecutiva recomenda su aprobadon con base a los analisis pertinentes; v,

En ejercicio de sus atribuciones,

RESUELVE:

1. Acoger los Informes Téanico y Junidico, presentados por la Administracidn.

2. Conservar la aplicadion tarifaria vigente para los consumidores pertenecientss a la
Categoia General del Pliego Tarfario, esto es, & comercio, la industia y la
prestacion de servidios poblicos y privadas.

3. Mantener los valores de los cargos tanfarios del sector residencial aprobados con
Rezolucion No. 01311 para los consumos de hasta los 500 kWh-mes en todas las
empresas distibuidoras en el periodo de junio a noviembre; v, para los consumos
de hasta los 500 kKWh-mes en las empresas disfribuidoras de la Region Siera y de
hasta los 700 kWh-mes en las empresas distibuidoras de la Region
Coata/Oriente/insular para & periodo diciembre @ mayo, los mismos que se
aplicaran en la facturacion de todos los consumidores de la Categoria Residencial.
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(") Apfica para las empresas distribuidoras de [3 Region Siema en & penodo diciembre-mayo.

4. Aprobar la revision de los cargos tarifarios vigentes, para la Categoria Residencial,
& partir de los consumos de 501 KWhames y 701 kWh-mes, de acuerdo a lo
sefialado en el numeral anterior. Bl esquema es &l siguiente:
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") Agfica para Las empresas distribuidoras de |3 Region Siema en & periodo diciembre-mayo.

la aplicadon de estos cargos tmiifarios es complementaria a los valores
establecidos en el numeral 3 de esta Resolucidn; por tanto, s2 aplicara al
excedente de consumo superior a los 500 kWh-mes y 700 kWh-mes, por rangos de
Consuma, segun comesponda.

5. Incorporar los valores de los cargos tarifarios establecidos en el numeral 4 de esta
Resoludion en & pliego tarifario aprobado con Resolucion No. 01311, los mismas
que se aplicaran por parte de las empresas distribuidoras en la facturacion de los
consumas de enengia eléchica del sactor residendial, a partir del 1 de julio de 2011,

6. Encargar al Director Bjecutivo del CONELEC establezca las direchices para la
implementadidn y seguimiento de la revision del Pliego Tarifario.

7. Revocar la Resolucion COMELEC Mo, 034/11 de 9 de junio de 2011, misma que
queda sin efectn,
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Anexo N° 8

Tasa de inflacidn segun el Banco Central del Ecuador

FECHA VALOR
Junio-30-2015 4.87 %
Mayo-31-2015 4.55 %
Abril-30-2015 4.32 %
Marzo-31-2015 3.76%
Febrero-28-2015 4,05 %
Enero-31-2015 3.53 %
Diciembre-31-2014 3.67 %
Noviembre-30-2014 3.76%
Octubre-31-2014 398 %
Septiembre-30-2014 4.19%
Agosto-31-2014 415%
Julio-31-2014 411 %
Junio-30-2014 3.67 %
Mayo-31-2014 341 %
Abril-30-2014 3.23%
Marz0-31-2014 3%
Febrero-28-2014 285%
Enero-31-2014 292 %
Diciembre-31-2013 2.70%
Noviembre-30-2013 2.30%

Octubre-31-2013 2.04%



Tabla de amortizacion de la deuda

Anexo N° 9
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Monto 26,047.43
Tasa 15%
Tiempo 5
periodos inicial interés capital cuota final
0 26,047.43
1 26,047.43 325.59 294.07 619.67 25,753.36
2 25,753.36 321.92 297.75 619.67 25,455.61
3 25,455.61 318.20 301.47 619.67 25,154.14
4 25,154.14 314.43 305.24 619.67 24,848.90
5 24,848.90 310.61 309.06 619.67 24,539.84
6 24,539.84 306.75 312.92 619.67 24,226.92
7 24,226.92 302.84 316.83 619.67 23,910.09
8 23,910.09 298.88 320.79 619.67 23,589.30
9 23,589.30 294.87 324.80 619.67 23,264.50
10 23,264.50 290.81 328.86 619.67 22,935.64
11 22,935.64 286.70 332.97 619.67 22,602.67
12 22,602.67 282.53 337.13 619.67 22,265.54
13 22,265.54 278.32 341.35 619.67 21,924.19
14 21,924.19 274.05 345.61 619.67 21,578.58
15 21,578.58 269.73 349.93 619.67 21,228.64
16 21,228.64 265.36 354.31 619.67 20,874.33
17 20,874.33 260.93 358.74 619.67 20,515.60
18 20,515.60 256.44 363.22 619.67 20,152.37
19 20,152.37 251.90 367.76 619.67 19,784.61
20 19,784.61 247.31 372.36 619.67 19,412.25
21 19,412.25 242.65 377.01 619.67 19,035.24
22 19,035.24 237.94 381.73 619.67 18,653.51
23 18,653.51 233.17 386.50 619.67 18,267.02
24 18,267.02 228.34 391.33 619.67 17,875.69
25 17,875.69 223.45 396.22 619.67 17,479.47
26 17,479.47 218.49 401.17 619.67 17,078.29
27 17,078.29 213.48 406.19 619.67 16,672.11
28 16,672.11 208.40 411.27 619.67 16,260.84
29 16,260.84 203.26 416.41 619.67 15,844.43
30 15,844.43 198.06 421.61 619.67 15,422.82
31 15,422.82 192.79 426.88 619.67 14,995.94
32 14,995.94 187.45 432.22 619.67 14,563.72
33 14,563.72 182.05 437.62 619.67 14,126.10
34 14,126.10 176.58 443.09 619.67 13,683.01
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36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60

13,683.01
13,234.39
12,780.15
12,320.23
11,854.57
11,383.09
10,905.71
10,422.36
9,932.98
9,437.47
8,935.77
8,427.80
7,913.48
7,392.74
6,865.48
6,331.63
5,791.11
5,243.83
4,689.71
4,128.67
3,560.61
2,985.45
2,403.10
1,813.48
1,216.48
612.02

171.04
165.43
159.75
154.00
148.18
142.29
136.32
130.28
124.16
117.97
111.70
105.35
98.92
9241
85.82
79.15
72.39
65.55
58.62
51.61
44.51
37.32
30.04
22.67
15.21
7.65

448.63
454.24
459.91
465.66
471.48
477.38
483.35
489.39
495.50
501.70
507.97
514.32
520.75
527.26
533.85
540.52
547.28
554.12
561.05
568.06
575.16
582.35
589.63
597.00
604.46
612.02

619.67
619.67
619.67
619.67
619.67
619.67
619.67
619.67
619.67
619.67
619.67
619.67
619.67
619.67
619.67
619.67
619.67
619.67
619.67
619.67
619.67
619.67
619.67
619.67
619.67
619.67

224

13,234.39
12,780.15
12,320.23
11,854.57
11,383.09
10,905.71
10,422.36
9,932.98
9,437.47
8,935.77
8,427.80
7,913.48
7,392.74
6,865.48
6,331.63
5,791.11
5,243.83
4,689.71
4,128.67
3,560.61
2,985.45
2,403.10
1,813.48
1,216.48
612.02
0.00
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Anexo N° 10

Tabla del impuesto a la renta 2015 para personas naturales

Impuesto a la % Impuesto a

Fraccién : : 5
: Exceso hasta  Fraccion la fraccion
Basica gl
Basica excedente
0 10.800 0

10,800 13,770 0 5%
13.770 17.210 149 10%
17.210 20,670 493 12%
20,670 41.330 908 15%
41.330 61,980 4.007 20%
61.980 82.660 8.137 25%
82.660 110,190 13.307 30%

110,190  En adelante 21.566 35%
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Anexo N° 11

Investigacion de campo




