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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto tiene como finalidad conocer la factibilidad de la Creacion de un Servicio
Automatizado de Maquinas Expendedoras de bebidas calientes en Las Instituciones de
Educacion Superior de la Provincia de Imbabura, de manera que permita efectuar su
implementacion inmediata. Este trabajo consta de siete capitulos, de tal manera que en el
capitulo uno se presenta un diagndstico situacional, permitiendo identificar las variables
geograficas, economicas, tecnoldgicas, asi como también la competencia y conocer a las
comunidades universitarias para determinar la oportunidad de inversion del emprendimiento.
En el capitulo dos se aclara la terminologia que sera utilizada a lo largo de la elaboracion del
proyecto obtenida de fuentes bibliograficas y linkogréficas, permitiendo que todos los
conceptos presentados sean de apoyo y de facil comprension. Por otra parte, en el capitulo tres
se pretende elaborar un estudio de mercado, el cual permita conocer las necesidades, gustos y
preferencias de las comunidades universitarias, y también identificar la oferta y demanda que
estan inmersas dentro del propdsito final. Dentro del capitulo cuatro, se da a conocer el estudio
técnico, en el que se detalla el tamafio, ubicacién, procesos del proyecto, los recursos tanto
humanos, tecnoldgicos y materiales que se necesitaran para el correcto desarrollo de
actividades, para luego establecer el capital de trabajo en base a costos y gastos generados, para
establecer un precio de venta al mercado. En el capitulo cinco se efectuard un presupuesto de
ingresos Yy egresos, a la vez que se elaboraran Estados Financieros proforma que serviran de
base para realizar un andlisis de rentabilidad, mediante el uso de indicadores financieros que
permitiran conocer la viabilidad de la microempresa en el tiempo. Por consiguiente, en el
capitulo seis se procura disefiar la composicion politica, organizativa, estructural y funcional
de la microempresa y todos los aspectos legales que debera cumplir y acatar, los cuales estan
dispuestos por los diferentes Organismos de Control. Finalmente, en el capitulo siete se
determinara una cuantificacion de impactos generados por la actividad, con el fin de desarrollar
acciones que mitiguen los posibles efectos negativos dados por la ejecucion del proyecto.



SUMMARY

The purpose of this project is to know the feasibility in the feasibility in the implementation of
an Automated Service of Hot Beverage Vending Machines in Higher Education Institutions in
Imbabura Province, in order to allow its immediate implementation. This work is composed of
seven chapters, in chapter one is presented a situational diagnosis, allowing to identify the
geographic, economic, technological variables as well as the competence and to know the
university communities to determine the investment opportunity of the enterprise. Chapter two
clarifies the terminology that will be used throughout the development of the project such was
obtained from bibliographic and linkographic sources, allowing all the concepts presented easy
to be understand. On the other hand, chapter three aims to develop a market study, which allows
to know the needs, tastes and preferences of the university communities, and also identify the
supply and demand that are considered as the final purpose. Within chapter four, is presented
the technical study, which details the size, location, processes of the project, the human,
technological and material resources that will be needed for the proper development of
activities, and then establish the capital of work based on costs and generated expenses, to
establish a sale price to the market. In chapter five, a budget of income and expenses will be
made, at the same time that the projected Financial Statements will be prepared which will
serve as a basis for performing a profitability analysis, by means of the use of financial
indicators in order to know the viability of the microenterprise over time. Therefore, chapter
six aims to design the political, organizational, structural and functional composition of the
microenterprise and all the legal aspects that must be complied, these are arranged by the
different Control Organisms. Finally, in chapter seven a quantification of impacts generated by
the activity will be determined, in order to develop actions that mitigate the possible negative
effects given by the execution of the project.
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TEMA

CREACION DE SERVICIO AUTOMATIZADO DE MAQUINAS EXPENDEDORAS DE
BEBIDAS CALIENTES EN LAS INSTITUCIONES DE EDUCACION SUPERIOR DE LA

PROVINCIA DE IMBABURA.

OBJETIVO GENERAL

Realizar un estudio para la creacion de un servicio automatizado de maquinas
expendedoras de bebidas calientes en las instituciones de educacién superior de la provincia de
Imbabura, mediante la utilizacion de herramientas de investigacion y de proyecciones

financieras que determinen su factibilidad.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar un analisis situacional de la zona de influencia de las Instituciones de Educacion
Superior de la provincia de Imbabura, mediante el estudio de variables diagnosticas con la
finalidad de conocer el entorno en donde funcionara el proyecto.

e Estructurar un marco tedrico mediante una investigacion bibliogréafica, hemerogréfica y
linkografica para sustentar de manera adecuada los términos a utilizar a lo largo del
proyecto.

e Efectuar un estudio de mercado mediante el analisis de variables como oferta, demanda,
competencia, segmentacion de mercado, producto y servicio, con la intencion de cuantificar
la oferta y demanda potencial, y conocer el nivel de demanda insatisfecha.

e Realizar un estudio técnico a través de la utilizacion de herramientas de investigacion y de
proyecciones financieras con la finalidad de establecer la macro y micro localizacion
estratégica, procesos productivos, tecnologias, insumos y recursos para la buena

implementacion del proyecto.
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Elaborar un estudio financiero a través de la construccion de balances proforma e
indicadores financieros, con la finalidad de analizar la viabilidad econémica del proyecto.
Estructurar una propuesta organizacional mediante la presentacion de un organigrama
funcional y estructural que permitan delimitar adecuadamente las actividades que deben
realizar cada una de las personas que intervendran en el proyecto.

Identificar los posibles impactos que pudieran generarse de la puesta en marcha del

proyecto con la finalidad de potencializar los efectos positivos y mitigar los negativos.



CAPITULO |

1. DIAGNOSTICO SITUACIONAL

1.1. Antecedentes

En las Instituciones de Educacidén Superior, se presenta un ritmo de vida que genera
cierto nivel de estrés en estudiantes, personal administrativo y docentes, debido a que existe un

lapso muy corto que impide la obtencién de alimentos saludables fuera de las Instituciones.

A la vez que no existe una variedad de bebidas calientes elaboradas a base de cafe
dentro de las principales casonas universitarias que sustituyan a las bebidas poco saludables

por los altos niveles de azUcar, colorante y conservantes que son comunes en el mercado.

Muchas veces en los centros de educacion superior es necesario recorrer largas
distancias al momento de adquirir cualquier tipo de alimentos lo cual en muchos casos es

imposible hacerlo pues el tiempo no es suficiente.

Finalmente, tanto estudiantes, docentes y personal administrativo al estar sujetos a
cargas horarias diversas, no cuentan con el habito ni el tiempo necesarios para ingerir una de
las comidas méas importantes del dia como es el desayuno, provocando posiblemente
enfermedades de caracter digestivo a la vez que puede generar desordenes de concentracion y

cansancio.

1.2. Justificacion

Con la creacion de servicio automatizado de maquinas expendedoras de bebidas

calientes en las principales Instituciones de Educacion Superior de la provincia de Imbabura se
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pretende brindar a los estudiantes, docentes y personal administrativo, una variedad de bebidas

elaboradas a base de café que satisfaga la necesidad de consumir algo saludable.

Al implementar este tipo de maquinas dentro de cada facultad se pretende disminuir el
tiempo que conlleva adquirir cualquier tipo de alimentos fuera de las instalaciones de los

centros de educacion superior.

Otra caracteristica e importante ventaja que posee el emprendimiento es que se
encuentra a disposicion de los consumidores las 24 horas del dia, los 7 dias de la semana

teniendo de esta manera una ventaja competitiva.

Por ultimo, con la implementacion de este proyecto se lograra la obtencion de réditos
econdmicos los cuales seran destinados a satisfacer los requerimientos constantes del proyecto,

su crecimiento, asi como también a la superacion personal de sus inversionistas.

1.3. Objetivos del diagnostico

1.3.1. Objetivo general

Realizar un andlisis situacional de la zona de influencia de las Instituciones de
Educacién Superior de la provincia de Imbabura, mediante el estudio de variables diagnosticas

con la finalidad de conocer el entorno en donde funcionara el proyecto.

1.3.2. Objetivos especificos

e Determinar el area geografica en donde se ubicara el proyecto tomando en cuenta la macro
y micro localizacion de este.
e Analizar las variables con sus indicadores econdmicos que permitan conocer la situacion

economica actual del mercado potencial.
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e Identificar los principales aspectos de la comunidad universitaria de los cuales dependera
el proyecto.
e Determinar los aspectos tecnologicos que intervendran en el desarrollo del proyecto.

e Identificar la posible competencia que se ubica en el sector.

1.4. Variables diagndsticas

Siendo las variables diagndsticas aspectos a analizar para el correcto desenvolvimiento

del proyecto se ha podido determinar las siguientes:

a) Aspecto Geografico
b) Aspecto Econdémico
c) Comunidad Universitaria
d) Aspecto tecnologico

e) Competencia

1.5. Indicadores o sub-aspectos

A continuacion, se detallan los diferentes indicadores que son obtenidos de las

diferentes variables antes mencionadas:
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Tabla 1
Indicadores del diagnostico situacional
Variables Indicadores
Aspectos Geograficos 1. Clima
2. Ubicacion
3. Limites Geogréficos
Aspectos Econémicos 1. Actividades Economicas
2. Fuentes de financiamiento para el proyecto
Comunidad Universitaria 1. Poblacién
2. Caracteristicas
3. Costumbres y cultura
Aspectos tecnol6gicos 1. Maquinaria
Competencia 1. Productos sustitutos
2. Productos adicionales
Elaborado por: Los Autores
Afio: 2017
1.6. Matriz de Relacién Diagnostica
Tabla 2
Matriz de relacion diagnostica ’
OBJETIVOS VARIABLES INDICADORES TIPOS DE TECNICAS FUENTES DE
INFORMACION INFORMACION
Determinar el &rea Aspectos 1. Clima Secundaria Investigacion ~ INEC
geogréafica en donde se Geogréficos 2. Ubicacién Linkogréfica Web en linea
ubicara el proyecto 3.Limites
tomando en cuenta la Geograficos
macro y micro
localizacion de este.
Analizar las variables Aspectos 1.Actividades Secundaria Investigacion  INEC
con sus indicadores Econdmicos Econdmicas Linkografica
econémicos que 2.Fuentes de
permitan conocer la financiamiento
situacion econémica para el proyecto
actual del mercado
potencial.
Identificar los Comunidad 1. Poblacién Secundaria Investigacion  Informes de
principales aspectos de Universitaria 2. Linkogréfica Rendicion de
la comunidad Caracteristicas Investigacion ~ Cuentas,
universitaria de los de Campo Universidad
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cuales dependera el 3. Costumbres y Técnica del Norte

proyecto. Cultura y Pontificia
Universidad
Cat6lica del
Ecuador.
Web en Linea
Encuesta.

Determinar los aspectos Aspecto 1. Maquinaria Secundaria Investigacién ~ Web en linea.

tecnoldgicos gue Tecnoldgico Linkografica

intervendrdén en el

desarrollo del proyecto.

Identificar la posible Competencia 1. Productos Primaria Investigacion  Ficha de

competencia que se Sustitutos. de Campo Observacion

ubica en el sector. 2. Productos

Adicionales

Elaborado por: Los autores
Afio: 2017

1.7. Desarrollo de variables e indicadores

1.7.1. Aspectos Geograficos

Los aspectos geogréaficos dentro de un proyecto cumplen un papel importante, ya que

ayudan a conocer y esclarecer factores como:

e Clima

“Su clima varia entre templado andino, subtropical, tropical andino y frio andino de

paramo, de acuerdo con la altura de la zona. La temperatura promedio de la provincia es de

18 °C. Su capital es Ibarra”(REDAL, 2006, pag. 280).

Ciertamente el clima de la provincia de Imbabura cuenta con un clima agradable el cual

permite desarrollar el proyecto de manera satisfactoria.
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“Imbabura es una provincia de la Sierra Norte de Ecuador, conocida como la "provincia de los

lagos" por la cantidad de lagos grandes que se encuentran dentro de la provincia. Segun el

altimo ordenamiento territorial, la provincia de Imbabura pertenece a la Region Norte

(Ecuador) comprendida también por las provincias de Carchi, Sucumbios y Esmeraldas. La

capital, Ibarra, es a su vez capital de la provinci
e Limites geogréaficos

La provincia de Imbabura Limita con las si

ay de la region ”(LLUAY, 2013).

guientes provincias:

“Al norte con Carchi, al sur con Pichincha, al este con Sucumbios, y al Oeste con

Esmeraldas ”(REDAL, 2006, pag. 280).

1.7.2. Aspectos Econdémicos

e Actividades Econdmicas

La provincia de Imbabura se caracteriza por sus actividades comerciales que cada

persona natural o sociedad efectla por cuenta propia a la vez que las actividades econémicas

estan distribuidas en diferentes tipos que van desde lo publico a lo privado como se puede

observar mas detalladamente en el siguiente grafico:

Figural
Actividades Economicas de los habitantes de la p

rovincia de Imbabura

® HOMBRE ® MUJER

OCUPACION HOMBRE|MUJER : , . R PR
Empleaco privado 28a72| 18362 éEn qué trabajan los imbabureiios?
Cuenta propia 28134 20832 30000

Jornalero o peén 19451 3412 25000

Empleado u obrero del Estado, igggg

Municipio o Consejo Provincial 10355 8689 10000

No declarado 2865) 3783 5000 | | I |

Empleada doméstica 241 5361 0 s R -
Patrono 3663 2843 {\@b" & & O‘@" \7}@" .é,-&’ & bos"‘ ¢
Trabajador no remunerado 1528 1344 o & 0 o o&“ < A

Socio 1614 803 %@‘2\& S \é@ & s Q\@s? <&

TOTAL 96323| 65429 © B

o

Fuente: Resultados del Censo 2010 — Fasiculo Provincial Imbabura — INEC
Elaborado por: Los Autores




33

e Fuentes de Financiamiento para el proyecto

En la provincia de Imbabura existe gran variedad de instituciones financieras, ya sean
controladas por la Superintendencia de Bancos o por la Superintendencia de la Economia
Popular y Solidaria, a la vez que las hay tanto de indole pablico, privado o mixtos; entre las
cuales se pueden destacar las siguientes: BanEcuador, Banco del Pacifico, Banco de Guayaquil,
Banco Pichincha, Cooperativa de Ahorro y Crédito Tulcan, Cooperativa de Ahorro y Crédito
San Antonio, Cooperativa de Ahorro y Credito Pablo Mufioz Vega, Cooperativa de Ahorro y

Crédito Mujeres Unidas, Cooperativa de Ahorro y Crédito Atuntaqui.

La mayoria de estas cuentan con lineas de crédito enfocadas a los emprendedores,

brindando facilidad de crédito y agilitando procesos.

1.7.3. Comunidad Universitaria
e Poblacion

En la provincia de Imbabura existen varios centros de educacion superior presencial,
sin embargo, el proyecto estd orientado a una poblacion superior a dos mil quinientos
estudiantes por lo tanto se implementara unicamente en la Universidad Técnica del Norte y en
la Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador Sede Ibarra, pues cuentan con la poblacién

universitaria adecuada para que el proyecto pueda conseguir los objetivos planteados.

A continuacién, se detalla el total de nimero de estudiantes de las comunidades

universitarias en las cuales se enfocara el proyecto.
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Figura 2
Base de Datos Estudiantes UTN 2016

N°® Detalle Hombres %
1 Estudiantes de Grado 4147 60,6

Mujeres % Total %
4.709 64,0 8.856 624

Fuente: Informe de rendicién de cuentas UTN 2016
Elaborado por: Los autores

Figura 3
Base de Datos Estudiantes PUCESI

CANTIDAD DE ENTIDADES QUE INTEGRA
GENERO
NIVEL |No. DE UNIDADES |COBERTURA GEOGRAFICA |No. DE ESTUDIANTES HOMERES | MUJERES
Extension 1 1 IMBABURA 2852 1412 | 1440

Fuente: Informe de rendicién de cuentas PUCESI 2016
Elaborado por: Los Autores

Segun el informe de rendicion de cuentas de la Universidad Técnica del Norte y la
Universidad Catdlica del Ecuador sede Ibarra, se puede apreciar que en el primer caso cuenta
con una poblacién estudiantil de 8856 estudiantes de los cuales, 4147 son hombres y 4709 son
mujeres que provienen de distintas provincias del Ecuador y otras partes del mundo. Con

respecto a la PUCESI, tenemos que hay un total estudiantil de 2852, de los cuales 1412 son

hombres y 1440 son mujeres, que de igual manera provienen de distintas partes del mundo.

e Caracteristicas

En las comunidades universitarias existe un ritmo de vida ajetreado desde el momento
en que sus puertas se abren que oscila desde las 6:00 am, a 6:30 am, para recibir tanto al
estudiantado, personal administrativo, docentes y puablico en general que da uso a las
instalaciones de cada universidad, hasta aproximadamente las 21:00 pm. Ademas, es necesario

mencionar que las dos universidades tienen jornadas entre parciales y totales los sabados y
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domingos en horarios similares a los anteriormente mencionados; trayendo con esto un flujo

constante de posibles consumidores.

Por ultimo, se puede decir que las dos casonas universitarias cuentan con la
infraestructura adecuada para la implementacion del proyecto brindando el espacio, seguridad,
y elementos necesarios para el correcto funcionamiento de las maquinas expendedoras de

bebidas calientes.

e Culturay Costumbres

La cultura y costumbres de cada comunidad universitaria se ven reflejadas de acuerdo
al lugar de procedencia de cada individuo que la conforma, en especial por las provincias de la
Zona 1 del territorio Nacional asi como también estudiantes y docentes provenientes de otras
partes del mundo debido a los diferentes convenios internacionales con los que goza cada
Institucién, finalmente se puede decir en base al proyecto, que la cultura y costumbres en
cuanto al consumo de bebidas calientes a base de café estan arraigadas, ya que el Ecuador es

un pais cafetalero.

1.7.4. Aspectos Tecnoldgicos

e Magquinaria

Para la implementacion del proyecto es necesario contar con cierto tipo de tecnologia
en artefactos electronicos con estandares de calidad, y esto se vera reflejado en lo que menciona
el objetivo 10 del Plan Nacional del Buen Vivir 2013-2017, que habla sobre impulsar la Matriz
Productiva, mediante la implementacion de nuevos proyectos que dinamicen la economia

ecuatoriana.
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1.7.5. Competencia

e Productos Sustitutos

En este aspecto se pudo observar que la competencia esta dada principalmente por
productos sustitutos existentes en el mercado, como son; gaseosas, jugos, energizantes, entre
otros, a la vez que las Instituciones de Educacién Superior cuentan con pequefios
establecimientos de comida los cuales ofrecen productos similares a base de café, los cuéles

marcan la division del mercado.

e Productos Adicionales

Luego de haber realizado el levantamiento de informacion mediante fichas de
observacion en la Universidad Técnica del Norte y en la Pontificia Universidad Catolica del
Ecuador sede Ibarra, especificamente en los bares y cafeterias con las que estas cuentan, se
pudo determinar que al existir un consumo de bebidas calientes intervienen productos
adicionales que sirven de acomparfiante para las mismas, como: panes, sanduches, empanadas,
galletas, en fin un sin nimero de productos que van de acuerdo a la eleccién del consumidor.
Es por esto que se puede decir que mediante la implementacién de méaquinas expendedoras de
bebidas calientes el emprendimiento estaria en posibilidad de generar recursos econémicos y a
la vez se estaria satisfaciendo una necesidad de la poblacion universitaria. (Veéase Anexo 1 — 2

~3-4)
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1.8. Matriz AOOR

Tabla 3

Matriz AOOR
ALIADOS (Interno +)

OPORTUNIDADES (Externo +)

e Poseer insumos que cuenten con e Apoyo de las autoridades de cada

normas de calidad. una de las Instituciones de

e Caracteristicas actitudinales Educacién Superior.

positivas de la  comunidad ¢ Nicho de mercado insatisfecho.

universitaria que consume café.
Ubicacion apropiada para el buen
desarrollo del proyecto.

En las principales instituciones de
educacion superior de la provincia
de Imbabura no existe un servicio
de maquinas expendedoras de

bebidas calientes.

OPONENTES (Interno -)

RIESGOS (Externo -)

Dificultades de uso.
Dafios frecuentes en la maquinaria.

Servicio Técnico limitado.

Productos sustitutos existentes en el
mercado.

Cafeterias aledanas al sector.
Politicas de cada Institucion de
Educacion Superior que prohiban la

venta del producto.

Elaborado por: Los Autores

Afio: 2017

1.9. Cruces Estratégicos

1.9.1. Aliados (+) — Oportunidad (+)

superior, el proyecto contara con una ubicacion idénea, pues posee un namero elevado de

Al colocar una maquina expendedora de bebidas calientes en un centro de educacion
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posibles consumidores que cuentan con caracteristicas actitudinales positivas referente al

consumo de café.

1.9.2. Aliados (+) — Oponentes (-)

Al poseer caracteristicas actitudinales positivas de la comunidad universitaria que
consume café es de vital importancia conservar su fidelidad ante el producto mediante el
cuidado y manutencion constante de las maquinas expendedoras, de manera que el cliente se

sienta satisfecho con su compra.

1.9.3. Riesgos (-) — Oportunidades (+)

Al existir un nicho de mercado insatisfecho dentro de las instituciones de educacion
superior, se abre la posibilidad de que el proyecto cumpla con los objetivos planteados, aunque
se debe tomar las precauciones necesarias en especial con las cafeterias aledafias al sector las
cuales ofrecen productos similares y de esta manera crear estrategias de competitividad en el

mercado.

1.10. Determinacion de la Oportunidad de Inversion

Del estudio realizado a todas las variables se desprende que la implementacion del
servicio automatizado de maquinas expendedoras de bebidas calientes ubicadas en las
principales instituciones de educacién superior de la provincia de Imbabura, tendran un nivel
de aceptabilidad favorable para establecer el proyecto, pues se cuenta con un gran nimero
poblacional los cuales se convierten en un mercado objetivo potencial, los cuales al pertenecer
en un rango de edad que va desde los 18 afios hasta los 65 afios y que cuentan con la capacidad

economica suficiente para adquirir sus propios productos alimenticios.

Por otro lado, con la implementacion de estas maquinas se busca resolver varios

problemas que atentan principalmente a la salud tanto fisica como psicologica de los
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consumidores pues al ofrecer bebidas saludables elaboradas a base de café se busca fomentar
un habito alimenticio positivo con el cual se pueda brindar también unos momentos de

descanso y convivencia mientras se sirven el producto.

Finalmente, con la implantacién de este proyecto y al hacerlo dentro de las facultades
de cada institucion de educacion superior se garantiza la atencion y funcionamiento permanente
de los artefactos electrénicos, pudiéndolos obtener a cualquier hora del dia, ademéas que
también se busca disminuir el tiempo de adquisicién de un producto, evitando al consumidor

recorrer largas distancias y someterse a las inclemencias climaticas.



CAPITULO I

2. MARCO TEORICO

Para la puesta en marcha del proyecto es necesario conocer la terminologia y los
conceptos que se van a utilizar a lo largo de la implementacion, los cuales seran consultados
en fuentes bibliogréficas y linkograficas, a la vez que estaran clasificados en términos

generales, especificos y técnicos.
2.1. Objetivo General

Estructurar un marco tedrico mediante una investigacion bibliogréafica, hemerogréfica
y linkogréfica para sustentar de manera adecuada los términos a utilizar a lo largo del proyecto.
2.2. Términos Generales

Este aspecto se relaciona con la conceptualizacion de los términos generales que todo

proyecto debe contener independientemente del tema a tratar.

Figura 4
Términos Generales

Industriales

Por su naturaleza Comerciales

De servicios

Publicas

Eppresa Por el sector al

que pertenecen Riivaces

Términos
Generales

PYME

i

Por la i i6
del capital

Pluripersonales

Elaborado por: Los Autores
Afio: 2017



41

2.2.1. Empresa

“Es una entidad compuesta por capital y trabajo que se dedica a actividades de
produccién, comercializacion y prestacion de bienes y servicios a la colectividad ”(BRAVO,

2013, pag. 3).

“Empresa es todo ente economico 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 ”(ZAPATA, 2011, pag. 5).

Es toda entidad fisica o virtual que realiza actividades de produccion y comercializacion
de bienes y servicios, para asi satisfacer las necesidades de sus consumidores, encaminada al

lucro o al bienestar de la colectividad.

Es importante destacar este concepto pues ayuda a percibir el proyecto de una manera
maés sélida, ya que si se cumplen los objetivos preliminares este podréa ser concebido como

empresa.

2.2.2. Clasificacion de las empresas

“Existen algunos criterios para clasificar las empresas, para efectos contables se

consideran més (tiles los siguientes ”(BRAVO, 2013, pag. 3).

e “Por su naturaleza: industriales: son aquellas que se dedican a la transformacién de
materias primas en nuevos productos; comerciales: son aquellas que se dedican a la
compraventa de productos convirtiéndose en intermediarios entre productores y
consumidores; de servicios: son aquellas que se dedican a la venta de servicios a la

colectividad ”(BRAVO, 2013, pag. 3).
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e “Por el sector al que pertenecen: publicas: son aquellas cuyo capital pertenece al sector
publico (Estado); privadas: son aquellas cuyo capital pertenece al sector privado
(personas naturales o juridicas); mixtas: son aquellas cuyo capital pertenece tanto al
sector publico como al sector privado (personas juridicas) ”(BRAVO, 2013, pag. 3).

e “Por la integracion del capital: unipersonales: son aquellas cuyo capital pertenece a una
persona natural, pluripersonales: son aquellas cuyo capital pertenece a dos o mas

personas naturales ”(BRAVO, 2013, pag. 3).

Para la finalidad del proyecto con respecto a la clasificacion de las empresas se tiene
claro que al implementar maquinas expendedoras de bebidas calientes, serd una empresa
dedicada a la prestacion de un servicio, de caracter privado puesto que el capital esta

conformado por personas naturales.

2.2.3. MIPYMES

“La Micro, Pequefia y Mediana empresa es cada persona natural o juridica que, como una
unidad productiva ejerce una actividad de produccion, comercio y/o servicios, y que cumple con
el nimero de trabajadores y valor bruto de las ventas anuales, sefialados para cada

categoria”’(Cdodigo Organico de la Produccion, Comercio e Inversiones, COPCI, 2013).
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Una pequefia y mediana empresa se caracteriza por tener un capital, infraestructura,

recursos humanos y capacidad de produccion reducidos.

La importancia de estas empresas en la sociedad radica en generar nuevas plazas de

empleo, fortaleciendo la economia de un determinado sector.

2.3. Términos Especificos

En este aspecto se detallaran los conceptos especificos del proyecto basado en la
Implementacion de Maquinas Expendedoras de Bebidas Calientes, los cuales estan inmersos

directamente con el desarrollo definido.

Figura 5
Términos Especificos

Maquina
Vending

Cafetera

Café

Leche en Leche
Terminos polvo desnatada |

Especificos

Té

Cacao en
Polvo % Chocolate /

RUC

ARCSA

Elaborado por: Los Autores
Afo: 2017
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2.3.1. Maquina Vending

“Una maquina expendedora es una maquina a disposicion de los consumidores, situada en
lugares concurridos, que proporciona practicamente cualquier producto (alimentos, bebidas
frias y calientes, periddicos, billetes de transporte, tabaco, etc.) a cambio del pago con un medio
de pago (generalmente moneda fraccionaria, pero también por medio de tarjetas dotadas de un
saldo, teléfonos moviles, etc.), sin la presencia del vendedor ”(CONSUMOTECA, 2014).

Una maquina vending es un artefacto electronico que mediante procesos automatizados

ofrece un determinado producto de acuerdo con las preferencias del consumidor.

En cuanto al proyecto la maquina expendedora sera de bebidas calientes, la cual tiene
la funcionalidad de ofertar nueve tipos de bebidas a eleccion del cliente final, mediante el pago

de monedas de diferente denominacion en dolares americanos.

2.3.2. Cafetera

“Aquellas que trabajan con agua a presion a traves de calderas o de sistemas hidrdaulicos. El
agua a esta presion con temperaturas cercanas a los 100°C, se le hace pasar por una carga
homogénea de café, consiguiendo una extraccion rapida que arrastra y emulsiona los aceites
esenciales del café. Estas cafeteras ofrecen una bebida muy concentrada de intenso impacto
aromatico”(GARCIA, GARCIA, & GIL, 2011, pag. 47).

Una cafetera es un aparato electronico cuya funcion principal es efectuar la
transformacion del grano de café mediante la combinacion de agua hirviendo y procesos

automaticos.

2.3.3. Cafe

“El café es una de las bebidas mds consumidas en nuestro tiempo. Tanto el café como la planta
que lo produce, el cafeto, son originarias de Africa (Etiopia). Fueron los &rabes los primeros
que comenzaron a extraer los granos de café, tostarlos, molerlos y mezclarlos con agua para
obtener una infusion que tomaban caliente. En el siglo XVI los mercaderes venecianos

introdujeron el café a Europa. A principios del siglo XVII1 el café llego a América y su cultivo
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se extenderia hasta convertir a este continente en el principal productor de café del
mundo”(GARCIA, GARCIA, & GIL, 2011, pags. 100 -101).

El café es un grano que se obtiene del cafeto, posee un aroma y un sabor agradable que
va desde un grado tenue hasta uno mas enérgico, este cuenta con varias propiedades que en su

mayoria estan relacionadas con la energia y estado de &nimo en sus consumidores.

Esta bebida en nuestro medio geografico tiene gran incidencia pues se la consume desde
tiempos memorables hasta la actualidad y practicamente se ha convertido en parte de nuestra

cultura.

2.3.4. Leche en polvo

“Es la leche natural pasteurizada y sometida a un proceso de deshidratacion total
dejando solamente el extracto seco de la leche. Puede ser extra grasa, entera, semidesnatada

o desnatada”(GARCIA, GARCIA, & GIL, 2011, pag. 115).

La leche en polvo es aquella que se obtiene mediante la deshidratacion de la leche
liquida y de igual manera conserva las caracteristicas de esta, a la vez, que al ser tratada se

pueden obtener varios tipos de leche en polvo.

Este elemento es importante, ya que al ser combinado con café se puede conseguir crear

varias bebidas.

Leche Desnatada

“Cuando la cantidad de grasa que contiene la leche es menor del 0,5% (GARCIA,

GARCIA, & GIL, 2011, pag. 116).

Es aquella que posee cantidades de grasa relativamente bajos.
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2.35.Te

“Infusion elaborada a partir de las hojas jovenes, secas y limpias, de un arbusto
perenne (thea) originario del sureste asiatico, que crece en las regiones subtropicales himedas

a alturas de hasta 2000 metros "(GARCIA, GARCIA, & GIL, 2011, pag. 117).

El té es una bebida que se obtiene de la infusién directa con hojas secas, brindando un

sabor y aroma agradables al gusto.
2.3.6. Cacao en polvo

“El cacao en polvo es el resultado de triturar la torta o pasta de cacao. Su color es

caoba y su sabor es muy amargo "(GARCIA, GARCIA, & GIL, 2011, pag. 126).

El cacao en polvo es aquel que se obtiene de la transformacion de la pasta de cacao.

Chocolate

“El chocolate es un alimento muy energético, tiene un gran porcentaje de carbohidratos, grasa,
proteinas, es rico en polifenoles (tanino) lo que lo convierte en un potente antioxidante, este se
obtiene de la mezcla de cacao en polvo, mas manteca de cacao, mas azlcar, mas
féculas”(GARCIA, GARCIA, & GIL, 2011, pag. 126).

El chocolate es aquel que se obtiene principalmente del cacao y la mezcla directa con
otros componentes, basicamente es una bebida que se puede consumir fria o caliente mezclado

con agua o leche.

2.3.7.RUC

“Es un instrumento que tiene por funcion registrar e identificar a los contribuyentes
con fines impositivos y como objeto proporcionar informacion a la Administracion

Tributaria”’(Ley del Registro Unico de Contribuyentes, 2016).
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El RUC es un numero de identificacidon que sirve para reconocer al contribuyente, asi

como también los datos informativos relacionados a la actividad.

Este requisito es obligatorio para todas las personas que realizan algun tipo de actividad

comercial en el pais.

2.3.8. ARCSA

“La Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria - ARCSA, es una entidad
adscrita al Ministerio de Salud Publica cuyas funciones principales son la regulacién técnica en
materia sanitaria para la vigilancia y control de establecimientos y productos de uso y consumo
humano, la certificacion de cumplimiento de normativas y estandares en materia sanitaria, y la
vigilancia y control sanitario de establecimientos y productos sujetos a vigilancia y control
sanitario, conforme a lo establecido en el Decreto Ejecutivo No. 1290 de 30 de Agosto de 2013,
la Ley Orgénica de Salud y su reglamento, a excepcion de aquellos establecimientos prestadores
de servicios de salud "(ARCSA; MSP, 2012).

El control sanitario de un proyecto el cual esta dedicado a ofertar cualquier tipo de
productos alimenticios es de vital importancia para precautelar la salud de los consumidores, a
la vez, que se debe vigilar que los insumos utilizados cuenten con los requerimientos exigidos

por el Ministerio de Salud Publica del Ecuador.
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2.4. Términos Técnicos

En este aspecto se analizaran los términos técnicos los cuales ayudaran a una mejor

comprension del proyecto en términos financieros.

Figura 6
Términos Técnicos

Elaborado por: Los Autores
Afio: 2017
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2.4.1. Estudio de Mercado

“El estudio de mercado requiere de andlisis complejos y se constituye en la parte mds critica en
la formulacién de un proyecto. La importancia del estudio de mercado esté en que recoge toda
la informacidn sobre los productos o servicios gue se supone suministrara el proyecto, y porque
aporta informacion sobre la decision final de invertir o no en un proyecto de inversion. Sin lugar
a dudas el estudio de mercado es vital para cualquier proyecto, ya que a través de €l se conoce
el medio ambiente en el cual la empresa realizara sus actividades economicas”(MEZA, 2015,

pag. 22).
Basicamente un estudio de mercado es aquel en el que se pretende conocer las

caracteristicas, gustos y preferencias del mercado.

Este es muy relevante, ya que mediante la formulacion de varias técnicas ayuda a
recopilar informacién que demuestre que la implementacion de un producto o servicio tendra

la acogida esperada por el proyecto.

2.4.2. Mercado

“Un mercado es un grupo de compradores y vendedores de un bien o servicio en particular. Los
compradores son el grupo que determina la demanda del producto y los vendedores son el grupo
que determina la oferta de dicho producto”(MANKIW, 2015, pag. 66).

“El mercado es el area en la cual convergen las fuerzas de la oferta y la demanda para establecer
un precio tnico y, por lo tanto, la cantidad de las transacciones que se vayan a realizar. A pesar
de la existencia de una “mano invisible”, tal como dice Adam Smith, el mercado no es un ente

abstracto ”(ARBOLEDA, 2013, pag. 83).

El mercado es el lugar en el que converge un grupo de personas a las cuales se quiere
llegar, esta guiado por la oferta y la demanda, es importante, pues busca se satisfacer y conocer

las necesidades, gustos y preferencias.
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Segmentacion de Mercado
“La segmentacion puede definirse con el proceso de dividir un todo (poblacién, consumidores,
etc.) en grupos uniformes mas pequefios que tengan caracteristicas semejantes denominados

segmentos. La segmentacion suele realizarse segun los valores de determinadas variable y son

los que fijan sus caracteristicas ”(PEREZ, 2013, pag. 1).

“La segmentacion permite conocer con mayor detalle y certeza el mercado en su
conjunto. Algunas de las variables usuales para establecer la segmentacion son: distribucion
geografica, potencial econdmico, niveles culturales, y otras interrelaciones

observables "(ARAUJO, 2013, pag. 26).

La segmentacion de mercados consiste en dividir un mercado en pequefios segmentos,
de manera que se puedan constituir grupos mas pequefios y asi conocer a los verdaderos

consumidores de un determinado bien o servicio.

Para un proyecto es de vital importancia reconocer el segmento, ya que de este depende

el éxito o fracaso del bien o servicio ofertado.

Mercado Meta

“Los mercados metas corresponden al ejercicio de identificar cuéles son los segmentos de
mercado que la empresa entenderd. En otras palabras el mercado meta define las personas o
entidades a las cuales la empresa ofrecera sus productos o servicios y con los cuales buscara
intercambios redituables "(ORTIZ, y otros, 2015, pag. 142).

“Mercado de personas al cual se enfoca la empresa para realizar [abores de marketing

y de ventas "(ORTIZ, y otros, 2015, pag. 90).
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El mercado meta corresponde a identificar de una manera mas precisa a los segmentos
por los que esta conformado el mercado en general, y establecer una vision mas clara de los

consumidores potenciales a los cuales van dirigidos las estrategias mercaddlogas y de ventas.

2.4.3. Producto

“En términos simples, el producto, puede ser un bien o servicio, es el resultado natural del
proceso productivo. Posee varios atributos como tamario, forma del empaque, marca, logotipo,
slogan, tipo de envase, requerimientos y normas sanitarias y de calidad que deben cumplir, los
colores del producto, la textura, entre otros”(ARBOLEDA, 2013, pag. 84).

“La identificacion del producto o servicio implica una descripcion lo mas completa y detallada
posible. Debe incluir su naturaleza, forma, unidad de medida, colores, magnitudes y demas
caracteristicas y propiedades que permitan mayor conocimiento del producto, de manera que se
tenga una idea clara de cual es el producto objeto de estudio, sin que esto implique incluir
informacion excesiva ”(ARAUJO, 2013, pag. 27).

Un producto viene a ser el desenlace de una serie de procesos que se efectian mediante
los esfuerzos de industrializacién de una determinada empresa, el cual goza de ciertas

caracteristicas que lo diferencian de otros en el mercado.

El éxito o fracaso de un producto en el mercado estara dado por los esfuerzos que realice

la entidad en cuanto a calidad, precio y nivel de satisfaccion que este brinde.

2.4.4. Oferta

“La oferta hace referencia a la cantidad de unidades de un producto que las empresas
manufactureras o prestadoras de servicio estarian dispuestas a intercambiar a un precio
determinado; para una demanda dada habra una oferta determinada. Entonces, para realizar
ofertas de valor, es importante entender los mercados y sus necesidades ”"(MURCIA, y otros,
2011, pag. 45).
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“El término oferta se puede definir como el nimero de unidades de un determinado
bien o servicio que los vendedores estan dispuestos a ofrecer a determinados precios”(SAPAG

& SAPAG, 2014, pag. 55).

La oferta constituye un nimero determinado de bienes o servicios que los mercaderes

estan dispuestos a ofrecer en el mercado a un determinado precio.

2.4.5. Demanda

“El concepto de la demanda estd intimamente ligado al concepto de necesidad, deseo y poder
de compra. Un determinado usuario potencial puede querer o necesitar un bien o un servicio,
pero sélo el poder de compra que tenga determinara la demanda de este bien o
servicio "(MURCIA, y otros, 2011, pag. 45).

“La demanda debe entenderse como la cuantificacién en dinero y en volumen de las
necesidades reales y psicosociales de cierto producto o servicio de un mercado o

poblacion ”(ARAUJO, 2013, pag. 30).

La demanda es el grupo determinado de personas que deben, quieren o pueden comprar
un bien o servicio a un determinado precio dado por los oferentes de un mercado, en busca de

satisfacer algun tipo de necesidad.
2.4.6. Precio

“El precio es el regulador entre la oferta y la demanda, salvo cuando existe proteccion

(aranceles, impuestos) "(CORDOBA, 2015, pag. 77).

“El precio es la cantidad de dinero que se cobra por un producto o un servicio, en términos mas
generales, el precio es la suma de todos los valores a los que renuncian los clientes para obtener
los beneficios de tener o utilizar un producto o servicio ”(KOTLER & ARMSTRONG, 2013, pag.
257).
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El precio es el valor nominal que poseen los bienes o servicios existentes en el mercado

y que esta determinado previo andlisis de produccion que efectlia una empresa.

Este factor dentro de un proyecto es importante, pues determina los ingresos que este
tendrd a futuro y que a medida que pase el tiempo y de acuerdo con las circunstancias

econdmicas se debera ir modificando.

2.4.7. Comercializacién

“La comercializacion es lo relativo al movimiento de bienes y servicioS entre

productores y usuarios "(ARAUJO, 2013, pag. 91).

“Distribucién es la transferencia de un bien o servicio del productor al consumidor o

usuario industrial "(CORDOBA, 2015, pag. 78).

La comercializacion es el proceso de venta de servicios o productos que se ofertan a un

determinado precio en el mercado por medio de los comerciantes a los demandantes.

La comercializacién se debe realizar bajo medidas de cordialidad hacia el consumidor

y crear un valor agrado al producto o servicio final.

2.4.8. Publicidad

“La publicidad es toda clase de comunicacion masiva impersonal y unidireccional
acerca de un producto u organizacién que es sufragada por una empresa”(LAMB, HAIR, &

MCDANIEL, 2014, pag. 253).

“La publicidad a veces se considera una extension de la industria del espectéculo, y en algunos
casos lo es, ya que en ella trabajan directores, artistas, disefiadores y escritores. El trabajo se
Ileva a cabo en medios que ve y advierte un gran nimero de personas. Pero la publicidad es
también un negocio ”(SORRENTINO, 2014, pag. 14).
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La publicidad es la manera de llegar masivamente y hacer conocer un bien o servicio

expuesto por diversas empresas de manera local, regional, nacional e internacional.

2.4.9. Estudio técnico

“El estudio técnico busca responder a los interrogantes bdsicos: ;jcudnto, donde, como y con
qué producird mi empresa?, asi como disefiar la funcion de produccion éptima que mejor utilice
los recursos disponibles para obtener el producto o servicio deseado, sea éste un bien o un
servicio ”(CORDOBA, 2015, pag. 106).

“Con el estudio técnico se pretende verificar la posibilidad técnica de fabricacion del producto,
o produccion del servicio, para lograr los objetivos del proyecto. El objetivo principal de este
estudio es determinar si es posible lograr producir y vender el producto o servicio con la calidad,
cantidad, costo requerido”(MEZA, 2015, pag. 26).

Un estudio técnico ayuda a conocer si un bien o servicio, cumplird con los
requerimientos que esta buscando una entidad y si este cumplira con los objetivos planteados

por la organizacion en temas de produccion y venta.

En el proyecto, el estudio técnico permitird implantar los procesos adecuados de forma

que estos estén encaminados a cumplir las metas organizacionales.

2.4.10. Tamario del proyecto

“Se define como capacidad de produccion al volumen o nimero de unidades que se
pueden producir en el dia, mes o afio, dependiendo del tipo de proyecto que se esta

formulando”(CORDOBA, 2015, pag. 107).

“«“

ace referencia a la capacidad de produccion de bienes y servicios del proyecto, y
consiste en determinar la dimension de las instalaciones, asi como la capacidad de la
maquinaria y equipos requeridos para alcanzar un volumen de produccion éptimo ’(MEZA,

2015, pag. 23).
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El tamafio de un proyecto estad dado por sus niveles de produccién, ademas, que se
puede considerar en éste la propiedad, planta, equipo y recursos humanos por los cuales esta

compuesto el mismo.
2.4.11. Localizacion del Proyecto

“El objetivo que persigue la localizacion del proyecto es lograr una posicion de
competencia basada en menores costos de transporte y en la rapidez del servicio”(MEZA,

2015, pag. 23).

“Es el andlisis de las variables (factores que determinan el lugar donde el proyecto
logra la maxima utilidad o el minimo costo. La decision de localizacion no solo afecta a
empresas de nueva localizacion sino también a las que ya estan funcionando ”(CORDOBA,

2015, pag. 102).

La localizacion del proyecto se define como el lugar en el que proyecto va a reunir el
mayor nimero de ventajas de produccion y venta y en el cual pueda alcanzar sus objetivos con

la mayor eficiencia y eficacia posibles.

De acuerdo con el bien o servicio que se esté brindando sera importante analizar
detalladamente donde ubicarlo, pues en el caso de maquinas expendedoras lo mas conveniente

es un lugar con gran afluencia de personas, que gusten del producto final.

2.4.12. Macro localizacion del proyecto

“Se refiere a la ubicacion de la macro zona dentro de la cual se establecera un determinado
proyecto. Esta tiene en cuenta aspectos sociales y nacionales de la planeacion baséndose en las
condiciones regionales de la oferta y la demanda y en la infraestructura existente "(CORDOBA,
2015, pag. 119).
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“Decidir la zona general donde se instalara la empresa o negocio ”(ARBOLEDA, 2013,

pag. 157).

Se refiere al rea geografica mas amplia (de carécter nacional o internacional) en la que

se desarrollara un determinado proyecto.

En este caso para el establecimiento del emprendimiento se tiene por hecho que estara

ubicado en Ecuador Provincia de Imbabura.

2.4.13. Micro localizacién del proyecto

“Elegir el punto preciso, dentro de la macro zona, en donde se ubicara definitivamente

la empresa o negocio ”(ARBOLEDA, 2013, pag. 157).

“La micro localizacion indica cudl es la mejor alternativa de instalacion de un
proyecto dentro de la macro zona elegida. Abarca la investigacion y la comparacion de los
componentes del costo y un estudio de costos para cada alternativa”(CORDOBA, 2015, pag.

121).

Se refiere a la ubicacion exacta que tendra un proyecto, dentro de un area geografica

determinada.

Se entiende que el proyecto desarrollara sus funciones en las principales Instituciones
de Educacion Superior de la Provincia de Imbabura como lo son: La Universidad Técnica del

Norte y La Universidad Catolica del Ecuador Sede Ibarra.
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2.4.14. Ingenieria del proyecto

“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. Mediante el estudio de ingenieria se determina la funcion de produccioén éptima para
la utilizacidn eficiente y eficaz de los recursos disponibles destinados a la produccion de bienes
y servicios ”(CORDOBA, 2015, pags. 122 - 123).

La ingenieria del proyecto se refiere al correcto funcionamiento de los procesos en los
que estan inmiscuidos los artefactos tecnolégicos con los que se cuenta, dado que son de vital
importancia para la consecucion acertada de las actividades y el cumplimiento de los objetivos,

asi como también que los bienes o servicios a ofrecer cumplan con los estandares determinados.

2.4.15. Tecnologia de la produccion

“Entendemos por tecnologia toda forma de hacer las cosas. El concepto incluye tanto los
elementos para hacer las cosas (la maquina), el operador y las relaciones entre ambos asi como
otros componentes que, sin ser maquinas, permitan una transformacién de un insumo en un
producto y el ahorro de recursos ”(CORDOBA, 2015, pag. 125).

“Conjunto de conocimientos técnicos, equipos y procesos que se emplean para obtener

el bien o para prestar el servicio”(ARBOLEDA, 2013, pag. 207).
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La tecnologia de la produccion consiste en juntar correctamente los recursos técnicos,
tecnoldgicos y operarios que son necesarios para la obtencion de un determinado bien o

servicio.

Es importante dentro del proyecto contar con implementos tecnoldgicos adecuados que
ademas de brindar sus prop6sitos en produccion, deben ser amigables con el ambiente, a la vez,
que los operarios deben contar con la capacitacion necesaria lo cual satisfaga con eficiencia las

necesidades empresariales y de la demanda.

2.4.16. Propiedad, planta y equipo

“Con el programa de produccion y el tamariio del proyecto se deben especificar los equipos, la
maquinaria y las herramientas necesarias, que describiran, a su vez, las caracteristicas
principales como tipo, capacidad, rendimiento, vida til, peso, dimensiones, costo y otras
condiciones "(ARAUJO, 2013, pag. 87).

“La maquinaria y equipo comprenden todos aquellos elementos o articulos materiales
que se requieren para desarrollar el proceso de produccion o prestacion del

servicio”(CORDOBA, 2015, pag. 130).

Propiedad, planta y equipo hace referencia a los elementos o artefactos que seran
necesarios para la correcta realizacion del emprendimiento y asi al final brindar un servicio o

elaborar un producto de calidad.

2.4.17. Inversiones

“La inversion en capital de trabajo constituye el conjunto de recursos necesarios, en
la forma de activos corrientes, para la operacién normal del proyecto durante un ciclo

productivo, para una capacidad y tamafio determinados "(SAPAG & SAPAG, 2014, pag. 262).
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La inversion es una parte esencial de todo proyecto o emprendimiento, ya que consiste
en los recursos necesarios para poner en marcha dicha propuesta y de esta manera cumplir con

los objetivos planteados.
2.4.18. Estudio financiero

“Corresponde a la ultima etapa de la formulacion del proyecto y recoge y cuantifica
toda la informacion proveniente de los estudios de mercado, estudio técnico y estudio

organizacional "(MEZA, 2015, pég. 29).

“El marco financiero permite establecer los recursos que demanda el proyecto, los
ingresos y egresos que generara y la manera como se financiard”’(CORDOBA, 2015, pag.

186).

La Gltima etapa de un proyecto consiste en la realizacion de un estudio financiero el
cual hace referencia a un conjunto de calculos y balances que permitiran conocer la viabilidad
del proyecto o emprendimiento, este estudio se utilizara en base a la creacion de estados

financieros proforma.
2.4.19. Costos de produccion

“El costo de produccion del periodo incluye los costos de manufactura relacionados con los
productos que se terminaron durante el periodo, y esta respaldada por un calendario de plan de
produccion que detalla los costos del material y la mano de obra y los gastos de mantenimiento
y operaciones; es decir, los gastos indirectos de fabricacion”(VANDERBECK & MITCHELL,
2017, pag. 14).

“Incluye los costos totales de produccion, es decir, la suma de los costos fijos y los
costos variables en los que se ha incurrido en el periodo que cubre el estado de

resultados "(MURCIA, y otros, 2011, pag. 269)
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El costo de produccion consiste en la suma de los costos fijos y variables que han sido
necesarios en la etapa de produccion del producto y los cuales serén recuperados en el momento

de la venta de este.

Es importante conocer el costo, ya que asi, se tiene la idea de qué tan rentables son los

productos que se esté elaborando y comercializando.

2.4.20. Gastos operacionales

“Los gastos operacionales u operativos son los incurridos en la ejecucion de las actividades del
dia a dia de una organizacion, pero no directamente relacionados con la produccion. Los gastos
operacionales incluyen ndminas, comisiones de ventas, beneficios para empleados y
contribuciones de pensiones, transporte y viajes, amortizacion y depreciacion, alquiler,
reparaciones, y los impuestos. Estos gastos se suelen subdividir en gastos de ventas y gastos de
administracién o gastos generales "(ENCICLOPEDIA FINANCIERA, 2015).

Se entiende como gastos operacionales a aquellos que no estan inmiscuidos
directamente con la produccion, pero los cuales son un soporte para la consecucion de

operaciones dentro de una empresa.

Este tipo de gastos, aunque pueden llegar a ser elevados, dentro de un proyecto son

importantes pues determinan el normal funcionamiento de las actividades.

2.4.21. Depreciaciones

“La depreciacion se define como el desgaste, el deterioro, el envejecimiento y la falta
de adecuacion u obsolescencia que sufren los bienes tangibles a medida que pasa el

tiempo "(ARBOLEDA, 2013, pag. 272).

“La depreciacion es la distribucion como gasto del valor en 10s cuales presta sus

servicios "(MEZA, 2015, pag. 90).



61

La depreciacion hace referencia al calculo del desgaste de los bienes tangibles durante

el transcurso del tiempo.

Es importante, ya que en este caso se procedera a realizar el célculo del desgaste de la

maquina expendedora de bebidas calientes.

2.4.22. Estados Financieros

“La preparacion y presentacion de estados financieros representa la culminacion del ciclo
contable en una empresa. Esta labor que realiza el contador con la ayuda de sus auxiliares, en
la mayoria de veces, ofrecera a los accionistas informacion como: origen de los recursos de la
empresa, uso que se ha dado a estos recursos, utilidad o perdida obtenida de las operaciones,

relacidn existente entre aportes de socios y utilidades ”(ROJAS, 2014, pag. 262).

Los estados financieros son la culminacion del ciclo contable y es donde mediante
célculos, refleja la situacion actual de la empresa, el resultado de las operaciones del ejercicio

fiscal, los cambios que ha sufrido el patrimonio.

Es importante, ya que mediante proyecciones en los estados financieros proforma se

puede observar la viabilidad y rentabilidad que el proyecto tendra.

2.4.23. Balance General

“El balance general es el principal estado financiero de una empresa. Esta constituido
por un cuadro donde se resume el estado financiero. Para ello, el balance retne y clasifica los
saldos de todas las cuentas de balance: ACTIVO, PASIVO Y CAPITAL ”(ROJAS, 2014, pég.
267).

“El balance general contiene los rubros que constituiran los activos de la empresa, es decir, 10s
bienes adquiridos para materializar el proyecto. Por otro lado, se presentan los pasivos

esperados por la empresa, y finalmente el capital contable que constituye el patrimonio neto de
la empresa”(ARAUJO, 2013, pag. 112).
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En el balance general se reflejan todas las cuentas de activo, pasivo y capital y por ende

cada movimiento representativo que ha realizado la empresa durante un periodo fiscal.

2.4.24. Estado de resultados

“El estado de ganancias y pérdidas es un estado financiero importante. Su elaboracion
constituye una relacion detallada de las cuentas de resultado, cuyo saldo escueto obtenemos

de las dos ultimas columnas de la hoja de trabajo”(ROJAS, 2014, pag. 265).

“El estado de resultados es un documento dinamico que tiene como finalidad mostrar los
resultados econdmicos de la operacion prevista del proyecto para los periodos subsecuentes y
se elabora efectuando la suma algebraica de los ingresos menos los egresos
estimados ”(ARAUJO, 2013, pag. 115).

El estado de resultados o estado de pérdidas y ganancias contempla todos los ingresos
obtenidos durante el ejercicio fiscal, asi como también los costos y gastos que se han incurrido
para la obtencién de un producto final arrojando como resultado la pérdida o ganancia obtenida

al final del ciclo contable.

2.4.25. Flujo de caja

“El flujo de caja es la sistematizacion de la informacion sobre inversion inicial, inversiones
durante la etapa de operacion, los ingresos y egresos operacionales y de produccion, y el valor
de rescate del proyecto. El flujo de caja no es otra cosa que el registro de los desembolsos en
efectivo que se presentan antes de la puesta en marcha, y de los ingresos y egresos durante su
operacion”(MEZA, 2015, pag. 234).

“La formulacion de este estado informa sobre el origen y la utilizacion de los activos monetarios
representativos de efectivo y de otros activos liquidos equivalentes, clasificando los movimientos
por actividades e indicando la variacion neta de dicha magnitud en el ejercicio ”(MONTANO,
2014, pag. 223).
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El estado de flujo de caja representa los movimientos que se han realizado durante el
ejercicio contable de los activos monetarios y equivalentes presentando al final la variacion

que se ha registrado.

2.4.26. Evaluadores Financieros

“En el marco financiero se estudian 10s elementos financieros considerados en un proyecto de
inversion como el resultado de operaciones netamente contables, mostrando las proyecciones
del proyecto en materia de ingresos y egresos a traves del tiempo e inclusive planteandose
necesidades de financiamiento. Entre las técnicas de evaluacion financiera del proyecto estan el
periodo de recuperacion de la inversion, valor presente neto y punto de equilibrio”’(CORDOBA,
2015, pag. 234).

Los evaluadores financieros son importantes debido a que permiten realizar un analisis

mas certero de los ingresos, gastos y necesidades del proyecto a traves del tiempo.

2.4.27. Valor actual neto (VAN)

“El valor presente neto es simplemente la suma actualizada al presente de todos 10s
beneficios, costos e inversiones del proyecto. A efectos practicos, es la suma actualizada de

los flujos netos de cada periodo”(CORDOBA, 2015, pag. 236).

“El valor presente neto es una cifra monetaria que resulta de comparar el valor presente neto
de los ingresos con el valor presente de los egresos. En términos concretos, el valor presente
neto es la diferencia de los ingresos y 10s egresos en pesos de la misma fecha”(MEZA, 2015,
pag. 135).

VPN = ILo(fi/(1+ Teo)?)

“Donde:

VPN: Valor presente neto
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2 Sumatoria desde j=0 hasta j=n

Fj: valor neto del periodo correspondiente

Tco: Tasa costo de oportunidad

Tasa representativa del mercado

Costo del capital propio (MURCIA, y otros, 2011, pag. 303).
El VAN permite conocer el ingreso neto generado a través del tiempo mediante la
construccién de proformas de flujo de caja.

2.4.28. Tasa Interna de Retorno (TIR)

“La TIR se define como la tasa de descuento que hace que el VAN del proyecto sea
igual a cero. La TIR refleja la tasa de interés o de rentabilidad que el proyecto arrojara

periodo a periodo durante toda su vida util”(CORDOBA, 2015, pag. 242).

“Es la tasa de actualizacion que iguala el valor presente de los ingresos totales con el

valor presente de los egresos totales de un proyecto en estudio ”(ARAUJO, 2013, pag. 136).

riR—zn, Jx_Ee

i —1,=10
t=1 (1+1r"}f o ‘

La TIR es un indicador importante en el desenvolvimiento del proyecto, ya que permite

conocer la rentabilidad que genera el emprendimiento en su tiempo de vida util.
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2.4.29. Relaciéon Costo Beneficio

“También llamado indice de rentabilidad es el cociente de los flujos descontados de los
beneficios o ingresos del proyecto, sobre los flujos descontados de los costos 0 egresos totales
del proyecto. Si la relacion BC es mayor a uno, el proyecto sera favorable, si la relacion BC es
igual a uno, los beneficios y los costos se igualaran, cubriendo a penas el costo minimo atribuible
a la tasa de actualizacion. Si la relacion BC es menor que uno, el proyecto sera desfavorable,

pues reporta que la tasa aplicada no cubre sus costos ”(ARAUJO, 2013, pag. 137).

“La razon beneficio costo, también llamada indice de productividad, es la razon presente de los
flujos netos a la inversion inicial. Este indice se usa como medio de clasificacion de proyectos
en orden descendente de productividad. Si la razén beneficio costo es mayor que uno, entonces
acepte el proyecto”’(CORDOBA, 2015, pag. 240).

ELFlujo de Efectivo Proyectado

Inversidn Inicial

Relacion Costo Beneficio—=

Este evaluador financiero mide la rentabilidad por cada dolar invertido dentro de un

proyecto.
2.4.30. Periodo de la Recuperacion de la Inversion

“Es un método sencillo que maneja el riesgo de inversion eficazmente; su desventaja radica en
gue generalmente se desconoce el valor del dinero en el tiempo e ignora el impacto de los
ingresos de cajas recibidos después del periodo de recuperacion de la inversion ’(CORDOBA,
2015, pag. 235).

“Se define como la magnitud del tiempo en arios durante la cual los beneficios o utilidades
futuras del proyecto cubren el monto de la inversion, ademas de un criterio de rentabilidad el
PRI es un criterio de liquidez y puede ser importante en casos de inestabilidad econémica o por
motivos muy especiales”(ARAUJO, 2013, pég. 138).

PRI — INVERSION INICIAL
~ INGRESOS PROMEDIOS
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Este indicador financiero permitira conocer el tiempo en el que se recuperara la

inversion ademas da una vision general de cuando se empezard a tener utilidad.

Esta herramienta de proyeccion se le emplea luego de realizar la proyecciéon de

ingresos.

2.4.31. Punto de Equilibrio

“El punto de equilibrio es aquel en el cual los ingresos provenientes de las ventas son
iguales a los costos de operacion y financiacion. Este punto también se denomina umbral de

rentabilidad”’(ARBOLEDA, 2013, pag. 308).

“El punto de equilibrio seria la interseccion de costos totales con la curva de ingresos

a su maxima capacidad de operacion ”(ARAUJO, 2013, pag. 136).

“Donde:

PE: Punto de equilibrio

CF: Costos fijos

CV: Costos variables

VBP: Valor bruto de la produccién: ingresos maximos estimados o ingresos al 100%

de la capacidad de la operacion”(ARAUJO, 2013, pag. 136).
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El punto de equilibrio permite conocer ya sea en unidades o en dinero la cantidad
minima de ventas que la empresa debe realizar para no tener pérdida ni ganancia, es decir es el

punto donde los costos incurridos se igualan a los ingresos totales.



CAPITULO 11l

3. ESTUDIO DE MERCADO

Otro aspecto importante para el desempefio adecuado del proyecto, es conocer de
manera precisa las condiciones en donde se van a implementar las actividades de operacion, en
este caso las necesidades, gustos y preferencias de las comunidades universitarias en base al
consumo de bebidas calientes, mediante la utilizacion de técnicas de investigacion los cuales
permitiran obtener resultados méas acertados acerca de poblacion existente en las principales

Instituciones de Educacion Superior de la provincia de Imbabura.

Una vez determinado el lugar, se debe cuantificar la demanda potencial, proveedores y
la competencia, que estan inmersas en el éxito o fracaso del proyecto, a la vez que se deben
efectuar esfuerzos de marketing y publicidad acordes a las caracteristicas y necesidades del
mercado objetivo, y asi lograr potenciar el producto en base a los resultados obtenidos de la

investigacion realizada.

Finalmente se debe tener en cuenta, para el correcto funcionamiento del proyecto los

respectivos canales de comercializacion y distribucion que en este caso serd efectuado de
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manera automatica por la maquina expendedora, es por esto que se deben tomar las

precauciones necesarias que garanticen un producto de calidad y la satisfaccion del cliente.

3.1. Objetivos del estudio de mercado

3.1.1. Objetivo General

Efectuar un estudio de mercado mediante el analisis de variables como oferta, demanda,
competencia, segmentacion de mercado, producto y servicio, con la intencién de cuantificar la

oferta y demanda potencial, y conocer el nivel de demanda insatisfecha.

3.1.2. Objetivos especificos

Determinar las necesidades, gustos y preferencias de la demanda, en base al consumo de

bebidas calientes en las Instituciones de Educacion Superior de la provincia de Imbabura.

e Cuantificar la oferta y la variedad de productos que ofrece la competencia.

e Conocer si la implementacién de una maquina expendedora de bebidas calientes tendra
aceptabilidad en el mercado.

e Analizar detalladamente los factores que intervienen en la determinacion del precio de cada
bebida.

e Definir los medios de publicidad y promocion adecuados para dar a conocer el producto al

mercado meta.

e Establecer los canales de comercializacion mas idoneos para el proyecto.

3.2. Variables de estudio

Para la ejecucion del estudio de mercado que influira directamente en el proyecto se

han establecido las siguientes variables:

a) Demanda
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b) Oferta

¢) Producto
d) Precio
e) Publicidad

f) Comercializacién

3.3. Indicadores de las variables

A continuacion, se detallan los diferentes indicadores que son obtenidos de las

diferentes variables de estudio de mercado antes mencionadas:

Tabla 4
Indicadores de las variables del estudio de mercado
Variables Indicadores
Demanda 1. Necesidades, gustos y preferencias de la
poblacion universitaria
2. Cantidad de la demanda
3. Frecuencia de compra
Oferta 1. Caracteristicas de los productos similares
ofertados por los competidores.
2. Productos Sustitutos.
Producto 1. Namero de bebidas calientes
2. Dimension del envase
Precio 1. Determinacion de precios
2. Proyeccion de precios
3. Precios de la competencia
Publicidad 1. Estrategias de publicidad
Comercializacion 1. Estrategias de comercializacion

Elaborado por: Los Autores
Afo: 2017
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Tabla 5
Matriz de relacion variables de estudio de mercado
OBJETIVOS VARIABL INDICADORE INSTRUMEN TIPO FUENTE
ES S TO
Determinar las Demanda 1. Encuesta Primar Encuesta a
necesidades, gustos y Necesidades, ia estudiantes
preferencias de la gustos y de laUTNy
demanda, en base al preferencias de la PUCESI.
consumo de bebidas la  poblacion
calientes en las universitaria
Instituciones de 2. Cantidad de
Educacion Superior de la demanda
la provincia de 3. Frecuencia
Imbabura. de compra
Cuantificar la oferta y Oferta 1. Ficha de Primar Ficha de
la variedad de Caracteristicas  Observacion ia observacion
productos que ofrece la de los realizada en
competencia. productos los bares de
similares laUTN vy la
ofertados por PUCESI.
los
competidores.
2. Productos
Sustitutos
Conocer si la Producto 1. Bebidas Encuesta Primar Encuesta a
implementacion de una calientes  de ia estudiantes
maquina expendedora preferencia de laUTNy
de bebidas calientes 2. Dimension y la PUCESI.
tendra aceptabilidad en caracteristicas
el mercado. del envase
Analizar Precio 1. Encuesta y Primar Encuesta a
detalladamente los Determinacion  ficha de ia estudiantes
factores que de precios observacion de laUTNy
intervienen en la 2. Proyeccion la PUCESI.
determinacion del de precios Ficha de
precio de cada bebida. 3. Precios de la observacion
competencia realizada en
los bares de
laUTN vy la
PUCESI.
Definir los medios de Publicidad 1. Estrategias Encuesta Primar Encuesta a
publicidad y promocion de publicidad ia estudiantes
adecuados para dar a de laUTNy
conocer el producto al la PUCESI.
mercado meta.
Establecer los canales Comerciali 1. Estrategias Encuesta Primar Encuesta a
de comercializacion zacion de ia estudiantes
mas idoneos para el comercializaci de laUTNy
proyecto. on la PUCESI.

Fuente: Los Autores
Afio: 2017
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3.5. Segmentacion del mercado

La ubicacion de maquinas expendedoras de bebidas calientes tendra como finalidad
ofrecer a los usuarios rapidez y buen servicio, al adquirir bebidas calientes, en cualquier horario
sin tener la necesidad de trasladarse y perder tiempo. Todo esto se lograra gracias a la apertura
de las autoridades de las Instituciones de Educacion Superior, por otra parte, el servicio
automatizado serd implementado en lugares estratégicos dentro de las Facultades de las

principales universidades de la Provincia de Imbabura.

3.5.1. Variables de segmentacion

La segmentacion de mercados consiste en dividir un todo en fragmentos, de manera
que se puedan constituir grupos mas pequefios y asi conocer a los verdaderos consumidores de

un determinado bien o servicio.

Este proyecto estara enfocado en ofertar su servicio en las principales Instituciones de
Educaciéon Superior de la provincia de Imbabura, especificamente en la poblacion de la
comunidad universitaria de la Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador Sede lbarra y la
Universidad Técnica del Norte, como es el caso de docentes, personal administrativo y

principalmente los estudiantes de cada una de ellas.

Para determinar una correcta segmentacion de mercados se utilizaran las siguientes

variables:

a) Segmentacion Geografica

Para la implementacion de maquinas expendedoras de bebidas calientes se ha tomado

en cuenta las principales Instituciones de Educacion Superior de la provincia de Imbabura,
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especificamente a la PUCE-SI y la UTN, pues cuentan con las caracteristicas de infraestructura

y poblacién acordes para la implementacion del proyecto.

b) Segmentacion Demografica

De acuerdo con la demografia del mercado, se pretende segmentar al mismo con el total

del nimero de estudiantes de pregrado de la UTN y la PUCE-SI.

3.5.2. Mercado Meta

El mercado meta corresponde a identificar de una manera mas precisa a los segmentos
por los que esta conformado el mercado en general, y establecer una vision mas clara de los

consumidores potenciales a los cuales van dirigidos las estrategias mercadélogas y de ventas.

El proyecto estard enfocado principalmente a los 11708 estudiantes de pregrado de las
principales Instituciones de Educacion Superior de la provincia de Imbabura: Universidad
Técnica del Norte y Pontificia Universidad Catolica del Ecuador pues son estos los que se

encuentran en mayor nimero poblacional dentro de estas.

Tabla 6

Numero de estudiantes de pregrado principales IES Imbabura
Nombre de la Institucion de Educacion Superior Numero de estudiantes
Universidad Técnica del Norte 8856
Pontificia Universidad Catolica del Ecuador Sede Ibarra 2852
TOTAL 11708

Fuente: Informes de Rendicién de Cuentas 2016 (UTN, PUCESI)
Elaborado por: Los autores
Afio: 2017
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3.6. Célculo de la muestra

Para el calculo de la muestra es necesario tomar en cuenta informacion cuantitativa
obtenida de la poblacion total de estudiantes de pregrado de la Universidad Técnica del Norte
y la Pontificia Universidad Catolica del Ecuador — Sede Ibarra, que determinard el nimero de

estudiantes a los cuales se debera aplicar la encuesta.

3.6.1. Férmula de la Muestra

(M@
EPN =1+ (2)2(0)?

Datos Muestra UTN y PUCESI
N= Tamafio de la poblacion (11708)
o= Varianza (0.5)

Z?= Nivel de Confianza 95% (1.96)
E2= Nivel de error (0.05)

- (11708)(1,96)2(0,5)?
"= (0,05)2(11708 — 1) + (1,96)2(0,5)2

n = 372 estudiantes
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Una vez calculada la muestra se determind que se deben aplicar 372 encuestas a los
estudiantes de pregrado de la Universidad Técnica del Norte y de la Pontificia Universidad
Catdlica del Ecuador, debido a que representan el mayor numero poblacional de dichas

instituciones.

Debido a que son dos las instituciones en las que se aplicaran las encuestas y tomando
en cuenta la variacion del nimero de estudiantes en cada una de ellas y mediante la utilizacion
de una regla de tres simple se logré determinar que se aplicaran:

8856 % 372
11708

UTN = 280 encuestas arealizar

2852 x 372

PUCESI = 11708

PUCESI = 92 encuestas arealizar
3.7. Técnicas e Instrumentos de recoleccion de informacién

La técnica que se utilizara en la investigacion de mercado serd una de informacién
primaria como es la encuesta, dirigida a la poblacién de las comunidades universitarias de la
UTN y PUCESI, con la finalidad de recabar informacion trascendental para el proyecto,
ademas que se procederd a realizar fichas de observacién en los establecimientos que ofertan
alimentos, dentro de la UTN y la PUCESI, que se encuentran cerca al lugar donde se ubicaran

las maquinas expendedoras de bebidas calientes.

3.7.1. Encuesta

Al ser un emprendimiento de autoservicio, llegara de manera directa a los
consumidores, y por ende la técnica que mejor ayudaré a conocer las necesidades, gustos y

preferencias de las personas, serd la aplicacion de 372 encuestas, ya que estas permitiran
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recopilar informacion, en base a una muestra calculada previamente y con cierto grado de error.

(Ver anexo N°5)

3.7.2. Ficha de Observacion

Esta técnica ayudara al proyecto a recopilar informacién basada en la competencia
directa que ofrece productos similares y se realizard en un determinado horario en los bares
gue se encuentran ubicados dentro de las comunidades universitarias de la Universidad Técnica
del Norte en el bar de la Facultad de Ingenieria en Ciencias Agropecuarias y Ambientales y en
la cafeteria “La Isla” de la Pontificia Universidad Catolica del Ecuador Sede Ibarra, en los que
se ofertan tanto productos similares como café, té y aromaéticas y productos sustitutos como
gaseosas, jugos, yogurt entre otros; a la vez que se venden productos adicionales como es el

caso de panes, sanduches, empanadas, galletas entre otros. (Véase Anexos 1 —2 — 3 - 4)
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3.8. Andlisis e interpretacion de los resultados de la encuesta

1. ¢;Gusta de las bebidas calientes elaboradas a base de café?

Tabla 7

Parametro N°1 - Identificacion del mercado objetivo
Concepto Cantidad Porcentaje
Si 372 100,00%
No 0 0,00%
Total 372 100%

Figura 7

Parametro N°1 - Identificacion del mercado objetivo

- Si - No

0%

100%

Fuente: Estudio de Mercado — encuestas
Elaborado por: Los autores

Anélisis

Una vez recabada informacion al estudiantado de la UTN y PUCESI, es preciso
mencionar que durante la recoleccion de datos existieron personas las cuales no gustan de
bebidas calientes y que fueron obviadas, sin embargo se direcciond la aplicacion de esta técnica
a la poblacion universitaria que gusta de las bebidas calientes por lo tanto se garantizé que las
personas encuestadas cumplan con el primer requisito para realizar el levantamiento de
informacion acerca del tema, contando en primera instancia con un 100% de aceptabilidad del

proyecto.
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2. ¢Cuantas tazas de bebidas calientes acostumbra adquirir a la semana?

Tabla 8

Parametro N°2 - Identificacion del mercado objetivo

Concepto Cantidad Porcentaje
Entre 1-5 183 49,19%
Entre 6-10 159 42,74%
Entre 11-15 23 6,18%
Entre 16-20 7 1,88%
Total 372 100%
Figura 8

Parametro N°2 - Identificacion del Mercado Objetivo
Entre 16-20 * Entre 1-5
2%
- Entre 6-10
“ + Entre 11-
L5

Entre 1-5
49%

Entre 11-15
6%

Entre 6-10
43%

Fuente: Estudio de Mercado — encuestas
Elaborado por: Los autores

Anélisis

En este sentido se pudo determinar que la poblacién universitaria gusta de tomar entre
una y cinco bebidas calientes semanales, dando un resultado del 49% del total de los
encuestados, esto da a conocer que en estas Instituciones de Educacion Superior se podra

generar la venta de los distintos tipos de bebidas calientes.
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3. ¢A qué hora considera que es la mejor opcion para ingerir bebidas calientes?

Tabla 9
Parametro N°3 — Identificacion del mercado objetivo

Concepto Cantidad Porcentaje
Manana 114 30,65%
Tarde 79 21,24%
Noche 95 25,54%
A toda Hora 84 22,58%
Total 372 100%
Figura 9
Parametro N°3 - Identificacion del mercado objetivo

A toda Hora

23% Mafana

31%

» Mafiana
- Tarde

+ Noche

» Atoda Hora
Tarde

21%

Fuente: Estudio de Mercado — encuestas
Elaborado por: Los autores

Andlisis

Con relacion a esta interrogante, los resultados muestran que la mayoria de la poblacion
requiere tomar algun tipo de bebida caliente en la jornada matutina, y esto puede darse debido
a que en ese horario se satisface la necesidad de la primera comida del dia, por lo cual se debe

enfocar los esfuerzos de cobertura de demanda de ese horario.



4. ;Cuales de las siguientes bebidas calientes son de su preferencia?

Tabla 10
Grado de preferencia del producto
Concepto Cantidad Porcentaje
Americano 56 15,05%
Capuchino 86 23,12%
Mocachino 76 20,43%
Espresso 21 5,65%
Café con leche 30 8,06%
Leche 11 2,96%
Leche manchada 17 4,57%
Chocolate con leche 14 3,76%
Té 61 16,40%
Total 372 100%
Figura 10
Grado de preferencia del producto
Chocolate con Té Americano
leche 16% 15%

Leche manchada
5%

Capuchino
23%

Leche
3%

Café con leche \
8%

Espresso ;
6% Mocachino
20%

Fuente: Estudio de Mercado — encuestas
Elaborado por: Los autores

Analisis
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- Americano

+ Capuchino

* Mocachino

- Espresso

+ Café con leche

* Leche

- Leche manchada

+ Chocolate con leche

- Té

Se pudo determinar que la bebida de preferencia de los encuestados es el capuchino,

por lo que se debe asegurar un correcto inventario de insumos que intervienen en la preparacion

de esta y los otros ocho tipos de bebidas puesto que en todas se genera un cierto grado de

aceptabilidad.
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5. Cuando adquiere una bebida caliente la prefiere en:

Tabla 11
Aceptabilidad del proyecto

Concepto Cantidad Porcentaje
Maquina expendedora 327 87,90%
Cafetera eléctrica 45 12,10%
Total 372 100%
Figura 11

Aceptabilidad del proyecto
Cafetera
eléctrica

12%

S~

» Maquina expendedora

’ - Cafetera eléctrica

Maquina
expendedora
88%

Fuente: Estudio de Mercado — encuestas
Elaborado por: Los autores

Anélisis

Esta interrogante nos ayuda a determinar de manera mas eficaz el mercado potencial al
cual estara sujeto el proyecto, que en este caso es el 88% de la muestra obtenida, tomando en
cuenta estos datos y el grado de error se puede asegurar que habra aceptabilidad de la propuesta
de la implementacion de maquinas expendedoras de bebidas calientes, pese a que el 12% del

total de la muestra calculada prefiere consumir bebidas calientes de otro tipo de artefactos.
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6. ¢Cual de las siguientes caracteristicas preferiria en el envase?

Tabla 12
Parametro N°1 — Caracteristicas, dimensiones y empaque del producto

Concepto Cantidad Porcentaje
Cartén 51 13,71%
Plastico 19 5,11%
Térmico 302 81,18%
Total 372 100%
Figura 12

Parametro N°1 - Caracteristicas y dimensiones del producto

Carton
14%

Plastico

- Carton
+ Plastico

= Térmico

Térmico
81%

Fuente: Estudio de Mercado — encuestas
Elaborado por: Los autores

Anélisis

Un aspecto importante para considerar dentro del proyecto es el envase puesto que es
en éste en el que el consumidor final recibe su producto, a la vez que es fundamental conocer
en base a las caracteristicas del cliente el material de su preferencia, que en este caso y por
razones obvias es un vaso térmico con un porcentaje del 81% sobre los demas, ya que ayuda a

conservar el calor de la bebida y a proteger de quemaduras al usuario.
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7. ¢De qué tamano preferiria que fuese el envase de su bebida caliente?

Tabla 13

Parametro N°2 - Caracteristicas y dimensiones del producto

Concepto Cantidad Porcentaje
4onz 21 5,65%
6onz 99 26,61%
8onz 252 67,74%
Total 372 100%
Figura 13

4onz

6%

/

= 4onz
- 6onz

- 8onz

Parametro N°2 - Caracteristicas y dimensiones del producto
Fuente: Estudio de Mercado — encuestas
Elaborado por: Los autores

Analisis

Establecer una dimension estandar en el envase es esencial, pues ayuda a determinar la
cantidad de bebida que el usuario requiere en base a sus necesidades de consumo, en este
sentido los resultados arrojaron que el contenido idoneo para verter la bebida, con un 68% es
ocho onzas dejando de lado las opciones de cuatro y seis onzas de bebidas calientes en el

envase.
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Tabla 14

Determinacion de precios
Concepto Cantidad Porcentaje
0,50 - 1,00 268 72,04%
1,05-1,50 61 16,40%
1,55 - 2,00 43 11,56%
Total 372 100%

Figura 14

Determinacion de precios

1,55-2,00
12%

1,05-1,50
16%

- 0,50-1,00
4 - 1,05-1,50
» 4555232200

0,50-1,00
72%

Fuente: Estudio de Mercado — encuestas
Elaborado por: Los autores

Andlisis

Conocer la capacidad econdmica de la demanda potencial es de vital importancia

debido a que si el precio es demasiado alto no se logrard un volumen de ventas adecuado y si

este es demasiado bajo no se alcanzara a cubrir los costos de produccion y operacion, es por

esto que se ha considerado tres rangos de opciones pensando en la estabilidad del proyecto y

el poder adquisitivo del consumidor, los datos arrojan que el precio ideal de una bebida caliente

oscila entre los cincuenta centavos y un délar americano, con un 72% de la poblacion.



85

9. ¢Por qué medio de comunicacion le gustaria conocer sobre el servicio de las maquinas

expendedoras de bebidas calientes?

Tabla 15
Identificacion de estrategias de publicidad
Concepto Cantidad Porcentaje
Radio 87 23,39%
Volantes 59 15,86%
Redes Sociales 226 60,75%
Total 372 100%
Figura 15
Identificacion de estrategias de publicidad
Radio
‘_-‘ K - Radio

T——
Redes Sociales \ ’ - Volantes
2 v Volantes - Redes Sociales
16%

Fuente: Estudio de Mercado — encuestas
Elaborado por: Los autores

Anélisis

La publicidad dentro del emprendimiento determinara como el producto ofertado se
dara a conocer al consumidor final de manera que ayude a cubrir masivamente a la demanda
potencial, en relacion a esta pregunta tomando en cuenta que los encuestados fueron estudiantes
de pregrado de las comunidades universitarias, el medio de comunicacion que méas se adapta
al diario vivir de los estudiantes, y por lo tanto al que se deberan dirigir los esfuerzos de
marketing, fueron primordialmente las redes sociales con un 61%, puesto que es el mas
utilizado por la mayoria de los jévenes, seguidas de la radio y dejando por ultimo a los volantes.
Por otro lado, una estrategia de publicidad que podria causar impactos positivos en los posibles
consumidores seria un banner publicitario en las paginas web de la UTN y PUCE-SI, mediante

la predisposicion de las autoridades.



86

10. Si su respuesta fue la radio, ;cual acostumbra a escuchar?

Tabla 16

Identificacion de medios radiales preferidos

Concepto Cantidad Porcentaje
Exa 55 63,22%
Armonica 11 12,64%
América 17 19,54%
Otra 4 4,60%
Total 87 100%
Figura 16

Identificacion de estrategias de publicidad
Otra

o 5%
Ameérica
19% -‘

[\

Armonica
13% ‘

= Exa
- Armonica

- América
Exa

63% - Otra

Fuente: Estudio de Mercado — encuestas
Elaborado por: Los autores

Anélisis

A pesar de que, en los datos obtenidos tras la aplicacion de encuestas, la radio obtuvo
un 23% de aprobacidn, es uno de los medios de comunicacion mas usados en la actualidad y
tiene un grado de aceptabilidad intermedio en la realizacién de difusion del proyecto y es por
esto que es importante conocer que frecuencia es la mas sintonizada por los jovenes
encuestados que en este caso con un 63% es la radio exa, en la cual se deberia efectuar cufias

publicitarias que den a conocer el producto a la poblacion.
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e Conclusion general de la aplicacion de encuestas

Con la realizacion de trescientos setenta y dos encuestas las cuales tuvieron como
objetivo recopilar informacion relacionada a la implementacion de servicio automatizado de
maquinas expendedoras de bebidas calientes en las principales Instituciones de Educacion
Superior de la Provincia de Imbabura y de las cuales se tom6 como centro de estudio a las
establecidas en la ciudad de Ibarra como: la Pontificia Universidad Catolica del Ecuador Sede
Ibarra y la Universidad Técnica del Norte, a la vez que tuvo como propdsito conocer las

necesidades, gustos y preferencias de las comunidades universitarias.

Tomando en cuenta que la poblacion total de estudiantes de pregrado de estos centros
de educacion superior es de 11708 y que en base a la encuesta en su quinto numeral se obtuvo
un nivel de aceptabilidad del 88% disminuye el mercado potencial a 10292 demandantes, de

los cuales: 7785 pertenecen a la UTN y 2507 a la PUCESI.

Finalmente se pudo obtener informacion relevante, la cual ayudoé a identificar que la
mayoria de encuestados gusta tomar entre una y cinco bebidas calientes, de preferencia en la
mafiana y poseen como bebida favorita al capuchino, en un envase de ocho onzas, elaborado
con materiales térmicos que ayuden al consumidor final a conservar el calor y a protegerlo del
mismo y por el cual estarian dispuestos a pagar entre cincuenta centavos y un délar americano.
Para que el producto sea conocido por los demandantes, el proyecto deberé efectuar esfuerzos

de publicidad por redes sociales y en las paginas web de las instituciones de educacién superior.
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3.9. Demanda

3.9.1. Identificacién de la demanda

Conocer la demanda potencial del proyecto es fundamental debido a que es en base a
esta que se pretende cubrir las expectativas del mercado, asi como también satisfacer sus

necesidades, gustos y preferencias.

Tabla 17
Proporcion de la demanda potencial
) ~ Demanda
Concepto Cantidad Porcentaje )
Potencial
Maquina expendedora 327 87,90%
Cafetera eléctrica 45 12,10% 88%
Total 372 100%

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: Los Autores

El proyecto en cuestion cuenta con un mercado total de 11708 personas, las cuales
corresponden a la poblacién de estudiantes de pregrado de la Universidad Técnica del Norte y
la Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador Sede Ibarra y que mediante la encuesta se pudo
obtener el mercado potencial que corresponde a 10292 estudiantes de pregrado de los cuales

de acuerdo a su poblacién se pudo determinar, mediante un calculo que en la UTN la demanda

asciende a 7785 estudiantes, mientras que en la PUCESI a 2507.

Tabla 18
Determinacion de la demanda potencial
Detalle Valor
Numero de estudiantes de pregrado de la UTN y PUCESI 11708
Porcentaje de aceptacion del proyecto 88%
Demanda Potencial 10292 estudiantes

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: Los Autores
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Tabla 19
Numero demandantes por IES

NUmero de Porcentaje NUmero
Detalle _

Estudiantes Demanda Demandantes
NUmero de estudiantes de pregrado de la —
UTN 8856

_ 88%
Numero de estudiantes de pregrado de la
2852 2507

PUCESI
Demanda Potencial 11708 10292

Fuente: Estudio de Mercado — Encuestas
Elaborado por: Los Autores

Debido al alto nimero de estudiantes que existe en estas comunidades universitarias y

de acuerdo con los datos obtenidos del cuadro de determinacion de la demanda potencial se

puede apreciar que el porcentaje obtenido supera al 50%, por lo cual se puede decir que el

proyecto si tendra aceptabilidad.

3.9.2. Proyeccion de la demanda

Las proyecciones necesarias para realizar este estudio seran efectuadas tomando en

cuenta el crecimiento poblacional que comprende desde el afio 2014 hasta el afio 2016 de los

estudiantes de pregrado que conforman la Universidad Técnica del Norte y la Pontificia

Universidad Catdlica del Ecuador — Sede Ibarra, tal como se presenta en la siguiente tabla:

Tabla 20
Promedio de crecimiento estudiantil

ESTUDIANTES POR ANO PROMEDIO DE
IES % CRECIMIENTO
2014 2015 2016
ESTUDIANTIL
PUCESI 2502 2936 2852 7,24%
6,25%
UTN 7993 8444 8856 5,26%

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: Los Autores
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Luego de realizados los calculos correspondientes se definié que el porcentaje de

crecimiento estudiantil es del 6,25% el cual servira para efectuar proyecciones futuras, excepto

para la proyeccion de la demanda de los afios desde el 2017 al 2021, debido a que para obtener

datos mas certeros el calculo se efectud con el porcentaje de crecimiento poblacional de cada

IES como se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 21
Proyeccion de la demanda por institucion

ANO

BASE PROYECCIONES
INSITITUCION PORCENTAJE | 2016 | 2017 2018 2019 2020 2021
Universidad Técnica del Norte 5,26% 8856 9322 9812 10328 10872 11443
Pontificia Universidad Catolica del
Ecuador 7,24% 2852 3059 3280 3518 3772 4046

TOTAL 11708 | 12380 13092 13846 14644 15489

Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: Los Autores

A continuacion, se presenta una tabla resumen de la proyeccion de demanda de las dos

Instituciones de Educacion Superior, de la cual se obtiene la demanda potencial proyectada al

multiplicar por el porcentaje de aceptacion.

Tabla 22

Resumen de la proyeccidén de demanda afios 2017-2021

Proyeccion del mercado objetivo por

Afo namero de estudiantes de grado de la UTN Aceptacion

% De

Demanda Potencial

Proyectada
y PUCESI
2016 11708 10292
2017 12380 10883
2018 13092 87,90% 11509
2019 13846 12171
2020 14644 12873
2021 15489 13615

Fuente: Estudio de mercado — encuestas
Elaborado por: Los Autores

En base a los datos de la tabla anterior se puede identificar la proyeccion que va desde

el afno 2017 hasta el 2021, con el 2016 como afio base, partiendo de la poblacion total que
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corresponde a 11708 estudiantes de pregrado, al cual se le incrementd la tasa de crecimiento
correspondiente al 6,25% se obtiene el resultado para los 5 afios posteriores, a los cuales se le
aplicé el 88% que corresponde al porcentaje de aceptabilidad de la implementaciéon de
maquinas expendedoras de bebidas calientes, obteniendo de esta manera la demanda potencial

proyectada.

3.10. Oferta

3.10.1. Identificacién de la Oferta

Basandose en la informacion obtenida de la fuente primaria aplicando la técnica de
observacion directa, se obtiene que la oferta tanto en la Universidad Técnica del Norte como
en la Pontificia Universidad Catélica del Ecuador, esta dado por dos corrientes una interna
como es el caso de bares ubicados dentro de las casonas universitarias; y externas dado por
puestos de comida ubicados a los alrededores de las instituciones de Educacion Superior en los
cuales la poblacion universitaria pueden adquirir alimentos y que para el proyecto representan

la competencia a la cual se esta expuesto y se debe prestar atencion.

Segln lo que se pudo apreciar la competencia interna y externa oferta productos
similares como es el café negro, capuchino, mocachino y aromaticas a precios que oscilan entre
los cincuenta centavos hasta los dos ddlares americanos, en una cantidad entre seis y ocho

onzas, comercializadas en envases térmicos.

Por otro lado, se debe tomar en cuenta que se ofertan productos sustitutos,
principalmente por tiendas de los alrededores como son gaseosas, jugos, yogurt, energizantes,

aguas en fin diferentes tipos de bebidas azucaradas en las cuales la variacion de precios es
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mayor pues van desde los diez centavos hasta los dos dolares americanos con cincuenta

centavos.

Estos establecimientos de venta de alimentos prestan su atencion aproximadamente
desde las 8:00 am hasta las 21:00 pm, adaptdndose a los horarios de cada Institucion de

Educacion Superior.

A todo esto, se debe afiadir que la poblacion universitaria consume otro tipo de
productos como: panes, empanadas, pasteles, galletas, sanduches, que por lo general son
expendidos por bares internos y externos de los centros de Educacion Superior a precios que
van desde los treinta centavos hasta los dos délares americanos; con lo cual buscan acompafiar
su alimento con algdn tipo de bebida, lo que influye directamente al proyecto con su producto

a ofertar.

3.10.2. Identificacion de la oferta actual directa

Al existir establecimientos expendedores de alimentos dentro de las facultades de las
comunidades universitarias, se consideran estos como competencia actual directa pues ofertan
productos similares elaborados a base de café en cantidad y precios semejantes al producto a
ofertar, en horarios que se rigen a los establecidos en cada universidad como se detalla a

continuacion en la siguiente tabla.
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Tabla 23
Identificacion de la Oferta directa actual
Atencion Productos
L o ) ~ Ventas
Nombre Ubicacion Similares que Cantidad Precio =
. . Diarias
Dias Horario oferta
Cafeé 8 onzas 0,50
_ Edificio Capuchino 8 onzas 1,35
Cafeteria Lunesa  8:00 am - 20:00 )
N°4 ) Mocachino 8 onzas 1,35 10
"La Isla” Viernes pm
PUCESI Chocolate 8 onzas 1,35
Té 8 onzas 0,50
Bar FICAYA Lunesa 8:00 am - 21:00 Café 8 onzas 0,50 20
FICAYA  UTN Viernes pm Té 8 onzas 0,50
Fuente: Estudio de mercado — ficha de observacion
Elaborado por: Los Autores
Una vez identificada la oferta directa actual, es necesario conocer la cantidad de bebidas
que oferta la competencia de manera anual para su posterior proyeccion.
Tabla 24
Determinacién de la oferta anual
o Ventas Ventas
Nombre Ventas Diarias Ventas Anuales
Semanales Mensuales
Cafeteria "La Isla" 10 50 200 2000
Bar FICAYA 20 100 400 4000
Total 30 150 600 6000

Fuente: Estudio de mercado — ficha de observacion
Elaborado por: Los Autores

3.10.3. Proyeccidn de la Oferta

Tomando en cuenta el porcentaje de crecimiento de la demanda el cual es 6,25% se
pretende calcular la proyeccién de la oferta para los proximos cinco afios con el mismo
porcentaje debido a que no se cuenta con datos historicos reales que aporten a establecer una

tasa veridica de proyeccion, el cual se detalla en la siguiente tabla:



Tabla 25

Proyeccion de la oferta
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Afo Oferta Proyectada
2017 6000
2018 6375
2019 6773
2020 7197
2021 7647

Fuente: Estudio de mercado — ficha de observacion
Elaborado por: Los Autores

3.11. Balance Oferta — Demanda

La relacion oferta demanda permite obtener de manera cuantitativa la demanda

insatisfecha, misma que se presenta a continuacion:

Tabla 26

Proyeccion demanda insatisfecha en personas

Afo Oferta Demanda Demanda Insatisfecha
2017 6000 10883 4883
2018 6375 11509 5134
2019 6773 12171 5398
2020 7197 12873 5676
2021 7647 13615 5969

Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: Los Autores

En base a la proyeccion de la oferta y la demanda que va desde el afio 2017 hasta el

2021 en el mercado existe un segmento de poblacion insatisfecha por lo que el proyecto busca

comercializar su producto hacia ellos, puesto que segun los datos obtenidos en la encuesta

indican que habra aceptabilidad del producto con una frecuencia de consumo de cinco bebidas

semanalmente por parte de los consumidores, dato que se obtuvo de la pregunta nimero dos

de la encuesta.
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Tabla 27
Proyeccion demanda Insatisfecha en bebidas

Frecuencia de

Demanda Bebidas
Afo Oferta Demanda ) Consumo )
Insatisfecha Insatisfechas
Semanal

2017 6000 10883 4883 5 24414
2018 6375 11509 5134 5 25668
2019 6773 12171 5398 5 26988
2020 7197 12873 5676 5 28379
2021 7647 13615 5969 5 29844

Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: Los Autores

Una vez determinado el balance oferta-demanda es preciso conocer el nimero total de
bebidas en base a la frecuencia de consumo de la demanda insatisfecha y asi tomar las medidas

cautelares necesarias en base a la produccién que tendréa el emprendimiento.

Para el efecto, se debera realizar el promedio de la capacidad instalada de una maquina
expendedora que en este caso va desde noventa y uno y ciento cuarenta bebidas, dando como
resultado ciento dieciséis y de lo cual se procederé a calcular el 88% de aceptacion del proyecto,
dato obtenido de la encuesta (pregunta N°5), lo cual arroja el resultado de ciento dos bebidas

diarias.

A continuacion, se presenta la tabla de proyeccion de bebidas ofertadas por las dos

maquinas expendedoras a lo largo de cinco afios.
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Tabla 28

Proygcci()n de bebidas ofertadas por el proyecto
ANO Diarias Semanales Mensuales Anuales
2017 102 510 2040 20400
2018 108 542 2168 21675
2019 115 576 2303 23030
2020 122 612 2447 24470
2021 130 650 2600 26000

Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: Los Autores

Para la proyeccion de bebidas ofertadas por las maquinas tanto de la UTN como de la
PUCE-SI, se ha tomado como base de célculo el 6,25% que corresponde al crecimiento

poblacional de estudiantes de pregrado de cada comunidad universitaria.

A la vez se debe definir en base al nimero de estudiantes de cada institucion de
educacion superior que para la UTN al poseer 8856 estudiantes representa el 75,64% y para la

PUCE-SI el 24,36% debido a que cuenta con 2852 estudiantes.

Tabla 29
indice poblacional de cada IES
NUMERO DE
INSTITUCION ESTUDIANTES ANO POF\I?EFI’EIIR’\ISSAI\EJI\IIET?AUE
BASE 2016

Universidad Técnica del Norte 8856 75,64%
Pontificia Universidad Catélica del
Ecuador — Sede Ibarra 2852 24,36%
TOTAL 11708 100,00%

Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: Los Autores

A continuacion, se presenta la proyeccion de bebidas de cada Institucion de Educacion
Superior de acuerdo con los porcentajes de indice poblacional y multiplicando por la oferta de

bebidas diarias que equivale en el afio 2017 a ciento dos bebidas.
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Tabla 30

Proygcci()n de bebidas ofertadas por la maquina ubicada en la UTN
ANO Diarias Semanales Mensuales Anuales
2017 77 386 1543 15431
2018 82 410 1640 16395
2019 87 436 1742 17420
2020 93 463 1851 18509
2021 98 492 1967 19666

Fuente: Estudio de mercado — Experiencia
Elaborado por: Los Autores

Tabla 31

Proygcci()n de bebidas ofertadas por la maquina ubicada en la PUCESI
ANO Diarias Semanales Mensuales Anuales
2017 25 124 497 4969
2018 26 132 528 5280
2019 28 140 561 5610
2020 30 149 596 5961
2021 32 158 633 6334

Fuente: Estudio de mercado — Experiencia
Elaborado por: Los Autores

Se espera atender en el primer afio un promedio de ciento dos bebidas diarias entre las
dos maquinas siendo setenta y siente bebidas en la Universidad Técnica del Norte y veinte y

cinco ofertadas por la maquina expendedora ubicada en la Pontifica Universidad Cat6lica del

Ecuador Sede Ibarra y veinte mil cuatrocientas bebidas al afio.

En este aspecto de las veinte y cuatro mil cuatrocientos catorce bebidas insatisfechas,

se cubrird un 84% entre las dos comunidades universitarias.

3.12. Andlisis de precios

Sin lugar a duda el precio es un factor determinante para el proyecto, puesto que este
establecera de cierta manera la aceptabilidad del producto en el mercado, para efectuar un

correcto analisis de precios se debe tomar en cuenta ciertas variables, una de ellas es la cantidad
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de dinero que el mercado potencial estaria dispuesto a pagar por el producto, otra es considerar
los costes que posee la oferta, a la vez se debe tomar en cuenta el porcentaje de inflacion al
cual los precios estan expuestos en términos econémicos nacionales y finalmente se debe tener

claro los costos de produccion y gastos operacionales que impactan al producto y asi fijar un
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precio adecuado que sustente los mismos y permita obtener un margen de ganancia y

perdurabilidad en el tiempo.

Pues bien, gracias a los datos obtenidos en la encuesta se tiene una idea clara que el
precio promedio al que el consumidor estaria dispuesto a pagar va desde los cincuenta centavos
de ddlar hasta un dolar americano, con un 72,04% del mercado objetivo, lo cual sugiere que el
precio no puede salir de esos limites, por ende, se debe tener en cuenta la capacidad de pago

de la demanda, ya que de ellos depende la continuidad del proyecto.

Con respecto a la oferta existente en el mercado, se tiene presente gracias a la ficha de
observacién y con respecto a los productos similares, que el precio oscila entre los cincuenta
centavos hasta un dolar con treinta y cinco centavos, los cuales van de acuerdo con las
estrategias de cada negocio, pero en el caso del proyecto se deben tomar en cuenta y asi generar

competitividad en el mercado.

Los temas econdmicos del pais es algo que se debe prestar atencién al momento de
realizar cualquier andlisis de precios, debido a que pueden alterar los mismos de manera
considerable, un indicador econémico que da a conocer sobre el incremento de los productos
en el mercado es la inflacion, con la cual se debe efectuar un analisis y una proyeccion que
ayude al emprendimiento a tomar las medidas cautelares sobre sus precios en el tiempo, asi
como también se debe estar actualizado sobre las nuevas politicas gubernamentales que

marquen interés en la trayectoria del proyecto.

Finalmente, pese a que la demanda, la oferta e indicadores econémicos dan pautas sobre
la fijacion de precios, es necesario establecer los mismos en base a los costos de produccion y

gastos operativos que surjan al momento de elaborar el producto final y de los insumos que
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intervengan en el proceso de fabricacién, tomando en cuenta un margen de utilidad que permita

la sostenibilidad del proyecto en el mercado.

3.13. Estrategias de comercializacion

3.13.1. Producto

Con la implementacion de maquinas expendedoras de bebidas calientes en las
Principales Instituciones de Educacion Superior de la Provincia de Imbabura, se pretende
ofertar a las comunidades universitarias una variedad de bebidas calientes como son:
capuchino, mocachino, café americano, espresso, chocolate, leche, leche manchada, café con
leche y té, las cuales son elaboradas automaticamente bajo un proceso que va de acuerdo con

las preferencias del cliente.

Cada una de estas bebidas calientes se elaborard con base a una receta preestablecida
que se ejecuta de manera automatica en la maquina expendedora y de acuerdo con la necesidad

del consumidor final.

3.13.2. Precio

Para la fijacion de precios de cada una de las bebidas calientes, se debe realizar un
andlisis de costos que permitan cubrir los gastos operativos, los costes de produccion y un
margen de ganancia, para lo cual es necesario considerar variables como la oferta, capacidad
de pago de la demanda de los cuales ya se obtuvieron datos en la encuesta, y factores

econdmicos nacionales a los cuales esta expuesto el precio final del producto.

Para la obtencion de un precio preciso y que cubra las variables anteriormente
mencionadas se debe efectuar un estudio mas acorde de acuerdo con las condiciones del

mercado y que se lo ejecutara en los capitulos posteriores a este.
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3.13.3. Plaza

La plaza se refiere a la manera en el que el producto va a llegar al consumidor final, es
decir los canales de distribucion mas iddneos a los cuales el cliente puede tener acceso sobre

el producto a ofertar.

Con relacion al proyecto las méaquinas expendedoras seran ubicadas dentro de las
facultades de las Instituciones de Educacién Superior que para el caso son la UTN y la PUCE-
S, en un lugar visible al pablico, las mismas que funcionarén las veinte y cuatro horas del dia,
a las cuales el cliente tiene acceso de manera rapida y sencilla pues la interaccion sera de
manera directa al proporcionar un autoservicio en las que el que el consumidor elige su bebida

de acuerdo con sus necesidades, gustos y preferencias.

3.13.4. Publicidad

Por medio de las encuestas se pudo determinar que la manera en la que los clientes
quisieran conocer sobre el producto principalmente es por redes sociales con un 60,75%, puesto
que el publico encuestado en su mayoria es jovenes, seguido de la radio con un 23,39%, pues
es un medio de comunicacion que se ha sabido mantener en el tiempo y finalmente con un 15,

86% vienen los volantes.

En base a esta informacion el proyecto debe considerar realizar esfuerzos de marketing
a la publicidad en redes sociales y si es posible efectuar banners publicitarios en las paginas
web de las Instituciones de Educacion Superior mencionadas anteriormente de acuerdo con el
nivel de preferencia del mercado objetivo, para lo cual se establecera a continuacion una tabla
explicativa de lo que contendra el anuncio publicitario por medio de redes sociales y paginas

web.

Tabla 32
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Estrategias de publicidad
Medio de Detalle

Comunicacion

Redes Sociales y Se realizard una pagina y/o banner, referente con el nombre de la

paginas web marca y producto en las principales redes sociales como son:
universitarias Facebook, Twitter y paginas web universitarias, en las que
indicara:

e Fl lugar exacto en donde estaran ubicadas las maquinas
expendedoras de bebidas calientes dentro de las
Instituciones de Educacion Superior y su horario de
atencion.

e Los diferentes tipos de bebidas que se ofrece.

e Los precios de cada una de las bebidas ofertadas.

e Se publicard periddicamente articulos o videos referentes a
los beneficios de ingerir bebidas calientes a base de café.

e Se subirdn imagenes y frases con relacion al consumo de

bebidas calientes.

Elaborado por: Los autores
Afio: 2017

Gracias a la implementacion de estrategias publicitarias, dadas por los medios de
comunicacion mencionados anteriormente se pretende llegar de manera féacil y répida al

mercado objetivo, los cuales llegaran a conocer temas sobre el producto ofertado y asi ampliar

la difusion de este de manera masiva y tratar de captar mas clientes.
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3.14. Conclusiones del Estudio de Mercado

Luego de haber realizado la investigacion de mercado en las principales Instituciones
de Educacion Superior las cuales fueron: Universidad Técnica del Norte y Pontificia
Universidad Catolica del Ecuador — Sede Ibarra, se ha determinado que el mercado potencial,
para el proyecto de implementacion de maquinas expendedoras de bebidas calientes, es de
10292 personas, principalmente estudiantes de pregrado de la UTN y PUCE-SI, que

corresponde al 88% de la poblacion total que son 11708 estudiantes.

Consecuentemente el crecimiento poblacional estudiantil viene dado, de acuerdo con
las estadisticas de afios anteriores, por un 6,25% de incremento anual, lo que permitio realizar
la proyeccion de la demanda a cinco afios, y al no poseer datos historicos de la competencia,
se realiz6 un célculo relacionado con el crecimiento de la demanda y a raiz de las proyecciones,
se determind la demanda insatisfecha que se pretende cubrir con la implementacion del

proyecto.

Con relacion al precio, se llegé a la conclusion, que la capacidad adquisitiva de los
posibles consumidores se encuentra dentro de una rango entre cincuenta centavos y un dolar
americano, lo que obliga a realizar un analisis que permita conocer si el precio del producto
cubrird tanto los costos de operacion como los gastos operativos y que se pueda obtener un
margen de ganancia considerable, por otro lado es importante mencionar que estos valores irian
acorde con los precios de la competencia, ya que oscilan entre los cincuenta centavos y un dolar

con treinta y cinco centavos.

Por ultimo este proyecto estara ubicado dentro de las facultades de la Universidad
Tecnica del Norte y de la Pontificia Universidad Catolica del Ecuador — Sede Ibarra y
mantendra una relacion directa con el cliente, ya que este podra elegir el producto de entre

nueve opciones de bebidas calientes que son modificables de acuerdo a los gustos, necesidades
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y preferencias del consumidor, las cuales se pretende dar a conocer por los principales medios
publicitarios que segun datos arrojados por la encuesta son: redes sociales con el 60,75% y
frecuencias radiales con 23,39% y volantes con 15,86% de aceptacion, pero la administracion
del proyecto utilizara los recursos econdmicos en redes sociales principalmente Facebook, ya

que supera el 50% de aceptacion en las comunidades universitarias.



CAPITULO IV

4. ESTUDIO TECNICO

Mediante el estudio técnico se pretende conocer de manera mas amplia temas como la
localizacion del proyecto, su tamafio, maquinaria, disponibilidad de insumos, recursos
humanos, equipos, inversiones, gastos administrativos, financiamiento y en si todo lo

relacionado de manera directa e indirecta con el emprendimiento.

Para la instalacion de maquinas expendedoras de bebidas calientes, este estudio ayudara
a determinar de manera eficiente los procesos en los cuales esta inmerso el producto final antes
de llegar al consumidor, es por lo que se debe analizar detalladamente cada elemento que

interviene en su implementacion dentro de las Instituciones de Educacion Superior.

Otro aspecto que considerar es la maquinaria con la que contara el proyecto a la que se
debe prestar atencion pues basicamente es el pilar fundamental en el cual se basa el negocio;
estas deben ser operadas por personal previamente capacitado y que sepa solventar los
inconvenientes que se puedan presentar, para lo que también es importante contar con los
insumos adecuados de manera que permitan el normal funcionamiento del equipo durante su

vida util.

Finalmente se puede decir que para la implementacion adecuada del proyecto es

necesario contar con otro tipo de activos fijos los cuales permitan determinar sistematicamente
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los niveles de costos de produccidn, gastos operativos y el capital de trabajo necesario para el

arranque del emprendimiento.

4.1. Objetivos del estudio técnico

4.1.1. Objetivo General

Realizar un estudio técnico a través de la utilizacion de herramientas de investigacion
y de proyecciones financieras con la finalidad de establecer la macro y micro localizacion
estratégica, procesos productivos, tecnologias, insumos y recursos para la buena

implementacién del proyecto.

4.1.2. Objetivos Especificos

e Detallar la macro y micro localizacion de la microempresa.

e Determinar el tamafio del proyecto con base a la capacidad productiva.

e Fijar los procesos productivos a los cuales esta sujeto el producto final.

e Examinar las alternativas de financiamiento ofertados por el mercado y escoger la que
mejor se adapte a las necesidades.

e Identificar la maquinaria y equipo tecnoldgico que cubra las necesidades del
emprendimiento.

e Seleccionar de manera adecuada los requerimientos de materia prima y mano de obra
directa e indirecta que intervienen en el proceso de produccion.

e Cuantificar la inversion total y el capital de trabajo requeridos para la implementacién del

proyecto
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4.2. Localizacion del Proyecto

La localizacion se debe definir como el lugar en el que proyecto va a reunir el mayor
numero de ventajas de produccion y venta, y en el cual pueda alcanzar sus objetivos con la
mayor eficiencia y eficacia posibles. De acuerdo con el bien o servicio que se esté brindando
sera importante analizar detalladamente dénde ubicarlo, pues en el caso de méaquinas
expendedoras lo mas conveniente es un lugar con gran afluencia de personas, que gusten del

producto final.

4.2.1. Macro localizacion

Se refiere al rea geografica mas amplia (de carécter nacional o internacional) en la que
se desarrollara un determinado proyecto. En este caso para el establecimiento del
emprendimiento se tiene por hecho que estara ubicado segln la Organizacion Territorial del
Estado Titulo V de la Constitucion de la Republica del Ecuador, en la Region Sierra, Zona 1,

Provincia de Imbabura, Cantén lIbarra.

Figura 17
Delimitacion de la macro localizacion del proyecto
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Fuente: www.mapasdeecuador.blogspot.com -_http://www.mapasecuador.net/mapa/mapa-imbabura-mapa-ubicacion-territorial.html
Afo: 2017



4.2.2. Micro localizacién
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Las méquinas expendedoras de bebidas calientes estardn ubicadas en la Universidad

Técnica del Norte situada especificamente en la Av. 17 de Julio y General José Maria Cordova,

Barrio el Olivo, Cuidad Ibarra, y en la Pontificia Universidad Catolica del Ecuador Sede —

Ibarra, situada en la Av. Jorge Guzméan Rueda y Av. Padre Aurelio Espinosa Polit.

Figura 18
Micro localizacion del proyecto - Maquina N°1
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Figura 19
Micro localizacion Maquina N°2
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Se ha tomado en cuenta estas dos Instituciones de Educacion Superior debido a que
poseen un numero de estudiantes superior a los dos mil quinientos estudiantes lo que resulta
conveniente para el emprendimiento, a la vez que sus instalaciones cuentan con servicios
bésicos, seguridad y buena infraestructura, lo que garantiza el adecuado desarrollo del

proyecto.

4.3. Tamano del proyecto

4.3.1. Disponibilidad de los proveedores e insumos

Puesto que las maquinas expendedoras de bebidas calientes necesitan de insumos
especiales para su éptimo funcionamiento y ventajosamente la mayoria de ellos se encuentra
en la ciudad de Ibarra, se puede decir que la materia prima directa se la consigue de manera
rapida y sencilla en los principales supermercados de la urbe, salvo el caso del café en grano y

la leche en polvo que necesariamente deben ser transportados desde otras ciudades del pais.

A continuacion, se detallan los principales proveedores con los que se trabajara en el

emprendimiento:

Tabla 33

Proveedores de Insumos que intervienen en el proyecto

PROVEEDOR PRODUCTO CIUDAD
Aqua Sweet Agua Ibarra
Discomnorte Te Ibarra
Graficolor Vasos Ibarra
Nestlé Leche Quito
Mega bodega JH Azlcar Ibarra
Montariés Café Quito
Gran aki Sorbetes Ibarra
Supermercado Santa Maria Chocolate Ibarra

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores
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4.3.2. Capacidad Instalada

Para la implementacion de maquinas expendedoras de bebidas calientes en las
principales Instituciones de Educacion Superior de la Provincia de Imbabura, basicamente se
estardn ofertando los productos de acuerdo a los horarios de atencion de cada comunidad
universitaria que por lo general son ocho horas, aunque es preciso mencionar que en las
instalaciones de la Universidad Técnica del Norte el equipo se encontrard en funcionamiento

doce horas al dia, ya que no necesitan de personal que las esté vigilando en todo momento.

Este tipo de maquinaria asume su produccién de acuerdo con el consumo diario
existente en las universidades que para términos de emprendimiento bordea alrededor de
ochenta a ciento diez bebidas diarias con variaciones de acuerdo con la capacidad de compra
producida por la demanda. A esto se afiade la proyeccion diaria, mensual y anual de bebidas

calientes como se menciono en el estudio de mercado, especificamente en la tabla N°28

4.4. Ingenieria del Proyecto

Una vez obtenida la capacidad promedio de producciéon que tendra el proyecto es
fundamental clarificar de manera gréafica el lugar especifico que en este caso son: La Facultad
de Ingenieria en Ciencias Agropecuarias y Ambientales (FICAYA), UTN, y en la Cafeteria
“La Isla”, en el Edificio N°4, PUCE-SI, de las cuales se presenta a continuacion su respectiva

distribucion espacial.



Figura 20
Maquina Vending - PUCESI cafeteria “la isla”
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Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores

Figura 21
Maquina expendedora de bebidas calientes- FICAYA

Elaborado por: Los Autores
Afo: 2017
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Figura 22
Magquina Vending - UTN FICAY
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Figura 23
Méquina expendedora de bebidas calientes - PUCESI

Elaboradopor: Los Autores
Afio: 2017
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4.5. Disefio del proceso productivo

En este sentido se detallaran los diferentes procesos de compra, produccion y venta a
los cuales esta expuesto el emprendimiento, mediante diagramas de flujos de procesos, los

cuales serédn explicados mediante la siguiente simbologia:

Tabla 34

Simbologia de Procesos
Simbolo Significado

Indica inicio o fin del proceso.

Demuestra un retraso o espera.

Significa proceso.

Manifiesta una decision.

L/| Sefiala que existe un documento.

Indica que se utiliz6 multidocumentos.

Sefiala que se debera realizar un traslado

Elaborado por: Los Autores
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A continuacion, se presentan los diagramas de flujos de procesos que se realizan dentro

de las actividades del emprendimiento.

a) Compra de insumos

En esta fase primero se debe realizar el pedido mediante via telefonica o e-mail de los
diferentes tipos de insumos que no se encuentran disponibles en la ciudad y aquellos que se
encuentran en la urbe se debe adquirir personalmente. Posterior a esto se debe realizar el pago
mediante un depdsito bancario en las Instituciones Financieras predeterminadas por el

proveedor.

Una vez confirmada la llegada de los insumos a la ciudad se procede al retiro de estos
en los diferentes establecimientos de encomiendas, para luego trasladar a la bodega; una vez
retirada y trasladada la mercaderia se realiza el conteo y verificacion del estado, fechas de
caducidad y envolturas del producto, finalmente se almacena en estanterias con la debida

precaucion de temperatura.

Figura 24
Diagrama del proceso de compra de insumos
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Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores
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b) Proceso de Produccion

En primera instancia se trasladan los insumos desde la bodega hacia la méquina
expendedora de bebidas calientes, posterior a esto se limpian los recipientes, bodega y
mangueras de la maquina, se realiza el llenado los contenedores de té, leche, azlcar y café, una
vez efectuado lo anterior se verifica el funcionamiento de la maquinaria mediante la prueba de
cualquier tipo de bebida que expende la misma, si ésta funciona normalmente se procede a
cerrar y asegurar el artefacto electrénico, caso contrario se revisa el motivo de la falla para

proceder a corregirla.

Figura 25
Diagrama de flujo proceso de produccion

' INICIO ’

\

Trasladar los insumos de la
bodega a la maquina

Y

Embodegar
enla
magquina

Limpiar los
contenedores

\

Llenar los
o recipientes de
insumos

erificar con una

prueba Si—p} Cerrar

Y

Asegurar la
maquina

FIN

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores
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C) Venta

Las maquinas al prestar un servicio automatizado no necesitan de personal que las esté
vigilando por lo cual el cliente llega a la misma, coloca un vaso en la zona sefialada de color
azul, ingresa el dinero en monedas de cualquier denominacién excepto de un centavo, digita su
pedido en los comandos ubicados en la parte superior, el consumidor debe esperar alrededor
de cuarenta segundos mientras preparada su bebida, posterior a esto retira su bebida y

finalmente recoge su cambio.

Figura 26
Diagrama de flujo proceso de venta
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Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores
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3.6. Requerimiento de mano de obra

Tabla 35

Mano de obra requerida para operar la maquina

CARGO/ACTIVIDAD CANTIDAD JORNADA SUELDO
Operador méquina expendedora 1 Parcial 264,66

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los autores

En la implementacion de maquinas expendedoras de bebidas calientes sera necesario
contar con un operario que labore a medio tiempo distribuyendo dos horas en la mafiana y dos

en la tarde, el cual se debera encargar de suministrar producto a los artefactos electrdnicos, asi

como también, velar por el correcto funcionamiento y limpieza de estos.

4.7. Inversiones en activos fijos

4.7.1. Maquinaria y equipo

La maquinaria que se utilizara en el proyecto es de origen europeo, éstas seran capaces
de ofrecer de manera automatica nueve tipos de bebidas calientes, a la vez que contarén con un
apartado de seleccion de azUcar, de acuerdo con los requerimientos del consumidor final. Este
tipo de maquinas poseen cinco contenedores en los cuales se almacena el producto y es
expulsado en cantidades exactas de acuerdo con las recetas preestablecidas para cada bebida;
y un sistema de agua que es impulsada por una bomba, que recoge el liquido desde un bidén
de agua purificada. Finalmente, este tipo de artefactos cuentan con un monedero electrénico
capaz de reconocer monedas de diferente denominacion, verificar su autenticidad y arrojar el

cambio de ser necesario.



118

En base a esto se puede agregar que las maquinas expendedoras de bebidas calientes
tienen la capacidad de brindar un servicio continuo siempre y cuando se le brinde un constante

y adecuado mantenimiento.

Tabla 36
Maquinaria y equipo de produccion
VALOR
VALOR UNITARIO
CANTIDAD DESCRIPCION TOTAL EN
EN USD
usD
2 Magquinas Vending Café 5500,00 11000,00
TOTAL 11000,00
Fuente: (cotizacion anexo #6)
Elaborado por: Los autores
4.7.2. Equipo de computo
Tabla 37
Equipo de CoOmputo
VALOR
VALOR UNITARIO
CANTIDAD DESCRIPCION TOTAL EN
EN USD
usD
1 Computador Portatil 500,00 500,00
TOTAL 500,00 500,00

Fuente: Estudio técnico — Proforma ver anexo #7
Elaborado por: Los Autores
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Tabla 38

Resumen Activos Fijos

CONCEPTO VALOR TOTAL EN USD
Magquinas Vending Café 11000,00
Computador Portéatil HP 500,00

TOTAL 11500,00

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores

4.9. Costos de produccion

Para la elaboracion de bebidas calientes es pertinente identificar de manera clara y

precisa la materia prima directa y los costos directos de fabricacién a los que estara expuesto

el producto final, pues de estos costos depende una fijacion de precios adecuados que cubran

las necesidades del proyecto y permita alcanzar los objetivos planteados.

a) Costos directos

Se entiende por costos directos de fabricacion a aquellos que fluctian de acuerdo con

el nivel de produccion que tenga el proyecto y su participacion esté inmersa en la elaboracion

del producto como es el caso de los insumos tales como: té, leche, chocolate, café azlcar, agua,

y vasos; los cuales se exponen en la siguiente tabla:
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Tabla 39
Costos directos del proyecto
] ] Costo Costo
Unidad de Cantidad Costo Anual
Detalle ] Unitarioen  Mensual en
Medida Mensual en USD
UusD UusD
\asos un. 2040 0,08 163,20 1632,00
Leche en polvo Kag. 40 14,00 560,00 5600,00
Chocolate Kag. 15 7,00 105,00 1050,00
Café en grano Kg. 30 11,50 345,00 3450,00
Té Kg. 10 6,50 65,00 650,00
Azlcar qq. 1 32,50 32,50 325,00
Removedor de café un. 2040 0,01 20,40 204,00
Agua Bidon 50 2,00 100,00 1000,00
Total Materia Prima Directa 1391,10 13911,00

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores

b) Costos Indirectos

Costo indirecto de fabricacion es aquel que no estd inmerso directamente en la
produccion de un bien o servicio a la vez que no fluctla si esta aumenta o decrece, para efectos
del proyecto se tiene al mantenimiento de la maquinaria, insumos de limpieza, el combustible
que se utiliza para trasladar los insumos y un operario de suministro y limpieza de las maquinas

expendedoras, los cuales se detallan a continuacion:
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Tabla 40
Costos Indirectos del proyecto
VALOR
RUBRO VALOR MENSUAL
ANUAL
Mantenimiento 14,00 140,00
Insumos de Limpieza 5,00 50,00
Transporte (combustible) 25,00 250,00
Operario 264,66 2646,56
Total 308,66 3086,56
Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores
c) Costos del Proyecto
Tabla 41
Costos del proyecto
. Costo
ELEMENTO DEL Unidad = COSIO o iag GOS0 ppypq _Valor
COSTO RUBRO de Unitario Mensual Mensual Total en
Medida en USD en USD USD usD
COSTOS
DIRECTOS
Vasos un. 0,08 2040 163,20 1632,00
Leche en polvo Kg. 14,00 40 560,00 5600,00
Chocolate Kg. 7,00 15 105,00 1050,00
Café en grano Kg. 11,50 30 345,00 3450,00
Té Kag. 6,50 10 65,00 650,00
Azlcar qqg. 32,50 1 32,50 325,00
Removedor de café un. 0,01 2040 20,40 204,00
Agua Bidon 2,00 50 100,00 1000,00
Total Costos
Directos 13911,00
COSTOS INDIRECTOS
Mantenimiento 14,00 140,00
Insumos de Limpieza 5,00 50,00
Transporte
(combustible) 25,00 250,00
Mano de obra indirecta 264,66 2646,56
Total Costos
Indirectos 3086,56
TOTAL COSTOS DEL PROYECTO 16997,56

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores
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El costo anual del proyecto asciende $16997,56, con este valor se pretende adquirir
insumos Yy cubrir los costos indirectos como; mantenimiento, insumos de limpieza, transporte

y la remuneracion del operario de tiempo parcial, para un afio.

4.10. Determinacion del precio de venta

Para una correcta determinacion de precios de venta en primer lugar es importante
tomar en cuenta los costos directos e indirectos por los cuales esta afectado el producto final,
mismos que fueron detallados anteriormente y en base a estos se debe fijar un porcentaje de
utilidad que para el caso del proyecto se debe especificar para cada uno de los nueve tipos de
bebidas ofertadas. Sin dejar de lado las consideraciones de precios de la demanda obtenidas
previamente en la encuesta y de los precios de la competencia. A esto se debe afiadir que en el
caso de las bebidas ofertadas en la Pontificia Universidad Catolica del Ecuador - Sede Ibarra
al costo total del producto se le deberé incrementar un valor predeterminado por concepto de
arriendo que corresponde a cincuenta dolares mensuales, los cuales al dividir para el namero
total de bebidas ofertadas mensualmente por la PUCESI (tabla N°31), al mes da como resultado

un costo fijo de diecinueve centavos de dolar.

A continuacion, se detallan los costos directos, indirectos y el margen de utilidad a los
que estaran sometidos todos los productos ofertados por la maquina expendedora, tomando en
cuenta que dentro de cada bebida se utilizaran insumos los cuales varian en cantidad, gramaje
y unidad con relacion a la preparacion, ademas se debe afiadir el total anual de costos indirectos,
dividido para el total de bebidas que seran expendidas en el afio, conociendo que se venderan
ciento dos bebidas diarias entre las dos maquinas y asi se obtiene el costo unitario del CIF,
finalmente se agrega el porcentaje de utilidad conveniente para cada bebida consiguiendo asi

el precio de venta al mercado.



Tabla 42

Determinacion del precio capuchino UTN
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CAPUCHINO

COSTOS DIRECTOS

TOTAL

Detalle

Vasos

Removedor de café
Leche en polvo
Café en grano
Azlcar

Agua

Un. de

Med.

Un. 1
Un. 1
Gr. 12
Gr. 8
Gr. 12
Oz 8

Cantidad

Costo
Unitario

0,08
0,01
0,01
0,01

0,0008
0,003

Costo
Total
0,08
0,01
0,17
0,09
0,01
0,02

Total Costos Directos

0,38

COSTOS INDIRECTOS
Detalle

Mantenimiento, combustible,
insumos de limpieza y remuneracién

operario

Bebidas

Anuales

Costo

Anual

3086,56 20400

Costo

Unitario

0,15

Total Costos Indirectos

0,15

COSTO UNITARIO

0,53

UTILIDAD

40,26%

0,22

PRECIO DE VENTA

0,75

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los autores

Tabla 43

Determinacion del precio capuchino PUCESI

CAPUCHINO

Costos Directos

0,38

Costos Indirectos

0,15

Costo Arriendo

0,10

COSTO UNITARIO

0,64

UTILIDAD

57,40% 0,36

PRECIO DE VENTA

1,00

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los autores
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Tabla 44
Determinacion del precio Café Americano UTN

CAFE AMERICANO

COSTOS DIRECTOS

Un. de . Costo Costo
Detalle Cantidad
Med. Unitario Total
Vasos un. 1 0,08 0,08
Removedores de Café un. 1 0,01 0,01
Café en grano Gr. 8 0,01 0,09
AzUlcar Gr. 13 0,00 0,01
Agua Oz 8 0,00 0,02
Total Costos Directos 0,21
COSTOS INDIRECTOS
Costo Bebidas Costo
Detalle L
Anual Anuales Unitario
Mantenimiento, combustible, insumos
o ) ) 3086,56 20400 0,15
de limpieza y remuneracion operario
Total Costos Indirectos 0,15
COSTO UNITARIO 0,37
UTILIDAD 35,71% 0,13
PRECIO DE VENTA 0,50

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los autores

Tabla 45
Determinacion del precio Café americano PUCESI

CAFE AMERICANO

Costos Directos 0,21
Costos Indirectos 0,15
Costo Arriendo 0,10
COSTO UNITARIO 0,47
UTILIDAD 60,21% 0,28
PRECIO DE VENTA 0,75

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los autores
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Tabla 46
Determinacion del precio Mocachino UTN
MOCACHINO
COSTOS DIRECTOS
] Costo Costo
Detalle Un. de Med. Cantidad Unitario Total
Vasos un. 1 0,08 0,08
Removedores de Café un. 1 0,01 0,01
Leche en polvo Gr. 12 0,01 0,17
Chocolate Gr. 7 0,01 0,05
Café en grano Gr. 8 0,01 0,09
Azlcar Gr. 12 0,00 0,01
Agua Oz 8 0,00 0,02
Total Costos Directos 0,43
COSTOS INDIRECTOS
Bebidas Costo
Detalle Costo Anual Anuales Unitario
Mantenimiento, combustible,
insumos de limpieza 'y 3086,56 20400 0,15
remuneracion operario
Total Costos Indirectos 0,15
COSTO UNITARIO 0,58
UTILIDAD 28,49% 0,17
PRECIO DE VENTA 0,75
Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los autores
Tabla 47
Determinacion del precio Mocachino PUCESI
MOCACHINO
Costos Directos 0,43
Costos Indirectos 0,15
Costo Arriendo 0,10
COSTO UNITARIO 0,68
UTILIDAD 46,13% 0,32
PRECIO DE VENTA 1,00

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los autores
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Tabla 48

Determinacion del precio Chocolate con leche UTN

CHOCOLATE CON LECHE

COSTOS DIRECTOS

) Costo
Detalle Un.de Med. Cantidad o Costo Total
Unitario
Vasos un. 1 0,08 0,08
Removedores de Café un. 1 0,01 0,01
Leche en polvo Gr. 12 0,01 0,17
Chocolate Gr. 12 0,01 0,08
AzUlcar Gr. 12 0,00 0,01
Agua Oz 8 0,00 0,02
Total Costos Directos 0,37
COSTOS INDIRECTOS
Bebidas Costo
Detalle Costo Anual o
Anuales Unitario

Mantenimiento, combustible,
insumos de limpieza y 3086,56 20400 0,15

remuneracion operario

Total Costos Indirectos 0,15

COSTO UNITARIO 0,52
UTILIDAD 42,39% 0,23
PRECIO DE VENTA 0,75

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los autores

Tabla 49
Determinacion del precio Chocolate con leche PUCESI

CHOCOLATE CON LECHE

Costos Directos 0,37
Costos Indirectos 0,15
Costo Arriendo 0,10
COSTO UNITARIO 0,63
UTILIDAD 59,41% 0,37
PRECIO DE VENTA 1,00

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los autores



Tabla 50

Determinacion del precio Leche manchada UTN
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LECHE MANCHADA

COSTOS DIRECTOS

Detalle
Vasos
Removedores de Café
Leche en polvo
Café en grano
Azlcar

Agua

Un. de Med.
Un.
Un.
Gr.
Gr.
Gr.
Oz

Cantidad
1 0,08
1 0,01
12 0,01
8 0,01
12 0,00
8 0,00

Costo Unitario

Costo Total
0,08
0,01
0,17
0,09
0,01
0,02

Total Costos Directos

0,38

COSTOS INDIRECTOS
Detalle

Mantenimiento,

combustible, insumos de

limpieza y remuneracion

operario

Costo Anual

3086,56

Bebidas Anuales

20400

Costo Unitario

0,15

Total Costos Indirectos

0,15

COSTO UNITARIO

0,53

UTILIDAD

40,26%

0,22

PRECIO DE VENTA

0,75

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los autores

Tabla 51

Determinacion del precio leche manchada PUCESI

LECHE MANCHADA

Costos Directos

0,38

Costos Indirectos

0,15

Costo Arriendo

0,10

COSTO UNITARIO

0,63

UTILIDAD

57,40%

0,37

PRECIO DE VENTA

1,00

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los autores
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Determinacion del precio Té UTN
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TE

COSTOS DIRECTOS

Detalle

Vasos

Removedores de Café
Té

Azlcar

Agua

Un. de Med.
Un.
Un.

Gr.
Gr.
Oz

Cantidad Costo Unitario  Costo Total

1 0,08
1 0,01
12 0,01
12 0,00
8 0,00

0,08
0,01
0,08
0,01
0,02

Total Costos Directos

0,21

COSTOS INDIRECTOS

Detalle
Mantenimiento,
combustible, insumos de
limpieza y remuneracion

operario

Costo Anual

3086,56

Bebidas Anuales

20400

Costo Unitario

0,15

Total Costos Indirectos

0,15

COSTO UNITARIO

0,36

UTILIDAD

39,26%

0,14

PRECIO DE VENTA

0,50

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los autores

Tabla 53

Determinacion del Precio del Té PUCESI

Costos Directos

0,21

Costos Indirectos

0,15

Costo Arriendo

0,10

COSTO UNITARIO

0,46

UTILIDAD

63,17%

0,29

PRECIO DE VENTA

0,75

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los autores



Tabla 54

Determinacion del precio Leche UTN
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LECHE

COSTOS DIRECTOS

Detalle

Vasos

Removedores de Café
Leche en polvo
Azlcar

Agua

Un. de Med. Cantidad Costo Unitario Costo Total

un.
un.

Gr.
Gr.
Oz

1
1
12
12

0,08
0,01
0,01
0,00
0,00

0,08
0,01
0,17
0,01
0,02

Total Costos Directos

0,29

COSTOS
INDIRECTOS

Detalle
Mantenimiento,
combustible, insumos de
limpieza y remuneracién

operario

Costo Anual

3086,56

Bebidas Anuales

20400

Costo Unitario

0,15

Total Costos Indirectos

0,15

COSTO UNITARIO

0,44

UTILIDAD

69,41%

0,31

PRECIO DE VENTA

0,75

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los autores

Tabla 55

Determinacion del precio Leche PUCESI

LECHE

Costos Directos

0,29

Costos Indirectos

0,15

Costo Arriendo

0,10

COSTO UNITARIO

0,54

UTILIDAD

84,05%

0,46

PRECIO DE VENTA

1,00

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los autores



Tabla 56

Determinacion del precio Café con leche UTN
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CAFE CON LECHE

COSTOS DIRECTOS

Detalle
Vasos
Removedores de Café
Leche en polvo
Café en grano
Azlcar

Agua

Un. de Med.
Un.
Un.
Gr.
Gr.
Gr.
Oz

Cantidad Costo Unitario

1 0,08
1 0,01
10 0,01
8 0,01
12 0,00
8 0,00

Costo Total
0,08
0,01
0,14
0,09
0,01
0,02

Total Costos Directos

0,35

COSTOS INDIRECTOS
Detalle

Mantenimiento,

combustible, insumos de

limpieza y remuneracion

operario

Costo Anual

3086,56

Bebidas Anuales

20400

Costo Unitario

0,15

Total Costos Indirectos

0,15

COSTO UNITARIO

0,50

UTILIDAD

48,01%

0,25

PRECIO DE VENTA

0,75

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los autores

Tabla 57

Determinacion del precio Café con Leche PUCESI

CAFE CON LECHE

Costos Directos

0,35

Costos Indirectos

0,15

Costo Arriendo

0,10

COSTO UNITARIO

0,61

UTILIDAD

64,66%

0,39

PRECIO DE VENTA

1,00

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los autores



Tabla 58

Determinacion del precio Espresso UTN
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ESPRESSO

COSTOS DIRECTOS

Detalle Un. de Med. Cantidad Costo Unitario Costo Total

Vasos un.
Removedores de Café un.
Café en grano Gr.
Agua Oz

1

1
8
8

0,08
0,01
0,01
0,00

0,08
0,01
0,09
0,02

Total Costos Directos

0,21

COSTOS
INDIRECTOS

Detalle Costo Anual

Mantenimiento,

combustible, insumos de

o 3 3086,56
limpieza y remuneracion

operario

Bebidas Anuales

20400

Costo Unitario

0,15

Total Costos Indirectos

0,15

COSTO UNITARIO

0,36

UTILIDAD

40,07%

0,14

PRECIO DE VENTA

0,50

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los autores

Tabla 59

Determinacion del precio Espresso PUCESI

ESPRESSO

Costos Directos

0,21

Costos Indirectos

0,15

Costo Arriendo

0,10

COSTO UNITARIO

0,46

UTILIDAD

63,91%

0,29

PRECIO DE VENTA

0,75

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los autores
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4.11. Gastos Administrativos

Los gastos administrativos dentro del proyecto corresponden al pago mensual a un
contador externo por motivo de efectuar la declaracion mensual del IVA por efecto de la

actividad comercial.

A continuacion, se presenta una tabla explicativa de los gastos administrativos.

Tabla 60

Gastos Administrativos (Contador externo)

VALOR VALOR

CONCEPTO CANTIDAD

MENSUAL ANUAL
Servicios de declaracion mensual del IVA 12 10,00 120,00
TOTAL 120,00

Elaborado por: Los Autores
4.12. Gastos de ventas

Al poseer maquinas expendedoras de bebidas clientes, las cuales se manejan de manera
autonoma y el cliente genera un autoservicio, es necesario recalcar que el proyecto no necesita
de personal de ventas por lo que no se incurrira en este rubro, pero se debera destinar recursos
en publicidad y asi dar a conocer el producto de forma mas amplia a la poblacion y que segun

el estudio de mercado el dinero sera destinado principalmente a promociones en redes sociales.

A esto es necesario acotar que en la Pontificia Universidad Catélica del Ecuador el
rubro correspondiente al arriendo serd considerado como gasto de venta con un valor de

cincuenta dolares mensuales.
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Tabla 61
Gastos De Ventas
VALOR VALOR
CONCEPTO CANTIDAD
UNITARIO TOTAL
Facebook (alcance de 2000 personas) 1 30 30,00
Arriendo PUCESI 10 50 500,00
TOTAL 530,00
Fuente: Radio Exa - Graficolor - Facebook
Elaborado por: Los Autores
4.13. Costos y gastos
Tabla 62
Costos y Gastos
VALOR
CONCEPTO RUBRO TOTAL INCIIE?\IE(;ICIA
ANUAL °
Vasos 1632,00
Leche en polvo 5600,00
Chocolate 1050,00
Café en grano 3450,00
COSTOS DIRECTOS T6 650.00 76,53%
Azlcar 325,00
Removedor de café 204,00
Agua 1000,00
TOTAL COSTOS DIRECTOS 13911,00
Mantenimiento 140,00
COSTOS INDIRECTOS Insumos de lepleza_t 50,00
Transporte (combustible) 250,00 16.98%
Operario 2646,56 we70
TOTAL COSTOS
INDIRECTOS 3086,56
GASTOS Servicios de declaracién mensual del
ADMINISTRATIVOS IVA 120,00 0,66%
TOTAL GASTOS ADMINISTRATIVOS 120,00
GASTOS DE VENTAS Facebook (alcance de 2000 personas) 30,00
Arriendo 500,00 2,92%
TOTAL GASTOS DE VENTAS 530,00
SUBTOTAL 17647,56
IMPREVISTOS 3% 529,427 3%
TOTAL COSTOS Y GASTOS 18176,99 100%

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores
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El total de costos y gastos del proyecto ascienden a $18176,99; de los cuales el 76,53%
pertenece a los costos directos; el 16,98% a costos indirectos como mantenimientos, insumos
de limpieza, combustible y remuneracion operario; el 0,66% a gastos administrativos como es
el pago por la realizacion de las declaraciones mensuales del Iva; el 2,92% a los gastos de venta

y se contempl6 un 3% del total para imprevistos.

4.14. Inversion total

La inversion total corresponde a la cantidad de dinero con la que se debera contar para
la adquisicion de activos y cubrir los costos y gastos anuales en lo que incurrird el proyecto,

los cuales son necesarios para iniciar con las operaciones de éste.

Tabla 63
Inversion Total
CONCEPTO DETALLE VALOR TOTAL
EN USD
Inversion Fija 11500,00
Maquinas de Café 11000,00
Equipo de cémputo 500,00
Inversion Variable 18176,99
Costos Directos 13911,00
Costos Indirectos 3086,56
Gastos Administrativos 120,00
Gastos de ventas 530,00
Imprevistos 529,43
INVERSION TOTAL 29676,99

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores

Al ser un emprendimiento que generara ingresos desde el primer mes de operacion es
preciso aclarar que si bien es cierto la inversion total proyectada a un afio es $29676,99, con lo

unico que se debera contar para el arranque del proyecto es el valor total de la adquisicion de
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las maquinas expendedoras de bebidas calientes que es $11000 y $500 de la correspondientes
al equipo de computo, més la inversion variable para un mes que se obtuvo de la division del
valor total de la inversion variable correspondiente a: costos directos, costos indirectos y gastos
de venta para diez meses, mas la division del valor total de gastos administrativos e imprevistos
para doce meses, dando como resultado $1806,88, teniendo una inversion inicial de $13306,88

como se aprecia en la siguiente tabla:

Tabla 64
Inversion total real
CONCEPTO Detalle Valor VALOR TOTAL
EN USD
Inversion Fija 11500,00
Maquinas de Café 11000,00
Equipo de cédmputo 500,00
Inversion Variable Mensual 1.806,88
Costos Directos 1.391,10
Costos Indirectos 308,66
Gastos de Administracion 10,00
Gastos de ventas 53,00
Imprevistos 44,12
INVERSION TOTAL 13.306,88

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores.

De esta manera se debe especificar que una vez iniciado el proyecto y luego de haber
transcurrido el primer mes de operacion, éste sera capaz de autofinanciar la inversion variable
necesaria para continuar con las actividades durante el resto del afio que inicialmente

correspondia a $18176,99.
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4.15. Financiamiento

Tabla 65
Financiamiento del proyecto

CONCEPTO VALOR EN USD INCIDENCIA EN %
Inversién Propia 13306,88 100%
TOTAL 13306,88 100%

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores

Para iniciar con las operaciones durante el mes nimero uno es necesario contar con
$13306,88, los cuales corresponden a la inversion fija y capital de trabajo para el primer mes
y que seréa financiada por los duefios del proyecto; tomando en cuenta que luego del arranque
del emprendimiento y de acuerdo con el volumen de ventas el proyecto sera capaz de

autofinanciarse durante su tiempo de vida util.



CAPITULO V

5. ESTUDIO FINANCIERO

En el estudio financiero lo que se pretende conocer es el presupuesto de ingresos y
egresos que tendré el proyecto, a la vez que se elaboraran Estados Financieros proyectados que
servirdn de base para el analisis de factibilidad economica mediante el uso de indicadores

financieros que permitirdn conocer la viabilidad del emprendimiento en el tiempo.

5.1. Objetivos del estudio financiero

5.1.1. Objetivo General

Elaborar un estudio financiero a través de la construcciéon de balances proforma e

indicadores financieros, con la finalidad de analizar la viabilidad econémica del proyecto.

5.1.2. Objetivos Especificos

e Elaborar un presupuesto de ingresos y egresos que influyen en el proyecto.

e Realizar estados financieros proforma tales como el balance de situacion inicial, estado de
resultados y flujo de caja.

e Elaborar una evaluacién financiera con el uso de indicadores que permitan efectuar un

analisis econémico del emprendimiento.
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5.2. Ingresos

Los ingresos corresponden a toda entrada de dinero originada por la actividad

econdmica percibida por la empresa.

5.2.1. Ingresos proyectados

La proyeccion de ingresos se ha realizado en base a el nimero total anual de cada tipo
de bebida ofertadas por las méaquinas expendedoras de bebidas calientes, y su calculo ha sido
efectuado con relacion al crecimiento anual de la demanda que corresponde al nimero de
estudiantes de grado de la Universidad Técnica del Norte y la Pontificia Universidad Cat6lica
del Ecuador — Sede Ibarra. A la vez que se realizé la proyeccidn de precios en base al porcentaje

promedio de inflacion de los Gltimos cinco afios a la cual ha estado expuesto el pais.

Para realizar la proyeccion de Ingresos es necesario conocer la cantidad de ventas de
cada tipo de bebidas, para lo cual se ha elaborado una tabla con las cantidades que expendera

cada maquina de bebidas calientes.

Tabla 66
Cantidad de bebidas vendidas por maquina

PROYECCION INDIVIDUAL DE BEBIDAS ANO 1

UTN PUCESI
MENSUAL ANUAL MENSUAL ANUAL
Capuchino 357 3567 115 1149
Mocachino 315 3152 102 1015
Americano 232 2323 75 748
Leche 46 456 15 147
Leche Manchada 71 705 23 227
Té 253 2530 81 815
Espresso 87 871 28 281
Chocolate con leche 58 581 19 187
Café con leche 124 1244 40 401
TOTAL 1543 15431 497 4969

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores
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A continuacién, se presenta la tabla de proyeccion de ingreso de la Universidad Técnica del Norte, para cada uno de los nueve tipos de

bebidas ofertadas, que para la proyeccion hasta el quinto afio se tomara como base de calculo la inflacidén desde el afio 2012 hasta el afio 2017

dando un porcentaje promedio de 2,43%; datos obtenidos de la pagina web del Banco Central del Ecuador.

Tabla 67

Proyeccion de Ingresos UTN
PRODUCTO | CANTIDAD P.U. TOTAL/ANUAL | CANTIDAD P.U. TOTAL/ANUAL | CANTIDAD P.U. TOTAL/ANUAL | CANTIDAD P.U. TOTAL/ANUAL | CANTIDAD P.U. TOTAL/ANUAL

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Capuchino 3567 0,75  2.675,46 3790 0,77  2.911,58 4027 0,79  3.168,83 4279 0,81  3.448,95 4547 0,83  3.754,03
Mocachino 3152 0,75  2.356,60 3350 0,77 256511 3559 0,78  2.791,36 3781 0,80  3.037,55 4017 0,82  3.305,57
Americano 2323 0,50 1.154,94 2468 0,51  1.256,92 2622 0,52  1.367,80 2786 0,53  1.488,67 2960 0,55  1.620,08
Leche 456 0,75 340,74 485 0,76 370,99 515 0,78 403,51 547 0,80 438,99 581 0,82 477,61
Leche 705 0,75 526,98 749 0,77 573,34 796 0,78 624,13 846 0,80 679,45 899 0,82 739,56
Manchada
Té 2530 0,50 1.265,14 2688 0,51 1.376,66 2856 0,52  1.498,25 3035 054 1.630,84 3225 055 1.775,05
Espresso 871 0,50 435,54 926 0,51 474,25 984 0,52 516,20 1046 0,54 562,06 1111 055 611,50
Chocolate 581 0,75 433,96 617 0,77 472,27 656 0,78 514,33 697 0,80 559,75 741 0,82 609,55
CCOe:}e!ecCohrf 1244 0,75 929,78 1322 0,77 1.011,76 1405 0,78 1.101,42 1493 0,80 1.198,84 1586 0,82  1.304,47
!I?(C)h'I?AL 15431 10.119,13 16395 11.012,88 17420 11.985,82 18510 13.045,11 19667 14.197,42

Fuente: Estudio de mercado, estudio técnico

Elaborado por: Los autores
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A continuacion, se presenta la tabla de proyeccion de ingreso de la Pontificia Universidad catoélica del Ecuador — Sede Ibarra, para cada

uno de los nueve tipos de bebidas ofertadas.

Tabla 68

Proyeccion de Ingresos PUCESI
PRODUCTO CANTIDAD P.U. TOTAL/ANUAL CANTIDAD P.U. TOTAL/ANUAL CANTIDAD P.U. TOTAL/ANUAL CANTIDAD P.U. TOTAL/ANUAL CANTIDAD P.U. TOTAL/ANUAL

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Capuchino 1149 1,00 1.148,85 1221 1,02 1.250,67 1297 1,05 1.360,80 1378 1,07 1.480,92 1464 1,10 1.611,58
Mocachino 1015 1,00 1.012,41 1079 1,02 1.102,12 1146 1,05 1.199,00 1218 1,07 1.305,30 1294 1,10 1.420,44
Americano 748 0,75 558,59 795 0,76 608,04 845 0,78 661,99 898 0,80 720,61 954 0,82 784,15
Leche 147 1,00 146,43 156 1,02 159,23 166 1,05 173,55 176 1,07 188,48 187 1,10 205,13
Leche 227 1,00 226,41 241 1,02 246,11 256 1,05 267,78 272 1,07 291,43 289 1,10 317,17
Manchada
Té 815 0,75 611,16 866 0,77 665,28 920 0,79 723,94 978 0,81 788,29 1039 0,83 857,80
Espresso 281 0,75 210,40 298 0,77 228,93 317 0,79 249,45 337 081 271,63 358 0,83 29557
Chocolate con | 187 1,00 186,45 199 1,02 203,21 211 1,05 220,70 224 1,07 239,99 238 1,10 261,19
Iggpéecon 401 1,00 399,50 426 1,02 434,97 453 1,05 473,78 481 1,07 515,29 511 1,10 560,74
lI?E)h'l(?AL 4969 4.500,19 5281 4.898,57 5611 5.331,00 5962 5.801,94 6334 6.313,77

Fuente: Estudio de mercado, estudio técnico
Elaborado por: Los autores
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A continuacion, se detalla de manera resumida la proyeccion de ingresos por ventas de
bebidas calientes tanto de la UTN como de la PUCESI, de acuerdo con la vida util del proyecto

que corresponde a cinco anos.

Tabla 69
Resumen Ingresos Proyectados
Afos Proyectados Ingresos por Ventas Bebidas Calientes
ANO 1 14.619,32
ANO 2 15.911,45
ANO 3 17.316,82
ANO 4 18.847,05
ANO 5 20.511,19
TOTAL 87.205,84

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores

5.3. Egresos

Se considera egresos a toda salida de dinero a la cual estd expuesta la empresa y
basicamente estan dados por la actividad econdmica efectuada, estos se clasifican en costos y

gastos.

5.3.1. Determinacion de los egresos

Los desembolsos de dinero que se deberan efectuar para la implementacion del
proyecto estan determinados tanto por la inversion fija conformada por la maquinaria y el
capital de trabajo compuesto por costos directos, indirectos, gastos administrativos, gastos de
ventas e imprevistos proyectados a un mes de trabajo, todos estos factores son esenciales para

el arranque de la microempresa.
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Tabla 70
Estructura de la Inversion
Detalle Valor %
Inversion Fija 11500,00 86,42%
Capital de Trabajo 1.806,88 13,58%
TOTAL 13306,88 100%

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores

5.4. Proyeccion de costos y gastos

Los costos estan conformados por materia prima, mano de obra y costos indirectos de

fabricacion, a la vez de gastos de ventas y financieros.

Es preciso mencionar que la proyeccion se la ha efectuado utilizando como referencia
la inflacion promedio de los Gltimos cinco afios del pais, mientras que la proyeccién en

unidades se ha determinado con el porcentaje de crecimiento de las comunidades universitarias.

5.4.1. Costos de produccién

Los costos de produccion estan conformados por tres elementos los cuales son
indispensables para la elaboracion del producto final, como son: materia prima directa, mano
de obra directa y costos indirectos de fabricacion, a los que se debe prestar atencidn puesto que

en base a estos se llegara a la determinacion del precio.

1. Materia prima directa

La materia prima directa es la base fundamental, pues basicamente es con ésta con la
que se elabora el producto, con relacion al proyecto se utilizara como MPD a insumos tales

como: leche, cafe, té, chocolate, agua, azlcar; entre otros.
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En la siguiente tabla se efectia la proyeccion de cada insumo inmiscuido en la

elaboracion de los nueve tipos de bebidas, de acuerdo con la inflacion del pais en los Gltimos

cinco anos:
Tabla 71
Proyeccion Materia Prima Directa
Unidad Costo Costo Costo Costo
Costo MPD
Detalle de o MPD MPD MPD MPD
ANO 1 N - . -
Medida ANO2 ANO3 ANO 4 ANO 5
Vasos un. 0,08 0,08 0,08 0,09 0,09
Leche en polvo Kg. 14,00 14,34 14,69 15,05 15,41
Chocolate Kg. 7,00 7,17 7,34 7,52 7,71
Café en grano Kg. 11,50 11,78 12,07 12,36 12,66
Té Kag. 6,50 6,66 6,82 6,99 7,16
Azlcar qg. 32,50 33,29 34,10 34,93 35,78
Removedor
un. 0,01
café 0,01 0,01 0,01 0,01
Agua Bidon 2,00 2,05 2,10 2,15 2,20

Total Materia

Directa

Prima

73,59

75,38

77,21

79,09

81,01

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores

A continuacion, se presenta el costeo de cada uno de los nueve tipos de bebidas en

forma individual.
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Tabla 72
Proyeccion MPD Capuchino
CAPUCHINO
Costo
Un. de ] Costo Afo  Afio Afo
MPD Cantidad . Total Afo 5
Med. Unitario 2 3 4
Ao 1
Vasos un. 1 0,08 0,08 0,08 0,08 0,09 0,09
Removedor de café un. 1 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Leche en polvo Gr. 12 0,01 0,17 0,17 0,8 0,18 0,18
Café en grano Gr. 8 0,01 0,09 0,09 0,0 0,20 0,10
Azlcar Gr. 12 0,0008 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Agua Oz 8 0,003 0,02 0,02 0,02 0,03 0,03
Total Materia Prima Directa 0,38 0,39 040 041 0,42
Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores
Tabla 73
Proyeccion MPD Café Americano
CAFE AMERICANO
Costo
uUn. de Costo Afo Afo Ao Afo
MPD Cantidad Total
Med. Unitario 2 3 4 5
Afo 1
Vasos un. 1 0,08 0,08 0,08 0,08 0,09 0,09
Removedores de Café un. 1 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Café en grano Gr. 8 0,01 0,09 0,09 010 0,10 0,10
Azlcar Gr. 13 0,00 0,01 0,00 0,01 0,01 0,01
Agua Oz 8 0,00 0,02 0,02 0,02 0,03 0,03
Total Materia Prima Directa 0,21 0,22 0,22 0,23 0,24

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores
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Tabla 74
Proyeccion MPD Maocachino
MOCACHINO
un. Costo
MPD de Cantidad o Total Afo2 Afo3 Afioc4 Afo5
Med. Unitario Afio 1
Vasos Un. 1 0,08 0,08 0,08 0,08 0,09 0,09
Removedores de Café un. 1 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Leche en polvo Gr. 12 0,01 0,17 0,17 018 0,18 0,18
Chocolate Gr. 7 0,01 0,05 0,05 0,05 005 0,05
Café en grano Gr. 8 0,01 0,09 0,09 010 0,10 0,0
Azlcar Gr. 12 0,00 0,01 0,01 0,01 001 0,01
Agua Oz 8 0,00 0,02 0,02 0,02 003 0,03
Total Materia Prima Directa 0,43 044 045 046 047

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores

Tabla 75

Proyeccion MPD Chocolate con Leche

CHOCOLATE CON LECHE

Costo
Un. de
MPD Cantidad Total Afo2 Afo3 Afo4 Afob5
Med. Unitario
Afo 1
Vasos un. 1 0,08 0,08 0,08 0,08 0,09 0,09
Removedores de Café un. 1 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Leche en polvo Gr. 12 0,01 0,17 0,17 018 0,18 0,18
Chocolate Gr. 12 0,01 0,08 0,09 0,09 0,09 0,09
Azlcar Gr. 12 0,00 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Agua Oz 8 0,00 0,02 0,02 0,02 0,03 0,03
Total Materia Prima Directa 0,37 0,38 039 040 0,41

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores
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Proyeccion MPD Leche Manchada
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LECHE MANCHADA

Costo
MPD Un. de Cantidad Costo Total Afo2 Afo3 Afo4 Afiob
Med. Unitario  Afio 1

Vasos Un. 1 0,08 0,08 0,08 008 009 0,09
Removedores de Café un. 1 0,01 0,01 001 001 001 0,01
Leche en polvo Gr. 12 0,01 0,17 0,17 018 018 0,18
Café en grano Gr. 8 0,01 0,09 0,09 0,10 020 0,10
Azlcar Gr. 12 0,00 0,01 001 001 0,01 0,01
Agua Oz 8 0,00 0,02 0,02 0,02 003 0,03
Total Materia Prima Directa 0,38 0,39 040 041 042
Fuente: Estudio Técnico

Elaborado por: Los Autores
Tabla 77

Proyeccion MPD Té ]

TE
Costo
MPD Un. de Med. Cantidad Total Afic2 AfRo3 Afo4 Afiob
Unitario
Afio 1

Vasos un. 1 0,08 0,08 0,08 0,08 0,09 0,09
Removedores de Café un. 1 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Té Gr. 12 0,01 0,08 0,09 0,09 0,09 0,09
Azlcar Gr. 12 0,00 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Agua Oz 8 0,00 0,02 0,02 0,02 0,03 0,03
Total Materia Prima Directa 0,21 0,21 0,22 0,22 0,23

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores
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Tabla 78
Proyeccion MPD Leche
LECHE
Costo
Un. de )
MPD Cantidad o Total ARo2 Afio3 Afo4 Afo5
Med. Unitario
Afo 1
Vasos un. 1 0,08 0,08 008 008 0,09 0,09
Removedores de Café un. 1 0,01 0,01 0,01 001 001 0,01
Leche en polvo Gr. 12 0,01 0,27 0,17 0,18 0,18 0,18
Azlcar Gr. 12 0,00 0,00 001 001 001 0,01
Agua Oz 8 0,00 0,02 002 002 0,03 0,03
Total Materia Prima
Directa 029 030 030 031 0,32
Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores
Tabla 79
Proyeccion MPD Cafe con Leche
CAFE CON LECHE
Costo
un. de Afo Afo Afo Afo
MPD Cantidad Costo Total
Med. 2 3 4 5
Unitario Afo1l
Vasos un. 1 0,08 0,08 0,08 0,08 0,09 0,09
Removedores de Café un. 1 0,01 0,01 0,010 0,01 0,01 0,01
Leche en polvo Gr. 10 0,01 0,14 0,24 0,15 0,15 0,15
Café en grano Gr. 8 0,01 0,09 0,09 010 0,20 0,10
Azlcar Gr. 12 0,00 0,00 0,01 001 0,01 0,01
Agua Oz 8 0,00 0,02 0,02 0,02 0,03 0,03
Total Materia Prima Directa 0,35 0,36 0,37 0,38 0,39

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores
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Tabla 80
Proyeccion MPD Espresso
ESPRESSO
Costo
Un. de Costo Afo Afo Afio Ao
MPD Cantidad o Total
Med. Unitario 2 3 4 5
Afo 1
Vasos un. 1 0,08 0,08 0,08 0,08 0,09 0,09
Removedores de Café un. 1 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Café en grano Gr. 8 0,01 0,09 0,09 0,20 0,20 0,10
Agua 0z 8 0,00 0,02 0,02 0,02 0,03 0,03
Total Materia Prima Directa 0,21 0,21 0,22 0,22 0,23

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores

A continuacion, se presenta la proyeccion de MPD segun las cantidades vendidas de

forma anual y segun el costo total de cada bebida.
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Tabla 81
Proyeccion MPD segun cantidades Anuales

COSTOGr. ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

S o o o o

< (@] (@] (@) O
o 2 S g 2 g 3 g 3 g 2 g
3 2 3 = b= o) 5 > o) =T o) = o) = =
2 zZ o) ) (@] o (@] (@] o (@] (@] o (@] (@] o (@] (@]
o w > a = o = = a = = o = = > = =
@) s < 2 ] < [92] 0 < 0 n < [%2] [%2] < %) n
x (@] X (@] (@] N (@] (@) X (@] (@] X (@] (@]
a (o4 (@4 > O o (@) (@) o O (@) o O (@) o O O
Capuchino 472 4716 0,38 1.808,21 5011 0,39 1.967,95 5324 0,40 2.141,69 | 5657 0,41 2.330,94 | 6011 0,42 2.537,00
Mocachino 417 4168 0,43 1.794,04 4428 0,44 1.952,39 4705 0,45 2.124,94 | 4999 0,46 2.312,59 | 5312 0,47 2.517,10
Americano 307 3071 0,21 657,52 3263 0,22 715,62 3467 0,22 778,83 3684 0,23 847,69 3914 0,24 922,50
Leche 60 603 0,29 174,61 641 0,30 190,05 681 0,30 206,82 724 0,31 225,22 769 0,32 245,03
Leche 93 932 0,38 355,62 991 0,39 387,21 1053 0,40 421,44 1119 0,41 458,73 1189 0,42 499,28
Manchada
Té 335 3345 0,21 694,90 3554 0,21 756,23 3776 0,22 822,99 4012 0,22 895,67 4263 0,23 974,84
Espresso 115 1152 0,21 236,84 1224 0,21 257,84 1301 0,22 280,72 1382 0,22 305,45 1468 0,23 332,34
Chocolate con 77 768 0,37 286,72 816 0,38 312,15 867 0,39 339,72 921 0,40 369,65 979 0,41 402,47
leche
Café con leche 165 1645 0,35 581,50 1748 0,36 632,86 1857 0,37 688,66 1973 0,38 749,46 2096 0,39 815,53
TOTAL 6.589,95 21676 7.172,30 7.805,81 8.495,41 9.246,10

Fuente: Estudio Técnico

Elaborado por: Los Autores
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Por dltimo, se ha efectuado la tabla resumen en la cual se explica el valor que sera

necesario desembolsar con respecto a la materia prima directa durante el tiempo de vida del

proyecto.
Tabla 82
Resumen Proyeccién Materia Prima Directa
DETALLE VALOR
ANO 1 6.589,95
ANO 2 7.172,30
ANO 3 7.805,81
ANO 4 8.495,41
ANO 5 9.246,10
TOTAL 39.309,56

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores

5.4.2. Costos indirectos de fabricacion

Los Costos Indirectos de Fabricacion son aquellos que no estan inmersos directamente
en la fabricacién del producto, pero que son necesarios para el correcto proceso en las
actividades diarias microempresariales, a continuacion, se detalla cada CIF que estara presente

en el proyecto:

¢ Mantenimiento

Este rubro corresponde a pagos efectuados al técnico de la maquinaria, de acuerdo con

las necesidades y averias que se presenten a lo largo de la vida dtil.
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e Insumos de Limpieza

Basicamente este rubro corresponde a la compra de insumos y elementos que sirvan
para limpiar las maquinas expendedoras, asi como también el espacio fisico que estas ocupan

dentro de las facultades de las comunidades Universitarias.

e Transporte (combustible)

Al contar con un vehiculo el cual seré facilitado por parte de un familiar de uno de los
integrantes del proyecto, es preciso incurrir en gastos de combustible necesarios para efectuar

las actividades del proyecto en cuanto al traslado de insumos.

A esto es importante afiadir que el vehiculo no sera considerado como un activo en los

calculos posteriores, debido a que, no va a ser adquirido con recursos del proyecto.

e Operario por temporada

Otro costo indirecto que se debe considerar es la remuneracion mensual del operario,
la cual corresponde a un medio sueldo basico unificado mas los beneficios de ley, a excepcion
de los fondos de reserva que empezara a recibir luego del primer afio de servicios, el cual sera
otorgado durante diez meses que es el periodo académico en el que las comunidades

universitarias laboran con normalidad.

Tabla 83
Remuneracién Operario por Temporada Afio 1
Aporte TOTAL
DETALLE Salario Patronal 13ro. 14to. MENSUAL
Operario por
temporada 187,5 20,91 18,75 37,5 264,66

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores
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A continuacion, se presenta una tabla explicativa acerca de la proyeccion del salario del
operario a tiempo parcial la cual ha sido realizada con el promedio de alza salarial de los
ualtimos cinco afios emitidos por el gobierno, correspondiente desde el afio 2013 hasta el afio

2017, obteniendo como resultado un porcentaje promedio de 4,85%.

Tabla 84
Proyeccion Operario
SALARIO SALARIO

. i ; Fondos de  Aporte TOTAL
ANO BASICO BASICO 13ro.  l4to.
Reserva  Patronal MENSUAL
COMPLETO MEDIO

2017 375,00 187,50 0,00 20,91 18,75 37,50 264,66
2018 393,19 196,59 16,38 21,92 19,66 39,32 293,87
2019 412,26 206,13 17,17 22,98 20,61 41,23 308,12
2020 432,25 216,13 18,00 24,10 21,61 43,23 323,07
2021 453,22 226,61 18,88 25,27 22,66 45,32 338,74

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores

Proyeccion Costos Indirectos de Fabricacion

En cuanto a los costos indirectos de fabricacion para la implementacion del
emprendimiento hay que tener presente el mantenimiento de las maquinas que se lo efectuara
dos veces al afio con un valor total de $140, pero se hard un recaudo mensual de $14; en cuanto
a los insumos de limpieza se realizard un desembolso de $5 mensuales en la adquisicion de
toallas, guantes quirdrgicos entre otros; finalmente se destinara $25 mensuales con relacién al
combustible que se necesitara para el vehiculo que transporte los insumos a los lugares donde
se encuentran ubicadas las maquinas expendedoras de bebidas calientes, los cuales se ha

realizado la proyeccién mediante la inflacién de los Gltimos cinco afios.

Por otro lado, se efectuara durante los diez meses que duran los periodos académicos,
un desembolso de $264,66 que corresponde al sueldo del operario a tiempo parcial en el cual

estan incluidos los beneficios de ley y su proyeccion ha sido realizada con el promedio de alza
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salarial de los altimos cinco afios emitidos por el gobierno, correspondiente desde el afio 2013

hasta el afio 2017, obteniendo como resultado un porcentaje promedio de 4,85%.

Tabla 85
Proyeccion CIF

VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR

RUBRO . - . - .
MENSUAL ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANOS5
Mantenimiento 14,00 140,00 143,40 146,89 150,46 154,11
Insumos de Limpieza 5,00 50,00 51,22 52,46 53,73 55,04
Transporte (combustible) 25,00 250,00 256,08 262,30 268,67 275,20
Operario por temporada 264,66 2646,56  2938,69 3081,22 3230,66 3387,35
Total 308,66 3086,56 3389,38 3542,86 3703,53 3871,71

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores

A continuacidn, se presenta la tabla resumen da la proyeccién de los costos indirectos

de fabricacion.

Tabla 86
Resumen CIF
DETALLE VALOR
ANO 1 3086,56
ANO 2 3389,38
ANO 3 3542,86
ANO 4 3703,53
ANO 5 3871,71

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores

5.4.3. Resumen de costos de produccion
A continuacion, se presenta una tabla resumen que contiene la materia prima directa y

los costos indirectos de fabricacion proyectados para el tiempo de vida del proyecto

Al implementar un servicio automatizado de maquinas expendedoras de bebidas

calientes, no es necesario contar con mano de obra que se dedique a la preparacién de cada
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bebida, puesto que esto lo efectia automaticamente la maquina, pero se requerird de un

operario el cual se encargara del suministro y limpieza de las maquinas expendedoras en una

jornada parcial que comprende de dos horas en la

mafiana y dos horas en la tarde.

Tabla 87

Resumen costos de produccion

COSTOS DE PRODUCCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Materia Prima Directa 6.589,95 7.172,30 7.805,81 8.495,41 9.246,10
Costos Indirectos de fabricacion 3086,56 3389,38 3542,86 3703,53 3871,71
TOTAL 9.676,52 10.561,68 11.348,67 12.198,93 13.117,80

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores

5.5. Gastos administrativos

Los gastos administrativos constituyen

aquellos desembolsos de dinero que son

destinados a operaciones administrativas que no estan inmersa directamente con la produccion,

pero que son necesarios para el buen desarrollo de las actividades microempresariales.

Dentro del proyecto se posee como gastos

administrativos al pago de las declaraciones

de IVA mensuales a un contador externo generadas por la actividad comercial.

A continuacion, se presenta la proyeccion para cinco afios tomando como la inflacion

de los ultimos cinco afios.

Tabla 88

Proyeccion Gastos Administrativos

GASTOS ADMINISTRATIVOS ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANOS5
Servicios de declaracion mensual del

IVA 120,00 122,92 125,90 128,96 132,10
TOTAL 120,00 122,92 125,90 128,96 132,10

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores
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A continuacion, se presenta la tabla resumen de la proyeccién de los gastos

administrativos que tendra el emprendimiento durante cinco afos.

Tabla 89
Resumen Gastos administrativos
DETALLE VALOR

ANO 1 120,00
ANO 2 122,92
ANO 3 125,90
ANO 4 128,96
ANO 5 132,10

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores

5.6. Gastos de ventas

Los gastos de venta constituyen todos aquellos desembolsos de dinero que son
destinados exclusivamente a la venta y promocion del producto y la marca empresarial, que
son esenciales para dar a conocer al consumidor el servicio ofertado y las posibles promociones
existentes. Para efectos del proyecto se tiene como gastos de venta a la publicidad mediante

redes sociales y el arriendo de uno de los centros de Educacién Superior, PUCESI.

Tabla 90

Proyeccion Gastos de Ventas _ _ _ _ _
GASTOS DE VENTAS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Facebook (alcance de 2000 personas) 30,00 30,73 31,48 32,24 33,02
Arriendo PUCESI 500,00 512,15 524,60 537,35 550,40
TOTAL 530,00 542,88 556,07 569,59 583,43

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores

A continuacion, se presenta la tabla resumen de la proyeccion de los gastos de venta

que tendra el emprendimiento durante cinco afos.
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Tabla 91
Resumen Gastos de ventas
DETALLE VALOR

ANO 1 530,00
ANO 2 542,88
ANO 3 556,07
ANO 4 569,59
ANO 5 583,43

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores

5.7. Depreciacion Activos Fijos

El emprendimiento al contar con activos fijos los cuales estan expuestos a depreciacion
como es el caso de la maquinaria que tiene una vida til de diez afios y el equipo de computo
de cinco afios bajo los parametros de la NIC 16, parrafo 56, literal a que habla de la utilizacion
del activo fijo y el literal b que hace referencia al desgaste fisico esperado; teniendo en cuenta
que este activo no serd utilizado a diario, para la depreciacion sera utilizado el método de linea
recta y un valor residual correspondiente al 10% del valor actual del activo, que representa el

posible valor de realizacion de un activo totalmente depreciado.

Tabla 92
Activos Fijos del Proyecto
Activos fijos V. actual V. residual Vida atil
Maquinaria y equipos 11000,00 1100,00 10 afios
Equipo de cédmputo 500,00 50,00 5 afios
TOTAL 11.500,00 1150,00

Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Los Autores

A continuacién, se presentan las tablas correspondientes a las depreciaciones de cada

activo fijo.
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Tabla 93
Depreciacion Maquinaria y Equipo
Maquinaria y equipos V. actual Depreciacién Dep./ Acum Saldo

Afio 1 11000,00 990,00 990,00 10010,00
Afio 2 11000,00 990,00 1980,00 9020,00
Afio 3 11000,00 990,00 2970 8030,00
Afio 4 11000,00 990,00 3960 7040,00
Afio 5 11000,00 990,00 4950 6050,00
Afio 6 11000,00 990,00 5940 5060,00
Afio 7 11000,00 990,00 6930 4070,00
Afio 8 11000,00 990,00 7920 3080,00
Afio 9 11000,00 990,00 8910 2090,00
Afio 10 11000,00 990,00 9900 1100,00

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores

Tabla 94
Depreciacion Equipo de Computo
Equipo de computo V. actual Depreciacién Dep./ Acum Saldo
Afo 1 500,00 90 90 410,00
Afio 2 500,00 90 180 320,00
Afio 3 500,00 90 270 230,00
Afio 4 500,00 90 360 140,00
Afio 5 500,00 90 450 50,00

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores

La maquinaria y equipo con la que contard el emprendimiento representa una
depreciacion costo, ya que estd relacionado estrechamente con el proceso de produccion,

mientras que la depreciacion del equipo de computo es un gasto pues con éste se llevaran a

cabo labores administrativas las cuales no tienen relacion directa con la produccion.

Tabla 95
Resumen Depreciaciones
Dep. Costo Dep. Gasto Total Costo y Gasto
Maquinaria y equipos 990,00
Equipo de computo 90
TOTAL 990,00 90,00 1080,00

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores
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5.8. Estado de Situacion Financiera (Inicial)

Representa la situacion financiera inicial de la microempresa, de manera que permite
observar los activos, pasivos y patrimonio, de los cuales esta conformado el emprendimiento.
En este caso el proyecto no cuenta con pasivos puesto que los accionistas cubriran el valor de
la inversion fija y variable para el primer mes de actividades, y posterior a esto el

emprendimiento sera capaz de autofinanciarse.

Tabla 96
Estado de situacion financiera (Inicial)

CRISMA VENDING
ESTADO DE SITUACION FINANCIERA (INICIAL)

ANO 0

EN USD
ACTIVOS
Activo Corriente 1.806,88
Efectivo y Equivalentes de Efectivo 1.806,88
Activo No Corriente 11500,00
Maquinaria y Equipo 11000,00
Equipo de Computo 500,00
TOTAL ACTIVOS 13.306,88
PATRIMONIO
Capital 13306,88
TOTAL PATRIMONIO 13306,88

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores

5.9. Estado de Resultados Proyectado

Representa los ingresos, costos y gastos en los que incurre la empresa, de manera que
permita determinar la Utilidad Neta que sera percibida por parte de los duefios de la

microempresa. Al ser una persona natural no obligada a llevar contabilidad, en cuanto al
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Impuesto a la Renta al realizar los céalculos correspondientes se determind que no existe valor

a pagar.
Tabla 97
Estado de Resultados Proyectado
CRISMA VENDING
ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO
EN USD
INGRESOS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Ventas de Bebidas Calientes
TOTAL INGRESOS 14.618,69 15.910,76 17.316,07 18.846,24  20.510,30
(-) Costos de produccion 10.666,52 11.551,68 12.338,67 13.188,93 14.107,80
= Utilidad bruta en ventas 3.952,18 4.359,08 4.977,41 5.657,31 6.402,50
(-) Gastos
Administrativos
(Deprec. Equipo de
Coémputo) 90,00 90,00 90,00 90,00 90,00
Servicios de declaracién
mensual del IVA 120,00 122,92 125,90 128,96 132,10
Ventas 530,00 542,88 556,07 569,59 583,43
= Utilidad antes de
participacion trabajadores 3.212,18 3.603,29 4.205,43 4.868,76 5.596,98
(-) 15 % Participacioén
Trabajadores 481,83 540,49 630,81 730,31 839,55
= Utilidad Neta 2.730,35 3.062,80 3.574,61 4.138,45 4.757,43

Fuente: Estado de Resultados
Elaborado por: Los Autores

Segun la proyeccion se obtendra una utilidad de $2730,35 en el primer afio y al ser un
emprendimiento pequefo, practicamente funciona solo y no se necesita mantenerse junto a él
las ocho horas que dura la jornada laboral en el pais, en consecuencia, con relacion al tiempo

beneficio es viable.

5.10. Estado de Flujo de Efectivo Proyectado

Representa los movimientos de dinero en los que se prevé va a incurrir la microempresa
tanto fuentes como usos de efectivo en un determinado periodo contable, de acuerdo con las

actividades de operacién, inversion y financiamiento.
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Tabla 98
Estado de flujo de efectivo proyectado

CRISMA VENDING
FLUJO NETO DE CAJA

EN USD

CUENTAS Afo 0 Afiocl Afo2 Afic3 Afo4 AfobS Afo 6
Valor de
Salvamento

Utilidad neta 2.730,35 3.062,80 3.574,61 4.138,45 4.757,43

+ Depreciaciones 990,00 990,00 990,00 990,00 990,00

+ Amortizaciones 105,89 105,89 105,89 105,89 105,89

(-) Inversiones -13306,88

= FLUJO DE CAJANETO |-13.306,88 3.826,24 4.158,68 4.670,50 5.234,33 5.853,32 6.100,00

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores

5.11. Evaluacién Financiera

La evaluacion financiera permite establecer la rentabilidad y la durabilidad del proyecto
en el tiempo mediante la utilizacion de evaluadores financieros que son importantes debido a
que permiten realizar un analisis mas certero de los ingresos, gastos y necesidades del proyecto

a través del tiempo.

5.11.1. Costo de Oportunidad

El costo de oportunidad se refiere a la ganancia que se obtendria en caso de que el dinero
utilizado en la implementacion del proyecto se lo invirtiera en una poéliza a plazo fijo, dentro
de las tasas de interés pasivas efectivas referenciales por plazo otorgadas por el Banco Central

del Ecuador.
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Tabla 99
Costo de Oportunidad
3 3 TASA VALOR
INVERSION COMPOSICION ,
OPERACION PONDERADO

APORTES PROPIOS 13.306,88 100 7,38% 7,38
INVERSION TOTAL 13.306,88 100 7,38
COSTO DEL CAPITAL 7,38/100 0,0738

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores

Al tener un capital conformado al 100% por aportes propios de los integrantes del
proyecto, y al dividirlo para la tasa pasiva referencial establecida por ElI Banco Central del
Ecuador que en este caso es de 7,38%, se obtiene un costo de oportunidad de 0,0738 de

ganancia al invertirlo en el sector financiero, en caso de no implementar el emprendimiento.

5.11.2. Tasa de Rendimiento Medio

La Tasa de Rendimiento Medio es aquella que involucra tanto al indice de inflacion
sumado al costo de oportunidad, por ende, este indicador financiero muestra el minimo
porcentaje de rentabilidad que debe ofrecer el emprendimiento, tomando en cuenta el alza de

precios a los que estard expuesto en el futuro.

Tabla 100

Datos Tasa de Rendimiento Medio

Costo de capital Ck

Ck 0,0738
Inflacion 0,0243015

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores

TRM =+(1+CK)*(1+Infl)-1
TRM = 0,0999

TRM = 9,99%
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Al sumar la tasa del costo de oportunidad mas el promedio del pais al 2017, se obtiene
una Tasa de Rendimiento medio de 9,99%, la cual muestra el minimo porcentaje de

rentabilidad que debe ofrecer el emprendimiento.
5.11.3. Valor Actual Neto

El VAN permite conocer el ingreso neto generado a través del tiempo mediante la

construccion de proformas de flujo de caja.

F.E. F.E. F.E. F.E. F.E.

VAN = —I.I.+ + + + + =
1+ (A+r)? (1+7r)2 A+r)* (A+r)y

3826,24 4158,68 4670,50 5234,33

AN = —1 )
v 330688 + (1370,0999) T (14 0,0999)2 T (14 0,0999)° T (1 + 0,0999)*

,_ 585332 6100
(1+0,0999)5 ' (1 + 0,0999)6

Tabla 101
Valor Actual Neto
VAN
ANOS FLUJOS NETOS TRM 9,99% FLUJONETO
ACTUAL
0 -$13.306,88
1 $3.826,24 1,10 $3.478,73
2 $4.158,68 1,21 $3.437,58
3 $4.670,50 1,33 $3.510,02
4 $5.234,33 1,46 $3.576,49
5 $5.853,32 1,61 $3.636,18
6 $6.100,00 1,77 $3.445,26
VAN $7.777,39

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores
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Al poseer la inversion inicial que corresponde a $13306,88 y los flujos netos de efectivo
desde el afio uno hasta el cinco incluyendo el afio con el valor del salvamento, aplicando la
formula respectiva se obtiene un Valor Actual Neto de $7777,39 ddlares, el cual indica que el

proyecto es rentable puesto que este indicador es positivo.

5.11.4. Tasa Interna de Retorno

La TIR es un indicador importante en el desenvolvimiento del proyecto, ya que permite
conocer la rentabilidad que genera el emprendimiento en su tiempo de vida Util, esto se logra

mediante la construccion de flujos de caja proyectados a cinco afios.

Tabla 102
VAN lgualado a 0
VAN
ANOS FLUJOS NETOS TRM 26,39% FLUJONETO
ACTUAL
0 -$13.306,88
1 $3.826,24 1,26 $3.027,36
2 $4.158,68 1,60 $2.603,40
3 $4.670,50 2,02 $2.313,34
4 $5.234,33 2,55 $2.051,31
5 $5.853,32 3,23 $1.814,95
6 $6.100,00 4,08 $1.496,52
VAN $0,00

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores

Luego de efectuados los célculos correspondientes igualando el VAN a cero se
determind que la tasa interna de retorno es 26,39%, por lo tanto, el proyecto es rentable, ya que
la TIR es claramente mayor a la tasa minima aceptable de rentabilidad que es 9,99%, por lo

que el proyecto es factible, cabe recalcar que a la vez se posee una tasa interna de retorno
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descontada que se obtiene mediante la diferencia de la TIR menos TRM, dando como resultado

16,40%.

5.11.5. Relaciéon Costo- Beneficio

Este evaluador financiero se utilizara en el proyecto luego de contar con los flujos de
caja proyectados a cinco afios, para luego proceder a dividir para la inversion inicial y al final

generard la relacion costo beneficio y poder comparar la rentabilidad con los costos.

Tabla 103
Relacion Costo Beneficio
- FACTOR FLUJOS COSTOS
ANO INGRESOS COSTOS
) ACTUALIZADQOS ACTUALIZADOS
0 -13.306,88 1 -13.306,88
1 14.618,69 0,976275052 14.271,86 9.549,95 0.323,38
2 15.910,76  0,976275052 15.533,28 10.151,74 9.910,89
3 17.316,07 0,976275052 16.905,25 10.805,16 10.548,81
4 18.846,24  0,976275052 18.399,12 11.515,16 11.241,96
5 20.510,30 0,976275052 20.023,70 12.286,74 11.995,24
Totales 71.826,34 53.020,28

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores

Flujos Actualizados

Relacién Costo/Beneficio =
/ ! Costos Actualizados

71.826,34
53.020,28

COSTO BENEFICIO =

COSTO BENEFICIO = 1,35
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El costo beneficio en este caso da a entender que, por cada ddlar invertido, el proyecto
recibird 0,35 centavos adicionales, lo cual indica que va a haber un porcentaje de ganancia con

lo cual se puede establecer la rentabilidad de la microempresa.

5.11.6. Periodo de Recuperacion de la Inversion

Este indicador financiero permitird conocer el tiempo en el que se recuperard la
inversion y por ende se empezara a tener utilidad, y se realiza luego de contar con la proyeccion

de los ingresos promedios, en este caso en un lapso de cinco afnos.

Tabla 104
Periodo de recuperacion de la Inversion
ARIOS FLUJOS FLUJOS INVERSION
PROYECTADOS ACUMULADOS INICIAL

1 3.478,73
2 3.437,58 6.916,31 13.306,88
3 3.510,02 10.426,33
4 3.576,49 14.002,82
5 3.636,18 17.639,00

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores

Célculo del periodo de recuperacion
2.880,54 Valor faltante por recuperar 3 ANOS
357,65 VALOR MENSUAL
8,05 Meses
2.861,19 Valor que se recuperd en 8 meses 8 MESES
19,35 Valor faltante por recuperar
16,26 Utilizando 22 dias laborables

1,19 Dias faltantes por recuperar 1 DIA
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Con base a los flujos de efectivo proyectados, se pudo determinar mediante una suma
de los periodos que la inversién sera recuperada entre el afio tres y cuatro, a lo que aplicando
los calculos correspondientes se obtuvo que realmente se la recuperaré en tres afios, ocho meses

y un dia, con lo que se estima que este periodo es aceptable y conveniente para el proyecto.

5.11.7. Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio es de vital importancia en el estudio financiero del proyecto, ya
que permite conocer ya sea en unidades o en dinero la cantidad minima de ventas que la
empresa debe realizar para no tener pérdida ni ganancia, es decir es el punto donde los costos

incurridos se igualan a los ingresos totales.

1. Punto de Equilibrio en Ddlares

En el punto de equilibrio expresado en dodlares, tomando en cuenta los costos fijos
divididos para una operacién algebraica en el que constan los costos variables y las ventas, se
obtiene el valor monetario en el que los costos son iguales a los gastos, consiguiendo dicho

valor para cada afo de durabilidad del proyecto.
A continuacion, se presenta el punto de equilibrio en dolares de la méaquina
expendedora de bebidas calientes ubicada en la Universidad Técnica del Norte.

Tabla 105
Punto de Equilibrio en Dinero UTN Afio 1

ANO 1

COSTOS FIJOS
PUNTO DE EQUILIBRIO ($)=

1- COSTOS VARIABLES / VENTAS

PUNTO DE EQUILIBRIO (%)= 1230,00
0,35

PUNTO DE EQUILIBRIO ($)= 3527,07

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores



167

Tabla 106
Punto de Equilibrio en Dinero UTN Afio 2

ANO 2

COSTOS F1JOS
PUNTO DE EQUILIBRIO ($) =

1- COSTOS VARIABLES / VENTAS

PUNTO DE EQUILIBRIO ($) = 1233,65
0,35

PUNTO DE EQUILIBRIO ($) = 3537,80

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores

Tabla 107
Punto de Equilibrio en Dinero UTN Afio 3

ANO 3

COSTOS FOS
PUNTO DE EQUILIBRIO ($)=

1- COSTOS VARIABLES / VENTAS

PUNTO DE EQUILIBRIO ($)= 1237,38
0,35

PUNTO DE EQUILIBRIO ($)= 3548,39

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores

Tabla 108
Punto de Equilibrio en Dinero UTN Afio 4

ANO 4
COSTOS FIJOS

PUNTO DE EQUILIBRIO ($)=
1- COSTOS VARIABLES / VENTAS

PUNTO DE EQUILIBRIO ($)= 1241,20
0,35

PUNTO DE EQUILIBRIO ($)= 3559,15

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores
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Tabla 109
Punto de Equilibrio en Dinero UTN Afio 5

ANO 5

COSTOS F1JOS
PUNTO DE EQUILIBRIO ($)=

1- COSTOS VARIABLES / VENTAS

PUNTO DE EQUILIBRIO ($)= 1245,12
0,35

PUNTO DE EQUILIBRIO ($)= 3570,58

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores

A continuacion, se presenta el punto de equilibrio en ddélares de la méaquina
expendedora de bebidas calientes ubicada en la Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador —
Sede Ibarra, cabe recalcar que en el valor de costos fijos se ha tomado en cuenta el arriendo

que se debe pagar a la Institucion por la concesién del espacio fisico.

Tabla 110

Punto de Equilibrio en Dinero PUCESI Afio 1
ANO 1

COSTOS FIOS
1- COSTOS VARIABLES / VENTAS

PUNTO DE EQUILIBRIO ($)=

PUNTO DE EQUILIBRIO ($)= 1730,00
1,00

PUNTO DE EQUILIBRIO ($)= 1730,13

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores
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Tabla 111
Punto de Equilibrio en Dinero PUCESI Afio 2

ANO 2

COSTOS F1JOS
PUNTO DE EQUILIBRIO ($) =

1- COSTOS VARIABLES / VENTAS

PUNTO DE EQUILIBRIO ($) = 1745,80
1,00

PUNTO DE EQUILIBRIO ($) = 1745,80

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores

Tabla 112
Punto de Equilibrio en Dinero PUCESI Afio 3

ANO 3

COSTOS FIJOS
PUNTO DE EQUILIBRIO ($)=

1- COSTOS VARIABLES / VENTAS

PUNTO DE EQUILIBRIO ($)= 1761,98
1,00

PUNTO DE EQUILIBRIO ($)= 1761,98

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores

Tabla 113
Punto de Equilibrio en Dinero PUCESI Afio 4

ANO 4
COSTOS FIJOS

PUNTO DE EQUILIBRIO ($)=
1- COSTOS VARIABLES / VENTAS

PUNTO DE EQUILIBRIO (%)= 1778,55
1,00

PUNTO DE EQUILIBRIO ($)= 1778,55

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores
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Punto de Equilibrio en Dinero PUCESI Afio 5
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PUNTO DE EQUILIBRIO ($)=

ANO 5
COSTOS FIJOS

PUNTO DE EQUILIBRIO ($)=

1-COSTOS VARIABLES / VENTAS

1795,52

PUNTO DE EQUILIBRIO ($)= 1795,52

1,00

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: Los Autores

A continuacién, se presenta el resumen del punto de equilibrio en délares de acuerdo

con cada afio de funcionamiento del proyecto.

Tabla 115

Resumen Punto de Equilibrio en Dolares

P.E. en DOLARES

ANO UTN PUCESI
1 $ 3.527,07 $1.730,13
2 $3.537,80 $ 1.745,80
3 $ 3.548,39 $1.761,98
4 $3.559,15 $1.778,55
5 $3.570,58 $1.795,52

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: Los Autores

2. Punto de Equilibrio en Unidades

En el punto de equilibrio expresado en unidades, va de acuerdo con la proyeccion de

ventas anuales de cada bebida, para luego multiplicar el Punto de Equilibrio total por la

ponderacidn, obteniendo asi un P.E monetario el cual a su vez se multiplica por el precio de

venta de cada uno de los nueve tipos de bebidas calientes ofertadas, consiguiendo asi el nimero

total de unidades necesarias para que el proyecto no gane ni pierda.
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A continuacién, se presenta el punto de equilibrio en unidades de la maquina

expendedora de bebidas calientes ubicada en la Universidad Técnica del Norte.

Tabla 116
Punto de Equilibrio en Unidades UTN Afio 1
ANO 1
Precio
) P.E.
PRODUCTO Ventas Ponderacion PE. $ de )
Unidades
Venta
Capuchino 3567 0,23 815 0,75 1087
Mocachino 3152 0,20 721 0,75 965
Americano 2323 0,15 531 0,50 1068
Leche 456 0,03 104 0,75 139
Leche Manchada 705 0,05 161 0,75 215
Té 2530 0,16 578 0,50 1156
Espresso 871 0,06 199 0,50 398
Chocolate con leche 581 0,04 133 0,75 178
Café con leche 1244 0,08 284 0,75 380
TOTAL 15431 1,00 3527 5586
Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores
Tabla 117
Punto de Equilibrio en Unidades UTN Afio 2
ANO 2
) Precio de P.E.
PRODUCTO Ventas Ponderacion P.E. $ )
Venta Unidades
Capuchino 3790 0,23 818 0,77 1065
Mocachino 3350 0,20 723 0,77 944
Americano 2468 0,15 533 0,51 1047
Leche 485 0,03 105 0,76 137
Leche Manchada 749 0,05 162 0,77 212
Té 2688 0,16 580 0,51 1132
Espresso 926 0,06 200 0,51 391
Chocolate con leche 617 0,04 133 0,77 174
Café con leche 1322 0,08 285 0,77 372
TOTAL 16395 1,00 3537 5474

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores
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Tabla 118
Punto de Equilibrio en Unidades UTN Afio 3
ANO 3
Precio
P.E.
PRODUCTO Ventas Ponderacién PE. $
Unidades
Venta
Capuchino 4027 0,23 820 0,79 1042
Mocachino 3559 0,20 725 0,78 924
Americano 2622 0,15 534 0,52 1024
Leche 515 0,03 105 0,78 134
Leche Manchada 796 0,05 162 0,78 207
Té 2856 0,16 582 0,52 1109
Espresso 984 0,06 200 0,52 381
Chocolate con leche 656 0,04 134 0,78 171
Café con leche 1405 0,08 286 0,78 365
TOTAL 17420 1,00 3548 5357
Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores
Tabla 119
Punto de Equilibrio en Unidades UTN Afio 4
ANO 4
. Precio de P.E.
PRODUCTO Ventas Ponderacion P.E.$ ]
Venta Unidades
Capuchino 4279 0,23 823 0,81 1021
Mocachino 3781 0,20 727 0,80 905
Americano 2786 0,15 536 0,53 1003
Leche 547 0,03 105 0,80 131
Leche Manchada 846 0,05 163 0,80 203
Té 3035 0,16 584 0,54 1087
Espresso 1046 0,06 201 0,54 374
Chocolate con leche 697 0,04 134 0,80 167
Café con leche 1493 0,08 287 0,80 357
TOTAL 18510 1,00 3559 5248

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores
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Tabla 120
Punto de Equilibrio en Unidades UTN Afio 5
ANO 5
PRODUCTO Ventas Ponderacién P.E.$ Precio de &
Venta Unidades
Capuchino 4547 0,23 825 0,83 999
Mocachino 4017 0,20 729 0,82 886
Americano 2960 0,15 537 0,55 981
Leche 581 0,03 105 0,82 128
Leche Manchada 899 0,05 163 0,82 198
Té 3225 0,16 585 0,55 1063
Espresso 1111 0,06 202 0,55 367
Chocolate con leche 741 0,04 135 0,82 164
Café con leche 1586 0,08 288 0,82 350
TOTAL 19667 1,00 3570 5136

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores

A continuacion, se presenta el punto de equilibrio en unidades de la maquina

expendedora de bebidas calientes ubicada en la Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador —

Sede Ibarra.
Tabla 121
Punto de Equilibrio en Unidades PUCESI Afio 1
ANO 1
PRODUCTO Ventas Ponderacion  P.E.$ Precio de PE
Venta Unidades
Capuchino 1149 0,23 400 1,00 400
Mocachino 1015 0,20 353 1,00 354
Americano 748 0,15 260 0,75 348
Leche 147 0,03 51 1,00 51
Leche Manchada 227 0,05 79 1,00 79
Té 815 0,16 284 0,75 379
Espresso 281 0,06 98 0,75 131
Chocolate con leche 187 0,04 65 1,00 65
Café con leche 401 0,08 140 1,00 140
TOTAL 4969 1,00 1730 1948

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores
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Tabla 122
Punto de Equilibrio en Unidades PUCESI Afio 2
ANO 2
) ) P.E.
PRODUCTO Ventas Ponderacién P.E.$ Preciode Venta )
Unidades
Capuchino 1221 0,23 404 1,02 394
Mocachino 1079 0,20 357 1,02 350
Americano 795 0,15 263 0,76 344
Leche 156 0,03 52 1,02 51
Leche Manchada 241 0,05 80 1,02 78
Té 866 0,16 286 0,77 372
Espresso 298 0,06 99 0,77 129
Chocolate con leche 199 0,04 66 1,02 65
Café con leche 426 0,08 141 1,02 138
TOTAL 5281 1,00 1746 1921
Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores
Tabla 123
Punto de Equilibrio en Unidades PUCESI Afio 3
ANO 3
Precio
P.E.
PRODUCTO Ventas Ponderacion PE. $ de )
Unidades
Venta
Capuchino 1297 0,23 407 1,05 388
Mocachino 1146 0,20 360 1,05 344
Americano 845 0,15 265 0,78 338
Leche 166 0,03 52 1,05 50
Leche Manchada 256 0,05 80 1,05 76
Té 920 0,16 289 0,79 367
Espresso 317 0,06 100 0,79 127
Chocolate con leche 211 0,04 66 1,05 63
Café con leche 453 0,08 142 1,05 136
TOTAL 5611 1,00 1762 1890

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores
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Tabla 124
Punto de Equilibrio en Unidades PUCESI Ao 4
ANO 4
PRODUCTO Ventas Ponderacion P.E. $ Precio de mE
Venta Unidades
Capuchino 1378 0,23 411 1,07 382
Mocachino 1218 0,20 363 1,07 339
Americano 898 0,15 268 0,80 334
Leche 176 0,03 53 1,07 49
Leche Manchada 272 0,05 81 1,07 76
Té 978 0,16 292 0,81 362
Espresso 337 0,06 101 0,81 125
Chocolate con leche 224 0,04 67 1,07 63
Café con leche 481 0,08 143 1,07 133
TOTAL 5962 1,00 1779 1864
Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores
Tabla 125
Punto de Equilibrio en Unidades PUCESI Afio 5
ANO 5
PRODUCTO Ventas Ponderacion PE. $ Precio de P E
Venta Unidades
Capuchino 1464 0,23 415 1,10 377
Mocachino 1294 0,20 367 1,10 334
Americano 954 0,15 270 0,82 328
Leche 187 0,03 53 1,10 48
Leche Manchada 289 0,05 82 1,10 75
Té 1039 0,16 295 0,83 357
Espresso 358 0,06 101 0,83 122
Chocolate con leche 238 0,04 67 1,10 61
Café con leche 511 0,08 145 1,10 132
TOTAL 6334 1,00 1796 1836

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores

A continuacion, se presenta el resumen del punto de equilibrio proyectado en unidades

de las dos maquinas expendedoras.
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Tabla 126
Resumen Punto de Equilibrio Unidades
P.E. UNIDADES
ANO UTN PUCESI
1 5.586 1948
2 5.474 1921
3 5.357 1890
4 5.248 1864
5 5.136 1836

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores

5.12. Resumen Indicadores Financieros.

A continuacion, se presenta el resultado de los indicadores financieros utilizados en el
proyecto, verificando si cada uno de ellos permite el desarrollo y la rentabilidad del

emprendimiento.
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Tabla 127
Resumen Indicadores financieros
PROYECTO
INDICADOR VALOR VALOR ESPERADO VIABLE
COSTO DE OPORTUNIDAD 7,38% Tasa de interes referencial para Si
inversiones a plazo fijo.
Superior al 7,05% de rendimiento
-II\_/IAE%AI‘ODE RENDIMIENTO 9,99% por una pdliza en el sistema Si
financiero
Valor positivo necesario para que el
VALOR ACTUAL NETO $7.777,39 proyecto sea viable, ya que los flujos Si
de caja superan los costos.
El proyecto se considera factible ya
TASA INTERNA DE 16.40% que la TIR es superi_or a la tasa Si
RETORNO DESCONTADA ’ minima de interés vigente en el
mercado.
ANALISIS COSTO 135 Por cada ddlar invertido se obtiene S;
BENEFICIO ’ 0,35 centavos de rendimiento.
PERIODO DE 3 ANOS, 8 Cercano a la media de la vida util .
RECUPERACION DE LA MESES Y 1 DIAS estimada para el emprendimiento Sl
INVERSION '
Unidades de produccién necesarias
en la maquina expendedora de
bebidas calientes ubicada en la UTN
B%TJEDDEEEUQFL#L'BR'O EN 5586 en el afio 1 para que Ias_ventas y los Si
costos y gastos sean iguales, que
corresponde al 36,20% del total de
las ventas en esta IES.
Valor monetario en ventas necesario
en el afio 1 de la UTN para que las
E%NLLORESEETQNU ILIBRIO EN $ 3.527 ventas y los costos y gastos sean Si
iguales, que corresponde al 31,90%
del total de las ventas en esta IES.
Unidades de produccién necesarias
en la maquina expendedora de
bebidas calientes ubicada en la
B%TSED%%E%%E‘S'FR'O EN 1948 PUCESI en el afio 1 para que las Si
ventas y los costos y gastos sean
iguales, que corresponde al 39,20%
del total de las ventas en esta IES.
Valor monetario en ventas necesario
enel afio 1 de laPUCESI para que las
PUNTO DE EQUILIBRIO EN $1.730 ventas y los costos y gastos sean Si

DOLARES PUCESI

iguales, que corresponde al 48,58%
del total de las ventas en esta IES.

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los Autores
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Con relacion a los indicadores financieros se pudo determinar en base a la elaboracion
de estados financieros proforma que el proyecto tendré rentabilidad y durabilidad en el tiempo,
debido a que se realiz6 una evaluacion financiera mediante indicadores tales como el VAN que
arrojo un resultado de: $7777,39; la TIR descontada con un porcentaje de 16,40%; relacion
costo beneficio que demostré que por cada dolar invertido se generardn $0,35 centavos de
utilidad y finalmente se determind que la inversion total podré ser recuperada dentro de tres
afios, ocho meses y un dia, por lo que se llega a la conclusion de que el proyecto satisface todos

los parametros financieros requeridos.



CAPITULO VI

6. ESTRUCTURA ORGANIZATIVA

En este capitulo se pretende conocer la composicion politica, organizativa, estructural
y funcional del emprendimiento, estableciendo en primera instancia el nombre de la
microempresa, la misién, vision, principios y valores que son el pilar fundamental para dar
inicio a las actividades empresariales, a la vez que son el medio de presentacion ante la

sociedad.

Por otro lado, se presenta una propuesta de un organigrama estructural y funcional; y
un manual de funciones, los cuales serviran de guia para el diario desenvolvimiento de sus

actividades internas.

Finalmente se toma en cuenta los aspectos legales a los cuales estd expuesto el
emprendimiento y que estrictamente se deben cumplir en base a la normativa ecuatoriana para
obtener los respectivos permisos de funcionamiento y desempefiar la actividad sin ningln tipo
de inconvenientes, ademas se designa la personeria juridica que se adapte de mejor manera a

sus condiciones y necesidades.

6.1. Objetivos de la estructura organizativa

6.1.1. Objetivo General

Estructurar una propuesta organizacional mediante la presentacion de un organigrama
funcional y estructural que permitan delimitar adecuadamente las actividades que deben

realizar cada una de las personas que intervendran en el proyecto.
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6.1.2. Objetivos Especificos

e Definir el nombre de la microempresa.

e Elaborar una misién, vision, principios, valores y politicas organizacionales.

e Disefiar un organigrama estructural, funcional y un manual de funciones de acuerdo con
las necesidades y al personal con el que cuenta.

e Analizar los aspectos legales de funcionamiento a los cuales la microempresa se va a regir.

e Examinar el tipo de personeria juridica que mejor se adapte a las necesidades del

emprendimiento.

6.2. Denominacion de la Empresa

El nombre con el que se dara a conocer el microemprendimiento ante la sociedad sera:

“CRISMA VENDING”

El cual esta formado por los acronimos de los nombres de los dos integrantes del
proyecto y en este caso: Cristian y Mariuxi, esta denominacién posee caracteristicas de
identificacion sencillas al ser clara, corta, facil de pronunciar y recordar y al complementarlo
con la palabra “vending” hacer referencia al giro del negocio que consiste en la implementacion

de servicio automatizado de maquinas expendedoras de bebidas calientes.

Con este nombre se espera crear una marca en el mercado que garantice la presencia en

la mente de los consumidores.

6.2.1. Logotipo

El logotipo hace referencia a la imagen que va acorde y representa directamente el giro
del negocio al que esta encaminado el emprendimiento. Permitiendo de esta manera crear una

imagen clara y de facil identificacion en el mercado.
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El logo esta conformado por colores que representan la calidez, movimiento, alegria,
fuerza entre otros aspectos; conformado a la vez por una base que hace referencia a una tasa de

la cual sobresale el aroma o vapor caracteristico de una bebida caliente, ubicado en su letra

CGS”.
Figura 27
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Logotipo
Elaborado por: Alejandro Zambrano — Disefiador Grafico
Afio: 2017
6.3. Mision

Crisma Vending es una microempresa, que proporciona un servicio automatizado de
bebidas calientes en Instituciones de Educacién Superior, con el fin de satisfacer las
necesidades de nuestros consumidores, mediante una atencion permanente y a precios

accesibles, pues su complacencia es la nuestra.

6.4. Vision

Para el 2023 “CRISMA VENDING” se estara posicionado como una microempresa
solida y competitiva en su actividad comercial y de servicios, siendo una de las mas importantes
de la ciudad de Ibarra, reconocida y aceptada por nuestros clientes, proveedores y
competidores, lo cual sera posible gracias al aumento sus clientes, ventas y con la integracion

de un equipo de trabajo motivado por el desarrollo de ésta.
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6.5. Objetivos Organizacionales

e Monitorear y controlar continuamente la ejecucion de los procesos para lograr los objetivos
y metas trazadas.

e ldentificar proveedores que brinden productos de calidad que garanticen la correcta
elaboracion del producto final.

o Satisfacer las necesidades de demanda en el sector ofreciendo variedad de productos en el
mercado.

e Acatar y renovar las disposiciones legales y de salubridad vigentes en el pais.

e Promover el cuidado del medio ambiente implementando programas de reciclaje en la

comunidad.

6.6. Valores Corporativos

A continuacién, se definen los valores que deberan ser aplicados dentro de la
microempresa, los cuales corresponden a nivel general, los atributos morales que se deben

cumplir dentro de la microempresa y fuera de ella.

COMPROMISO

Crisma vending se compromete a ofrecer a sus clientes una atencion permanente
prestando cuidado a que las maquinas expendedoras se encuentren siempre abastecidas y en

buen estado para poder brindar las mejores bebidas calientes.

RESPONSABILIDAD

Brindar un servicio de calidad pensando en la satisfaccion del cliente por medio del

trabajo constante y responsable.
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RESPETO

Implementar vasos biodegradables y hacer uso eficiente de estos al reciclar y reutilizar
para actividades o proyectos distintos al original, pensando en fomentar el respeto hacia el
medio ambiente.

DISCIPLINA

Fomentar e implantar el trabajo disciplinado y ordenado para lograr asi la ejecucion de
las tareas y objetivos.
6.7. Principios

Los principios corresponden de manera especifica a la conducta bésica de cada

individuo, los cuales aportan a generar reglas basicas dentro de una empresa.

Tratar de manera cordial y respetuosa, tanto a compafieros de trabajo, clientes y

proveedores.

e Desarrollar estrategias que satisfagan las necesidades del consumidor final, empleando
esfuerzos de caracter econdmico y sobre todo humano.

e Desempefiar las actividades cotidianas con pasion y responsabilidad de manera que
contribuyan al cumplimiento de metas y objetivos.

e Colaborar activamente en las actividades comunitarias que sean requeridas dentro de las
Instituciones de Educacién Superior, aportando al desarrollo de éstas.

e Poseer conciencia ambiental de manera que se utilicen productos biodegradables dentro de

las actividades productivas.
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6.8. Politicas

Las politicas empresariales corresponden a las guias y la normativa con las cuales la

microempresa se basa para la toma de decisiones administrativas y econémicas, de manera que

exista armonia con los clientes, proveedores y compafieros de trabajo.

Politicas hacia clientes:

Para la compra de cada bebida caliente se utilizard monedas de toda denominacion excepto
de un centavo, asi como también deberan colocar monedas en buen estado.

En el caso de que el cliente olvide colocar el vaso, la microempresa no se hace responsable,
ni efectuard la devolucion de la bebida.

Si por algin motivo la maquina expendedora sufre alguna averia y por consecuente no
brinda la bebida al consumidor final, la microempresa tiene la responsabilidad de devolver

la misma, si la peticion es realizada oportunamente.

Politicas hacia Proveedores:

Los pagos dentro de la Ciudad de Ibarra seran efectuados al contado siempre y cuando se
reciba el producto en la cantidad y calidad solicitada.

Los pagos fuera de la ciudad de Ibarra se efectuaran en efectivo mediante depdsitos
bancarios de la siguiente manera: el 50% al realizar el pedido y el 50% restante al recibir
el producto.

Los insumos entregados por los proveedores seran revisados, y en el caso de que exista

alguna inconsistencia seran devueltos, hasta recibir otros en condiciones idéneas.
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Politicas dentro de la entidad:

e El control de las maquinas expendedoras se la efectuara de tres a cuatro veces al dia, de
manera puntual y responsable, con lo cual se mantenga abastecidas de producto a las
mismas.

e La limpieza del lugar en donde se encuentren ubicados los artefactos electronicos sera
permanente con relacion al control de estos, de manera que se mantenga un lugar aseado y
ordenado.

e En el caso que se presenten reclamos por parte de algun cliente, la atencion sera cordial y
educada, con la finalidad de solventar los inconvenientes dados.

e Larelacion entre comparieros de trabajo debe ser respetuosa y amigable con el afan de crear

un ambiente laboral armonioso.

6.9. Estructura Organizacional

6.9.1. Organigrama Estructural

Corresponde a la estructura de acuerdo con el nivel jerarquico en que la microempresa
se compone de acuerdo con las distintas areas y puestos laborales por la que esta conformado;
estableciendo de esta manera un orden que permitira un adecuado desarrollo de actividades y

cumplimiento de objetivos.
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Figura 28
Organigrama Estructural

Gerencia General

Contaduria

----------- Unidad Financiera i . :
Externa Unidad Administrativa

Mantenimiento y
Limpieza

Fuente: Estructura Organizacional
Elaborado por: Los Autores

Basado en el organigrama estructural se puede apreciar que estd conformado por tres
niveles jerarquicos encabezando por la gerencia general que representa la maxima autoridad
dentro de la micro empresa, seguido de la unidad financiera y unidad administrativa los cuales
a su vez tienen bajo su responsabilidad por un lado al contador externo y por otro a los operarios

respectivamente.

6.9.2. Organigrama Funcional

Dentro del organigrama funcional se detallan las funciones de cada uno de los puestos
de trabajo existentes dentro de la entidad, de manera que cada individuo sepa cuales son sus

actividades dentro de la misma.
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Figura 29
Organigrama Funcional

Gerente General

Disefiar politicas empresariales.

Asignar el presupuesto empresarial.
Aprobar nuevas adquisiciones de la empresa.
Buscar fuentes de financiamiento externo.
Investigar mercados potenciales.

Analizar los posibles riesgos de la empresa.

Contador Extermo

» Receptar por parte de la unidad financiera
los comprobantes de compra - venta.

+ Efectuar la declaracion mensual
correspondiente al IVA.

» Mantener actuaizado el libro diario.

* Realizar balances financieros de la
empresa.

» Presentar informes contables periodicos a
la gerencia financiera.

Fuente: Estructura Organizativa
Elaborado por: Los autores
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6.10. Niveles Administrativos

Figura 30
Piramide de los Niveles Administrativos

Nivel J
Directivo

Nivel
Administrativo

[ Nivel Operativo ]

Elaborado por: Los Autores

Al existir una estructura jerarquica dentro de la entidad, se cuenta con el nivel directivo
que esta compuesto por los duefios de esta, que entre sus funciones primordiales tienen la de

velar por el desarrollo de la empresa, asi como la toma de decisiones importantes.

A la vez existe el nivel administrativo que se encuentra conformado por la unidad
financiera, unidad administrativa y el contador externo, basicamente este nivel se encarga de
efectuar labores econdmicas — financieras, contables y de contratacion y supervision de

personal de manera que cada individuo cumpla con las actividades designadas.

Finalmente se posee el nivel operativo el cual estd conformado por los operarios de la
empresa, los cuales tienen como finalidad velar por el correcto funcionamiento de las maquinas

expendedoras y mantener su espacio fisico limpio y ordenado.

6.11. Funciones y competencias del personal

Para el correcto funcionamiento de una empresa es necesario contar con manuales de
descripcion de funciones de cada cargo donde se detalle la informacién basica del puesto,
objetivos, funciones y responsabilidades, los requisitos minimos para desempefiar el cargo, asi
como también las herramientas basicas necesarias para la ejecucion de las actividades

cotidianas del puesto.
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A continuacidn, se presentan los manuales de descripcidn de funciones de cada cargo

que la microempresa ha detallado.

Tabla 128

Manual de Funciones Gerente General

MANUAL DE DESCRIPCION DE FUNCIONES

“CRISMA VENDING”
Ibarra - Ecuador COD: RH001
Telf.: 0939333829 - 0968354995

INFORMACION BASICA

Puesto: Gerente General
Jefe: -
Supervisar a: Jefe financiero y jefe administrativo

NATURALEZA DEL PUESTO

Velar por el correcto funcionamiento de todas las areas de la microempresa en cuanto al recurso
econdémico, humano, tecnoldgico y ambiental.
FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES
Disefar politicas empresariales
Asignar el presupuesto empresarial
Aprobar nuevas adquisiciones de la empresa.
Investigar mercados potenciales
Analizar los posibles riesgos de la empresa.
REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO
Estudios: No indispensable
Experiencia: No indispensable
Formacion: No indispensable
-dominio de equipos de computo
-facilidad de palabra
-escuchar
-buena memoria
-creatividad
-liderazgo empresarial
HERRAMIENTAS NECESARIAS PARA EL PUESTO
- Oficina adecuada al cargo
- Internet
- Teléfono celular
- Programas informaticos de acuerdo con el cargo.
Ubicacién en el organigrama

OoOogood

Competencias:

Elaborado por: Los Autores
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Tabla 129

Manual de Funciones Gerente Financiero

MANUAL DE DESCRIPCION DE FUNCIONES

“CRISMA VENDING”
Ibarra — Ecuador COD: RH002
Telf.: 0939333829 — 0968354995

INFORMACION BASICA

Puesto: Jefe Financiero
Jefe: Gerente General
Supervisar a: Contador Externo

NATURALEZA DEL PUESTO

Realizar la eficaz y eficiente administracion de los recursos financieros y fisicos utilizados para el cumplimiento
de las metas de la empresa, controlando y evaluando las actividades de compras, suministro, presupuestacion y
costeo pago de obligaciones que se realizan para el logro de los objetivos de la empresa.

FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

O Evaluar la rentabilidad del proyecto.

O Evaluar los flujos de efectivo del proyecto.

O Definir politicas de pago.

O Registrar ingresos y egresos del emprendimiento.

O Desembolsar dinero para pago de tributos.

O Proyectar de costos.

O Informar sobre el avance econémico del emprendimiento
REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO

. Ingenieria en Contabilidad y Auditoria, conocimiento de las leyes tributarias vigentes en
Estudios:
el Ecuador
Experiencia: 1 afio en puestos afines al cargo.
Formacién: Impuestos, contabilidad, auditoria.

-dominio de equipos de cdmputo
-facilidad de palabra
-escuchar
-buena memoria
-creatividad
-relaciones publicas
HERRAMIENTAS NECESARIAS PARA EL PUESTO
- Oficina adecuada al cargo
- Internet
- Teléfono celular
- Programas informaticos de acuerdo con el cargo.

Competencias:

Ubicacion en el Organigrama Gerencia General
~~ | N \
~~~~~~~~ e —
Externa
Manfenimientoy
Limpicza

Elaborado por: Los Autores
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Tabla 130
Manual de Funciones Gerente Administrativo

MANUAL DE DESCRIPCION DE FUNCIONES

“CRISMA VENDING”
@ Ibarra - Ecuador COD: RHO003
Telf.: 0939333829 - 0968354995

INFORMACION BASICA

Puesto: Jefe Administrativo
Jefe: Gerente General
Supervisar a: Operarios

NATURALEZA DEL PUESTO

Planificar, dirigir y controlar las actividades Administrativas de la Empresa, asi como coordinar
y supervisar a las personas encargadas de operar y mantener la maquinaria en funcionamiento.

FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

Establecer politicas para el talento humano.
Manejar y controlar al personal de planta.
Evaluar la eficiencia del personal.
Supervisar la jornada laboral.

Manejar problemas laborales.

Elaborar politicas de control interno.
Manejar de riesgos.

OOooogood

REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO

Ingenieria en Contabilidad y Auditoria, conocimientos

Estudios: de talento humano, leyes de seguridad social.

Experiencia: 1 afio en cargos afines al puesto.

Formacion: Superior

-facilidad de palabra
Competencias: -escuchar

-buena memoria
-creatividad
-relaciones publicas

HERRAMIENTAS NECESARIAS PARA EL PUESTO

- Internet
- Teléfono celular
- Programas informaticos de acuerdo con el cargo.

‘Gerencia General

@ -
] Unidad Financiera Unidad Admimistrativa
Externa

Mantenimicnto y
Limpieza

Ubicacién en el Organigrama

Elaborado por: Los Autores
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Manual de Funciones Operario

MANUAL DE DESCRIPCION DE FUNCIONES

“CRISMA VENDING”
Ibarra — Ecuador COD: RH004
Telf.; 0939333829 — 0968354995

INFORMACION BASICA

Puesto: Operario
Jefe: Jefe Administrativo
Supervisar a: SIM

NATURALEZA DEL PUESTO

maquinaria.

Aquella persona que debe reunir rasgos y cualidades para lograr buenos resultados en el sector que le ha
sido asignado, ademas es el responsable de efectuar la limpieza y el acondicionamiento de la planta
fisica, con su correspondiente mobiliario y equipamiento, asi como las areas circundantes a la

FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

Manejar correctamente los activos a su cargo

Acatar las disposiciones del gerente administrativo

Elaborar informes de funcionamiento de la maquinaria.

Realizar mantenimiento

Capacitar al cliente en el caso de presentarse algin inconveniente.
Limpiar el lugar de trabajo.

REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO

Estudios:

Capacitacion en manejo de maquinas vending, técnicas de
higiene y salubridad en manipulacién de alimentos

Experiencia:

No necesaria, siempre y cuando cumpla con los pardmetros
previamente establecidos.

Formacion:

Bachiller

Competencias:

-facilidad de palabra
-escuchar

-buena memoria
-creatividad
-relaciones publicas

HERRAMIENTAS NECESARIAS PARA EL PUESTO

Insumos de limpieza
Guantes

Malla para cabello
Mascarilla

Ubicacion en el Organigrama Gerencia Gemeral

Contaduria _ = 5
ffffffffff e

Elaborado por: Los Autores
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Manual de Funciones Contador Externo

MANUAL DE DESCRIPCION DE FUNCIONES

“CRISMA VENDING”
@ Ibarra - Ecuador COD: RH005
Telf.: 0939333829 - 0968354995

INFORMACION BASICA

Puesto:

Contador Externo

Jefe:

Jefe Financiero

Supervisar a:

NATURALEZA DEL PUESTO

Mantener a la empresa al dia en temas contables y tributarios

FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

OoooOoogdgod

Receptar por parte de la unidad financiera los comprobantes de compra - venta.
Efectuar la declaracion mensual correspondiente al IVA.

Mantener actualizado el libro diario.

Realizar balances financieros de la empresa.

Desembolsar dinero para pago de tributos.

Presentar informes contables periddicos a la unidad financiera.

REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO

Estudios:

Ingenieria en Contabilidad y Auditoria, conocimiento de las leyes
tributarias vigentes en el Ecuador

Experiencia:

3 aflos en puestos afines al cargo.

Formacion:

Impuestos, contabilidad, auditoria.

Competencias:

-dominio de equipos de computo
-facilidad de palabra

-escuchar

-buena memoria

-creatividad

-relaciones publicas

HERRAMIENTAS NECESARIAS PARA EL PUESTO

- Oficina adecuada al cargo

- Internet

- Teléfono celular

- Programas informaticos de acuerdo con el cargo.

Ubicacion en el Organigrama Gerencia Gexenal

Contaduria
Externa

Umidad Financiera Unidad Admimistrativa

Mantenimiento ¥
Limpicza

Elaborado por: Los Autores
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6.12. Constitucion juridica de la empresa

Crisma Vending estara representada por uno de sus duefios, el cual desempefiara el rol
de persona Natural no obligada a llevar contabilidad; ante la ley, por lo que no se necesita sacar
permisos ante ningn organismo de control, salvo el RUC que lo otorga el Servicio de Rentas
Internas de manera gratuita, con lo que esta en la obligacion tributaria de emitir facturas y

efectuar declaraciones mensuales del IVA y anual de Impuesto a la Renta.

El capital con el que contard CRISMA VENDIDG sera $13306,88 y esta dado por la
aportacion de sus dos integrantes fraccionando este al 50% de participacion de cada individuo
el cual corresponde a $6653,44 y que servira para la adquisicioén de dos maquinas expendedoras

de bebidas calientes y la compra de insumos para un mes de funcionamiento.

6.13. Documentos Habilitantes para el funcionamiento de la empresa

Para la implementacion del emprendimiento basado en la creacion del servicio
automatizado de maquinas expendedoras de bebidas calientes, es necesario contar con un cierto
namero de requisitos base para dar inicio a las actividades los cuales van encaminados al
cumplimiento de la ley nacional, regional, provincial, cantonal y de las comunidades

universitarias.

e Registro Unico del Contribuyente

El RUC es un numero de identificacion que sirve para reconocer al contribuyente, asi
como también los datos informativos relacionados a la actividad, este requisito es obligatorio
para todas las personas que realizan algun tipo de actividad comercial en el pais y en este caso
es importante para el emprendimiento, ya que se puede mantener un registro de los ingresos y

egresos, asi como también se efectla el pago de impuestos, y la emision de comprobantes de
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venta. Con respecto a los requisitos para la apertura del RUC se encuentran detallados en la

pagina del Servicio de Rentas Internas.

e Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria

El control sanitario de un proyecto el cual estd dedicado a ofertar cualquier tipo de
productos alimenticios es de vital importancia para precautelar la salud de los consumidores, a
la vez que se debe vigilar que los insumos utilizados cuenten con los requerimientos exigidos
por el Ministerio de Salud Publica del Ecuador. Las actividades de este emprendimiento son
consideradas ante el Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria como
“OTRAS ACTIVIDADES DE SERVICIOS DE COMIDA Y BEBIDAS NO
CONTEMPLADAS, COMO KIOSKOS, ISLAS, PICANTERIAS, ENTRE OTROS”, por tal
motivo no requiere de un permiso de funcionamiento, de conformidad con la normativa
vigente. Sin embargo, la actividad esta sujeta a control y vigilancia sanitaria, por lo que se le
efectuardn inspecciones de rutina por parte de los técnicos de la Agencia Nacional de

Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria. (Ver Anexo N° 8)

e Permisos en las Instituciones de Educacion Superior

En este sentido es importante mencionar que para la implementacion de las maquinas
expendedoras de bebidas calientes es necesario contar con el permiso de las autoridades como
la junta del honorable consejo universitario mediante solicitudes de permiso al rectorado y a la

facultad donde se van a ubicar los artefactos electronicos.

Finalmente se puede decir que al ser un emprendimiento que esta ubicado dentro de las
casonas universitarias no es necesario contar con el permiso otorgado por el cuerpo de
bomberos de la ciudad puesto que estas instituciones educativas ya cumplen con los

requerimientos exigidos por esta entidad publica.



CAPITULO VII

7. IMPACTOS

Evaluar los impactos dentro del emprendimiento es de vital importancia puesto que
estos ayudan a conocer los efectos que generara el mismo dentro de las principales Instituciones
de Educacion Superior de la provincia de Imbabura en el aspecto social, econémico y
ambiental, estos afectaran a las comunidades universitarias y su entorno de manera positiva y/o
negativa, para el segundo caso se deben buscar alternativas y estrategias que permitan mitigar

las consecuencias de la implementacion de maquinas expendedoras de bebidas calientes.

Finalmente, para establecer los impactos que traera el proyecto seréd necesario efectuar
una cuantificacion de éstos mediante la utilizacion de una matriz de valoracion y estos
resultados ayudaran a la toma de decisiones en cuanto a la ejecucion de acciones correctivas

que puedan ayudar a mitigar algun efecto negativo que pudiera derivarse de su implementacion.
7.1. Objetivo del Capitulo

Identificar los posibles impactos que pudieran generarse de la puesta en marcha del
proyecto con la finalidad de potencializar los efectos positivos y mitigar los negativos.
7.2. Matriz de Valoracion de Impactos

La matriz de valoracién de impactos que sera utilizada para la cuantificacion de efectos

que tendra el proyecto se presenta de la siguiente manera:
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Tabla 133
Matriz de Valoracion de Impactos
y Impacto  Impacto Impacto ) Impacto Impacto Impacto
Valoracion ) ] No existe ) )
o alto medio bajo ) bajo medio alto
Cualitativa ] ) ) impacto o . -
negativo negativo negativo positivo  positivo  positivo
Valoracion
-3 -2 -1 0 1 2 3

Cuantitativa

Elaborado por: Los Autores

7.3. Impacto Social

La determinacién y cuantificacion de este impacto es importante debido a que en

funcion de un buen servicio ofertado a los clientes se generan beneficios directos para los

integrantes del proyecto, e indirectos para los proveedores, ayudando asi a mantener una mejor

calidad de vida y/o una fuente de empleo durante la existencia del proyecto.

A continuacion, se presenta la cuantificacion de cada uno de los indicadores

relacionados al impacto social.

Tabla 134
Impactos Sociales
SUMATORI
N° INDICADORES NIVEL DE IMPACTO A
-3 -2 -1 0 1 2 3 >
Mejora en la calidad de vida de
1 las personas que laboran en el X 2
proyecto
Implementacion de un nuevo
2 servicio de bebidas calientes X 3
saludables
Estabilidad laboral para los
3 . X 2
involucrados
SUMATORIA TOTAL 4 3 7
PROMEDIO (SUMATORIA TOTAL / N° TOTAL DE
INDICADORES) 2,33
IMPACTO MEDIO
NIVEL DE IMPACTO POSITIVO 2

Elaborado por: Los Autores
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Previo a la cuantificacion de variables se obtiene un impacto social medio positivo el

cual se logro de acuerdo con los siguientes indicadores:

. Mejora en la calidad de vida de las personas que laboran en el proyecto

Mediante la implementacion del emprendimiento se pretende generar una fuente de
empleo que permita desarrollar ingresos para los participantes de éste, de manera que se mejore

la calidad de vida de los involucrados.

. Implementacion de un nuevo servicio de bebidas calientes saludables

Pese a que en los alrededores de las Instituciones de Educacion Superior existen
establecimientos que ofertan productos similares y sustitutos, basicamente no existe un servicio
automatizado de maquinas expendedoras dentro de las facultades de las comunidades
universitarias con lo cual se pretende ofertar una variedad de nueve bebidas calientes de
acuerdo con las necesidades, gustos y preferencias del consumidor brindando asi un nuevo

servicio al alcance de todos.

. Estabilidad laboral para los involucrados

Contar con un negocio propio es una fuente de ingresos que ofreceréa estabilidad laboral
a los integrantes del proyecto, ubicando a los duefios del emprendimiento dentro de la
poblacién econémicamente activa y brindando a futuro de acuerdo con el crecimiento del

proyecto, nuevas plazas de empleo.

7.4. Impacto Economico

La importancia de este indicador radica en que ayudara a conocer los efectos que el

emprendimiento tendra al momento de ejecutar las actividades de la empresa, por ejemplo: al
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implementar el servicio, se generard una fuente econémica para sus duefios, a la vez que se
podré suponer que dinamizara la economia de los lugares en donde estan ubicadas las maquinas
expendedoras puesto que se aumentaran las ventas de los productos adicionales que son

expendidos por los bares de los alrededores.

A continuacion, se presenta la cuantificacion de cada indicador relacionado a este

impacto.
Tabla 135
Impactos Econdémicos
o NIVEL DE IMPACTO SUMATORIA
N INDICADORES 3 2 1.0 1 2 3 5
Dinamiza la venta de
productos complementarios de
los establecimientos
1 alimenticios que se encuentran X 1
alrededor de las maquinas
expendedoras de  bebidas
calientes.
Precios comodos y accesibles
2 X 2
ofertados al mercado.
Incremento de los ingresos
econémicos de los
3 ) X 2
involucrados en la
implementacién del proyecto.
SUMATORIA TOTAL 1 4 5
PROMEDIO (SUMATORIA TOTAL / N° TOTAL DE
INDICADORES) 1,67
IMPACTO MEDIO
NIVEL DE IMPACTO POSITIVO 2

Elaborado por: Los Autores

Previo a la cuantificacion de variables se obtiene un impacto econémico medio positivo

el cual se logré de acuerdo con los siguientes indicadores:

. Dinamiza la venta de productos complementarios de los establecimientos
alimenticios que se encuentran alrededor de las maquinas expendedoras de bebidas

calientes.
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En base a la observacion directa efectuada en el estudio de mercado, se pudo determinar
que en los establecimientos de comida fijados junto a las m&quinas expendedoras se produce
cierto incremento de ventas en productos complementarios, con lo cual se puede decir que

dinamiza de manera positiva la economia en estos lugares.

J Precios comodos y accesibles ofertados al mercado.

Debido a que los productos son dirigidos principalmente a los estudiantes de pre grado
es conveniente establecer precios que vayan de acuerdo con el nivel de ingresos que poseen y
es por esto que se ha tomado la decision en base a analisis de costos, oferta y demanda, fijar
precios para las bebidas calientes no mayores a $1 siendo de facil asequibilidad para la gran

mayoria de los consumidores.

. Incremento de los ingresos econémicos de los involucrados en la implementacion

del proyecto.
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Mediante la comercializacion de bebidas calientes, obviamente se van a generar
ingresos econdmicos, los cuales previo al pago de costos y gastos da como resultado una
utilidad que debera ser repartida entre los duefios, la cual ayudard a la superacién personal y al

mejoramiento del emprendimiento en caso de reinversion.

7.5. Impacto Ambiental

En todo proyecto es importante tener conocimiento del impacto ambiental que este
provocara durante su ejecucion para de esta manera poder mitigarlos y tomar la decision de
realizar el emprendimiento teniendo la certeza de que este no afectard de manera negativa el

ecosistema.

A continuacién, se presenta la cuantificacion de los principales indicadores ambientales

que posee el proyecto.

Tabla 136
Impactos Ambientales
SUMATORI
Ne INDICADORES NIVEL DE IMPACTO A
3 -2 -1 0 1 2 3 >
1 Eliminacion de residuos X -1
2 Eficiencia energética X 1
3 Utilizacidn del agua X 2
Contaminacion por emision de
4 olores X -2
SUMATORIA TOTAL 2 -1 1 2 0
PROMEDIO (SUMATORIA TOTAL / N° TOTAL DE
INDICADORES) 0,67
IMPACTO BAJO
NIVEL DE IMPACTO POSITIVO 1

Elaborado por: Los Autores
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Previo a la cuantificacion de variables se obtiene un impacto ambiental bajo positivo el

cual se logro de acuerdo con los siguientes indicadores:
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° Eliminacion de residuos

Para el expendio de los nueve tipos de bebidas calientes es necesario contar con un
envase que se convertira en el residuo de mayor magnitud desechado en el emprendimiento, el
cual debera ser reciclado por cada consumidor puesto que en las comunidades universitarias se
cuenta con contenedores adecuados para esto y en el caso de que no suceda, la administracion
del proyecto implementara el uso de vasos biodegradables con lo cual se pretende generar la

menor contaminacion posible para el medio ambiente.

. Eficiencia energética

Las maquinas expendedoras de bebidas calientes son artefactos europeos que poseen la
certificacion CSQ ECO que va acorde con la norma ISO 14001 que hace referencia a los
sistemas de gestion ambiental con lo cual se puede asegurar que el uso energético es el minimo

aportando de esta manera al equilibrio del medio ambiente.

. Utilizacion del agua

Para la elaboracion de las bebidas calientes que ofertan las maquinas expendedoras, es
necesario contar con una fuente hidrica la que es sustentada mediante botellones utilizando de
esta manera la cantidad de agua estrictamente necesaria para la produccion sin efectuar

desperdicios.

. Contaminacion por emision de olores

En cuanto a este indicador es preciso mencionar que las maquinas expendedoras,

emanan olor a café, causando efectos negativos para cierto nimero de personas debido a que
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les resulta desagradable, para lo cual es necesario instalar aromatizadores de ambiente que
mitiguen este tipo de contaminacion aérea.
7.6. Impacto General

A continuacion, se presenta la tabla resumen de todos los impactos con su respectiva

ponderacion obteniendo asi el nivel de impacto general que tendra el emprendimiento.

Tabla 137
Impacto General

NIVEL DE IMPACTO SUMATORIA

N° TIPO DE IMPACTO
3 2 -1 0 1 2 3 >
1 Impacto Social X 2,33
2 Impacto Econdémico X 1,67
3 Impacto Ambiental X 0,67
SUMATORIA TOTAL 1 4 4,67
PROMEDIO (SUMATORIA TOTAL / N° TOTAL DE
INDICADORES) 1,56
IMPACTO MEDIO
NIVEL DE IMPACTO POSITIVO 2

Elaborado por: Los autores

Se puede apreciar que el emprendimiento obtuvo un promedio de 1,56 en todos sus
impactos alcanzando un nivel positivo medio. Ademas, es importante mencionar que el
impacto ambiental tiene un nivel positivo bajo, convirtiéndose en el rubro que menos afectara
a sus intereses, por lo que si el emprendimiento se mantiene en este camino es seguro que se
conservaréa en el tiempo, estableciendo periddicamente nuevas cuantificaciones de acuerdo con
los cambios que se presenten en las actividades y asi establecer siempre un cambio positivo en

la sociedad y en el medio ambiente.
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CONCLUSIONES

Dentro del diagndstico situacional se pudo determinar que el entorno en donde
funcionaré el proyecto es idoneo para la instalacion de las maquinas expendedoras, ya que se
cuenta con un alto indice poblacional, a la vez que se posee artefactos tecnolégicos, el cual, no
existe dentro de las Instituciones de Educacion Superior, ayudando asi a crear una ventaja

competitiva y ventaja comparativa en el mercado.

Con el estudio bibliogréafico y linkogréafico se pudo esclarecer y conocer los términos
utilizados directamente en la estructura conceptual del proyecto los cuales son necesarios para
que el lector sepa identificar cada uno de los conceptos generales, especificos y técnicos que

intervienen en la investigacion.

Mediante el estudio de mercado se consiguié establecer el mercado objetivo tanto de la
Universidad Técnica del Norte, como de la Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador- Sede
Ibarra el cual es de 10292 estudiantes de pregrado, el cual incrementara en un promedio de
6,25% anualmente. Por otro lado, gracias a la implementacion de la encuesta se determiné que
el precio al cual deberé fijarse cada bebida caliente sera entre los cincuenta centavos y un dolar
americano, para finalmente destinar recursos a campafas publicitarias especialmente por

medio de redes sociales.

Gracias al establecimiento del estudio técnico se determind que el proyecto se ubicara
en el caso de la UTN en la Facultad de Ingenieria en Ciencias Agropecuarias y Ambientales, y
en la PUCESI dentro de la cafeteria “La Isla” ubicada en el Edificio 4. Por otro lado, se
concluy6 que la inversion Inicial sera de $13306,88 la cual sera financiada al 100% por sus

integrantes.
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Con relacién al estudio financiero se pudo determinar en base a la elaboracion de
estados financieros proforma que el proyecto tendra rentabilidad y durabilidad en el tiempo,
debido a que se realiz6 una evaluacion financiera mediante indicadores tales como el VAN que
arrojo un resultado de: $7777,39; la TIR descontada con un porcentaje de 16,40%; relacion
costo beneficio que demostré que por cada dolar invertido se generaran $0,35 centavos de
utilidad y finalmente se determiné que la inversion total podré ser recuperada dentro de tres
afios, ocho meses y un dia por lo que se llega a la conclusion de que el proyecto satisface todos

los parametros financieros requeridos.

Este proyecto contara con una estructura organizativa y funcional, de manera que cada
individuo inmerso sepa cuales son sus actividades dentro de la microempresa. Ademas, se
establecié de manera detallada la cultura corporativa, para finalmente plasmar legalmente la
constitucion juridica, permisos legales y organismos de control a los que estad expuesto el

emprendimiento.

Finalmente se determiné que tendrd un impacto medio positivo en cuanto a sus
variables social, econdmica y ambiental y lo que da a conocer que si el emprendimiento se
conserva en ese nivel se podra mantener en el tiempo sin causar estragos en el medio ambiente,

en la sociedad y en la economia, por lo que se puede concluir que es viable.
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RECOMENDACIONES

En cuanto a la preparacion del diagnoéstico situacional para la elaboracion de proyectos
similares se recomienda realizar un analisis en lo referente a aspectos geogréficos, econémicos
y la competencia para esclarecer el escenario inicial en el que se va a desarrollar el

emprendimiento.

Al determinar el significado de cada uno de los términos utilizados en la estructuracion
del proyecto, se sugiere utilizar bases bibliogréficas, que faciliten la comprension y que sirvan

de sustento a lo largo del ciclo de vida del emprendimiento.

Al efectuar un estudio de mercado el cual permite conocer de manera mas precisa las
preferencias del mercado objetivo y la aceptabilidad del proyecto, se sugiere fijar estrategias,

esfuerzos econémicos y humanos convenientes para su correcto desarrollo.

Con relacion a la estructuracion del estudio técnico es conveniente determinar de
manera acertada la localizacion del proyecto y todo lo relacionado de manera directa e indirecta

en cuanto a los procesos de produccién.

Es importante realizar un estudio financiero tomando en cuenta el analisis de los
principales indicadores financieros para asi determinar la factibilidad del proyecto; para el caso

de este emprendimiento se sugiere su implementacion inmediata.

Para el correcto funcionamiento de microempresas de caracter similar es conveniente
definir de manera clara una filosofia empresarial e identidad corporativa que permitan el

cumplimiento de los objetivos planteados al inicio del proceso productivo.

En cuanto a la determinacion de impactos es recomendable elaborar una matriz de

valoracion que permita cuantificar los riesgos que pueden originarse por la actividad que se



208

esta efectuando y realizar acciones que mitiguen los posibles efectos negativos que pudieran

generarse de la ejecucion del emprendimiento.
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Anexo 1 Ficha de Observacion #1 Bar FICAYA - UTN

‘@ UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE \

/ FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS \

! INGENIERIA EN CONTABILIDAD Y AUDITORIA CPA
FICHA N°: 1

LUGAR: UTN FECHA: 07/11/2017

HORA DE INICIO: 10:00 AM|HORA DE FINALIZACION: [19:00 PM

NOMBRE DEL OBSERVADOR: Cristian Franco Guerrero

NOMBRE DEL OBSERVADO: Bar FICAYA

TEMA: Productos sust-itutos y adic-ionf,tles de la
comunidad universitaria
OBSERVACIONES

Los estudiantes, docentes y administrativos que visitan este lugar, en su gran
mayoria consumen bebidas a base de productos lacteos como es el yogurt en su
presentacion de funda.

A lavez los estudiantes, docentes y administrativos que visitan este lugar,
consumen bebidas elaboradas a base de frutas sintéticas como es ¢l pulp y bebidas a
base de café negro.

Los productos adicionales mas adquiridos por la poblacion universitaria fueron en
primer lugar panes y quesadillas.

Otro producto adicional que solicitan los estudiantes, aunque en menor cantidad son
las donas y empanadas.

Y finalmente otro producto adicional que consumen ocasionalmente son las
hamburguesas.

ro tipo de competidores son las tiendas y bares que se encuentran a los alrededore
la UTN, que ofertan tanto productos similares como sustitutos, pero al estar fu
de la Institucion no son considerados competencia directa.




Anexo 2 Ficha de Observacion #2 Bar FICAYA —UTN

/ ' UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE \

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS

INGENIERIA EN CONTABILIDAD Y AUDITORIA CPA

FICHA N |
LUGAR: UTN FECHA: 07/112017
HORA DE INICIO: 10:00 AM{HORA DE FINALIZACION: [19:00 PM
NOMBRE DEL OBSERVADOR: Cristian Franco Guerrero
NOMBRE DEL OBSERVADO: Bar FICAYA
Productos sustitutos y adicionales de la
TEMA: . o
comunidad universitaria

OBSERVACIONES

En cuanto al consumo de bebidas calientes, los consumidores en su gran mayoria estudiantes preferian
café negro y t€ los cuales los consumian con cualquier tipo de acompafiante.

Los precios a los que son ofertados los productos sustitutos en este lugar, en especial bebidas
embotelladas van desde los 0,20 centavos hasta 1,50 dolares americanos, y su tamafio va desde los
350ml, hasta los 1000ml.

Los precios de las bebidas calientes ofertados en el bar ubicada en la FICAYA, que por lo general son
café negro y arométicas son de 0,50 centavos de dolar, ofertado en vasos de 8 onzas.

Los diferentes tipos de productos adicionales ofertados en este bar son varios y sus precios oscilan
desde los 0.25 centavos hasta 1,00 dolares.

Los horarios de atencion de esta cafeteria son de unes a sibado de 8:30 am hasta las 19:00 pm,
excepto en feriados y en festividades Universitarias. Es importante aclarar que la proyeccion se la
alizard para 10 meses, en los que se desarrollan las clases, ya que los meses de marzo y septiemby
hay vacaciones.
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Anexo 3 Ficha de Observacion #1 Cafeteria “La Isla” - PUCESI

‘& UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE \

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS \
INGENIERIA EN CONTABILIDAD Y AUDITORIA CPA
FICHA N°: 2

LUGAR: PUCE-SI FECHA: 07/1172017
HORA DE INICIO: 10:00 AM{HORA DE FINALIZACION: |20:00 PM

NOMBRE DEL OBSERVADOR: Mariuxi Garzon Benalcazar

NOMBRE DEL OBSERVADO: Cafeterfa "La [sla"

Productos sustitutos v adicionales de la
TEMA: P05 Y adicion:
comunidad universitaria

OBSERVACIONES

Los estudiantes, docentes y administrativos que visitan este lugar, en su gran
mayoria consumen bebidas azucaradas como gaseosas

Los estudiantes, docentes y administrativos que visitan el bar, a la vez consumen
bebidas elaboradas a base de frutas como jugos y batidos

Otra bebida comiin en los consumidores de este bar, son los energizantes, como
V220, o Vive 100.

Los Productos adicionales mas adquiridos por la poblacion universitaria fueron, los
sanduches de queso y jamon y otros a base de pollo.

Otro producto adicional que solicitan los estudiantes, aunque en menor cantidad son
los panes, galletas y empanadas. El consumo de estos depende de la eleccion de cada
consumidor

Oftro tipo de competidores son las tiendas y bares que se encuentran a los alrededores
de la PUCESI, que ofertan tanto productos similares como sustitutos, pero al estar,
fuera de esta Institucion no son considerados competencia directa.
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Anexo 4 Ficha de Observacion #1 Cafeteria “La Isla” - PUCESI

/% UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE \

! FACULTAD DE CTENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS \

INGENIERIA EN CONTABILIDAD Y AUDITORIA CPA

FICHAN": 2

LUGAR: PUCE-SI FECHA: 07112017
HORA DE INICIO; 10:00 AM{HORA DE FINALIZACION;  120:00 PM
NOMBRE DEL OBSERVADOR: Marmuxi Garzon Benalcazar
NOMBRE DEL OBSERVADO: Cafeteria "La Isla"

ot Productos sustifutos y adIC‘IOIchﬂCS de la comunidad

untversiaria
OBSERVACIONES

En cuanto al consumo de bebidas calientes, los consumidores en su gran mayoria estudiantes preferian café
negro, t¢ y capuccinos, los cuales los consumian con cualquier tipo de producto adicional.

Los precios a los que son ofertados los productos sustitutos en este lugar, en especial bebidas embotelladas
van desde los 0,30 centavos hasta 1,75 dolares americanos, y su tamaiio va desde los 350ml, hasta los 1000ml.

Los precios de las bebidas calientes ofertados en el bar la "ISLA", van desde los 0,30 centavos hasta 1,30
dolares americanos, y su tamaio ¢s de § onzas, lo que da un estimado de precios con los cuales se podria

competir en el mercado.
Los diferentes tipos de acompafiantes ofertados en este bar son varios aunque estos van desde los 0,25

centavos hasta 2,00 dolares, éste ultimo en el caso de sanduches de pollo.

Los horartos de atencion de esta cafeteria son de funes a viemes de 8:00 am hasta las 20:00 pm, exceptoen
rlados y en festividades Universitarias. Es importante aclarar que la proyeccion se la realizara para 10 mes
en los que se desarrollan las clases, ya que los meses de marzo y septicmbre hay vacaciones.
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Anexo 5 Encuesta
ENCUESTA BEBIDAS CALIENTES

Objetivo: Recopilar informacion relacionada con La Implementacién de Servicio
automatizado de maquinas expendedoras de bebidas calientes en las Instituciones de Educacion

Superior de la provincia de Imbabura.

Introduccion: La presente encuesta tiene como propdsito conocer los gustos, necesidades y
preferencias de las Principales Comunidades Universitarias de la Provincia de Imbabura, dicha

informacion sera confidencial y netamente de uso académico.

1. ¢Gusta de las bebidas calientes elaboradas a base de café?

[ si
I No

Si su respuesta fue afirmativa por favor continle a la pregunta 2; caso contrario gracias por

su colaboracion.

2. ¢Qué razones le motiva a tomar café?

D Por gusto D Para despertar

| | Para relajarse || Por costumbre

3. ¢Cuantas tazas de café consume al dia?

D Entre 1 -3 D Mas de 6

D Entre 4-6



4. A qué hora considera que es la mejor opcién de ingerir bebidas calientes?
[] Mafana [] Noche
[] Tarde [] A toda hora

5. ¢Cudles de los siguientes tipos de café es su preferido?

D Café americano D Chocolate con Leche
D Capuchino
D Leche
D Mocaccino
D Expreso D Leche manchada

D Café con leche

HEY

6. Prefiere una bebida caliente elaborada a base de café elaborada en:

D Maquina expendedora

D Cafetera Eléctrica

7. ¢Cudl de las siguientes caracteristicas preferiria en el envase?
" | cartén
|| Plastico

D Térmico

8. ¢De qué tamafio preferiria que fuese el envase de su bebida caliente?
|| 40nzas
|| 6 onzas

D 8onzas
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9. Estaria dispuesto a pagar por un vaso de bebida caliente elaborado a base de café

entre:

[ 1050-1,00
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[ 11,05-150
[ 1155-200

10. ¢Por qué medio de comunicacion le gustaria conocer sobre el servicio de las

maquinas expendedoras de bebidas calientes?
_| Radio
"] Volantes

D Redes Sociales

Gracias por su colaboracion



Anexo 6 Proforma Méaquina Vending

~ sunivel de alta capacidad y un
rendimiento a la vanguardia tecnolégica.

MAQUINA NECTA SOLISTA

Un mdquina Italiana para toda la vida

Amplia seleccién de bebidas en una
maquina pequena.

Pone vasos y azicar automaticamente
Version: Solista Espresso C6
Voltaje: 110 W

Capacidad de vasos: 200
Numero de selecciones: 10
Peso: Aprox. 42 Kg
Alto/ancho/profundo:
750/410/564

@ @ Café Ameri

’ mericano
€Ce Café Cortado
PR Capuchino

n Mokachino
Chocolate

Leche

Leche manchada

Té de limén

Regulacién de azlcar

......

® Disefio elegante
® Contenedores para
solublesde 1a 2kg

® Utiliza Café en grano ) Tecnologia Z4000 y Freemix
. patentadas para la elaboracion
de una bebida perfecta

Toledo N24-639 Y Corufia (esq)/(02)2528487 / (02)3228152
ventas@maincoffee.com.ec/ www.maincoffee.com.ec
QUITO - ECUADOR
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Maincoffez &

{UC: 1792476372001
[OLEDO N24-639 Y CORUNA
[eléfono: 022528487 - 0951974054

PROFORMA 001-00000235
CLIENTE: FECHA:
CONTACTO: VALIDEZ:
EMAIL: TELEFONO:
MAQUINA MOBILLETO

MAQUINA 3850 MOBILLETO 974,5
Subtotal 3850 Subtotal 974,5
IVA 539 IVA 136,43
TOTAL 4389 TOTAL 1111
CONDICIONES GARANTIA DE 12 MESES
ENTREGA EN 2 O 3 DIAS
INSTALACION Y CAPACITACION

FORMAS DE PAGO CONTADO MEDIANTE TRASNFERENCIA
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Anexo 7 Equipo de Computo

wevvvvrrrrPORTATILES EXCELENTES PRECIOS..............

ALL IN ONE, NOTEBOOKS Y ACCESORIOS

TQDAS LAS PORTATILES INCLUYEN SLEEP Y MOUSE DE REGALO

ALL N ONE HP 20-C205LA, BLANCA, ESPANOL, CELERON J3060 2.48 GHz, 4GB, 1TB, 19.5" HD,
1BLUETOOTH, DVD WRITER, WI-FI, TECLADO Y MOUSE, PARLANTES INTEGRADOS, WINDOWS

0 ORIGINAL ESPAROL

ALL IN ONE DELL INSPIRON 3464, CORE i5 7200U 3.10 GHz SEPTIMA GENERACION, 12GB,
1TB, 23 8" TOUCH SCREEN, BLUETOOTH, DVD WRITER, WI-FI, TECLADO Y MOUSE
INALAMBRICOS,WINDOWS 10

ALL IN ONE DELL INSPIRON 3464, CORE i7 7500U 3.50 GHz SEPTIMA GENERACION, 12GB,
1TB, 23,8" TOUCH SCREEN, BLUETOOTH, DVD WRITER, WI-FI, TECLADO Y MOUSE
INALAMBRICOS,WINDOWS 10

ACER

ACER ASPIRE ES1-431-C11D, ESPANOL, CELERON N3050 2.16GHz, 4GB, 500GB, 14" HD,
BLUETOOTH, WI-FI, WINDOWS 10

LENOVO

LENOVO IDEAPAD 320,PURPURA, INGLES, CELERON N3350 2.40 GHz, 4GB, 1TB, 15.6" HD.

|BLUETOOTH, DVD WRITER, WI-FI, TECLADO NUMERICO, WINDOWS 10

LENOVO IDEAPAD 320, AZUL, INGLES, CELERON N3350 2.40 GHz, 4GB, 1TB, 15.6" HD,
BLUETOOTH, DVD WRITER, WI-FI, TECLADO NUMERICO, WINDOWS 10

LENOVO IDEAPAD 320, ROJA, INGLES, CELERON N3350 2.40 GHz, 4GB, 1TB, 15.6" HD,
BLUETOOTH, DVD WRITER, WI-FI, TECLADO NUMERICO, WINDOWS 10

HP

HP 15-BS015DXS, INGLES, CORE i5 7200 3.10GHz SEPTIMA GENERACION, 8GB, 1TB, 15.6"
TOUCH SCREEN, BLUETOOTH, DVD WRITER, WI-FI, WINDOWS 10

DELL

DELL INSPIRON 3567, INGLES, CORE i3 7100U 2.40 GHz SEPTIMA GENERACION, 8GB, 1TB,
15.6" TOUCH SCREEN, BLUETOOTH, DVD WRITER, WI-FI, TECLADO NUMERICO, WINDOWS 10 |

DELL INSPIRON 3467, ESPANOL, CORE i5 7200 3.10GHz SEPTIMA GENERACION, 8GB, 1TB, 14" |
HD, BLUETOOTH, DVD WRITER, WI-FI, LINUX

|

DELL INSPIRON 3567, INGLES, CORE i5 7200 3.10GHz SEPTIMA GENERACION, 8GB, 1TB, 15.6"
HD, BLUETOOTH, DVD WRITER, WI-FI, WINDOWS 10

DELL INSPIRON 5567, INGLES, CORE i7 7500U 3.50GHz SEPTIMA GENERACION, 16GB, 1TB,
15.6" TOUCH SCREEN, 4GB VIDEO DEDICADO,BLUETOOTH, DVD WRITER, WI-FI, TECLADO
INADO NUMERICO, WINDOWS 10 31/0CT/2017.

m—
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Anexo 8 Permiso de Funcionamiento - ARCSA

) usuario (a);

ncia suya, la Agencia Nacional de Regulacion, Control y V
orma que la actividad OTRAS ACTIVIDADES DE SERVICIO
NTEMPLADAS ANTERIORMENTE (KIOSKOS, ISLAS, PICA
requiere de un permiso de funcionamiento, de conf
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Anexo 9 Fotos del Emprendimiento

Muy buen cafe los estudiantes duefios
de la maquina como emprendedores
tienen g estar en constante monitoreo
de que si se acaba el agua y el cafe

PEro si es un proyecto muy docentes de la facultad por que la
factible. by oy ol ol ol ol mayoria de ellos consumen café.

Pienso que esta maquina a tenido una
gran aceptacion por los estudiantes y
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Anexo 10 RUC

REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES
PERSONAS NATURALES
...le hace bien al pais!

NUMERO RUC: 1720008282001

APELLIDOS Y NOMBRES: GARZON BENALCAZAR MARIUXI ELIZABETH

NOMBRE COMERCIAL: CRISMA VENDING

CLASE CONTRIBUYENTE: OTROS OBLIGADO LLEVAR CONTABILIDAD: NO
CALIFICACION ARTESANAL: SIN NUMERO: SIN

FEC. NACIMIENTO: 20/06/1994 FEC. INICIO ACTIVIDADES: 09/03/2015

FEC. INSCRIPCION: 09/03/2015 FEC. ACTUALIZACION: 28/04/2017

FEC. SUSPENSION DEFINITIVA: FEC. REINICIO ACTIVIDADES: 28/04/2017
IACTWIMD ECONOMICA PRINCIPAL

ACTIVIDADES DE SERVICIOS DIVERSOS
lnomcluo TRIBUTARIO

Provincia: IMBABURA Canton: IBARRA uia: GUAYAQUIL DE ALPACHACA Calle: ISLA FERNANDINA Numero: L5 Interseccion: LOJA Referencia: A UNA
CUADRA DEL COLEGIO YAHUARCOCHA Telefono: 062558335 mariuxigarzonbenalcazar@gmail.com Celular: 0968354995
[pomiciio especiAL ]
SN

OBLIGACIONES TRIBUTARIAS ]

* DECLARACION MENSUAL DE IVA

.

Son di h dalos ", Derechos de trato y fidencialidad, D hos de asi: ia o colab i6n, D h 6mi D hos de inf 6
[npo:wm m%mcawdesows;osmwzwo:gnmmnwammm blecidos en el Regl: aplicacién de la

de régimen tributario WW estan obligados a llevar h%dg. en de na podrén acog: , al Régit pg:rphﬂcado (RISE) y su':

declaracic de IVA deb ebark ser presentadas de manera mensual.

F que sus decl: de IVA podrén de y tre o & llevar contabilidad, transfiera bienes o
pmmnrvidosuntcamenleconhmo%deN[y/osuswmasuontarﬂadifomnlcdsoxsemobplodemmléndel1 de IVA.
[# DE ESTABLECIMIENTOS REGISTRADOS ]
# DE ESTABLECIMIENTOS REGISTRADOS 1 ABIERTOS 1

JURISDICCION \ ZONA 1\ IMBABURA CERRADOS 0

Cédigo: RIMRUC2018001106999

Fecha: 20/05/2018 21:07:07 PM
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. A |
REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES
PERSONAS NATURALES
...le hace bien al pais!
NUMERO RUC: 1720908282001
APELLIDOS Y NOMBRES: GARZON BENALCAZAR MARIUXI ELIZABETH
Imuucmmos REGISTRADOS ]

No. ESTABLECIMIENTO: 001 Estado: ABIERTO - MATRIZ FEC. INICIO ACT.: 09/03/2015
NOMBRE COMERCIAL:  CRISMA VENDING FEC.CIERRE: 25/03/2015 FEC. REINICIO: 28/04/2017
ACTIVIDAD ECONOMICA:

VENTA AL POR MENOR DE PRODUCTOS DIVERSOS PARA EL CONSUMIDOR
ACTIVIDADES DE SERVICIOS DIVERSOS

VENTA AL POR MENOR DE MAQUINARIA Y APARATOS ELECTRICOS
DIRECCION ESTABLECIMIENTO:

Provincia: IMBABURA Canton: IBARRA Parroqula GUAYAQUIL DE ALPACHACA Calle: ISLA FERNANDINA Numero: LS Interseccion: LOJA Referencia: A UNA
CUADRA DEL COLEGIO YAHUARCOCHA Email: marueliz0620@hotmail.com Celular: 0994408031 Telefono Domicilio: 062668335

Cédigo: RIMRUC2018001106999
Fecha: 20/05/2018 21:07:07 PM




