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RESUMEN EJECUTIVO

La presente investigacibn nace como necesidad de contribuir al sector
microempresarial de produccion de pan de leche, a través de un “Estudio de
Factibilidad para la creacion de una microempresa de produccion y

comercializacion de pan de leche en la ciudad de Ibarra, Provincia de
Imbabura”, se ha llevado a cabo el analisis de los diferentes aspectos que
intervienen en esta investigacion. Luego de conocer la situacion actual del
sector y tener una visién clara de la actividad microempresarial, se
procedié a desarrollar el estudio de mercado en el que se analiza los
niveles y condiciones en que se encuentra la produccion y
comercializacion del pan de leche, asi como también el comportamiento
de la demanda, oferta, precio y las politicas de venta. Es también
importante para llevar adelante este estudio, tener claro las
conceptualizaciones de los asuntos que abordan este tema, permitiendo
formar un criterio sostenido. Una vez conocido los resultados y siendo
estos positivos, se procedié a establecer la macro y micro localizacion,
tamafio e ingenieria del proyecto; para lo cual se hizo el respectivo
presupuesto de las inversiones que se van a requerir. Consecuentemente
estas se evaluaron y compararon con los ingresos mediante un analisis
financiero, en donde se procedid a verificar si sera factible y recuperable
mediante varios calculos. Posteriormente, se procedié a desarrollar la
organizacion administrativa, donde las diferentes areas estan ubicadas
acorde a los niveles jerarquicos, se detalla las funciones de cada individuo
gue conforme esta organizacion. Finalmente, para determinar que
impactos tiene este proyecto en el medio, se hace un andlisis en el
aspecto socio-econdmico, educativo, cultural y ambiental. Con la
estructura antes mencionada y con los pasos aplicados eficientemente en
la elaboracion de este estudio, se justifica la necesidad de emprender el

proyecto presentado y la conveniencia de la inversion.



SUMMARY

This research stems as necessary to contribute to the microenterprise
sector of milk bread production, through a "Feasibility Study for the
creation of a micro-production and marketing of milk bread in the city of
Ibarra, Imbabura Province", has been carried out the analysis of the
various aspects involved in this investigation. After the current situation of
the sector and have a clear vision of microenterprise activity, we
proceeded to develop the market study which analyzes the levels and
conditions which is the production and marketing of milk bread and also
the behavior of demand, supply, price and sales policies. It is also
important to carry out this study, be clear conceptualizations of the issues
that address this issue, allowing form a sustainable criteria. Once you
know the results and these being positive, we proceeded to set the macro
and micro location, size and engineering of the project, for which the
respective budget made investments that, will be required. Consequently
they were evaluated and compared with income through financial analysis,
where we proceeded to verify whether it is feasible and recoverable by
several calculations. Then, we proceeded to develop the administrative
organization, where different areas are located according to the
hierarchical levels, details the functions of each individual under this
organization. Finally, to determine what impact has this project in the
middle, there is an analysis on the socio-economic, educational, cultural
and environmental. With the above structure and efficiently applied steps
in the preparation of this study, justifies the need to undertake the project

presented and the suitability of the investment.
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PRESENTACION.

El presente proyecto se ha estructurado de acuerdo a las normativas

establecidas por la Universidad Técnica del Norte y su contenido es el siguiente:

e En el Capitulo | se realiz6 el Diagnéstico Situacional, detallando la
informacién sobre la ciudad de lbarra y sus diferentes parroquias urbanas,
permitiendo establecer las situaciones actuales de la produccién y
comercializacion del pan de leche, de esta manera se determiné la necesidad
de iniciar este proyecto, que logre proporcionar fuentes de trabajo y por el

mejoramiento de la calidad de vida en la ciudad.

e El Capitulo Il se refiere a las Bases Tedricas-Cientificas, es un detalle
minucioso de una serie de aspectos contables, administrativos, financieros,
entre otros; los cuales fueron analizados y escogidos de textos relacionados
a la produccion y comercializacion del pan de leche, los mismos que nos han
facilitado la comprensiéon del presente estudio para llevar adelante la

actividad microempresarial.

e En el Capitulo Il se realiz6 el Estudio de Mercado, permitiendo determinar el
namero promedio de posibles consumidores potenciales en la ciudad de
Ibarra; es decir se establecio los niveles de oferta y demanda, se establecid
la demanda insatisfecha y la cantidad de produccion, asi como también, se
implanto las estrategias de comercializacion para orientar las ventas, hacia la

busqueda de una buena competitividad en el mercado.

e En el Capitulo IV se detalla paso a paso el Estudio Técnico del Proyecto,
gue ha tenido un papel importante en la elaboracién de esta investigacion, ya
que se ha logrado determinar el tamafio del proyecto, la ubicacion, los
procesos, la tecnologia, infraestructura fisica, las inversiones fijas y diferidas,
el capital de trabajo, el financiamiento y su talento humano, permitiéndole asi

a la microempresa brindar un producto éptimo, de calidad y rentable.

e En el Capitulo V esta orientado a la Evaluacion Financiera del Proyecto, en
el cual se detalla la proyeccién a cinco afos de los ingresos y egresos que se

generara, también se alcanza a establecer el superavit o utilidad del
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proyecto, y con la aplicacion de criterios de evaluacién financiera se ha

logrado establecer la factibilidad de este proyecto.

En el Capitulo VI se determina la Estructura Organizacional, aspectos
legales como son: la constitucién de la microempresa, su misién y vision en
la ciudad, sus objetivos organizacionales, su organico estructural y funcional
permitiendo establecer las funciones y las politicas para el normal

funcionamiento de la microempresa propuesta.

El Capitulo VII es un analisis de los Impactos que genera la ejecucion del
presente proyecto, se ha considerado impactos en los campos socio-
econdmico, cultural, ambiental y educativo, con el Unico interés de establecer

el impacto general que tendra en la en la ciudad de Ibarra.
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CAPITULO |

1. DIAGNOSTICO SITUACIONAL DE LA CIUDAD DE IBARRA.

1.1. Antecedentes.

Ibarra (nombre completo: Villa de San Miguel de Ibarra) es una ciudad
ubicada en la regidbn andina al norte del Ecuador. Conocida
histéricamente como "La Ciudad Blanca" por sus fachadas y por los
asentamientos de espafioles y portugueses en la villa. También son muy
comunes las frases: "ciudad a la que siempre se vuelve" por su pintoresca
campifia, clima veraniego y amabilidad de sus habitantes; "la bohemia del
norte" por su gente conservadora, amable, abierta al arte y a la musica, y
tan creyente de la religion; y "Cupido del Ecuador" por el enorme
significado del amor y el romance para sus habitantes".

Fue fundada por el espariol Cristébal de Troya, el 28 de septiembre de
1606 por orden de Miguel de Ibarra. Por su ubicacion geografica se la
nombrd sede administrativa de la regién 1 conformada por las provincias

de Esmeraldas, Carchi, Sucumbios e Imbabura.

Se ubica a 112 km al noreste de Quito y 125 km al sur de Tulcan. Ibarra
geograficamente es una ciudad dividida en 5 partes principales; El Volcan
Imbabura, la Laguna de Yahuarcocha, el Macizo Floral, La Campiia
Ibarrefia y la Llanura de Caranqui, todos estos componentes son parte
importante que modifica el clima de la ciudad, Altitud: 2.220 metros,
Latitud: 00° 21", Longitud: 078° 07" O.

La ciudad se construyé entre Quito y Pasto, y cerca al mar. En la época
de la colonia los viajes comerciales entre estas dos ciudades proveian a
Ibarra de un movimiento comercial por lo que se la consideraba como un

pueblo en progreso continuo. El intercambio productivo hizo que la ciudad
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creciera rdpidamente y sus caracteristicas para la agricultura propiciaron

el desarrollo de la zona.

Ibarra también goza de paisajes innumerables, un simple vistazo para
tomar un tradicional helado de paila o pan de leche conforman una
experiencia muy agradable, con un clima mediterrdneo continentalizado

gue es acogedor, célido y fresco.

Caranqui: este sector estd lleno de historia, aqui se han encontrado
muchas reliquias arqueoldgicas debido a que se asentaron los pueblos

gue hicieron férrea resistencia a los Incas.

En este sector se encuentran casas de la época anterior al terremoto, un
tributo a los incas, el museo del sol (ubicado bajo el templo del sol), la
tradicional iglesia con su magnifica pintura que representa al infierno y sus

también tradicionales panes de leche.

En este cantdn la actividad econdémica es el comercio, las artesanias y la

gastronomia.

Entre los principales atractivos platos tipicos gastronémicos tenemos: las
tortillas de papa, fritadas, helados de paila, nogadas, arrope de mora,
cuyes asados, caldo de patas, champus, choclo frito, choclos asados,
cosas finas, empanadas de morocho, hornado, humitas, papas con cuero,
sopa de bolas de harina de maiz, tamales, caldo de gallina también entre
estas delicias y manjares tradicionales también esta el famoso pan de
leche, que actualmente elaboran determinadas familias de manera
independiente por ejemplo en el sector de Caranqui, pero no existe una
empresa bien organizada que se dedique a producir y comercializar de

manera técnica,

Esto hace que sea latente la creacion, que se dedique a esta actividad.
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GRAFICO N°1

BANDERA DE LA CIUDAD DE IBARRA

GRAFICO N° 2

ESCUDO DE LA CIUDAD DE IBARRA

CUADRO N° 1

DATOS GENERALES DE LA CUIDAD

Apodo: La Ciudad Blanca, A la que siempre se vuelve, la
bohemia del Ecuador, Cupido del Ecuador

Lema: Dios, justicia y valentia

Pais mimEcuador

* Provincia EImbabura

» Canton ==|barra

Ubicacién ©0°21'45.64"N .
78°07'52"0Coordenadas: &
0°21'45.64"N 78°07'52"0 (mapa)

e Altitud 2.220 msnm
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http://toolserver.org/~geohack/geohack.php?pagename=Ibarra_%28Ecuador%29&language=es&params=0_21_45.64_N_78_07_52_W_type:city
http://toolserver.org/~geohack/geohack.php?pagename=Ibarra_%28Ecuador%29&language=es&params=0_21_45.64_N_78_07_52_W_type:city
http://toolserver.org/~geohack/geohack.php?pagename=Ibarra_%28Ecuador%29&language=es&params=0_21_45.64_N_78_07_52_W_type:city
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Bandera_Prov%C3%ADncia_d'Imbabura.s
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Bandera_de_Ibarra.p
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Bandera_Prov%C3%ADncia_d'Imbabura.s
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Bandera_de_Ibarra.p
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Bandera_Prov%C3%ADncia_d'Imbabura.s
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Bandera_de_Ibarra.p
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Bandera_Prov%C3%ADncia_d'Imbabura.s
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Bandera_de_Ibarra.p
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Bandera_Prov%C3%ADncia_d'Imbabura.s
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Bandera_de_Ibarra.p
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Bandera_Prov%C3%ADncia_d'Imbabura.s
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Bandera_de_Ibarra.p
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Bandera_Prov%C3%ADncia_d'Imbabura.s
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Bandera_de_Ibarra.p

* Distancias 112 km a Quito
533 km a Guayaquil
575 km a Cuenca
246 km a Ambato
Superficie 1.126 km?
Fundacién 28 de septiembre de 1606
Fundado por: Cristébal de Troya
Poblacion 132.977 (ciudad) 181.175(canton)
hab. (2010)
* Densidad 118,1 hab/km hab./km?
Gentilicio Ibarrefio (a)
Idiomas Espafiol e inglés
Huso horario ECT (UTC-5)
Cédigo postal EC100150
Pref. Telefénico 06

Alcalde (2009 -
2014)

Jorge Martinez Vasquez (lbarra - =i
Ecuador

Vicealcalde (2011
- 2014)

Carlos Arias (Ibarra - ssEcuador

Obispo (2011 - ?)

Mons. Valter Maggi (Brignano Gera
d'Adda - I litalia

Fuente: Municipio de Ibarra

1.2. Objetivos

1.2.1. Objetivo General

Analizar la situacion socio-econdmica de la ciudad de Ibarra.

1.2.2. Objetivos Especificos

¢ Conocer la historia de la ciudad, propietarios y trabajadores de las
distintas panaderias de Ibarra.

¢ Determinar la poblacion de la ciudad de Ibarra.

¢ Conocer la situacion economica de la ciudad.

¢ Analizar la situacion social de los propietarios de los negocios del pan

de leche.
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1.3.

1.4

Variables Diagndésticas

» Historia
+ Demografia
e Sector Econémico

* Sector Social

Indicadores de la variable.
v Historia
Poblacion

v' Demografia

Poblacion en General
Poblacién por Género
Poblacién por edad
PEA

v" Sector Econdmico

Sector Agropecuario
Sector Industrial

Sector Servicio

v" Sector Social

Niveles de Educacion
Cantidad de viviendas
Servicios Médicos

Servicios Basicos

34



1.5.Matriz de relaciéon diagnéstica

OBJETIVO VARIABLE INDICADOR INSTRUMENTO FUENTE

e Conocer la Documental
historia de Historia e Poblacion e Observaciony
la ciudad de Andlisis
Ibarra

e Poblacion en general.

e Determinar e Poblacion por género. Documental
la poblacion Demografia e Poblacién por edad e Observaciony Bibliografica
de la ciudad e PEA Analisis
de Ibarra

e Conocer la e Sector Agropecuario
situacion e Sector Industrial Documental
econémica Sector Econémico e Sector Servicio e Observaciony Bibliografica
de la ciudad Andlisis
de lbarra

e Niveles de educacion

e Analizar la e Cantidad de viviendas Documental
situgcién Eplgcacién e Servicios basicos . Ob§¢ryacién y Bibliografica
social de la Vivienda e Servicios médicos Analisis
ciudad de Salud
Ibarra
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1.6.

Organizacion Politicay Territorial de Ibarra

Ibarra para su manejo mas equilibrado se halla dividida en mas de 400
barrios que agrupan 5 parroquias urbanas, estas se encargan de
mantener el orden, hacer cumplir las leyes del Alcalde y de administrar
bien los recursos de la ciudad, actualmente Ibarra esta conformada por 5
parroquias aunque en poco tiempo se unira a la ciudad San Antonio una
de las parroquias urbano-aledafias a la ciudad, asi serian 6 las parroquias
urbanas que la conforman, pero en total son 7 parroquias rurales y 6

urbanas que conforman el Cantén de Ibarra en si.

Los barrios son agrupaciones que conforman las parroquias urbanas de la
ciudad, estas al contrario de la parroquia no tienen autonomia, tan sélo un
rango legislativo y poder de administracion de recursos.

Las parroquias urbanas y los barrios en los que se halla dividida lbarra

son los detallados a continuacion:

GRAFICO N° 3
MAPA DE LAS PARROQUIAS Y BARRIOS DE LA CIUDAD DE IBARRA

Fuente: Municipio de Ibarra
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1.7.

CUADRO N° 2
PARROQUIAS Y BARRIOS DE LA CIUDAD DE IBARRA

Parroquias Urbanas

1.- ALPACHACA
Barrios: Azaya, Las Palmas, Hospital-El Seguro, Martinez de Orbe, Alpachaca (barrio-

cabecera), Miravalle, La Soria.

2.- SAN FRANCISCO

Barrios: El Ejido, Condominios-Los Galeanos, La Florida, Las Colinas, El Milagro, Pugacho, Villa
Europea-lImbaya, Los Pinos, Jardin de Paz, El Empedrado, Aeropuerto, Parque del Aguila,
Esquina del Coco, Centro Histdrico (Lado este Rocafuerte), Redondel Cabezas Borja-Antigua
Hacienda, Pilanqui, 19 de Enero, La Merced, Redondel de La Madre, Hospital-San Vicente de

Paul, Urbanizaciones de Mariano Acosta, Barrio Gdmez Jurado.

3.- EL SAGRARIO

Barrios: Terminal del Reloj, Cuestas de San Francisco, Teodoro Gomez, Cruz Verde, Ajavi,
Parque de La Familia, Yacucalle, Bola Amarilla, La Victoria, Ciudadela Sur, Ciudadela Norte, La
Curia-Antiguo Cuartel, Rocafuerte, La Catolica, Loma de Guayabillas, Centro Histérico (Lado
oeste Rocafuerte), La Bolivar, El Obelisco-Moncayo.

4.- PRIORATO Y LA LAGUNA
Barrios: Ciudadela Universitaria, La Aduana, Yahuarcocha-Ingreso, Pueblo Viejo, Yahuarcocha-
El Arcangel, Catacumbas, Priorato-La Esperanza (barrio-cabecera), Huertos Familiares,

Miraflores y Barrio Espafia.

5.-LOS CEIBOS Y CARANQUI

Barrios: Los Ceibos (barrio-cabecera), El Cedro, Caranqui (cabecera-barrio histérico), Ruinas de
Caranqui (protegido por el Municipio de Ibarra), La Esperanza, La Campifia, La Primavera,
Cementerio-Necropolis San Miguel, Cuatro Esquinas, La Portada de La Esperanza, Riveras del

Tahuando, La Candelaria, Los Roques-Cementerio San Francisco, Los Reyes.

Fuente: Municipio de Ibarra

Demografia

Segun el censo realizado por el INEC en 2010, La ciudad de Ibarra tiene
una poblacién de 131.856 habitantes en su area administrativa urbana,
pero en datos reales de aglomeracién urbana, la ciudad tiene una
poblacion real de 139.721 habitantes, tanto que el cantdon del mismo
nombre con la poblacién rural cuenta con total de 181.175 habitantes, de

estos mas 35.000 son extranjeros.
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Ibarra sufre el fendmeno de retro gestacion femenina, es decir cada vez
nacen mas mujeres que varones, esto demostrado en que en lbarra hay
1,06 mujeres por varon, cifra similar a la de Quito en Ecuador, o a la de
Buenos Aires en Argentina.

Cuadro N° 3

Habitantes por género de la ciudad de Ibarra

Poblacion del Canton Ibarra por: Grandes | Hombre | Mujer Total

grupos de edad

Poblacion del Cantén lbarra por: De 0 a 14 27.328 26419 53747

anos

Poblacion del Cantén Ibarra por: De 15 a 64 54.007 59298 | 113305

anos

Poblacién del Canton Ibarra por: De 65 afios y 6.451 7672 14123

mas
Poblacion del Cantén Ibarra por: Total 87.786 93389 | 181175
PORCENTAJE 48.45% | 51.55% 100%

Fuente: Eruditos.

Elaborado: Las Autoras

1.7.1. Etnografiaibarrefia

En Ibarra como sucede en la mayoria de las ciudades imbaburefas, los
mestizos son el grupo étnico mayoritario que en lbarra corresponde al
45,75% de la poblacién, seguido por los caucasicos (descendientes de
europeos) con un 32,89%, seguido por los castizos (union de mestizos
con blancos) 14,89%, atras los asiaticos con un 2.31%, los &rabes con un

1,17%, los negros con un 1,18% y el 1,9% restante lo constituyen
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mulatos, indigenas y otros grupos, es decir en cifras enteras los grupos
étnicos de Ibarra son: 63.922 mestizos, 45.954 blancos, 20.804 castizos,
3.228 asiaticos, 1.635 arabes, 1.648 negros, y 2.655 de otras etnias como

mulatos, indigenas y cholos.

Grafico N° 4

Etnografia Ibarrefia

Etnogréfica Ibarrefia

» indigenas,
asidticos 4 negros mulatosy
. | % montubios

1%

castizos

15% \

mestizos
L6%

biancos_/

33%

Fuente: Municipio de Ibarra

1.7.2. indices Demograéficos

1.7.2.1.Envejecimiento

La ciudad de lbarra tiene una poblacién bastante envejecida, mas del
35% de la poblacion pasa de los 45 afios, un 25% son menores de 25y el
restante 40% son personas adultas de entre los 25 y los 45 afios, el
namero de hijos por mujer es de 1,4 hijos x mujer, y la tasa de crecimiento
poblacional baja dramaticamente, por ello para 2010 esta estaba en 1,8%

de crecimiento anual.
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Cuadro N°4

Envejecimiento

Edad Porcentaje % de la | Porcentaje% de la
poblacion a 1982 poblacion a 2010
0 - 4 afos 15 9,7
5 - 12 afos 14 10,7
13 - 20 afos 12 10,5
21 - 29 afos 15 13,9
30 - 40 afios 15 17,7
41 - 50 afios 9 12,3
51 - 60 afios 7 91
61 - 70 afios 6 7,5
71 - 80 afios 4 52
80 o0 mas afios 3 3,4
TOTAL 100 100

Fuente: Municipio de Ibarra

El envejecimiento es un problema que aqueja a Ibarra, razén de ello es
gue cada vez son mas los Centros Gerontologicos y Ancianatorios en la
ciudad; las maternidades suelen ya no ser de gran demanda puesto que
sblo de 5 a 7 nifios nacen en las maternidades publicas al dia, y de 3 a 4

nifios nacen en maternidades privadas al dia.
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Grafico N° 5

indice Demografico de Ibarra desde el Siglo XIV hasta hoy.

Evolucion de a Poblacién en [barra

1 000
120000

100,00
£0.000

50,000
40,000

40,000

Afie AR Afe AR ARG AR AR Ao
1815 1846 1A0 900 1845 1000 2000 2010

Fuente: ERUDITOS

1.7.2.2. Problematicas demogréficas

e Envejecimiento poblacional

Ibarra se ha enfrentado en los ultimos afios a un envejecimiento
acelerado y descontrolable, que incluso ha hecho del cuidado de
ancianos, la gerontologia y los ancianatorios como algunos de los mejores
negocios de la ciudad, desde el 2003 se empezaron a reemplazar las
guarderias de infantes por hogares gerontolégicos, ancianatorios y
centros de veteranos; esta desplazando actualmente a los pediatras (la
pediatria) por gerontélogos (la geriatria), y a las nifieras por nanas, y
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cuidadoras de veteranos. La senectud en Ibarra es la segunda mas alta

tras Loja.

e Discriminacion

Ultimadamente el ingreso excesivo de colombianos hacia el norte del
Ecuador y los privilegios otorgados por este gobierno a estos refugiados
ha hecho que la poblacion ibarrefia genere mucho odio, rechazo y
desprecio por los refugiados de esta nacion al asociarlos directamente
con el incremento de la delincuencia, narcotréafico y falta de empleo en la
ciudad, ya que si bien coinciden las fechas de esta inmigracion
colombiana con el incremento de las cifras de pandillas, robos,
narcotréfico y delincuencia programada en la ciudad; razén por la cual los
ibarrefios tienen una elevada xenofobia a los refugiados, mas no a los
extranjeros, dado que los europeos Yy estadounidenses gozan de
amabilidad y admiracion por los locales. Pero también es grave la
discriminacion a las Tribus urbanas, al aborto, la eutanasia y una gran
repulsién por quienes practican la prostitucion y la pornografia, llegando al
punto en todos estos casos de la indiferencia, rechazo y agresion, esto
debido a que los ibarrefios consideran a todo esto como un irrespeto a

Dios y a la Religién Catdlica, por ende a su cultura y su tradicion.

e Inseguridad

Ibarra ha estado viviendo estos ultimos tiempos grandes oleadas de
inseguridad y violencia en gran medida, gracias a los ciudadanos
refugiados que al no poseer empleos se prestan a actos delictivos, asi
como la introduccion de pandillas provenientes de Colombia y Cuba, asi
como la llegada del desconocido hasta hace poco narcotrafico desde
Colombia y México; aunque se ha intentado mejorar la situacién, no es

casi nada lo que el gobierno o las autoridades han podido hacer.
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1.7.2.3. Tasa de Desarrollo

Ibarra, tiene un indice de Desarrollo Humano (IDH) de 0,897, por lo que la
convierte en la tercera ciudad del Ecuador con mas alto indice tras
ciudades serranas como Cuenca y Quito y tras Loja (s6lo 3 milésimas), la
tasa de alfabetizacion es del 99,87% para 2012, 99,93% para los varones
y 99,87% para las mujeres, el 100% de los nifios acude a las mas de 60
escuelas primarias del area urbana, el 95,7% de los adolescentes acuden
a los mas de 35 colegios de la ciudad, y un 67,4% de los bachilleres

acuden a la universidad.

1.7.2.4. Origen étnico

Un indice llevado a cabo en Ibarra, Quito, Cuenca y Loja se demostro que
mas del 70% de los habitantes de estas ciudades tienen al menos un
antepasado espafiol, esto se define como una poblacibn mas castiza que
mestiza, y mas blanca que indigena, aunque en estas ciudades por sus
cercanias a Otavalo en el caso de lbarra, Cayambe en el caso de Quito,
Canar en el caso de Cuenca, y Saraguro en el caso de Loja las hace
ciudades con cierta influencia de aborigenes temporales o

permanecientes en su minoria.

1.8. Sector Econémico

Imbabura: Establecimientos econémicos censados segun cantones y

clasificacion ClIU 4.0 de la actividad principal, 2010

43



Cuadro N° 5

Establecimientos Sector Econdmico

CANTON TOTAL
Ibarra 9.384
Agricultura, ganaderia, silvicultura y pesca. 6
Industrias manufactureras. 814
Suministro de electricidad, gas, vapor y aire 2
acondicionado.
Distribucion de agua; alcantarillado, gestion 9
de desechos y actividades de saneamiento.
Construccion. 14
Comercio al por mayor y al por menor, 5.360
reparacion de vehiculos automotores y motocicletas.
Transporte y almacenamiento. 85
Actividades de alojamiento y de servicio de 1.084
comidas.
Informacién y comunicacion. 433
Actividades financieras y de seguros. 64
Actividades inmobiliarias. 24
Actividades profesionales, cientificas y 193
técnicas.
Actividades de servicios administrativos y 81
de apoyo.
Administracion publica y defensa; planes de 56
seguridad social de afiliacion obligatoria.
Ensefianza. 177
Actividades de atencién de la salud humana 210
y de asistencia social.
Artes, entretenimiento y recreacion. 90
Otras actividades de servicios. 682
Fuente: INEC
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1.8.1. Sector Agropecuario

Sector agropecuario es la parte del sector primario compuesta por el

sector agricola (agricultura) y el sector ganadero o pecuario (ganaderia).

Cuadro N° 6

NUmero de Establecimientos

Sector Agropecuario (Agricultura, Minas,
Organizaciones y Organos Extraterritoriales)

Ibarra 6
Fuente: INEC

El sector agropecuario se constituye en uno de los pilares fundamentales
para el desarrollo econémico del canton Ibarra, segun informacion
proporcionada por el sefior Roberto Conejo Maldonado, coordinador de la
Zona 1 MAGAP “se ha estado trabajando en el proyecto de
AGROCALIDAD, a éste pertenecen las haciendas que se encuentran en
el perimetro del Cantén Ibarra en donde se ha procurado mejorar las
técnicas de produccion en especial del ganado bovino. Ademéas es
menester mencionar que gracias a los duefios de las haciendas

existentes, se puso en marcha a la industria carnica PROCANOR”.
A pesar de que el agro es una actividad sin apoyo, en Imbabura hay una

resistencia tradicional a no abandonar esta labor”, dice Vicente Arteaga, director de la

Escuela de Ciencias Agricolas y Ambientales de la Universidad Catélica.
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Cuadro N° 7

Establecimientos Sector Agricola por naturaleza juridica

INSTITUCION . INSTITUCIONES | GOBIERNO
) SINFINES DE | BMPRESA | INSTITUCION | p\inpesa pE FINANCIERAS Y | (CENTRAL, | COOPERATIVA | COOPERATIVA
REGION POR DE O EMPRESA EMPRESA ! (PRODUCCION, | ASOCI
PROVINCIAS | TOTAL | LUGROQUE | pepsona | PRIVADA NO CONTROL PUBLICA SEGUROS SECCIONAL, || S DE AHORRO | "~onsumoy | ACION
SRVEN A LOs | RPERSONA | PRIVADANS | EXTRANJERO REGULADOS | MINISTERIOS | Y CREDITO SERVICIOS)
HOGARES POR LA SBS ,ETC))
IBARRA 8813 65 8398 115 1 56 4 108 5 9 52
Fuente: INEC

1.8.2. Sector Industrial

Una nueva estructura econdémica, y la destruccion de la sociedad tradicional, garantizaran la disponibilidad de suficiente
fuerza de trabajo asalariada y voluntaria.
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Cuadro N° 8
Sector Industrial

Manufactura
Ibarra 814
Fuente: INEC
Cuadro N° 9
Establecimientos Sector Industrial por naturaleza juridica
INSTITUCION
P INSTITUCIONES GOBIERNO
P SIN FINES DE | EMPRESA | INSTITUCION EMPRESA DE FINANCIERAS Y (CENTRAL, COOPERATIVAS COOPERATI‘VA
REGION POR LUCRO QUE DE O EMPRESA EMPRESA (PRODUCCION, <
TOTAL CONTROL - SEGUROS SECCIONAL, DE AHORRO Y ASOCIACION
PROVINCIAS SIRVEN A PERSONA | PRIVADA NO PUBLICA - CONSUMO Y
EXTRANJERO REGULADOS MINISTERIOS, CREDITO
LOS NATURAL | FINANCIERA POR LA SBS ETC) SERVICIOS)
HOGARES '
IBARRA 4 0 0 0 0 0 0 0 0

Fuente: INEC
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1.8.3. Sector Servicio

En marzo 2012, el ICE del sector Servicios presentd un aumento de 11.5
puntos, ubicandose en 568.5 El ciclo del ICE de los Servicios se

encuentra 12.7% sobre su tendencia de crecimiento.

Gréafico N° 6

Ice Servicios
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Fuente: FECUADOR

48



Gréafico N° 7

Ciclo Servicios

CICLO SERVICIOS 12.7%

Fuente: FECUADOR

1.9. Educacién

La educacién en Ibarra es considerada una de las mejores en el norte del
pais, los centros de ensefianza son catalogados como los mas modernos
y académicamente prestigiosos, tal es el caso del Colegio Nacional
Teodoro Goémez de La Torre, el cuarto colegio mas antiguo del pais, asi
mismo en Ibarra, dada su gran amplitud a la cultura espafiola, heredaron
como en casi todo el Ecuador Colegios religiosos de la Hermandad
Catdlica, razén por la cual en lIbarra existen mas colegios privados
religiosos que publicos. Las Universidades en Ibarra son 4 principalmente,
todas sujetas a un alto nivel de estudios y una gran oferta académica,
todas quedaron en la categoria "B", de la evaluacion universitaria
realizada en 2010, 2011 y 2012.

Cuadro N° 10

Afos Promedio de Escolaridad de 24 y mas afios de edad

IBARRA Hombre Mujer Total

Ibarra 11,1 10,6 10,85
Parroquias Urbana

Fuente: INEC
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Cuadro N° 11

Poblacién de 5 afios y mas que Asiste Actualmente a Clases por Parroquia de Empadronamiento y Grupos de
Edad, segun nivel de Instruccién

Grupos de edad

Nivel de
instruccion mas De De De De De De De De De De De
alto al que Dae95 Daell40 15a | 20a | 25a | 30a | 35a IZ;e 42110 II;e 425 Dae530 55a | 60 a Dae6%5 Dae7740 75a|80a| 8a %egio 95 a 2201300 Total
asiste o asistié ~ o 19 24 29 34 39 ~ ~ . 59 64 o = 79 84 89 ~ 99 . y
afios | afios - ~ - = o afios afios afios = o afios | afios o o o afios ~ mas
afios | afios | afios | afios | afios afios | afios afios | afios | afios afios
Centro de
Alfabetizacién/(E - - 5 6 8 9 16 10 18 23 18 21 10 6 3 1 2 - - - 156
BA)
Preescolar 1.023 - - - - - - - - - - - - - - - - - - -1 1.023
Primario 9.503 | 4.702| 186 58 69 69 69 53 41 40 24 32 21 21 5 7 3 - - - | 14.903
Secundario -| 5.501]|4.814| 508| 211| 108 60 51 45 26 15 4 17 4 - 1 1 - - -| 11.366
Educacion 2.923| 3205 390| 46| 34| 18| 17 15 7 5 7 3 2 2 - - - 1 - -| 6675
Basica
Bachillerato - ; .| 247| 314| 98| 68| 34 22 23 15[ 6 - 5 A1 - - , N -| 3.085
Educacién Media
Ciclo
Postbachillerato - -| 158 163 50 28 18 7 3 1 2 - - - - - - - - - 430
Superior - -11.889]3.98211.433 616 | 408 295 226 112 57 22 6 1 1 1 1 - - 1| 9.051
Postgrado - - - 29| 111| 112] 116 89 86 51 25 12 3 - - - - - - - 634
Se ignora - - 78 61 57 44 17 14 12 - 4 1 - 1 1 - - 1 - - 291
Total 13.45] 13.408 | 9.99|5.167 | 2.071 | 1.072 | 755 556 461 273 | 158 95 64 35 10 10 7 2 - 1147.584
Fuente: INEC
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1.9.1. Principales Universidades de Ibarra

. Universidad Técnica del Norte

Gréafico N° 8
NUmero de Estudiantes UTN

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
FACULTAD DE EDUCACION CIENCIA Y TECNOLOGIA
FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS AGROPECUARIAS Y AMBIENTALES
FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS APLICADAS
Total

Fuente: Universidad Técnica del Norte

o Pontificia Universidad Catodlica del Ecuador Sede Ibarra

Cuadro N° 12

PERIODO_ACADEMICO: 2012-2013
CICLO_ACADEMICO: MARZOZO013 - AGOST02013
MAYO02013 - OCTUBRE2013
ENERO2013 - JUNIO2013

TOTAL DE ESTUDIANTES MATRICULADOS POR FACULTAD

Total de Estudiantes

7772

1844
1262
2158
1105
1403
7772

ESTUDINATES GRADUADOS ANO 2013

313

ESCUELA DE ARQUITECTURA

199

Graduados Arquitectura noviembre 2012 - octubre 2013

11

ESCUELA DE NEGOCIOS Y COMERCIO INTERNACIONAL

Graduados en Ingenieria en Comercio Internacional desde junio de 2012
hasta el 25 de noviembre de 2013

40

Graduados Ingenieria Comercial énfasis en Finanzas 2013

42

Graduados Ingenieria Comercial Administrador 2013

47

Graduados Ingenieria Comercial menciéon Mercadotecnia - hasta el 20 de
mayo de 2013

Graduados Maestria en Administracion de Empresas con mencién en
Gerencia de la Calidad y Productividad — 2013

18

Graduados Licenciatura en Administracion 2012-2013

Graduados Licenciatura en Contabilidad 2012-2013

38

ESCUELA DE INGENIERIA

14

Graduados - Maestria en Gerencia Informatica 2013

Graduados Ingenieria en Sistemas 2013
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Graduados en Ingenieria en Redes de Informacion 2013 5
ESCUELA DE CIENCIAS DE LA EDUCACION 4
Licenciada en Ciencias de la Educacién Mencién Educacién Basica desde el 14 4
de mayo del 2012 hasta el afio 2013
ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y HOTELERAS 36
Graduados Ingenieria en Administracién Hotelera 2013 23
Graduados Ingenieria en Administracién Turistica 2013 11
Graduados Ingenieria en Administracién Ecoturistica 2013 2
ESCUELA DE DISENO 11
Graduados Licenciatura en Disefio Grafico y Control de Procesos 2013 11
ESCUELA DE LENGUAS Y LINGUISTICA APLICADA 11
LICENCIATURA EN CIENCIAS DE LA EDUCACION ESPECIALIZACION ENSENANZA 2
DE ESPANOL COMO SEGUNDA LENGUA
MAESTRIA EN TECNOLOGIAS PARA LA GESTION Y PRACTICA DOCENTE
MAESTRIA EN LINGUISTICA APLICADA A LA ENSENANZA BILINGUE ESPANOL-
INGLES
ESCUELA DE CIENCIAS AGRICOLAS Y AMBIENTALES 12
Agropecuaria desde el 14 de mayo del 2012 hasta el 2013 12
ESCUELA DE JURISPRUDENCIA 26
ESCUELA DE JURISPRUDENCIA DESDE EL 14 DE MAYO DEL 2012 HASTA EL 26

ANO 2013

Fuente: Pontificia Universidad Catolica del Ecuador sede Ibarra

e Universidad Autdbnoma Regional de Los Andes (UNIANDES)

Gréafico N° 9
NUmero de Estudiantes UNIANDES

Total: 936 Estudiantes
Fuente: UNIANDES
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1.9.2.

Principales Colegios de Ibarra

Colegio Experimental "Teodoro Gomez de La Torre" (TGT)
Colegio San Francisco (Fisco-misional)

Colegio Nacional Ibarra (CNI) (publico)

Colegio Nacional Victor Manuel Guzman (publico)
Colegio Sagrado Corazon de Jesus "Betlemitas” (privado)
Colegio Salesiano "Sanchez y Cifuentes" (privado)
Colegio La Inmaculada Concepcion (privado)

Colegio La Salle (privado)

Colegio Oviedo (privado)

Colegio Virgen de Fatima (privado)

Colegio Mercedario San Pedro Pascual (privado)

Colegio Juan Pablo Il (privado)

Colegio Diocesano Bilingle (privado)

Colegio Técnico "17 de julio” (publico)

Pensionado Atahualpa (privado)

Colegio de Bellas Artes (Daniel Reyes) (publico)
Pensionado La Victoria (privado)

Colegio Los Arrayanes (privado)

Colegio Los Alamos (privado)

Liceo Aduanero (privado)

Academia Militar San Diego (privado)

"Victoria" Bilingual Christian Academy (privado)

Colegio Nacional Yahuarcocha (publico)

Unidad Educativa semipresencial Viejo Luchador

Colegio Nacional Técnico Mixto Mariano Suarez Veintimilla

Colegio Nacional Victor Manuel Pefaherrera

. Lista de Escuelas de Ibarra

Escuela Modelo Velasco Ibarra (publica)
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Escuela Sagrado Corazén de Jesus "Betlemitas"” (privada)
Escuela "Franciscana" Oviedo (privada)

Escuela Salesiana Don Bosco (privada)

Escuela del Instituto Rosales "La Salle" (privada)
Escuela Maria Angélica Idrobo (publica)

Escuela La Inmaculada Concepcion (privada)

Escuela "Pensionado La Victoria" (privada)

Escuela Liceo Aduanero (privada)

Escuela Los Alamos (privada)

Escuela Teodoro Gémez de La Torre (publica)

Escuela Virgen de Fatima (privada)

Escuela Diocesana Bilingue (privada)

Escuela 28 de Septiembre (publica)

Escuela Lidia Sevilla Ledn (privada)

Escuela Ana Luisa de Leoro (publica)

Escuela Luis Leoro Franco (publica)

Escuela Madre Teresa Bacq (privada)

Escuela "Victoria" Bilingual Christian Academy (privada)

Escuela San Juan Diego (privada)

. Lista de Jardines de Infantes de Ibarra

Jardin de Infantes Camilo Gallegos (publico)

Jardin de Infantes "Semillitas de Amor" (privado)

Jardin de Infantes Sagrado Corazén de Jesus "Betlemitas"
(privado)

Jardin de Infantes "Teodoro Gémez de La Torre" (publico)

Jardin de Infantes Salesiano "Don Bosco" (privado)

Jardin de Infantes Franciscano "Oviedo" (privado)

Jardin de Infantes Rosales "La Salle" (privado)

Jardin de Infantes "Fé y Alegria"” (fisco-misional)
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Gréafico N° 10
Numero de Docentes, estudiantes e Instituciones

B IMBABURA ANTONMIO ANTE 45 640 12,908
COTACACHI 121 691 12,472
B IBARRA AMBUQUI 17 17 1,707

ANGOCHAGUA 10 53 610
CARANQUI 18 255 4,436
CAROLINA 18 52 831
GUAYAQUIL DE 10 13 1,635
ALPACHACA

IBARRA 6 38 657
LA DOLOROSA DEL T 85 1,484
PRIORATO

LA ESPERANZA 16 "7 2,208
LITA 16 69 1,326
SAGRARIO 52 818 14,846
SALINAS 6 40 67T
SAN ANTONIO 16 218 3,362
SAN FRANCISCO 53 1,189 25,806

Fuente: Ministerio de Educacion

1.10. VIVIENDA

Grafico N° 11

Vivienda
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FUENTE: INEC
Cuadro N° 12
Vivienda
Fropia v total mente pagada 488581 47 5%
Arendada 21.141 2055
Prestada o cedida [no pagada) 14542 14, 1%
Frop i (e geladil denmd a, heredada oo pomeicn) 103 72 10,15
Fropia v la esta pagando &.174 5,0%
For =mvicios 1517 1,5%
Articress 381 04%
Total LY 100
FUENTE: INEC
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Grafico N° 12
Tipo de Viviendas
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Fuente: INEC

1.11. Salud

La salud en Ibarra se halla garantizada por dos hospitales: San Vicente de
Paul (hospital publico), Hospital del Seguro (Hospital del IESS), asi como
de mas de 15 clinicas privadas y cerca de 300 consultorios privados, las
principales clinicas privadas son: Clinica Ibarra, Clinica Moderna, Hospital
Metropolitano, Clinica Mariano Acosta, Clinica del Norte, Clinica Médica
Fértil, Dialibarra, etc. La principal causa de muerte en lbarra son los
problemas cardio-cerebrales y los respiratorios, mientras la poblacién
goza de una alta calidad de vida y una esperanza de vida que se
aproxima a los 79,7 afos para los hombres y 83,4 afios para las mujeres.
Un dato interesante es que lbarra tiene una poblacidon que segun datos
respondié visitar al médico cada 3 meses como prevencién, siendo la
ciudad con mejor avance de la salud preventiva del pais. La obesidad es
un problema que fue algo notorio en Ibarra durante el 2005 pero no
trascendié a mayores ya que para 2010 el numero de casos bajoé y no se
ha vuelto a tener pacientes que sufran este mal. El estrés sin embargo ha
causado grandes estragos en su poblacion, ya que los problemas
nerviosos Yy psicolégicos han sido crecientes desde el 2007.

Aproximadamente un 45% de los ibarrefios mayores de 30 afios fumaban
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para 2010, convirtiendo a Ibarra en la segunda ciudad con mas poblacién
fumadora del Ecuador tras Quito, y le siguen Guaranda, Cuenca, Otavalo

y Loja.

El Hospital San Vicente de Paul se encuentra ubicado en la ciudad de
Ibarra, provincia de Imbabura. Tiene una trayectoria formal y bien definida
en cuanto a atencidon a usuarios externos ambulatorios desde el afio
1875, su cobertura abarca a nuestra provincia, principalmente, y parte de
las provincias de Esmeraldas, Carchi y Pichincha, es un hospital de
referencia y contra referencia; actualmente, atiende una demanda de la
poblacion colombiana que se asentado en nuestro pais; el Area de
Consulta Externa presta servicios de salud de segundo nivel en las cuatro
especialidades béasicas como son: Medicina Interna, Cirugia, Pediatria,

Gineco-obstetricia.

-Infraestructura Hospital San Vicente de Paul

El Servicio de Consulta Externa del Hospital San Vicente de Paul dispone
de: espacio fisico, medios de comunicacién, equipos informaticos,
materiales y suministros, pero es necesario se mejore permanentemente,
aunque es dificil si solo se espera al presupuesto. Es responsabilidad de

las autoridades realizar autogestién para incrementar sus recursos.

Hospital del Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social IESS

Se inaugurd los pisos del quinto al octavo de la infraestructura del hospital
del IESS que se construy6 hace 20 afios.

Enfermeras, auxiliares de enfermeria, albafiles y mas personal del
hospital del IESS arreglaron hasta el ultimo detalle de los cuatro pisos del
hospital del Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS) en Ibarra y el
area de terapia intensiva. Con esta ampliacion las autoridades piensan

duplicar la capacidad de hospitalizacion de esta casa de salud. Son 25
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camas por piso es decir son 75 camas mas 10 camas de pediatria

sumadas las 50 camas que ya tenia el hospital, la cobertura aumentara.

La nueva area de terapia intensiva esté lista y tiene 6 camas para atender

a los pacientes criticos que antes eran transferidos a Quito.

En el dltimo piso se existen dos ludotecas destinadas a los hijos de los

afiliados que se atienden en consulta externa.

Grafico N° 13
Salud

/
Fuente: Ministerio de Salud

1.12. Instrumentos de recoleccion de datos primarios, encuestas,

entrevistas, observacion.

1.12.1. Informacién Primaria.

Para la recolecciéon de la informacién se ha realizado en base a lo

siguiente:
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Encuestas: las encuestas se realizardn a consumidores del pan de leche
en las parroquias urbanas de la ciudad de Ibarra en aspectos de

produccion y comercializacion.

Entrevistas: se efectuardan a los productores del pan de leche de la
parroquia de Caranqui y de las panaderias de la ciudad de lbarra para la
recoleccion de la informacion se empled la forma escrita.

1.12.2. Informacién Secundaria.

La informacién secundaria utilizada: Textos especializados, Documentos

oficiales, Manuales, Publicaciones, Periddicos, Revistas, Internet.
1.13. Identificacion de la poblacion.
Para la identificacion de la poblacion se toma en forma global la ciudad de

Ibarra, entre las cuales se toma como base las familias de las parroquias

urbanas de la ciudad de Ibarra.
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1.14. Diagndstico externo

MATRIZ AOOR

ALIADOS OPONENTES OPORTUNIDADES RIESGOS

v Proveedores de materia | v* Negocios existentes | v Ubicacion v Cambios de politica
prima (Competencia) v’ La oferta actual no cubre econdémica

v Leyes (Codigo de la|v Leyes y organismos de la demanda existente. v’ Situaciones eventuales.

Produccion)

v' Disponibilidad de
infraestructura fisica

v' Inversionistas interesados en
el proyecto.

v Precios competitivos en el
mercado.

v  Innovacién en el proceso

productivo.

control.

v' Competencia desleal

v’ Tasas de interés, plazos

y politicas
inestables

financieras

v Mano de obra directa sin

capacitacion y

escolar completo.

nivel

v El

inversiones para

monto de las

iniciar

las operaciones es
accesible.

v La creacion de un
proyecto para la
produccién y

comercializacion del pan
de leche, generara
fuentes de trabajo a un

grupo de talento humano.

v/ Poca experiencia en la
organizacién
administrativa y
financiera inicial.

v Falta de

técnica para la actividad.

asistencia
v Incremento del nUmero
de competidores en el

mercado.
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1.15. Identificacion de la oportunidad

Una vez realizado el andlisis del diagnostico situacional al igual que la
matriz se identificd los aliados-oponentes, oportunidades-riesgos en torno
a la creacién de una microempresa productora y comercializadora de Pan
de Leche acorde a las expectativas y realidad del mercado de las
parroquias urbanas de la ciudad de Ibarra para fortalecer y desarrollar una

cultura de consumo en los habitantes

A pesar de las diferentes necesidades, existen aliados para la creacion de
nuevas microempresas panificadoras, convenios de comercializacion con
minoristas y proveedores; lo que garantiza el aprovechamiento de
oportunidades de inversién en la ciudad de Ibarra

Es por eso que se decidio realizar este tipo de proyecto debido a que la

demanda insatisfecha es alta a comparacion de la oferta existente.

61



CAPITULO I
2. MARCO TEORICO

Estudio de factibilidad para la creacion de una microempresa productora y
comercializadora de pan de leche en la ciudad de Ibarra, provincia de
Imbabura.

2.1. Empresa

2.1.1 Concepto de empresa

GARCIA Julio, CASANUEVA Cristobal, (2009), pag.56, manifiesta
que: “La empresa como: "Entidad que mediante la organizacion de
elementos humanos, materiales, técnicos y financieros proporciona
bienes o0 servicios a cambio de un precio que le permite la
reposicion de los recursos empleados y la consecucién de unos

objetivos determinados”.

La empresa es una instituciéon que realiza operaciones empleando varios

recursos para obtener una rentabilidad o servir a la sociedad.

Toda empresa busca la combinacién de los factores de la produccion para
ofrecer un bien y/o servicio a la colectividad para obtener un beneficio en
comun que es la obtencion de utilidades para satisfacer necesidades

econdmicas y sociales.

2.1.2. Caracteristicas

Se puede decir que las empresas exitosas se caracterizan entre algunas

de sus mas relevantes el que cuentan con:
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« Alto grado de motivacién en todos los niveles.

* Gran capacidad de liderazgo en todos los niveles.

» Alto sentido de trabajo en equipo.

» Creatividad e iniciativa al maximo, especialmente en los puestos
claves de la organizacion.

» Alto grado de comunicacion.

» Alto grado de empatia.

» Alta Capacidad tecnoldgica.

* Fijan objetivos y responsabilidades para cada uno de los miembros de

la organizacion.

» Poseen especializacion de sus puestos operativos.

» Trabajan en funcion de la satisfaccion de la necesidad de sus clientes.

» Estandarizacion de los procesos de trabajo.

+ Combinan las variables para lograr la mayor eficiencia posible.

» Poseen una clara identificacién de la mision y de los objetivos.

« Tienen muy en claro sus fines y como llegar a ellos.

» Personal que se siente involucrado con el objetivo de la compafiia.

2.1.3 Tipos.

Los criterios mas habituales para establecer una tipologia de las

empresas, son los siguientes:

|. Segun el Sector de Actividad

a) Empresas del Sector Primario.

También denominado extractivo, ya que el elemento basico de la
actividad se obtiene directamente de la naturaleza: agricultura, ganaderia,

caza, pesca, extraccion de aridos, agua, minerales, petréleo, energia

eolica, etc.
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b) Empresas del Sector Secundario o Industrial.

Se refiere a aquellas que realizan algun proceso de transformacion de la

materia prima.

Abarca actividades tan diversas como la construccion, la Optica, la

maderera, la textil, etc.

c) Empresas del Sector Terciario o de Servicios.

Incluye a las empresas cuyo principal elemento es la capacidad humana

para realizar trabajos fisicos o intelectuales.

Comprende también una gran variedad de empresas, como las de
transporte, bancos, comercio, seguros, hoteleria, asesorias, educacion,

restaurantes, etc.

Il. Segun el Tamafo

Existen diferentes criterios que se utilizan para determinar el tamafo de
las empresas, como el numero de empleados, el tipo de industria, el

sector de actividad, el valor anual de ventas, etc.

Sin embargo, e indistintamente el criterio que se utilice, las empresas se

clasifican seguin su tamafio en:

a) Grandes Empresas.

Se caracterizan por manejar capitales y financiamientos grandes, por lo
general tienen instalaciones propias, sus ventas son de varios millones de

dolares, tienen miles de empleados de confianza y sindicalizados,

cuentan con un sistema de administracién y operacion muy avanzado y
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pueden obtener lineas de crédito y préstamos importantes con

instituciones financieras nacionales e internacionales.

b) Medianas Empresas.

En este tipo de empresas intervienen varios cientos de personas y en
algunos casos hasta miles, generalmente tienen sindicato, hay areas bien
definidas con responsabilidades y funciones, tienen sistemas Yy

procedimientos automatizados.

c) Pequefias Empresas.

En términos generales, las pequefias empresas son entidades
independientes, creadas para ser rentables, que no predominan en la
industria a la que pertenecen, cuya venta anual en valores no excede un
determinado tope y el nimero de personas que las conforman no excede

un determinado limite.

d) Microempresas.

Por lo general, la empresa y la propiedad son de propiedad individual, los
sistemas de fabricacion son practicamente artesanales, la maquinaria y el
equipo son elementales y reducidos, los asuntos relacionados con la
administracion, produccién, ventas y finanzas son elementales vy
reducidos y el director o propietario puede atenderlos personalmente.

[ll. Segun la Propiedad del Capital

Se refiere a si el capital esta en poder de los particulares, de organismos

publicos o de ambos.

En sentido se clasifican en:
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a) Empresa Privada

La propiedad del capital esta en manos privadas.

b) Empresa Publica

Es el tipo de empresa en la que el capital le pertenece al Estado, que

puede ser Nacional, Provincial o Municipal.

c) Empresa Mixta

Es el tipo de empresa en la que la propiedad del capital es compartida
entre el Estado y los particulares.

IV.Segun la forma Juridica

La legislacion de cada pais regula las formas juridicas que pueden
adoptar las empresas para el desarrollo de su actividad. La eleccion de su
forma juridica condicionara la actividad, las obligaciones, los derechos y
las responsabilidades de la empresa. En ese sentido, las empresas se

clasifican en términos generales en:

a) Unipersonal.

El empresario o propietario, persona con capacidad legal para ejercer el
comercio, responde de forma ilimitada con todo su patrimonio ante las

personas que pudieran verse afectadas por el accionar de la empresa.

b) Sociedad Colectiva.
En este tipo de empresas de propiedad de mas de una persona, los
socios responden también de forma ilimitada con su patrimonio, y existe

participacién en la direccion o gestion de la empresa.
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c) Cooperativas.

No poseen animo de lucro y son constituidas para satisfacer las
necesidades o intereses socioeconomicos de los cooperativistas, quienes
también son a la vez trabajadores, y en algunos casos también

proveedores y clientes de la empresa.

d) Comanditarias.

Poseen dos tipos de socios: a) los colectivos con la caracteristica de la
responsabilidad ilimitada, y los comanditarios cuya responsabilidad se

limita a la aportacion de capital efectuado.

e) Sociedad de Responsabilidad Limitada.

Los socios propietarios de estas empresas tienen la caracteristica de
asumir una responsabilidad de caracter limitada, respondiendo solo por

capital o patrimonio que aportan a la empresa.

f) Sociedad Andnima.

Tienen el caracter de la responsabilidad limitada al capital que aportan,
pero poseen la alternativa de tener las puertas abiertas a cualquier
persona que desee adquirir acciones de la empresa. Por este camino,
estas empresas pueden realizar ampliaciones de capital, dentro de las

normas que las regulan.

2.2. Microempresa

2.2.1. Definicién.

TORRES, R, (2009), GESTION MICROEMPRESARIAL, menciona:

“La microempresa es la organizacibn econdmica hecho,
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administrada por una o mas personas emprendedoras, que tiene
como objetivos econOmicos, éticos y sociales, el namero de

trabajadores no sobrepasa a 10 personas.”

Las microempresa son empresas pequefias que han sido generadas por
personas emprendedoras, quienes se han encontrado motivados por las
condiciones del desempleo, con la Unica finalidad de incrementar sus

ingresos y obtener utilidades en el ejercicio de sus actividades diarias.

El trabajador autbnomo y la microempresa son los principales (y en
ocasiones los unicos) modelos que eligen los emprendedores a la hora de
organizarse e intentar alcanzar sus metas y objetivos. Esto se debe
principalmente a que, en lineas generales, se cuenta con poca

financiacion para empezar los proyectos empresariales.

2.2.2. Ventajas y Desventajas

Del modelo de la microempresa son la flexibilidad con la que actuan, tanto
a nivel del personal, que suele ser multidisciplinar, como a otros niveles
(disponibilidad geografica, adaptabilidad del producto al mercado,
transformacion rapida, toma rapida de decisiones, etc.), ventajas que
deben aprovechar para poder hacerse con un hueco en el mercado,
muchas veces muy competitivo y maduro, al igual que la pequefa y
mediana empresa es una fuente generadora de empleos, se transforman

con gran facilidad por no poseer una estructura rigida.

El principal dificultad contra la que deben luchar es la falta de financiacion,
lo que incurre en muchas ocasiones en no poder marcarse objetivos mas
altos en un plazo mas corto de tiempo y que limita las posibilidades de
expansion, tanto tecnoldgica como geogréfica, creandose un circulo
vicioso donde la microempresa encuentra problemas de competitividad y

se ve obligada en gran numero de ocasiones a limitar su mercado al
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consumo interno (por ejemplo, a nivel local)

2.2.3 Caracteristicas

Generalmente se resaltan los siguientes elementos caracteristicos:

e Administracion independiente. (Usualmente dirigida y operada por el
propio duefio)

e Incidencia no significativa en el mercado. El area de operaciones es
relativamente pequefia y principalmente local.

e Escasa especializacién en el trabajo: tanto en el aspecto productivo
como en el administrativo; en este ultimo el empresario atiende todos los
campos: ventanas, produccion, finanzas, compras, personal, etc.

e Actividad no intensiva en capital; denominado también con predominio
de mano de obra.

e Limitados recursos financieros (El capital de la empresa es suministrado
por el propio duefio).

e Aguellos que consideran que la pequefia empresa utiliza tecnologia en
la relacion al mercado que abastece, esto es, resaltar la capacidad
creativa y adopcion de tecnologia de acuerdo al medio.

e Aguellos que resaltan la escasa informacién tecnolégica que
caracterizan algunas actividades de pequefa escala

e Tecnologia: existen dos opiniones con relacion a este punto:

2.2.4 Estructura de la microempresa

YEPEZ Ana, (2008), Pag. 53 menciona: “La estructura de una
entidad agricola se refiere a la manera como estan divididas y
coordinadas las tareas de la empresa. La estructura se establece
mediante organigramas, los cuales representan la fotografia de la
organizacion, describiendo posiciones, patrones de responsabilidad

y autoridad, comunicacion y flujo de trabajo’.
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a) Clasificacion de la microempresa

Actualmente existen 3 tipos de empresas que todo pequeiio empresario

debe considerar:
b) Empresas de Transformacion.
Son aquellas que se dedican a la produccion de bienes.
c) Empresas de Servicios.
Se dedican a la prestacion de servicios a la comunidad.
d) Empresas de Comercializacién.
Este tipo de empresa compra los bienes que una empresa de
transformacion produce para luego venderlo a sus propios clientes con lo
cual presta un servicio a la comunidad y obtiene ganancia”.
2.3. Panaderia

2.3.1. Definicién

http://es.scribd.com/doc/52561535/CONCEPTO-DE-PANADERIA

manifiesta.- "es el negocio especializado en la produccién,

venta de diferentes tipos de pan, asi como también de todo
tipo de productos hechos en base a la harinay a los bollo de
masa"

2.3.2. Caracteristicas

1. De produccion no mayor a 200 kgs. de harina.

70


http://es.scribd.com/doc/52561535/CONCEPTO-DE-PANADERIA

2. Que la elaboracion de productos, a pesar del uso de maquinaria de
apoyo, tenga por lo menos un 50% de trabajo manual.

3. Que la administracion sea ejecutada por una persona solamente que
rinda al grupo familiar de su actividad.

4. Que las actividades de produccion sean compartidas.

Que las actividades de compra sean ejecutadas por la persona que
administra el dinero.

6. Que las inversiones o0 sea compra de nuevas maquinas o equipos
estén estudiadas dentro de un marco de mejorar la productividad sin
degradar otras areas.

7. Que se efectué actualizacion de recetas, aprendizaje de nuevas
técnicas, que se analice las pérdidas de tiempo, las de materia prima,
y la calidad de los productos elaborados, comparandolos con los de la
competencia.

8. Todas las recetas ejecutadas se pueden reciclar, adicionando valor

agregado para nuevamente salir a la venta.

2.4. Pan de Leche.

2.4.1. Definicion.

http://www.consumer.es/alimentacion/aprender-a-comer

bien/alimentos-light/examen/pan.php manifiesta.- Se reduce la
ingesta de calorias y grasas porque las raciones son mas
pequefas, pero no el porcentaje de los ingredientes, aunque el

precio si aumenta casi un 25%.

El pan es un producto que resulta al cocer una masa obtenida al mezclar
harina de trigo, sal y agua, fermentada por la adicion de levaduras. El
denominado "pan de leche" se considera un tipo de pan especial, y por
ello suele llevar mayor variedad de ingredientes (azucares, grasas

vegetales, diversos aditivos, y se denomina asi porque lleva leche en
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distintas proporciones. En definitiva, los panes de leche contienen mas
ingredientes y estos incrementan su valor energético con respecto al pan

normal.

2.4.2. Caracteristicas

En el pan de leche denominado Integral "+ fibra, - grasa" la diferencia
esta en que contiene menos azlUcar que el pan de leche tradicional,
aunque "paraddjicamente" aporta 0,6 g mas de grasa por cada 100

gramos de producto.

El valor calérico en este caso es de 310 calorias por 100 gramos, lo que

supone tan soélo 29 calorias menos.

2.5. Estudio de Mercado

2.5.1. Definicion.

Segun KOTLER, Philip. (2008), Pag. 127, afirma que: “El
estudio de mercado es la informacion que se usa para
identificar y definir oportunidades y problemas de mercado,
para generar, afinar y evaluar actos de mercadotecnia, para
vigilar la actuacién de ésta funcion y para perfeccionar la

comprension del proceso mercadotécnico”

Segun JACOME, Walter (2005) afirma que: “ El estudio de
mercado en un proyecto constituye uno de los elementos mas
importantes dentro de la pre factibilidad de un proyecto, porque
permite avizorar en forma prospectiva la aceptacion o no del
producto o servicio que se va a ofertar en el mercado y que es

el motivo del proyecto”
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Se ha considerado el criterio de este autor ya que nos indica claramente
gue para la puesta en marcha de un proyecto es indispensable realizar un
estudio tanto de la oferta como demanda, con el propésito de determinar
la cantidad del bien que se va a producir o elaborar, asi como la

aceptacion del mismo en el mercado.
Los métodos de investigacion clasicos deben considerarse desde una
perspectiva referencial y orientadora. Las principales areas de

investigacién son: consumidores, productores, mercados y comunicacion.

2.5.2 Objetivos del Estudio de Mercado

X/
L X4

Un estudio de mercado debe servir para tener una nocion clara de la
cantidad de consumidores que habran de adquirir el bien o servicio
gue se piensa vender, dentro de un espacio definido, durante un

periodo de mediano plazo y a qué precio estan dispuestos a obtenerlo.

X3

AS

Ademas, el estudio de mercado va a indicar si las caracteristicas y
especificaciones del servicio o producto corresponden a las que desea

comprar el cliente.

X/
X4

* Nos dird igualmente qué tipo de clientes son los interesados en
nuestros bienes, lo cual servira para orientar la produccién del

negocio.

X/
X4

% Finalmente, el estudio de mercado nos daré la informacion acerca del
precio apropiado para colocar nuestro bien o servicio y competir en el

mercado, o bien imponer un nuevo precio por alguna razén justificada.
% Finalmente, el estudio de mercado deberd exponer los canales de

distribucion acostumbrados para el tipo de bien o servicio que se

desea colocar y cual es su funcionamiento.
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2.6. Producto

2.6.1. Definicioén

BELIO, José, SAINZ, Ana, (2007), Pag. 15, Manifiesta que: “El
producto es un conjunto de atributos fisicos, de servicio y
simbolicos que producen satisfaccion o beneficios al usuario o

comprador’.

CORDOBA, Marcial (2011), Pég. 56, manifiesta: “producto es la
concretizaciéon del bien, cualquier cosa que pueda ofrecerse para
satisfacer una necesidad o deseo. Abarca objetos fisicos,

servicios, personas, lugares, organizaciones o ideas”

2.6.2. Caracteristicas del producto

1. Debe resolver un problema. Si no arregla, repara, enmienda, mejora o
alivia un problema, dolor, condicion o situacion, ¢por qué habria de
quererlo la gente? ¢Y por qué habria de pagar por ello? Tiene que existir
un beneficio fuerte, reconocible, apreciable y medible al comprar y utilizar

tu producto o servicio.

2. Debe ser llamativo para muchos. Puedes haber hecho el mejor
invento del mundo, pero si sélo una en diez millones de personas lo
necesita o desea, no vas a tener muchas ventas. Para que valga la pena,
tendrias que venderlo a un precio MUY alto, y entonces se volveria
todavia mas dificil de vender. Ofrece un producto o servicio que muchos

deseen, y venderlo sera muy sencillo.

3. Debe ser unico. Si tu producto o servicio es el primero en la industria,
gué mejor. Lo cierto es que hay muy poco nuevo, asi que tu producto o
servicio debe ser diferente y ofrecer un beneficio distinto a como lo hace

el resto.
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4. Debe ofrecer satisfaccion instantanea. Si tu producto o servicio lo
van a usar dentro de un afo, ¢por qué comprarlo ahora? El ser humano
es, en general, muy impaciente, y los medios nos han hecho mas aun.
Como clientes no queremos la cafia de pescar, queremos el pescado

fresco, fileteado, sazonado y servido listo para comer.

5. Debe ser demostrable. Se puede decir que es una ley: ver para creer.
Para que un producto o servicio sea atractivo, el cliente debe de poder ver
con sus propios ojos lo sencillo que es usarlo o lo rapido que puede
obtener los beneficios. Las muestras, las sesiones de cortesia y los

testimoniales nos ayudan a todo esto.

2.7. Oferta

JACOME, Walter; (2005), Pag. 76. Afirma: “La Oferta esta
constituida por el conjunto de proveedores que existen en el
mercado y constituye la competencia actual que debe enfrentar el
producto o servicio, objeto del proyecto, si se trata de un nuevo
producto o servicio es importante identificar cuales son los posibles

sustitutos para poder comparar con la demanda”.

Segun el concepto antes mencionado, la oferta no es mas que los bienes
y servicios disponibles en el mercado por parte de los productores en un

tiempo y precio determinados.
2.8. Demanda

BACA, Gabriel. (2006), dice: “Se entiende por demanda la cantidad
de bienes y servicios que el mercado requiere o solicita para
buscar satisfaccion de una necesidad especifica a un precio

determinado”.
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CORDOBA, Marcial (2011), p4g. 62, manifiesta: “La demanda se
define como la cantidad y calidad de bienes y servicios que pueden
ser adquiridos a los diferentes precios del mercado por un
consumidor (demanda individual) o por el conjunto de
consumidores (demanda total o de mercado), en un momento

determinado”

La demanda es la expresion de la forma en la cual una comunidad desea
utilizar un producto o servicio para satisfacer sus necesidades. La
demanda puede ser considerada en relacion a su probabilidad y al tipo de
consumidores. En relacién al tiempo a la demanda puede ser histdrica,

actual y futura.
a) Demanda Potencial

ARAUJO, David, (2012), pag. 30, indica que: “La demanda
potencial es un indicador muy valioso, s6lo que debera

complementarse con datos de la demanda real”

La demanda potencial sirve de referencia basica para la medicion de la
demanda real y por lo general la demanda real es menor que la demanda

potencial.
b) Demanda Potencial Insatisfecha

BACA, Gabriel, (2006), pag. 5, manifiesta que: “Se llama demanda
potencial insatisfecha a la cantidad de bienes o servicios que es
probable que el mercado consuma en los afios futuros, sobre la
cual se ha determinado que ningun productor actual podra
satisfacer si prevalecen las condiciones en las cuales se hizo el

calculo”.

La demanda potencial insatisfecha es la cantidad de bienes o servicios
que dicha demanda no alcanza a consumir, por tanto ningan producto

actual puede satisfacer si las condiciones de mercado son las mismas.

76



Cuando existe una demanda insatisfecha en cualquier producto o servicio

es oportunidad de iniciar un negocio.

2.9. Precio

BACA, Gabriel (2006) Pag. 53, textualmente expresa: “Es la
cantidad monetaria a lo que los productores estan dispuestos a
vender, y los consumidores a comprar un bien o servicio, cuando
la oferta y la demanda estan en equilibrio.”

CORDOBA, Marcial (2011), pag. 62, manifiesta: “El precio se lo
define como la manifestacion en el valor de cambios de un bien
expresado en términos monetarios o como la cantidad de dinero

que es necesario entregar para adquirir un bien”.

El precio es el regulador en la oferta y la demanda salvo cuando existe

proteccion de aranceles e impuestos.

El estudio de precios tiene gran importancia e incidencia en el estudio de
mercado, ya que de la fijacion del precio y de sus posibles variaciones

dependera el existo del producto o servicios a ofrecer:

El precio es el dinero o algun otro elemento mismo que se puede
cuantificar y se establece para el intercambio o uso de un producto o

servicio.

También se puede decir que el precio es la cantidad de dinero que se

cobra por un producto o un servicio.
De forma mas genérica, el precio es la suma de todos los valores a los
gue renuncian los clientes para obtener los beneficios de tener o utilizar

un producto o servicio.

Igualmente el precio sigue siendo uno de los elementos mas importantes

gue determinan la rentabilidad y la cuota de mercado de una empresa.
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2.10. Comercializaciéon

BACA, Gabriel. (2006), Pag. 57, manifiesta que:
“Comercializacion es la forma que le permite al productor ubicar

el producto a sus consumidores basados en el tiempo y lugar.

CORDOBA, Marcial (2011), pag. 78, manifiesta: “Distribucién es
la transferencia de un bien o servicio del producto al consumidor
o usuario industrial. Las decisiones sobre el canal de distribucion
0 comercializacion se encuentran entre los mas importantes que
debe tomar la administracion pues afectan de manera directa

todas las demas decisiones de mercadotecnia”.

Comercializacion significa dinamizar una actividad desde el momento que
se pone en marcha con la idea de negocio, hasta el momento que los
consumidores adquieren el producto. Por tanto la comercializacion

significa vender la imagen de la empresa a través de bienes servicios.

La distribucion esta determinada por la capacidad financiera del proyecto,
ubicaciéon del consumidor o usuario, tipo de producto y factores diversos

(legislacién, convenio tradicional).

Segun estos conceptos se pueden establecer que la separacion
geografica entre compradores y vendedores, hace necesario el traslado
de productos desde su lugar de produccion hasta el consumidor, gestion

gue se le adopta con el nombre de comercializacion o distribucion.
a) Canales de Comercializacion
GRUPO EDITORIAL OCEANO; (2002), Pag. 106. Afirman: “Es

la ruta que sigue un producto desde el agricultor, fabricante o

importador original hasta el ultimo consumidor”.
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CORDOBA, Marcial (2011), pag. 79, manifiesta: “Los canales
de distribucién son todos los medios de los medios de los
cuales se vale la mercadotecnia para hacer llegar los
productos, hasta el consumidor en las cantidades apropiadas,
en el momento oportuno y a los precios mas convenientes
para ambos. Son las distintas rutas o vias de la propiedad de
los productos toma para acercarse cada vez mas al consumidor

o consumo final de dichos productos.

Entre los canales de comercializacion mas sobresalientes se tiene los
siguientes:

Productor - Consumidor Final

Productor - Minorista - Consumidor Final

Productor - Mayorista - Minorista - Consumidor Final

Productor - Representantes - Minoristas - Consumidor Final

Productor - Representantes - Mayoristas - Minoristas - Consumidor Final

Uno de los aspectos de gran trascendencia en el andlisis del mercado es
sin lugar a duda el de los canales de comercializacion, debido a que son
factores primordiales dentro de la distribucion del producto, permitiendo

llegar al lugar adecuado y en el momento oportuno.

b) Estrategias de comercializacion y publicidad

Estrategias de Comercializacion

Existen dos tipos de estrategias de comercializacion que son Pasiva y

Activa.
Estrategia Pasiva

Esta estrategia consiste en “esperar’ que los clientes se acerquen a la

imprenta para pedir cotizaciones y/o encargar trabajos. Sin dudas, para
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poder implementar con éxito esta estrategia la empresa debe gozar de un

nombre y una reputacion que le permita ser conocida por todo el mercado.

Tiene la caracteristica de tener bajos costos de comercializacion ya que
casi no existen gastos de movilidad y por lo general el personal que
atiende a los clientes dentro de la empresa tiene un sueldo fijo sin

comisiones.
Estrategia Activa

La estrategia activa consiste en tener un departamento comercial con
personal altamente motivado que estd permanentemente visitando sus
clientes y durante el tiempo que permanece dentro de la empresa se
dedica a realizar el seguimiento de sus trabajos para garantizar el plazo

de entrega comprometido.

Por lo general estos vendedores tienen un sueldo fijo relativamente bajo

pero gozan de muy buenas comisiones mas viaticos.

Estrategias de Publicidad

Las estrategias de publicidad son quienes van, de alguna manera, a
moldear las acciones que la empresa tenga ya que mediante ellas la
empresa alcanzard gran parte de su objetivo.

De acuerdo a los entendido se puede decir que la publicidad es un
recurso estratégico y como cada uno de ellos la estrategia posee un lugar
privilegiado dentro del mundo de los negocios, las estrategias de
publicidad son en si mismas un arma no convencional que reune todas
las condiciones necesarias cuando de captar clientes se trata; a su vez la
misma forma parte de muchos medios masivos de comunicacion debido a

gue los necesita para prevalecer y lograr su cometido.

La Estrategia Publicitaria es la clave del éxito en la Publicidad. Es la

verdadera razén de porqué funciona o no una campafia en términos de
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resultados de ventas.

No se debe olvidar que la Publicidad debe comunicar mensajes de ventas

gue persuadan al Mercado.

2.11. Mercado meta

KOTLER Y ARMSTRONG, (2008) afirman que: “Un mercado meta
“consiste en un conjunto de compradores que tienen necesidades o
caracteristicas comunes a los que la empresa u organizacion

decide servir"

En sintesis, se puede decir que el mercado meta es aquel segmento de
mercado que la empresa decide captar, satisfacer o servir, dirigiendo
hacia él su programa de marketing; con la finalidad, de obtener una

determinada utilidad o beneficio.

2.11.1. Segmento de mercado

La segmentacién de mercado es el proceso de dividir un mercado en
grupos uniformes mas pequefios que tengan caracteristicas Yy
necesidades semejantes. Esto no esta arbitrariamente impuesto sino que
se deriva del reconocimiento de que el total de mercado esta hecho de

subgrupos llamados segmentos.

Los mercados consisten en compradores y los compradores difieren en
uno o mas sentidos. La diferencia podria radicar en sus deseos, recursos,

ubicacion, actitudes o practicas de compra.

Mediante la segmentacion de mercados, las compafias dividen mercados
grandes y heterogéneos en segmentos mas pequefios a los cuales e
puede llegar de manera mas eficaz con productos y servicios congruentes

con sus necesidades Unicas.
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2.12. Estudio Técnico

El estudio técnico permite determinar el tamafio de una nueva unidad
productiva, el sitio donde se debe ubicar y los procesos de produccion,
infraestructura fisica, inversiones y talento humano requeridos para su

operacion.

2.12.1. Tamafio del Proyecto

El tamafio del proyecto se refiere a la capacidad a instalarse y a la
capacidad de la maquinaria que se requiere para producir un bien o

servicio.

2.12.2. Localizacion del Proyecto

BACA, Gabriel. (2006), Pag. 107, expresa que: “La localizacion
Optima del Proyecto consiste en identificar y analizar las
caracteristicas del entorno que favorezcan en forma positiva a la
implantacién del proyecto, para lograr la maxima utilidad al minimo

costo”.

La localizacion consiste en identificar y analizar las variables
denominadas fuerzas locacionales con el fin de buscar la localizaciéon en
qgue la resultante de estas fuerzas produzca la maxima ganancia o el

minimo costo unitario.

2.12.3. Macro localizacion
JACOME, Walter, (2005), Pag. 133, indica que: “La macro
localizacion se refiera a determinar el lugar geografico mas

adecuado para la implantacion del proyecto. Determina en forma

clara la regién, provincia, cantén; es importante establecer las
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coordenadas geogréficas con el fin de mejorar la precision del

proyecto con lo cual se tiene una localizaciébn muy confiable’.

La macro localizacion en términos generales consiste en determinar la
zona general en donde se instalara la empresa o negocio, es decir

establecer la provincia, el cantén y la ciudad.

2.12.4. Micro localizacion

JACOME, Walter, (2005), Pag. 133, expresa que: *“Micro
localizacion de un proyecto consiste el determinar las condiciones
especificas que influyan con éxito en la implantacion del proyecto
tomando en cuenta factores determinantes como son: transporte,
direccién, costo de terrenos, cercania a carreteras, materia prima,

disponibilidad de servicios entre las mas importantes”.

La microlocalizacién consiste en elegir con exactitud el punto preciso,
dentro de la macro zona en donde se ubicara definitivamente la empresa

0 negocio.

2.12.5. Presupuesto Técnico

MIRANDA, Juan, (2006). Pag. 86, manifiesta que: “Es una
herramienta de gran ayuda para programar los recursos necesarios
para iniciar una actividad econdmica. Con el presupuesto técnico
se puede determinar inversiones necesarias en: equipos, materias

primas e insumos gastos pre operacionales etc.”

El presupuesto técnico consiste en determinar las inversiones fijas,

diferidas y capital de trabajo.
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2.13.

a)

Inversién

Definicién de Inversion.

KELETY, Andrés, (2010), Dice: "La inversion es el proceso por el
cual un sujeto decide vincular recursos financieros liquidos a
cambio de la expectativa de obtener unos beneficios también
liguidos, a lo largo de un plazo de tiempo que denominaremos

vida util". (Consulta en Internet, mayo 2010)

Se puede concluir que la inversion se refiere, a emplear un capital en una

actividad para que genere utilidades. Y la recuperacién se la obtendra

durante la ejecucion de la actividad.

b)

Inversiones Fijas

ARBOLEDA, German; (2001), Pag. 38. Afirma: “Son los activos
cuya vida util es mayor a un afio y cuya finalidad es proveer las
condiciones necesarias para que la empresa lleve a cabo sus

actividades.”

Se puede concluir que una inversion fija es un factor determinante dentro

del estudio econémico, ya que la gerencia precisa la cuantia de recursos

por destinar al capital permanente o fijo.

c)

Inversiones Diferidas

BACA URBINA, Gabriel; (2001), Pag. 206. Dice: “Dentro de las
Inversiones Diferidas constan todos los gastos iniciales para la
creacion de una empresa que los debe realizar un abogado
ademas de los tramites para obtener el registro sanitario; en este

rubro también se incluye los gastos del estudio’.
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Una inversién diferida constituye una inversién fundamental para la
iniciacion de un proyecto, como pueden ser los gastos de constitucion e
instalacion, permisos de operacion, registro sanitario, gastos de estudios,

entre otros.

2.14. Estudio Financiero

El estudio financiero determina los ingresos que pretende obtener un
proyecto en determinados periodos de tiempo y la vez determinar los
egresos a realizar como parte de su ejecucion, con el fin de obtener la

situacion financiera y determinar su rentabilidad.

2.14.1. Ingresos

BRAVO, Mercedes; (2003), Pag. 65. Afirma: “Valor de cualquier
naturaleza que recibe un sujeto sea en dinero o especie.
Equivalente monetario de las ventas que la empresa ha realizado

con sus clientes en un periodo de tiempo”.

De acuerdo a lo establecido en la cita anterior se concluye que el ingreso
de una empresa es todo valor obtenido por la venta de un producto o

servicio que la misma ofrece en la sociedad.

2.14.2. Egresos

ELIZONDO ARTURO, (2003), Pag. 91, indica que: “Son aquellas
erogaciones que se efectian durante el transcurso de las

transacciones normales y propias de la entidad econdémica”.
Como ya se menciond anteriormente un egreso es un desembolso de

dinero que puede ser por materia prima, mano de obra, costos indirectos,

desembolsos administrativos, de ventas, entre otros.
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a) Costo de Produccién

Estos costos permiten obtener determinados bienes a partir de otros,

mediante el empleo de un proceso de transformacion.

b) Materia Prima

La materia prima es un conjunto de productos basicos necesarios para

elaborar, por medio del trabajo, objetos fabricados o terminados.

Ademas son todos aquellos materiales adquiridos para ser empleados en
la actividad productiva, objeto de la industria sean éstos como materia
prima o como insumos para la elaboraciéon de la misma, y dentro del

proceso productivo sufren una transformacién, cambian de forma.

c) Mano de Obra

La mano de obra es la prestacion de un servicio o la ejecucién de una
obra realizada por una persona natural o juridica y que incide directa o

indirectamente en el costo de produccion de un bien final o intermedio.

También la mano de obra representa la labor empleada por las personas
gue contribuyen de manera directa o indirecta en la transformacion de la
materia prima, es la contribucion fisica o mental para la elaboracion de un

bien o producto.
d) Costos Indirectos de Fabricacion (CIF)
Los costos indirectos de fabricacion como lo indica su nombre son todos

aquellos costos que no se relacionan directamente con la manufactura,

pero constituyen y forman parte del costo de produccién, mano de obra
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indirecta y materiales indirectos, calefaccion, luz y energia para la

fabricacion, arriendo del edificio, entre otros.

2.14.3. Gastos Administrativos

Los gastos administrativos son los pagos que no tienen relacion directa
con la produccibn pero son comunes a diversas actividades
administrativas de la empresa. En esta categoria estan comprendidos
aguellos gastos que no tienen relacion directa con el movimiento de las
ventas, sino que mas bien se hacen como parte de la operacion total del
negocio, y se conocen con el nombre de gastos de administracion o

generales.

2.14.4. Gastos de Ventas

Los gastos de venta son aquellos que se relacionan directamente con el
movimiento de las ventas o, dicho de otra manera, aquellos que tienden a
variar, aumentar o disminuir, en la misma forma que las ventas.

Por ejemplo los fletes en ventas, comisiones de vendedores,
propagandas, gastos de despacho, remuneraciones de vendedores,

transporte en ventas, entre otros.

2.14.5. Gastos de Depreciacion

www.wikipedia.com manifiesta.- “El término depreciacion se refiere,
en el ambito de la contabilidad y economia, a una reduccién anual
del valor de una propiedad, planta o equipo. Esta depreciacién
puede derivarse de tres razones principales: el desgaste debido al

uso, el paso del tiempo y la obsolescencia”
Se refiere al desgaste que sufre un activo en toda la vida atil que tiene, en

nuestro pais se utiliza el método de linea recta por ser el mas equitativo

con todas las empresas.

87



2.14.6. Gastos Financieros

BACA, Gabriel. (2006) Pag. 172. Dice: “Son los intereses que se

deben pagar en relacién con capitales obtenidos en préstamo”.

Corresponden a todos los cargos econdémicos hacia la empresa que las

entidades financieras realizan por brindar algun servicio bancario.

2.14.7. Balance General

SARMIENTO, Rubén (2005), Pag. 77, afirma que: “Es el que
demuestra la situacidon econdémica financiera de una empresa al

inicio o al final de un ejercicio econémico”.

Es como una fotografia instantanea de las operaciones de un negocio,
gue muestra los beneficios que corresponden a las distintas clases de
propietarios en el valor del activo neto o liquido, conocido también como
Estado Financiero, Estado de Situacidbn o simplemente Estado, que
muestra la naturaleza e importe de los Activos, Pasivos, y Capital (activo

neto) de un negocio, en una fecha dada.

2.14.8. Estado de Resultados
GITMAN, Laurence J, (2007), pag. 41, manifiesta que: “Proporciona
un resumen financiero de los resultados operativos de la empresa

durante un periodo especifico”.

El estado de pérdidas y ganancias es una forma resumida de mostrar las

variaciones del capital en un determinado ejercicio.

Relacion de todos los ingresos, costos, gastos o pérdidas ocurridas en un

ejercicio econdémico con la finalidad de establecer la utilidad o pérdida.
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2.14.9. Flujo de Caja

BRIGHAN, Eugene, HOUSTON Joel. (2005), Pag. 4, indica que:
“Es el Estado que indica el impacto de las operaciones, de las
inversiones y de las actividades financieras en el flujo de efectivo

durante un periodo contable’.

El Flujo de Caja es un estado financiero de una empresa que resume sus

origenes y operaciones de efectivo durante un periodo especifico.

2.14.15. Evaluacién Financiera

La evaluacion financiera establece y analiza los beneficios netos que
obtendria exclusivamente el factor capital al comportamiento de un
proyecto especifico, la misma que tiene como objetivo, calcular y estimar
los beneficios netos que se esperan de la inversion que se realiza en la
implementacién de la unidad econémica de produccién; para lo cual se

usa y maneja las principales técnicas de evaluacion.

2.14.16. Valor Actual Neto

BRIGHAN, Eugene. HOUSTON Joel. (2005), Pag. 398, manifiesta
que: “Método de clasificar las propuestas de inversion usando el
valor presente neto, el cual equivale al valor presente de los

futuros flujos netos de efectivo, descontado al costo del capital’.
El Valor Actual Neto (VAN) de un proyecto de inversion se determina
sumando los valores actuales de todos los flujos de caja que se estima va
a generar en el futuro, y al resultado se le resta el desembolso inicial o

coste del proyecto, de ahi la denominacién de neto.

El VAN proporciona una medida de la rentabilidad del proyecto en

89



términos absolutos incluyendo la rentabilidad que generan los flujos netos
de caja positivos y el coste financiero de los negativos en el horizonte

economico del propio proyecto.

El VAN proporciona al director financiero un elemento de comparacién
entre las oportunidades de inversion de la empresa y las oportunidades
de riesgo similar de que dispone el inversor en el mercado financiero por
lo que si el proyecto tiene un VAN positivo, quiere decir que el directivo
espera recibir un rendimiento anual medio superior al que proporciona

una cartera del mercado financiero del mismo riesgo.
2.14.17. Tasa Interna de Retorno

GITMAN, Laurence J. (2007), Pag. 359, indica que: “Técnica
compleja del presupuesto de capital; la tasa de descuento que
iguala el VPN de una oportunidad de inversion a cero dolares
(debido a que el valor presente de las entradas de efectivo es
igual a la inversion inicial; es la tasa de rendimiento anual
compuesta que la empresa ganara si invierte en el proyecto y

recibe las entradas de efectivo esperadas”.

La Tasa Interna de Retorno o Tasa Interna de Rentabilidad (TIR) de una
inversion es aquel tipo de actualizacion o descuento que hace que el

Valor Actual Neto (VAN) sea igual a cero.

Proporciona una medida de la rentabilidad del proyecto en términos
relativos y anuales, a diferencia del Valor Actual Neto, que mide la
rentabilidad de un proyecto de inversion en términos absolutos y totales.

Este criterio permite:

e Seleccionar proyectos de inversion, es decir, decidir sobre si aceptar o
rechazar dichos proyectos en funcion de la rentabilidad que
proporcionan, segun la siguiente regla:

TIR > k (coste de oporttinidad del capital o tasa de rentabilidad exigida por
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el inversor) Proyecto Rentable

TIR <k — Proyecto no Rentable

TIR =k —PProyecto Indiferente

e Ordenar o jerarquizar: cuando existan varias alternativas de inversion
efectuables con un nivel de riesgo similar, se elegira aquella que tenga

la mayor TIR.

2.14.18. Punto de Equilibrio

GITMAN, Laurence J. (2007), Pag. 439, AFIRMA QUE: “Es el
nivel de ventas que se requiere para cubrir todos los costos

operativos”.

El andlisis del Punto de Equilibrio es un método para organizar y
presentar algunas de las relaciones estéaticas de una empresa en el corto
plazo. Las cartas econdmicas de produccion muestran cémo los costos,
ventas y ganancias variaran cuando cambia el nivel de produccién,

mientras otros factores permanecen constantes.

Estas evaluaciones no tienen en cuenta el valor temporal del dinero y se

acepta que los datos utilizados para las decisiones son confiables.

El modelo mas conocido de punto de equilibrio relaciona los costos fijos y

variables con los ingresos por ventas con el fin de planificar los beneficios.

En la mayoria de los casos, la eficiencia de las operaciones de produccion
depende de la utilizacion de la planta. Cuando el beneficio puede ser
definido como una funcién del nivel de produccion del sistema, es posible

seleccionar el nivel de produccién para el cual el beneficio sera maximo.
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2.14.19. Relacién Beneficio-Costo

DAVALOS, Nelson, (2002), Pag. 129, manifiesta que: “Es la
comparacion de los costos incurridos con los logros alcanzados
para determinar el nivel de beneficios requeridos al costo mas

bajo”.

El analisis de costo-beneficio es una técnica importante dentro del ambito
de la teoria de la decision. Pretende determinar la conveniencia de un
proyecto mediante la enumeracién y valoracién posterior en términos
monetarios de todos los costes y beneficios derivados directa e
indirectamente de dicho proyecto. Este método se aplica a obras sociales,
proyectos colectivos o individuales, empresas privadas, planes de
negocios, etc., prestando atencién a la importancia y cuantificacion de sus

consecuencias sociales y/o econémicas.

El beneficio-coste es una légica o razonamiento basado en el principio de
obtener los mayores y mejores resultados al menor esfuerzo invertido,
tanto por eficiencia técnica como por motivacion humana. Se supone que
todos los hechos y actos pueden evaluarse bajo esta légica, aquellos
donde los beneficios superan el coste son exitosos, caso contrario

fracasan.

La relacién beneficio / costo esta representada por la relacion:

Ingresos / Egresos.

En donde los ingresos y los egresos deben ser calculados de un modo
gue no genere pérdidas para la empresa y por el contrario tenga un
criterio de ganancias para poder que uno de los objetivos se cumplan

como el de generar beneficios a la empresa y su personal.

El analisis de la relacion beneficio costo (B/C) toma valores mayores,

menores o iguales a 1, lo que implica que:
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B/C > 1 implica que los ingresos son mayores que los egresos, entonces

el proyecto es aconsejable.

B/C = 1 implica que los ingresos son iguales que los egresos, en este

caso el proyecto es indiferente.

B/C < 1 implica que los ingresos son menores que los egresos, entonces

el proyecto no es aconsejable.

ALTERNATIVA

Esta metodologia permite también evaluar dos alternativas de forma

simultanea.
Al aplicar la relacion beneficio / costo, es importante determinar las
cantidades que constituyen los ingresos llamados “beneficios” y que
cantidades constituyen los egresos llamados “costos”.
2.14.20. Periodo de Recuperacion del Capital
CORDOBA, Marcial. (2006), Pag. 362, sefiala: “Se lo define como
el numero esperado de periodos que se requieren para que se
recupere una inversion original’.

Criterios de decision:

Cuando se utiliza el periodo de recuperacion para tomar decisiones de

aceptacion o rechazo, los criterios de decision son los siguientes:

e Si el periodo de recuperacion es menor que el periodo de

recuperacién maximo aceptable, se acepta el proyecto.
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e Si el periodo de recuperacion es mayor que el periodo de

recuperaciéon maximo aceptable, se rechaza el proyecto.

El Periodo De Recuperacién del Capital, es el numero de afos
requerido para que las ganancias en el proyecto de inversién reembolsen

la inversién original sin permitir la pérdida del capital.

Si una escasez de fondos obliga a una empresa a aceptar proyectos que
presenten un periodo de recuperacion de 1 a 2 afios y como maximo 3,
son indicadores tremendamente valiosos para el empresario en materia

de decisiones de inversion.

Dentro de las limitaciones que encierra el Periodo De Recuperacion, es
gue se reduce a un concepto contable que tiene la finalidad de responder
a la sola pregunta acerca de la rapidez con que retorna a caja el

desembolso efectuado.

El Periodo de Recuperacion del Capital, PDR, no toma en cuenta la vida
atil del proyecto, omite la consideracion de las ganancias de un proyecto

después que se ha recuperado la inversion.

2.15. Estructura Organizacional

La estructura organizacional tiene que ver con aspectos como la situacion
legal, organizacion, mision, vision, politicas, objetivos organizacionales,
valores corporativos, con la organizacién estructural de una empresa

establecida en un proyecto.
2.15.1. Misién
La misién consiste en definir el objetivo central de la empresa teniendo en

cuenta sus valores donde si bien estos son estaticos, la misién es cambio

es dinamica.
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La misién responde a la interrogante ¢Para qué existe la institucion u
organizacion, es decir en la medida de definir la mision debemos

tacitamente considerar la razon de ser de la empresa.

2.15.2. Visién

La vision expresa el marco de referencia de lo que una organizacion
quiere llegar a ser. Sefiala el rumbo a seguir para pasar de lo que somos

a lo que queremos ser.

La vision por su parte responde a la pregunta ¢Qué queremos ser en los
proximos afios?, es decir establecer el rumbo a seguir a corto o largo

plazo para llegar a ser lo que queremos ser en un tiempo determinado.

2.15.3. Organizacion Estructural

En toda empresa es necesario establecer una estructura organizativa, la
misma que servira como ente ejecutor, un método que sirve para lograr
mayor coordinacién, interrelacion e integracion de todas las actividades
realizadas dentro de ésta, con el unico objetivo de cumplir con las metas

deseadas.

De igual manera ayuda a determinar las obligaciébn, deberes vy
responsabilidades de los miembros que conforman las distintas unidades

dentro de la organizacion.

2.15.4. Organigrama Estructural

El Organigrama Estructural es la orientacion grafica de la estructura
organica que muestra la composicion de las unidades administrativas que

la integran y sus respectivas relaciones, niveles jerarquicos, canales

formales de comunicacion y lineas de autoridad.
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2.15.5. Orgénico Funcional

El Organico Funcional es una especificacion de las tareas y requisitos
necesarios a cada uno de los cargos y unidades administrativas que
forman parte de la estructura organica, necesario para cumplir con las

atribuciones de la organizacion.

2.16. Impactos

Los impactos constituyen un andlisis detallado de las huellas y aspectos
positivos y negativos que un proyecto generara en diferentes areas o

ambitos.

2.16.1. Impactos Social

Un impacto social de un proyecto se refiere a la solucion de posibles
problemas que puede dar al desarrollo social dentro de una regién del
pais con el fin de mejorar las condiciones de vida, tales como son; la
satisfaccion de las necesidades basicas, crecimiento econdmico, VY,
especificamente, en los terrenos educacional, profesional, social, cultural,

entre otros.

2.16.2 Impacto Econdmico
El impacto econdmico es el mas importante debido a que en este se basa
el interés de la poblacién, lo que se espera incrementar el ingreso familiar

al mismo nivel de un salario obtenido en una determinada zona.

2.16.3 Impacto Ambiental

Por impacto ambiental se entiende cualquier modificacion de las
condiciones ambientales o la generaciébn de un nuevo conjunto de
condiciones ambientales, negativas o0 positivas, como consecuencia de

las acciones propias del proyecto en consideracion.
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CAPITULO Il

3. ESTUDIO DE MERCADO

3.1. Introduccién

El estudio de mercado determina la posibilidad de crear una
microempresa de pan de leche, considerando la necesidad que se pudo

obtener en la demanda insatisfecha del presente estudio.

El mismo proporciona informacién relevante para el inversionista sobre la
situacion real del mercado, en cuanto a la competencia existente, gustos y
preferencias del consumidor, demanda y oferta actual y proyectada,
canales de distribucién utilizados, estrategias de mercadeo y prondsticos
de ventas, asi como otros datos que pertenecen a este estudio, con el fin
de determinar la viabilidad del proyecto, a un margen razonable de
rentabilidad. De investigacion directa se establece que el pan de leche se
comercializa en un solo sector de la ciudad que es en la parroquia de
Caranqui, estos negocios son de tipo familiar, un cierto porcentaje de la
poblacion no tiene el habito de consumo del pan de leche.

En la actualidad la atencién al cliente juega un papel importante en las
empresas y microempresas, y se ha convertido en una estrategia que

puede establecer la diferencia con la competencia.

De acuerdo a la demanda insatisfecha, es posible crear la microempresa,
para comercializar a las diferentes parroquias urbanas de la ciudad de
Ibarra, satisfaciendo las necesidades expresadas del consumidor.

Ofreciéndoles un pan de calidad y nutritivo.
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3.2. Matriz de Relaciéon Diagndstica

OBJETIVO VARIABLE INDICADOR FUENTE TECNICA

o Describir las condiciones Producto Forma de presentacion Jefes de produccion. Observacion
fisicas, quimicas, Tipo de empaque Empresas Entrevista
fisicoquimicas, presentacion Costo Materia Prima Profesionales de las Encuesta
del producto Formas de produccion ramas

Volumen de produccién Poblacion

e Determinar la cantidad de pan Oferta Oferta Real Empresas Entrevista
de leche que las empresas Oferta Potencial Gerentes Observacion
estan ofertando actualmente Jefes de produccion.

e Analizar la cantidad de pan de Demanda Demanda Real Poblacion Encuesta
leche que requiere el mercado Demanda Potencial

Consumo

e Determinar el precio del Precio Precio de imitacién Empresas Encuesta
producto en el momento A través de costos y gastos Poblacién Entrevista
actual Decreto Observacion

e Establecer la forma de Comercializaci6 Formas de comercializar el Empresa Entrevista
comercializacién de nuestro n producto Bibliogréfica Observacion
producto

e Determinar los medios para Publicidad Radio Empresas Observacion
publicitar el producto Bibliogréfica Entrevista

Fuente: Directa

Elaborado: Las Autoras

98




3.3. El Producto

Grafico N° 14

Pan de Leche

Fuente: http://www.consumer.es/alimentacién/aprender-a-comer-bien/alimentos-

light/examen/pan.php

3.3.1. Historia

El PAN DE LECHE es un producto que existe desde hace muchos
afos, este ha obtenido un importante reconocimiento por muchas
personas de diferentes partes del Ecuador, que cada fin de semana
vienen a visitar la ciudad de Ibarra y disfrutar de su tradicional
gastronomia, considerando a Caranqui la tierra de Atahualpa, los
helados de crema y el magnifico PAN DE LECHE.

La receta para la elaboracion de este pan es un legado de una familia
con raices espafolas, el cual ha transcendido de generacién en
generacion; esta familia sentd6 su morada en el éarea que
actualmente reconocida como Parroquia de Caranqui en la Ciudad de
Ibarra; desde el afio 1868 aproximadamente la familia se dedicé a la
panaderia, pero a consecuencia del exceso de competencia y el
abaratamiento del producto; en las generaciones actuales pocas son
las personas que han decidido continuar con el laborioso trabajo de la
produccion de PAN DE LECHE.
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El denominado “pan de leche” se considera un tipo de pan especial, y por
ello suele llevar mayor variedad de ingredientes y se denomina asi porque
lleva leche en su totalidad. En definitiva, los panes de leche contienen
mas ingredientes y estos incrementan su valor energético con respecto al

pan normal.

En concreto, el pan de leche afiade como ingredientes adicionales
huevo, leche y aditivos varios, lo que determina su mayor valor calérico

con respecto al pan tradicional.

Los panes de leche son alimentos nutritivos, ricos en hidratos de carbono,
por lo que se consideran alimentos energéticos. Ayudan a variar
desayunos, almuerzos y meriendas, pero se han de consumir con
moderaciéon al igual que otros alimentos que contienen azlcares como
galletas y alimentos de panaderia sencillos. La base principal para el pan

es la cuajada

3.3.2. Ingredientes:

Cuadro N° 14

Ingredientes

MATERIA PRIMA CANTIDAD
Harina de Maiz Crudo (Kg) 17
Leche (Litros) 150
Huevos 150
Cuajada Pastilla 2,5
Sal (Onzas) 8
Hojas de Achira 65

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: Las Autoras
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3.3.3. Preparacion:

Para elaborar la cuajada se hierve la leche por 5 minutos, se deja enfriar
por 10 minutos e inmediatamente se pone la cuarta parte de la pastilla y
dejamos reposar hasta que se haga la cuajada.

Se bate las claras de huevo en la batidora solo hasta que se diluyan no
hasta punto de nieve. Se aplasta la cuajada con las yemas de los huevos
hasta que no quede residuos de suero.

Luego se mescla la cuajada con las claras de huevo, la harina y un poco

de sal.

Se deben lavar y secar las hojas de achira para luego ponerlas en las
latas de hornear. Una vez puestas las hojas se procede a colocar las

porciones de masa para hornear.

Se procede a meter al horno las latas con capacidad de 25 panes cada

una a 180°C por 20 minutos.

Luego sacamos el pan a enfriar para posteriormente ir a distribuir en las
diferentes parroquias urbanas (El Sagrario, San Francisco, El Priorato y
Alpachaca) de la Ciudad de Ibarra.

3.4. Oferta

La oferta de pan de leche esta constituida por 12 negocios en donde se
produce y vende el pan de leche, el 100% de los mismos producen en

promedio 100 unidades diarias.

Debido a que en Ibarra solamente existen 12 negocios que se dedican a

este tipo de produccién y comercializacion, como lo demuestra la
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informacion recopilada a través de las entrevistas realizadas a los
propietarios de los negocios, razén por la cual nace la oportunidad de
implantar una microempresa dedicada a la produccién y comercializacion

de pan de leche para cubrir las expectativas del mercado local.

Para establecer la oferta se tomard como referencia datos obtenidos a
través de entrevistas.
Cuadro N° 15

Oferta
% DE
OFERTA
NOMBRES CRECIMIENTO EN
DIARIO
VENTAS
OoDIS 100 3
MARY’'S 80 2.5
CAFETERIA LAS HUMITAS DE LA
95 2,9
ABUELA
ONATES 110 4
LA CONSIGNA 85 2.9
LAY EJIDO 110
PANCITOS EL EJIDO 120
FABIOLITA 90 3,1
ACOSTA 100 3,9
PA'COMER 120 5
El ROCIO 120 4,7
PAN PAN 90 3
1.220 44%
DIAS 252 12
TOTAL 307.440 3.7%

Fuente: Entrevistas
Elaborado: Las autoras

Para poder determinar la oferta existente se tomé en cuenta las unidades
producidas diarias en cada uno de los negocios existentes en la parroquia

Caranqui.
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Las empresas manifestaron que su porcentaje de crecimiento oscilaba

entre el 2.9% y 5% debido al incremento de clientes cada afio.

Cuadro N° 16
Oferta Actual en Unidades Afio 2013
Ventas de Pan de Leche al afio 307.440

Fuente: Entrevistas

Elaborado por: Las Autoras

3.4.1. Proyeccion de la Oferta

Formula (MONTO)
O =0A (1 +i)n

Simbologia

O = Oferta Proyectada
OA = Oferta actual
1 = Valor constante
I = Tasa de crecimiento

n = Tiempo

O= 307.440(1+3.7%) Al
O= 307.440(1+0,037)
O= 318.815 unidades 2014
Cuadro N° 17

Proyeccion de la Oferta en Cantidad de Producto con el Incremento

del 3.7%
ANO CANTIDAD
2014 318.815
2015 330.611
2016 342.844
2017 355.529
2018 368.684

Fuente: Entrevistas

Elaborado por: Las Autoras
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3.4.2. Anédlisis de la Oferta

La oferta del pan de leche esta constituida por 12 negocios las cuales en
promedio elaboran de 80 a 120 panes diarios.

3.5. Demanda
Segun la encuesta realizada a los consumidores del pan de leche se
puede concluir que existe una demanda anual la cual se detalla en el

siguiente cuadro:

Cuadro N° 18
Determinacion de la Demanda Actual

POBLACION IBARRA FAMILIAS 47.847,00 42,98% 20.565
VARIABLE | FRECUENCIA | PORCENTAJE | DISTRIBUCION | DEMANDA | DEMANDA
% SEMANAL ANUAL
Diario 52 14,09% 2.898 17.385 904.038
Semanal 48 12,60% 2.591 15.547 808.437
Dos veces 33 8,60% 1.769 10.611 551.790
en semana
Otros 29 7,69% 1.581 9.489 493.403
En Blanco 218 57,02% 11.726 70.356 3.658.499
TOTAL 382 100,00% 20.564,64

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Las Autoras

La demanda actual se realizd6 en base al nimero de familias que existen
en la ciudad de Ibarra que es de 47.847. El 42.98% representa el numero
de familias que consumen pan de leche de manera diario, semanal o dos
veces en semana (20.565).

La distribucién se obtuvo multiplicando el niumero total de familias que si

consumen el pan de leche por el porcentaje de acuerdo a la manera de
consumo.

3.5.1. Proyeccion de la Demanda

Férmula (Monto)

D =DA (1 +i)n
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Simbologia

D = Demanda Proyectada
DA = Demanda actual

1 = Valor constante

I = Tasa de crecimiento

n = Tiempo
D= 904.038(1+1.63%) Al

D=904.038 (1+0,0163)
D= 918.744 unidades

Para saber como se distribuye el consumo dentro de la poblacion.

También para conocer el nivel de produccién que se puede hacer diario

ya que el producto es perecible.

CUADRO N° 19

Proyeccion de la Demanda con unatasa del 1,63%

ARIO DEMANDA
REAL
2014 918.774
2015 933.750
2016 948.970
2017 964.438
2018 980.159

Fuente: Encuestas

Elaborado por: Las Autoras
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v" Determinacion de la Demanda Insatisfecha.

Cuadro N° 20

Determinacion Demanda Insatisfecha

iy DEMANDA
ANO | DEMANDA |OFERTA| |\ sATISFECHA
REAL
2014 | 918774 | 318.815 599.959
2015 | 933.750 | 330.611 603.139
2016 | 948.970 | 342.844 606.126
2017 | 964.438 | 355.529 608.909
2018 | 980.159 | 368.684 611.475

Fuente: Estudio de Mercado

Elaborado por: Las Autoras

v' Cantidad Proyectada del Proyecto

Una vez establecida la demanda insatisfecha de producto, se determina
gue la microempresa estara en la capacidad de producir y cubrir

aproximadamente 33.6% el cual equivale a 800 panes diarios a producir,

tal como se demuestra en el siguiente cuadro:

Cuadro N° 21

Demanda Insatisfecha a Cubrir

DEMANDA CANTIDAD A
INSATISFECHA PROYECTO 33,6% PRODUCIR
599.959 201.586 800
603.139 202.655 804
606.126 203.658 808
608.909 204.593 812
611.475 205.456 815

Fuente: Estudio de Mercado

Elaborado por: Las Autoras
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v" Andlisis de la Demanda

Luego de las encuestas realizadas se puede determinar que existe
aceptacion del pan de leche en la Ciudad de Ibarra, en sus diferentes
parroquias urbanas, como son El Sagrario, San Francisco, Alpachaca vy El

Priorato.

3.6. Segmentacion de Mercado

El pan de leche es apetecido y preparado para personas de cualquier
edad y condicion fisica; por esta razon este pan se podra dirigir a todas
las personas que deseen este producto, debido a que el pan de leche
posee una gran cantidad de ingredientes involucrados, se obtienen una

gran cantidad de carbohidratos, grasas, proteinas, vitaminas y minerales.

Para la el estudio de mercado se tomo6 en cuenta las parroquias urbanas
centrales del canton Ibarra, excepto la parroquia de Caranqui, debido a
gue en dicha parroquia existe demasiada oferta, las parroquias a las

cuales vamos a ofrecer nuestro producto son:

a) San Francisco
b) El Sagrario
c) Alpachaca
d) El Priorato

Se llegd a determinar que la poblacion a la que se va a cubrir es de

47.847 familias en la ciudad de Ibarra.

3.7. Mercado Meta

El mercado meta al cual se pretende llegar con el producto es de 20.565
familias que estarian en capacidad de adquirir este delicioso pan de

leche.
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3.8. Determinacién del precio del Pan de Leche

Para definir el precio del pan de leche se tomé en cuenta el precio de la
competencia que es de $0.50 y $0.60, el costo de produccion,
considerando un margen de utilidad, que permita a la microempresa

seguir produciendo y solventando todas las expectativas planteadas.

Una vez realizado el estudio respectivo para determinar el precio del pan
de leche en el afio 2013, se llegd a determinar en un promedio de $0,45,

debido a que se trabajara con intermediarios.

Para los proximos afios se hara un incremento de acuerdo a la tasa de

inflacién anual en nuestro pais que para el afio 2013 es del 4,08%:

Cuadro N° 22
Determinacién del Precio

PRECIO $ 0,45
TASA CRECIMIENTO 4,08%

ANO PRECIO
2014 0,47
2015 0,49
2016 0,51
2017 0,53
2018 0,54

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: Las Autoras

3.9. Comercializacién.

La microempresa ha considerado que el sistema que se va a utilizar para
hacer llegar el producto al consumidor final, es a través de intermediarios,
debido a que su segmento de mercado esta integrado por todas las

familias que habitan en la ciudad de Ibarra.
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Gréafico N° 15
Comercializacion del Producto “Pan Lechito”

PRODUCTOR INTERMEDIARIO CONSUMIDOR
Microempresa Tiendas FINAL
“p Cliente

llustracion N° 1. Comercializacién del Producto
Elaborado por: Las Autoras

El objeto de este canal de distribucién es colocar el producto a disposicion
del cliente en el lugar adecuado y en el momento oportuno. Se piensa que
para los préximos afios se pueda utlizar otros canales de
comercializacion con el Unico fin de posicionarle con fuerza al producto en

el mercado.

3.9.1. Presentacion y Calidad del Producto

El pan de leche por lo general se vende por unidades, pero solo dos o tres
productores de la Parroquia de Caranqui lo venden en fundas plasticas.

‘PAN LECHITO” tendra una presentacion en fundas plasticas
transparentes y en la parte superior se colocara una etiqueta en la que
indicara el nombre de la microempresa, el nombre del producto, sus
ingredientes, los beneficios, la fecha de elaboracion y de vencimiento, el

peso, su registro sanitario e informacion nutricional.

En el caso de venta por unidades se lo va hacer en fundas de papel, ya
gue en las encuestas realizadas a los consumidores de las diferentes
parroquias urbanas de la ciudad de Ibarra lo prefieren en ese tipo de
funda.

La calidad es un factor muy importante al momento de comprar un

producto, por tal razon se dard a conocer al consumidor un producto
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elaborado a base de productos naturales y por personal experto, a bajo
costo y de esta manera lograr una mayor rentabilidad como también un

mejor posicionamiento en el mercado de la localidad.

Este proyecto tiene como objetivo principal distribuir el pan de leche en
fundas plasticas que contienen cinco panes de leche y luego de haber
tenido una mayor acogida en el mercado, ofrecer a las demas parroquias

y cantones de la Provincia de Imbabura.
3.9.2. Logotipo de la Microempresa

Como toda empresa y producto debe tener una marca que lo identifique
en el mercado, se realizd un logotipo de la microempresa y la
presentacion del producto propuesto, la misma que en su disefio cuenta

con las siguientes caracteristicas:

Gréfico N° 16
LECHITO”

Microempresa “PAN

12#E1esCo; ﬁifév’?-‘y"ﬁ”ff :
0 cel:0990397209 4

llustraciéon N° 2: Logotipo de la Microempresa

Elaborado por: Las Autoras

Disefios que intervienen en el logotipo de la Microempresa

Color: Amarillo Oscuro: Un rectangulo de color amarillo oscuro que

representa el color del pan.
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Fondo: Mazorcas de Maiz: Representa la materia prima con la que se

elabora el pan de leche que es el la harina de maiz crudo.

Nombre: Pan Lechito: El producto que se va a elaborar es el pan de

leche, de ahi su nombre.

3.10. Publicidad y Promocién

>

Promover el consumo del pan de leche, destacando sus valores
nutricionales, esto se lo realizara a través de presentaciones en
radio.

Por la compra de cada 5 panes se les obsequiara juguetes o stiker’s
gue sean atrayentes a la mirada de los consumidores en este caso
para los nifios.

Se creara una pagina Web para mayor publicidad e informacion

acerca de este pan en la red del Internet.

Participacion en las ferias artesanales y gastronémicas que se
realicen en nuestra ciudad con el fin de dar a conocer el producto y

establecer un sistema de degustacion del pan de leche.

Conclusiones

v

El producto que se pretende elaborar es el pan de leche, por lo que
es necesario la utilizacion de materias primas e insumos de buena
calidad y un proceso de produccion optimo apoyado en la utilizacion

de métodos de conservacion, una vez realizada la compra.

Luego de conocer la oferta se ha dado cuenta de que no satisface a

la poblacion en general ni el 10% de la misma.

La demanda fue analizada en funcion del consumo diario obteniendo

una cantidad de 904.038 panes en el afio 2013.
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4 También se lleg6 a determinar el precio para el afio 2013 de $0.45
centavos

v Luego de haber llegado a conocer la oferta y la demanda se llego a
determinar la demanda potencial insatisfecha estimada en 599.959
unidades de pan de leche para el aflo 2013, con una tasa de
crecimiento industrial del 3,6% segun el INEC 2010, hasta el afio
2016.

Recomendaciones.

v De la demanda potencial insatisfecha, la microempresa “PAN
LECHITO” tiene como objetivo principal para el afio 2014 producir
201.586 panes de leche que equivale a 33,6% del total de la

demanda potencial insatisfecha.

v Lo que se espera con la creacion de la nueva microempresa

panificadora es satisfacer las necesidades del consumidor.

v Se ha llegado a determinar también un déficit de demanda.

v Para el manejo de la comercializacion se trabajara mediante
intermediarios debido a que la mayoria de consumidores suelen

visitar las diferentes panaderias de cada localidad.

v Con respecto a la ubicacion de la microempresa productora los
habitantes de la localidad no tuvieron inconvenientes en que se

ponga en marcha la nueva unidad productiva.

v Como resultado de la investigacion de mercado y al censo
realizado se lleg6 a determinar que la nueva unidad productiva se
la realizara en el Barrio Fausto Endara, calle Tobias Mena
Espinosa y Vicente Rocafuerte.
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CAPITULO IV
4. ESTUDIO TECNICO
4.1. Tamafio del Proyecto
Para determinar el tamafio de la nueva unidad productiva se tomoé en
cuenta los siguientes factores, que son de gran importancia dentro del

desarrollo de este estudio de factibilidad:

Cuadro N° 23

Capacidad de Produccion

ANO CANTIDAD A

PRODUCIR
2014 800
2015 804
2016 808
2017 812
2018 815

Fuente: Estudio de Mercado

Elaborado por: Las Autoras

4.1.1 Estudio de Mercado

La demanda del pan de leche en la ciudad de Ibarra presenta un camino
viable para la creacion de la nueva unidad productiva, el mercado es
altamente atractivo ya que de acuerdo a la informacién obtenida mediante
las encuestas realizadas a la poblacion de la ciudad de Ibarra se
determiné que el 48,30% de la poblacién Ibarrefia compran pan de leche,
situacion que muestra claramente que el producto que desea ofertar la

nueva unidad productora es aceptada por los futuros compradores.
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4.1.2 Disponibilidad de Materia Prima

Después del estudio realizado en lo que se refiere a la materia prima, es
importante adquirir la cantidad Optima que se necesitara en la produccion
para ofrecer al cliente un producto final de calidad.

La microempresa necesita basicamente de harina e insumos para
producir el pan de leche, sin que esto limite su capacidad instalada. Los
proveedores seran empresas productoras e importadoras de los insumos
necesarios que seran adquiridos en forma directa o a través de

intermediarios.

4.1.3 Disponibilidad de Mano de Obra

En lo que se refiere a la mano de obra, éste estudio determina que para el
desarrollo efectivo de la nueva unidad productiva se requiere de personal
especializado, que tenga conocimientos sobre panaderia, administracion

y conocimientos contables-financieros.

4.1.4 Disponibilidad de Infraestructura

La nueva unidad productiva no cuenta con infraestructura, por lo que se
necesita las instalaciones para la implantacion de la microempresa en la

ciudad de Ibarra.

4.1.5 Disponibilidad de Recursos Financieros

La disponibilidad de recursos financieros se encuentra en parametros
aceptables, puesto que la inversion total se cubrird con recursos propios y
un préstamo bancario.

Se considerara la alternativa mas conveniente para el proyecto,
analizando primordialmente las tasas de interés, los plazos y la

oportunidad en la entrega.
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4.2 Localizacion del Proyecto

Para determinar la macro y micro localizacion del proyecto fue necesario
una serie de analisis a diversos factores considerando la mejor opcion

para desarrollar la propuesta y poner en marcha el plan.

4.2.1 Macrolocalizacion

Se considera la ciudad de Ibarra para realizar el proyecto debido a que es
el cantén que mayor poblacion tiene en relacion a los demas cantones de
la provincia de Imbabura y por lo tanto el producto tendra mayor acogida

por el nUmero de habitantes que posee.

Gréafico N° 17
PROVINCIA DE IMBABURA

Fuente: http://periodicoexpectativa.com/laclavedelainformacion/images/fotospublicadas/

junio2011/mapa-prov-imb.png

Canton

Ibarra es una ciudad ubicada en la region andina al norte del Ecuador.
Conocida histéricamente como "La Ciudad Blanca" por sus fachadas y
por los asentamientos de espafioles y portugueses en la villa.

Ibarra es la capital de la provincia de Imbabura y la Region Norte
(Ecuador).

Por eso es el centro de desarrollo econdmico, educativo y cientifico de la

Zona.
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Grafico N° 18

Mapa del Cantén Ibarra

Fuente:

http://www.google.com.ec/url?sa=i&rct=j&g=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&docid=DHDk1Bz
FTKi5yM&tbnid=RoVYrAMBQEJcaM:&ved=0CAUQjRw&url=http%3A%2F%2Fwww.imbabura.galeon.
com%2F&ei=wXvtUoGJIcHWkQf1loCIAw&bvm=bv.60444564,d.eW0&psig=AFQjCNGBJILRTK7gtO7f
N2E4fPOIjWdjH1g&ust=1391381660046959

En el andlisis de macro-localizacion de la microempresa se ha
considerado ubicarla en el Cantdn Ibarra, concretamente en la ciudad de
Ibarra, debido a que presenta condiciones favorables para iniciar y poner
en marcha la nueva unidad productiva, con sus limites al norte la
Provincia del Carchi, al sur la Provincia de Pichincha, al este el Cantén
Pimampiro y al oeste los Cantones Otavalo, Antonio Ante, San Miguel de

Urcuqui.
Disponibilidad de Infraestructura.

El lugar en donde se implantara la nueva unidad productiva cuenta con
todos los servicios basicos como son energia eléctrica, agua potable,
alcantarillado, internet, recoleccion de basura, teléfono necesarios para
poder operar de manera uniforme y sin ninguin contratiempo.

Ademas el mercado existente al cual vamos a brindar nuestro producto es
para aquellas personas mayores a 5 afios en adelante de las parroquias
urbanas del canton Ibarra, excepto la parroquia de Caranqui debido a que

existe demasiada oferta del producto.

La materia prima a utilizar en la nueva unidad productora sera facil de
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adquirir y suficiente para poder brindar a los consumidores un producto de
calidad, la mano de obra a utilizar para la nueva unidad debera contar con
todos los conocimientos necesarios en panaderia, administracion vy

contabilidad y normas tributarias.

4.2.2 Microlocalizacién

Para la realizacion de este proyecto se ha considerado ubicar la planta
productora en un terreno disponible propiedad del Sr. César Vinicio Mora
Pabon ubicada en el barrio Fausto Endara, calle Tobias Mena entre la

calle Vicente Rocafuerte y Rio Quininde.

El terreno estd valuado en $ 15.000,00, el cual esta formado por
composicioén volcanica, cuenta con todos los servicios basicos necesarios
como son: agua potable, luz eléctrica, teléfono, alcantarillado, internet,

recoleccion de basura, transporte publico.

Aceptacion de la Comunidad.

Segun un censo realizado al barrio donde se va a implantar la nueva

unidad productiva se determind lo siguiente:

1. ¢Esta de acuerdo en que en el Barrio se implante una nueva

unidad productiva de Pan de Leche?

CONCEPTO # DE FAMILIAS PORCENTAJE
SI 35 87.5%
NO 5 12.5%
TOTAL 40 100%

Fuente: Encuestas

Elaborado por: Las Autoras

Se ha llegado a determinar en que la comunidad en donde se implantara

la nueva unidad productiva esta de acuerdo y no existiran molestias entre
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los habitantes.

La nueva unidad productiva estara ubicada entre el sector de los Ceibos y
la Bola Amarilla, los cuales cuentan con un PAIl, el GOE, Centros
Educativos, Cuerpo de Bomberos.

Matriz de la Microlocalizacion
Cuadro N° 24
METODO CUALITATIVO POR PUNTOS

Sector Barrio Sector San Sector Ib
ector Ibarra
Factores o, |Fausto Endara Antonio
Locacionales

Punt. | Pond. | Punt. | Pond. | Punt. | Pond.

Energia Eléctrica 10% 9 0,9 8 0,8
8 0,8

Agua Potable 10% 8 0,8 8 0,8
7 0,7

Alcantarillado 15% 7 1,05 7 15
9 1,35

Teléfono 10% 6 0,6 6 0,5
6 0,6

Transporte Publico | 15% 8 1,2 8 1,2
7 1,05

Servicio Policial 10% 7 0,7 7 0,7
5 0,5

Bomberos 15% 9 1,35 7 1,05
4 0,6

Centro de Salud 15% 8 1,2 6 0,9
9 1,35

Total 100% 7,8 7,45
6,95

Fuente: Método Cualitativo por puntos

Elaborado por: Las Autoras

Tiene mayor puntuacién el proyecto que se ubica en el sector del barrio
Fausto Endara.
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Técnicamente el proyecto se ubicara en el Barrio Fausto Endara en la
calle Tobias Mena entre las calles Vicente Rocafuerte y Rio Quininde, ya
que es el sector que mayor fuerzas locacionales posee y esto beneficiara

a la microempresa.

4.3Ingenieria del Proyecto

4.3.1 Tecnologia

“‘PAN LECHITQO?” tiene como obijetivo ofrecer pan de leche de alta calidad
para lo cual va a utilizar maquinaria y equipo de ultima tecnologia.

De acuerdo a las caracteristicas del proceso de produccion es posible
lograr altos niveles de produccion, debido a que se produce un solo
producto. Cada operacion del proceso y el personal puede adquirir altos

niveles de eficiencia, ya que su labor es constante.

Se presenta a continuacion algunas ilustraciones de la maquinaria y
equipo a utilizar, que seran de fundamental importancia en la elaboracion
del pan de leche.

Gréafico N° 19

Horno Turbo de Espiguero

Fuente: https://www.google.com.ec/search?q=HORNO+TURBO+DE+ESPIGUEROG&source=Inms&tbm=isch&s
a=X&ei=Hz_pUqurB4m0sQSht4DYBQ&ved=0CAcQ_AU0AQ&biw=1440&bih=799
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Caracteristicas

e Para 10 charolas de capacidad, 100 % acero inoxidable (excepto
partes removibles), minimo mantenimiento.

e Su vaporizacién permite un 6ptimo desarrollo y coloracion en el pan,

e Minimo consumo de combustible.

e Coccién a baja temperatura con una alta inyeccion en vapor para una
magnifica presentacion: color, desarrollo, crujiente y con humedad

(para evitar resequedad en el pan).

Grafico N° 20

Cocina Industrial

Fuente: https://encrypted-
bn0.gstatic.com/images?g=tbn:ANd9GcTIKXXnKkLYyDVMmVUbuV3C81IWDObuu7F54wRbJRqKEJfs
hODFniQ

Caracteristicas

e Cubiertas: de lamina de acero inoxidable tipo 304 Cal.16 su acabado

pulido.
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e Gabinetes: de lamina de acero inoxidable Cal.18 asi como pisos y
entrepafos sin pulir excepto frentes.

e Estructuras: patas de tubo de acero inoxidable de 1/2 Cal.18, con
regatones de aluminio para nivelar.

e Entrepafnos: de ldmina de acero inoxidable Cal 18.

e Soldadura: continua en la fabrica o en la obra, esmerilada o pulida a
(ras) no se usara soldadura de estafio salvo que sea estrictamente
necesario.

e Tajos: de polipropileno de alta densidad, con estructura de tubos y

angulos.

Grafico N° 21

Porta Coches
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Fuente:
https://www.google.com.ec/search?q=HORNO+TURBO+DE+ESPIGUERO&source=Inms&tbm=isch&sa=
X&ei=Hz_pUqurB4m0sQSht4DYBQ&ved=0CAcQ_AU0AQ&biw=1440&bih=799#imgdii=_

Caracteristicas.

o Porta coches con capacidad de 10 Charolas, con rodaja giratoria

reforzada
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e Acabado en lamina con pintura de esmalte.
e Modelo 36-C
e Dimensiones; 1.08 x 0.66 x 1.83

Grafico N° 22

Amasadora

Fuente: https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?g=tbn:ANd9GcQfXEcob-
d2xh85dUfw3zENuU_8DGQhNbeK4xiKRKf15BUgHO01Vp

CARACTERISTICAS

La amasadora rapida a espiral Dynasty HL-17020K cuenta con dos

potentes motores, uno para el brazo espiral y otro para bowl.

e Alta eficacia, sus dos velocidades da resultados positivos de mezcla.
Bowl con dos direcciones rotativas disponibles, hacia adelante y hacia
atras.

e El amasador de espiral es un 25% mas grueso que los incorporados
en marcas lideres de la industria, lo que produce una mayor
durabilidad y resistencia.

e Ambos modelos cuentan con relé de sobrecarga para proteger el
motor y los componentes de la transmision.

e Guarda de seguridad estandar de acero inoxidable con seguridad de

elevacion, el mezclador se apaga automaticamente para proteger al

operador.

e Cubierto con esmalte de pintura de larga duracion.
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Motor Brazo: 2.5HP / Motor Bowl: 1/2HP
Peso: 205Kg
Capacidad: 25Kg de harina / 40Kg de masa / Bowl: 70L.

Grafico N° 23
BATIDORA

Fuente: https://encrypted-
tbn2.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcRy2hOQABbB_20yQIRilpberdPonX_qdEnHJ2CjQ90gs_SS_Wr3

Caracteristicas

Batidora planetaria COBO BPR-10 — (10 Litros) — de sdlida
construccion, alto rendimiento y durabilidad. Motor 1/2 HP. Cabezal
rebatible.

Fabricadas bajo estrictas normas internacionales de seguridad e
higiene. Poseen una estructura de acero SAE 1020 plegada y fina
terminacion en esmalte sintético.

Su mecanismo en base a ejes de acero rectificados le confiere alta
resistencia y confiablidad.

Rodamientos blindados garantizan una marcha serena, silenciosa y
duradera.

Se caracteriza por el movimiento de rotacion y traslacion que ejerce el
brazo batidor (a la vez que se traslada gira sobre su eje) garantizando
un batido Homogéneo y Répido.

Ahorro tiempo: En una sola maquina se logran tres funciones: batido,
amasado y mezclado, evitando traslados complicados, agilizando la

produccion.
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e Libre mantenimiento: Montada sobre rodamientos blindados no

necesita ningun aditivo especial para su conservacion.

Grafico N° 24

Mesa Metalica

Fuente:
http://www.google.com.ec/imgres?biw=1280&bih=697&tbm=isch&tbnid=JxQL526asILXOM%3A&imgrefurl=http
%3A%2F%2Ffrigosur.com.pe%2Fmesa_de_trabajo_frigosur.html&docid=4BVJ7u4XKIVsuM&imgurl=http%3A%

Caracteristicas

« Mesa Metalica, sirve para trabajar panaderia u otro tipo de productos
alimenticios; tiene estructura en &ngulo muy resistente de 1 1/4".

« Medidas: 80 cm de fondo x 1 metro de ancho x 90 cm de altura.

Gréafico N° 25
REFRIGERADORA

Fuente: Imégenes google.com.ec
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Caracteristicas

o INDURAMA RI-375

e« NO FROST con 237 Litros de capacidad
o Puertas en lamina metalizada

e Cubetas de hielo

o Parrillas anticorrosivas

e lluminacion Estandar

e Legumbrera Transparente

o Balcones Transparentes

Grafico N° 26

Gas Industrial

Fuente: AgipGas On line

Caracteristicas

e Nombre: Anhidrido Carboénico

e Formula: CO2
e Unidad de Medida: KGS
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e Descripcion: Gas incoloro, inodoro, asfixiante, licuado, mas pesado

gue el aire con un leve sabor acido al respirarlo.

4.3.2 Procesos Productivos

Para que el producto sea de calidad se ha implantado una serie de

politicas y objetivos que se detallan a continuacion:

Objetivo

Elaborar un pan que satisfaga las necesidades y expectativas del cliente,
de manera que pueda degustar un producto fresco, que su textura no

pierda su consistencia original.

Politicas

a) Higiene y seguridad en el proceso

b) Utilizacién de insumos de calidad

c) Trabajo en equipo

d) Mantenimiento continuo de maquinas

e) Mayor interés en la calidad, motivacion y entrenamiento sobre la

calidad de toda la empresa.
Para el establecimiento de objetivos y politicas, se debe tener muy en
cuenta que clase de pan se va a realizar, sus caracteristicas, sus
cualidades entre otras.
Disefio del Producto
Una manera de satisfacer a los consumidores y de obtener una ventaja

diferencial la tiene el disefio del producto, el cual se refiere al arreglo de

los elementos que colectivamente forman un bien.
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El disefio es una herramienta de marketing.

a) Cada microempresa destinada a la panificacion deberan solicitar a sus
maestros panificadores maneras de innovar métodos para disminuir los

costos para ser mas competitivos.

b) Un disefio definitivo y sofisticado puede ser la Unica caracteristica que

haga significativamente diferente a otro producto.

c) Las microempresas que crecen mas a menudo son las que mas
invierten en disefio ya que es un recurso capaz de aportar beneficios

cuantitativos y cualitativos para la microempresa.

Los procesos para la elaboracion del pan son los siguientes:

v" Recepcion de la Materia Prima

v" Revision y Control

v Proceso de Mezclado

v" Pesado de bolas de masa
v" Proceso de Boleado

v' Fermentado

v" Proceso de Coccion

v' Enfriado del Pan

v" Ventay Distribucion.
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4.3.3 Flujograma

Grafico N° 27

Flujograma del Proceso de Produccion.

COCCION(HORNO)

ENFRIAMIENTO

RECEPCION DE
PROVEEDOR ECEPCIon® -—>| REVISION Y CONTROL
v
PROCESO DE
BODEGA Nerebentes | MEzcLabo@amasabor
A INDUSTRIAL)
v
PROCESO DE
PESADO DE BOLAS DE PROCESO DE
MASA BOLEADO(MESA DE > FERMENTACION
ACERO)
1\
PROCESO DE PROCESO DE 5| OBTENCION DEL PAN

DE LECHE

VENTA

DISTRIBUCION

Fuente: Observacion Personal

Elaborado por: Las Autoras
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4.3.4 Descripcion de los Procesos Productivos.

Recepcion de la Materia Prima

En este aspecto se debera tener el cuidado necesario puesto que la
materia prima (harina de maiz crudo), uno de los principales ingredientes
de nuestro producto, no debera tener contacto directo con el medio
ambiente, es decir al momento de descargar del transporte no deberan
romperse, debido a que puede existir el riesgo de que aparezcan

animales que puedan deteriorar la materia prima.

Aqui también se realiza la recepcion de los litros de leche para realizar la

cuajada.

Revisién y Control

Al retirar los sacos de harina de maiz crudo, de la bodega, es necesario la
revision y control de cada saco para la elaboracion del pan de leche,

verificando que cada uno no se encuentre roto, humedecido o apolillado.

Para abrirlo se lo debera realizar con el mayor cuidado para que no
gueden residuos de hilos en la harina, ya que cualquier otro residuo que
no sea necesario pueda aparecer en el producto final.

Al revisar la leche antes de cocinar hay que verificar si no existen residuos
de basura, tierra o cualquier desecho que pueda afectar a la coccién de la

leche
Proceso de Coccién de la Leche

Aqui primeramente se hierve la leche para que luego entre en un proceso
de enfriamiento y luego procedemos a colocar un cuarto de pastilla para
gue se pueda realizar la cuajada, material indispensable para la obtencién

del pan de leche.
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Proceso de Mezclado

Al mezclar los ingredientes, las proteinas de la harina empiezan a
hidratarse para formar el gluten. En esta etapa, la harina de maiz crudo es
vaciada dentro de la amasadora, la cantidad dependera de los niveles de
produccion de la empresa a alcanzar, esta amasadora tiene una

capacidad de 25 libras.

También se agregan los demas ingredientes como son el agua, sal,

huevos. También agregamos la cuajada, la mantequilla.

Para la produccion de 800 panes la proporcion seré la siguiente:

Cuadro N° 25

Materiales
MATERIA PRIMA CANTIDAD
Harina de Maiz Crudo 17
Leche (Litros) 150
Huevos 150
Cuajada Pastilla 2,5
Sal (Onzas) 8
Hojas de Achira 65

Fuente: Estudio de Mercado

Elaborado por: Las Autoras

Todos los ingredientes mencionados son revueltos a gran velocidad hasta

gue la masa adquiera una consistencia pastosa.

El amasado permite la absorcion del agua por las proteinas y los granulos

triturados del maiz.
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Pesado de Bolas de Masa

El pesado consiste en sacar la masa de la mescladora industrial y hacer
bolas de masa. Si la produccion diaria es de 800 panes, entonces el

nimero de bolas de masa seran 800.

Proceso de Boleado

Esta operacion se la realiza manualmente, para dar forma a la masa que

se ha retirado de la pesadora.

Fermentado

Consiste en el proceso de fermentacion que provoca el crecimiento de las
bolas de masa boleados a una temperatura no menor de 20°C. El tiempo
de fermentacion va desde que la masa sale de la amasadora,
mezcladora, colocacion en las bandejas de acero inoxidables con
capacidad de contener veinte panes, la colocacién de la yema de los
huevos para dar color al pan. Luego ingresa a la fase de horneado,

después de que hayan transcurrido 30 minutos para su fermentacion.
Proceso de Coccion

En esta fase el coche de diez bandejas con capacidad de veinte (25)
panes, cada una ingresa al horno para su coccion, dando un total de 250

panes por actividad.

Las bandejas son depositadas en el horno a una temperatura de 180°C.

El proceso de coccion dura 20 minutos por coccion.

Debido a que la produccién diaria es de 800 panes se lo realizara en

cuatro momentos debido a la capacidad del horno.
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Enfriado del Pan

Una vez que se han sacado los panes del horno este pasa a la fase de
enfriamiento en un lugar que por falta de aire no transpire, ni se

humedezca.

El pan destinado a la distribucion y comercializaciéon permanecera por 30
minutos en esta area de enfriamiento, luego se colocara en sus

respectivas bandejas para su distribuciéon

Venta y Distribucion.

La produccion del pan de leche seré distribuida a las diferentes parroquias
de la ciudad de Ibarra para incrementar el volumen de ventas y mayor

cobertura en el mercado.

4.3.5 Ingenieria Civil

Adecuaciones de acometidas para la microempresa “PAN LECHITO”

Materiales a utilizar

100 metros de cable acometida 2 x 4, 100 metros de cable acometida 3 x
6, 6 rack metalico de un rodillo, 6 aislantes tipo ceramica, tipo carrete, una
caja térmica trifasica de 6 posiciones, un SQD 6 breakers de 30 A, 4
conectores de ¥ pulgadas EMT, 4 conectores de 1 pulgada EMT, 1 tubo
metalico EMT de 1 pulgada, 2 tubos metalicos de EMT de % pulgadas, 44
metros de cable N° 8 THHN cableado, 2 toma industrial trifasico, 2 varillas
coperweld 1,2 M, 10 metros de cable desnudo de cobre N° 8, 2 cajetines
rectangulares sobrepuestos, instalacion a tierra, mano de obra para el

servicio.
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Toda instalacién debe ser guiada por los postes de alumbrado publico

desde la caja térmica madre.

Esta instalacion servira para conectar y poner en uso el horno, la
amasadora, batidora, la refrigeradora, equipos de computacion de la
microempresa.

4.3.6 Inversion

a) Inversiones Fijas

La inversion fija consta de todos los activos que se va a utilizar en la
produccion y mantelamiento de la empresa, como son toda la maquinaria
y equipos para la produccién del pan de leche, muebles de oficina,
equipos de computacion y vehiculo, mediante pro-forma obtenida de los

diferentes proveedores.

Maquinariay Equipo de Produccion.

La maquinaria y equipo de produccion sera adquirida aqui en la Ciudad
de Ibarra debido se disminuira los costos de viaje a otras ciudades.

Ademas son de produccién nacional para asi valorar lo nuestro y disminuir

gastos innecesarios.

Cuadro N° 26

Edificio
Detalle Cantidad Valor Unitario Valor Total
Edificio 1 15.000,00 15.000,00
TOTAL 15.000,00

Fuente: Proveedores

Elaborado por: Las Autoras.
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Cuadro N° 27

Maquinaria 'y Equipo de Produccién

Detalle Cantidad | Valor Unitario Total
Horno para pan Turbo 1 5.500,00 5.500,00
Conveccion
Amasadora Réapida 25 libras 1 1.450,00 1.450,00
Panera 9 canastillas acero 1 990,00 990,00
inoxidable
Portacoches 1 300,00 300,00
Batidora industrial 30 litros 1 1.250,00 1.250,00
Mesa de trabajo 1,50 en acero 1 490,00 490,00
Cocina Industrial 3 Quemadores 1 185,00 185,00
Tanque de Gas 120,00 240,00
Refrigeradora de dos puertas 594,00 594,00
TOTAL 10.999,00

Fuente: Proveedores

Elaborado por: Las Autoras

Muebles y Equipos de Oficina

Para iniciar el funcionamiento de la microempresa, es necesario contar

con un equipo basico de oficina y a medida que la microempresa crezca

se aumentaria los requerimientos de equipo de oficina.

Cuadro N° 28

Muebles y Equipos de Oficina

Detalle Cantidad V. Unitario V. Total
Escritorios de Oficina 3 218,75 656,25
Sillas de Oficina 3 77,68 233,04
Archiveros 3 66,96 200,88
Sillas de Visita 3 31,25 93,75
Teléfono 3 140 420,00
Otros 10 5 50,00

TOTAL 1.653,92

Fuente: Proveedores

Elaborado por: Las Autoras
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Equipo de Computacién

El equipo de Computo son Equipos que serviran de manera indistinta a la
puesta en marcha de la microempresa, ya que servirdn para la

Administracién y Ventas de la microempresa.

Cuadro N° 29

Equipo de Computacion.

Detalle Cantidad | Valor Unitario Valor Total
Equipo de Computacion 3 531,25 1.593,75
Impresora Multifuncién 1 308,75 308,75

Sistema Continuo

Total 4 1.902,50

Fuente: Proveedores.

Elaborado por: Las Autoras

Reparticion y Ventas

El Vehiculo serd adquirido para el &rea de ventas y distribucion del pan de
leche en las tiendas y supermercados de las parroquias urbanas de la

ciudad de Ibarra y se detalla a continuacion:

Cuadro N° 30
Reparticion y Ventas

Detalle Cantidad Valor Unitario Valor Total
Vehiculo 1 8.500,00 8.500,00
TOTAL 8.500,00

Fuente: Proveedores

Elaborado por: Las Autoras.
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Resumen de la Inversién Fija

En el siguiente cuadro se detalla toda la Inversion Fija de

microempresa:

Cuadro N° 31

Resumen de la Inversion Fija

Detalle Valor Total
Edificio 15.000,00
Maquinaria y Equipos de 10.999,00
Produccion
Muebles y Equipos de Oficina 1.653,92
Equipo de Cémputo 1.902,50
Reparticion y Ventas 8.500,00

TOTAL 38.055,42

Fuente: Cuadros N° 23, 24, 25, 26
Elaborado por: Las autoras

b) Inversion Diferida

Cuadro N° 32

Gastos de Constitucion

Detalle Cantidad Valor Total

Tramites de Constitucion 1 500,00

Gastos de instalacion y
adecuacion 1 3.600,00

4.100,00
TOTAL

Fuente: Varios Proveedores
Elaborado por: Las Autoras
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C) Capital de Trabajo

El siguiente cuadro representa la inversion Variables del Proyecto en el
primer afio de funcionamiento ascendiendo a un valor total de $58.481,3
USD.

Para el Capital de Trabajo se tomd en cuenta lo requerido para la
operacion de un mes:
Cuadro N° 33
Capital de Trabajo

Detalle Valor en un mes | Valor en un afio
Costo de Produccion 2.809,03 33.708,33
Gastos Administrativos 1.320,39 15.844,66
Gastos de Venta 744,03 8.928,34
TOTAL 4.873,44 58.481,33

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Las Autoras

4.3.7 Inversion Total

La Inversion Total que se necesita para la produccién y comercializacion

de pan de leche es la siguiente:

Cuadro N° 34

Inversion Total

Inversion
Activos Fijos 23.532,89
Activos diferidos 4.100,00
Capital de Trabajo 4.873,14
Total 32.506,03

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Las Autoras
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4.3.8 Financiamiento

La inversion $ 32.506,03, una parte sera financiada con recursos propios
cuyo monto asciende a los $8.506,03, mientras que el saldo restante se lo
obtendra con recursos mediante un crédito a la CFN con el producto
financiero CREDIPYME.

Cuadro N° 35

Financiamiento

Financiamiento

%

Capital propio 8.506,03 26,17%
Crédito 24.000,00 73,83%
Total 32.506,03 100%

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Las Autoras

4.3.8 Talento Humano

El Talento Humano es indispensable para la puesta en marcha de la

nueva unidad productiva a continuacion se detalla en el siguiente cuadro:

Cuadro N° 36
Talento Humano

Personal Sueldo Basico Unificado

Area Administrativa

Gerente 450,00
Contador 350,00
Area de Produccion

2 Obreros de produccién 318,00

Area de Ventas
2 vendedores 318,00

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: Las Autoras
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CAPITULO V

5. ESTUDIO FINANCIERO

5.1. Determinacion de Ingresos

La proyeccion de los ingresos, se obtiene multiplicando la cantidad por el
precio, los mismos que fueron determinados en el estudio de mercado.

Cuadro N° 37
DETERMINACION DE INGRESOS

RUBROS/ANOS 2013 2014 2015 2016 2017 2018
VENTAS
PANES
Cantidad 201586 202654 203658 204593 205455
Precio 0,45 0,47 0,49 0,51 0,53 0,55
Subtotal 94.745,40 99.300,50 | 103.865,60 | 108.434,30 | 113.000,30
TOTAL 94.745,40 99.300,50 | 103.865,60 | 108.434,30 | 113.000,30

Fuente: Estudio de Mercado

Elaborado por: Las Autoras

Para la proyeccion del precio se consideré la tasa de inflacion de los tres

altimos afios en el pais (4,08%).

5.2. Determinacién de Egresos

Para una mejor apreciacion de los recursos econdémicos que se hecesita
en los procesos de produccion, se analizara tanto en forma mensual como

anual, datos que permitan tomar las decisiones mas correctas de

inversion.

Para la proyeccion de precios en los egresos se tomo en cuenta la tasa

de inflaciéon de los tres Ultimos anos siendo asi el 4,08%
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5.2.1. Costos de Produccion

a) Materia Prima

Para la elaboracién de 800 panes de leche se necesitan 17 kilos de harina
de maiz crudo, 150 litros de leche, por cada 150 litros de leche se

requieren 2 y media pastillas para realizar la cuajada.

Cabe sefialar que la cantidad de materia prima dependera de la cantidad

de produccidn proyectada anteriormente.

Para 800 panes se requiere lo siguiente:

Multiplicamos la demanda por la cantidad de harina y dividimos para los

800 panes
800 17
201,586 X

X=(201,586*17)/800
X= 4.284 kilos de harina

Para los litros de leche realizamos la cantidad de demanda por los litros

requeridos diarios y dividimos para 800

800 150
201,586 X

X=(201,586*150)/800
X= 37.797 litros de leche

Para la utilizacién de los huevos también multiplicamos la demanda por el
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namero de huevos (150) y dividimos para 800

800
201,586

150

X=(201,586*150)/800
X= 37.797 huevos

Para la elaboracion de la cuajada multiplicamos la demanda por las

pastillas y dividimos para 800

800
201,586

2,5
X

X=(201,586*2,5)/800

X= 630 pastillas de cuaja

Cuadro N° 38

Costos de Produccién

RUBROS/ANOS 2013 2014 2015 2016 2017 2018
1.- Harina 4284 4306 4328 4348 4366
Precio 0,60 0,62 0,65 0,68 0,70 0,73
Subtotal 2.656,08 2.798,90 2.943,04 3.043,60 3.187,18
2.- Leche 37.797 37.998 38.186 38.361 38.523
Precio 0,30 0,31 0,33 0,34 0,35 0,37
Subtotal 11.717,07 12.539,34 12.983,24 13.426,35 14.253,51
3.- Huevos 37.797 37.998 38.186 38.361 38.523
Precio 0,08 0,08 0,09 0,09 0,09 0,10
Subtotal 3.023,76 3.419,82 3.436,74 3.452,49 3.852,30
4.- Cuajada 630 633 636 639 642
Precio 0,20 0,21 0,22 0,23 0,23 0,24
Subtotal 132,30 139,26 146,28 146,97 154,08

Total 17.529,21 18.897,32 19.509,30 20.069,41 21.447,07

Fuente: Estudio de Mercado

Elaborado por: Las Autoras

141




b) Materiales Indirectos

Cuadro N° 39

Materiales Indirectos

RUBROS/ANOS 2013 2014 2015 2016 2017 2018

1.- Sal Yodada 2.016 2.027 2.037 2.046 2.055
Precio 0,12 0,12 0,13 0,14 0,14 0,15
Subtotal 241,92 263,51 285,18 286,44 308,25
2.- Hojas de Achira 16.379 16.466 16.547 16.623 16.693
Precio 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02
Subtotal 327,58 329,32 330,94 332,46 333,86
3.- Fundas Plasticas

Etiquetadas 25.198,00 25.332,00 25.457,00 25.574,00 | 25.682,00
Precio 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02
Subtotal 503,96 506,64 509,14 511,48 513,64
4.- Materiales y

Suministros (MENAJE) 220,99 230,01 239,39 249,16 259,32 269,90
Subtotal 230,01 239,39 249,16 259,32 269,90

TOTAL 1.303,47 1.338,86 1.374,42 1.389,70 1.425,65

Fuente: Estudio de Técnico

Elaborado por: Las Autoras

c) Mano de Obra Directa

Aqui se detalla la mano de obra directa por mes:

Cuadro N° 40
Mano de Obra Directa Mensual
2013 2014 2015 2016 2017 2018
RUBROS/ANOS
2 obreros 318,00 346,64 377,86 411,88 448,98 489,41
TOTAL 318,00 346,64 377,86 411,88 448,98 489,41

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: Las Autoras
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Cuadro N° 41

Mano de Obra Directa Anual

RUBROS/ANOS 2013 2014 2015 2016 2017 2018
SBU 7.632,00 |8.319,31 9.068,52 |9.885,21 [10.77544 | 11.745,84
Aporte Patronal 927,29 |1.010,80 1.101,83 |1.201,05 |1.309,22 1.427,12
Fondos de reserva 693,28 755,71 | 823,77 897,95 978,82
Décimo tercer sueldo 636,00 | 693,28 755,71 | 823,77 897,95 978,82
Décimo cuarto
sueldo 636,00 | 693,28 755,72 | 823,76 897,96 978,82

TOTAL 9.831,29 | 11.409,94 | 12.437,49 |13.557,56 | 14.778,52 | 16.109,42

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: Las Autoras
d) Costos Indirectos de Fabricacién

Cuadro N° 42
Costos Indirectos de Fabricacion
RUBROS/ANOS 2013 2014 2015 2016 2017 2018
1.- Agua 1.514 1.601 1.612 1.699 1.787

Subtotal 1.514,40 1.601,26 1.611,97 1.699,49 1.787,46
2.- Energia Eléctrica 1.951 2.058 2.166 2.274 2.383
Subtotal 1.951,31 | 2.058,30 2.166,03 | 2.274,38 | 2.383,22
TOTAL 3.465,71 3.659,56 3.778,00 3.973,87 4.170,68

Fuente: Estudio de Mercado

Elaborado por: Las Autoras

e) Resumen Costo de Produccion

Cuadro N° 43
Resumen Costo de Produccion
RUBROS/ANOS 2013 2014 2015 2016 2017 2018

MATERIA PRIMA 18.832,68 | 20.236,18 20.883,72 | 21.459,11 | 22.872,72
MANO DE OBRA DIRECTA 11.409,94 | 12.437,49 13.557,56 | 14.778,52 | 16.109,42
COSTOS INDIRECTOS F. 346571 | 3.659,56 3.778,00 | 3.973,87 | 4.170,68

SUBTOTAL 33.708,33 | 36.333,22 [38.219,28 |40.211,50 | 43.152,82
TOTAL 33.708,33 36.333,22 38.219,28 |40.211,50 43.152,82

Fuente: Estudio de Mercado

Elaborado por: Las Autoras
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5.2.2. Gastos Administrativos

a)

Remuneraciones Mensual

Cuadro N° 44

Remuneraciones Personal Administrativo Mensual

2013 2014 2015 2016 2017 2018
RUBROS/ANOS
Gerente General |450,00 |490,55 |534,74 |582,92 |635,44 692,70
Contador 350,00 |381,54 |[415,91 |453,38 |494,23 538,77
TOTAL 800,00 |872,09 |950,65 |1.036,30|1.129,67 |1.231,47
Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: Las Autoras
b) Remuneraciones Anual
Cuadro N° 45
Remuneraciones Personal Administrativo Anual
. 2013 2014 2015 2016 2017 2018
RUBROS/ANOS
SBU 9.600,00 |10.465,08 11.407,80 12.435,60 13.556,04 | 14.777,64
Aporte patronal 1.271,51 1.386,05 1.510,93 1.647,06 | 1.795,48
Fondos de Reserva 950,65 1.036,30 1.129,67 | 1.231,47
Décimo Tercer
sueldo 381,54 415,91 453,38 494,23 | 538,77
Décimo Cuarto
Sueldo 636,00 346,64 377,86 411,88 448,98 | 489,41
TOTAL 12.464,77 14.538,27 15.848,09 17.275,98 | 18.832,77

Fuente: Estudio de Mercado

Elaborado por: Las Autoras
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c) Arriendo Local

Cuadro N° 46

Arriendo
RUBROS/ANOS 2014 2015 2016 2017 2018
Arriendo Local 1.800,00 |1.879,44|1.949,88 |2.029,44 |2.112,24
TOTAL 1.800,00 |1.879,44|1.949,88 |2.029,44 |2.112,24
Fuente: Estudio de Técnico
Elaborado por: Las Autoras
d) Seguros
Cuadro N° 47
Seguros
RUBROS/ANOS 2014 2015 2016 2017 2018
Magquinaria y Equipos
de Produccién 659,90 659,90 659,90 659,90 659,90
Vehiculo 920,00 920,00 920,00 920,00 920,00
TOTAL 1.579,90 1.579,90 1.579,90 1.579,90 1.579,90
Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: Las Autoras
e) Resumen Gastos Administrativos
Cuadro N° 48
Resumen Gastos Administrativos
N 2013 2014 2015 2016 2017 2018
RUBROS/ANOS
Remuneraciones 12.464,77 14.538,27 15.848,09 17.275,98 18.832,77
Arriendo 1.800,00 1.873,44 1.949,88 2.029,44 2.112,24
Seguros 1.579,90 1.579,90 1.579,90 1.579,90 1.579,90
TOTAL 15.844,66 17.991,60 19.377,86 20.885,32 22.524,91

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: Las Autoras
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5.2.3. Gastos de Ventas

Gastos de Ventas Mensual

Cuadro N° 49

RUBROS/AROS 2014 2015 2016 2017 2018

2 obreros 346,64 377,86 411,88 448,98 489,41
TOTAL 346,64 377,86 411,88 448,98 489,41
Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: Las Autoras
Cuadro N° 50
Gastos Generales de Ventas Anual

RUBROS/ANOS 2014 2015 2016 2017 2018
SBU 4.159,66 4.534,26 4.942,60 5.387,72 5.872,92
Aporte Patronal 505,40 550,91 600,53 654,61 713,56
Fondos de reserva 377,86 411,88 448,98 489,41
Décimo tercer sueldo 346,64 377,86 411,88 448,98 489,41
Décimo cuarto 346,64 377,86 411,88 448,98 489,41
sueldo
TOTAL 5.358,34 6.218,74 6.778,77 7.389,26 8.054,71
1.- COMBUSTIBLES
Cantidad (Galén) 448 476 504 532 560
Precio (Galon) 1,54 1,60 1,67 1,74 1,81
Subtotal 689,92 761,60 841,68 925,68 1.013,60
2.- LUBRICANTES
Cantidad (Galon) 2 3 4 5 6
Precio (Galon) 22,90 23,83 24,80 25,82 26,87
Subtotal 45,80 71,49 99,20 129,10 161,22
3.- REPUESTOS
Cantidad (Unidad) 4 5 5 5 6
Precio (Unidad) 5,20 5,42 5,64 5,87 6,11
Subtotal 20,80 27,10 28,20 29,35 36,66
4.- NEUMATICOS
Cantidad (Unidad) - 4 4 4 4
Precio (Unidad) 98,88 102,91 107,11 111,48 116,03
Subtotal - 411,64 428,44 445,92 464,12
5.- PUBLICIDAD
Cantidad (Minutos) 69 104 139 173 208
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Precio (Minutos) 7,29 7,00 7,00 7,00 7,00
Subtotal 503,01 728,00 973,00 1.211,00 1.456,00
6.- AGUA 1.009,60 1.067,50 1.074,65 1.132,99 1.191,64
Subtotal 1.009,60 1.067,50 1.074,65 1.132,99 1.191,64
7.- ENERGiA 1.300,87 1.372,20 1.444,02 1.516,25 1.588,82
ELECTRICA
Subtotal 1.300,87 1.372,20 1.444,02 1.516,25 1.588,82
TOTAL 8.928,34 10.658,28 11.667,96 12.779,56 13.966,76
Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: Las Autoras
5.2.4. Gastos Financieros
a) Tabla de Amortizacion
Cuadro N° 51
Tabla de Amortizacion
Crédito: 24.000,00
Plazo: Afio 5 Cuota 4.800,00
capital
Tasa 9,75%
interés:
Sobre saldos pendientes de pago
ANOS CAPITAL CUOTA INTERES | INTERES+CAPITAL SALDO
CAPITAL
1 24.000,00 4.800,00 2.340,00 7.140,00 19.200,00
2 19.200,00 4.800,00 1.872,00 6.672,00 14.400,00
3 14.400,00 4.800,00 1.404,00 6.204,00 9.600,00
4 9.600,00 4.800,00 936,00 5.736,00 4.800,00
5 4.800,00 4.800,00 468,00 5.268,00
TOTAL 7.020,00 31.020,00

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: Las Autoras
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b) Depreciaciones
Cuadro N° 52

Depreciaciones

RUBROS/ANOS 2014 2015 2016 2017 2018
Muebles y Enseres
165,39 165,39 165,39
165,39 165,39
Maquinaria y Equipo de
Produccién 1.147,65 1.147,65 1.147,65 |1.147,65 |1.147,65
Equipo de Computacion
634,17 634,17 634,17
634,17 634,17
Vehiculo
1.700,00 1.700,00 1.700,00
1.700,00 | 1.700,00
Total 3.647,21 3.647,21 3.647,21 |3.647,21 |3.647,21

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: Las Autoras

Para el célculo de las depreciaciones se considera lo dispuesto en las
Normas de Informacion Financiera y en la Ley de Régimen Tributario
Interno, y como base para la depreciacion se tomé en cuenta segun

porcentajes.

148



5.3. Estado de Situacion Financiera

Cuadro N° 53

PAN LECHITO
ESTADO DE SITUACION FINANCIERA
AL 01 DE ENERO DEL 2014

ACTIVO PASIVO
CORRIENTE CORRIENTE
Efectivo y 4.873,44
Equivalente de
Efectivo
Caja - Proveedores -
Bancos 4.873,44 )
TOTAL ACTIVO 4.873,44 TOTAL PASIVOS
CORRIENTE CORRIENTES
NO CORRIENTE PASIVOS NO
CORRIENTE
Activo Fijo 23.532,89
Muebles y 1.653,92 Préstamo Bancario 24.000,00
Enseres
Equipos 1.902,50
Computacion
Vehiculo 8.500,00
Maquinaria y 11.476,47 TOTAL PASIVO 24.000,00
Equipo de Produccién CORRIENTE
Otros Activos no 4.100,00 PATRIMONIO
corrientes
Gastos Diferidos 4.100,00 Aporte de los Accionistas
8.506,33
TOTAL ACTIVO NO 27.632,89 TOTAL PATRIMONIO 8.506,33
CORRIENTE
TOTAL ACTIVO 32.506,33 TOTAL PASIVO 32.506,33
PATRIMONIO
Capital Social
Reserva Legal -
Utilidad / Pérdida del
Ejercicio
TOTAL PATRIMONIO -
TOTAL PASIVOY 32.506,33

PATRIMONIO
Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: Las Autoras
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5.4. Estado de Resultados

Cuadro N° 54

PAN LECHITO

ESTADO DE RESULTADOS

AL 01 DE ENERO DEL 2014

RUBROS/ANOS 2014 2015 2016 2017 2018
INGRESOS
Vta. Producto 94.745,40 99.300,50 103.865,60 108.434,30 113.000,30
Principal
TOTAL 94.745,40 99.300,50 103.865,60 108.434,30 113.000,30
(-) Costo Produccion 33.708,33 36.333,22 38.219,28 40.211,50 43.152,82
UTILIDAD BRUTA 61.037,07 62.967,28 65.646,32 68.222,80 69.847,48
(-) Gastos 15.844,66 17.991,60 19.377,86 20.885,32 22.524,91
Administrativos
(-) Gastos de Ventas 8.928,34 10.658,28 11.667,96 12.779,56 13.966,76
(-) Gastos financieros 2.340,00 1.872,00 1.404,00 936,00 468,00
(-) Depreciaciones 3.647,21 3.647,21 3.647,21 3.647,21 3.647,21
UILIDAD 30.276,87 28.798,19 29.549,29 29.974,72 29.240,60
OPERACIONAL
(-) 15% PTU 4.541,53 4.319,73 4.432,39 4.496,21 4.386,09
UTILIDAD ANTES 25.735,34 24.478,46 25.116,90 25.478,51 24.854,51
IMPUESTOS
(-) 22%IR 5.661,77 5.385,26 5.525,72 5.605,27 5.467,99
UTILIDAD NETA 20.073,57 19.093,20 19.591,18 19.873,24 19.386,52

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: Las Autoras
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5.5. Flujo de Caja

Cuadro N° 55

2013 2014 2015 2016 2017 2018
+ Ventas 94.745,40 | 99.300,50 | 103.865,60 | 108.434,30 | 113.000,30
-Costo de produccion 28.939,15 | 31.334,81 | 33.066,86 | 34.847,93 | 37.556,49
Materia prima 17.529,21 | 18.897,32 | 19.509,30 20.069,41 21.447,07
Mano de Obra D 11.409,94 | 12.437,49 | 13.557,56 14.778,52 16.109,42
- Gastos de 4.769,18 4.998,42 5.152,42 5.363,57 5.596,33
Fabricacién
Agua 1.514,40 1.601,26 1.611,97 1.699,49 1.787,46
Energia 1.951,31 2.058,30 2.166,03 2.274,38 2.383,22
Materiales 1.303,47 1.338,86 1.374,42 1.389,70 1.425,65
Indirectos
- Gastos 12.464,77 | 14.538,27 | 15.848,09 17.275,98 18.832,77
Administrativos
Sueldos y Salarios 12.464,77 | 14.538,27 | 15.848,09 17.275,98 18.832,77
-Gastos de Ventas 9.153,33 | 10.433,29 | 11.667,96 12.779,56 13.966,76
Sueldos y Salarios 5.358,34 6.218,74 6.778,77 7.389,26 8.054,71
Combustibles 689,92 761,60 841,68 925,68 1.013,60
Lubricantes 45,80 71,49 99,20 129,10 161,22
Repuestos 20,80 27,10 28,20 29,35 36,66
Neumaticos 0,00 411,64 428,44 445,92 464,12
Publicidad y 728,00 503,01 973,00 1.211,00 1.456,00
Propaganda
Otros 2.310,47 2.439,70 2.518,67 2.649,24 2.780,45
-Gastos Financieros 2.340,00 1.872,00 1.404,00 936,00 468,00
-Depreciaciones 3.647,21 3.647,21 3.647,21 3.647,21 3.647,21
=Utilidad 33.431,77 | 32.476,52 | 33.079,07 33.584,06 32.932,73
-15% 4.541,53 4.319,73 4.432,39 4.496,21 4.386,09
-22% 5.661,77 5.385,26 5.525,72 5.605,27 5.467,99
=UTILIDAD NETA 23.228,47 | 22.771,53 | 23.120,96 23.482,58 23.078,65
+Depreciaciones 3.647,21 3.647,21 3.647,21 3.647,21 3.647,21
-Inversiones 32.506,33
+Préstamo 24.000,00
- Amortizacion 7.140,00 6.672,00 6.204,00 5.736,00 5.268,00
préstamo
=Flujo de Caja (8.506,33) | 19.735,68 | 19.746,73 | 20.564,16 21.393,79 21.457,86
Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: Las Autoras
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5.6. Evaluacién Financiera

5.6.1.

Tasa de Redescuento

Cuadro N° 56

) TASA I?E TASA DE
FINANCIAMIENTO VALOR PONDERACION INTERES DESCUENTO
Capital Propio 8.506,33 26,17% 4,53% 1,19%
Crédito 24.000,00 73,83% 9,75% 7,20%
Subtotales 32.506,33 8,38%
Inflacion 2013 4,08%
Total 12,46%
Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Las Autoras
5.6.2. VAN
Cuadro N° 57
ANOS Flujos Netos Flujos Flujos
de Caja Actualizados | Actualizados
16%
116% 184%
1 19.735,68 17.013,52 10.725,91
2 19.746,73 14.675,04 5.832,57
3 20.564,16 13.174,59 3.301,09
4 21.393,79 11.815,60 1.866,45
5 21.457,86 10.216,37 1.017,41
66.895,11 22.743,43

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: Las Autoras
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5.6.3. Tasa Interna de Retorno

Cuadro N° 58

TIR

Tasa superior 84,00%

Tasa inferior 12,46%

TIR 68,18%

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: Las Autoras

5.6.4. Relacién Costo/Beneficio

Cuadro N° 59

. INGRESOS EGRESOS
ANOS INGRESOS ACTUALIZADOS EGRESOS ACTUALIZADOS
112,46% 112,46%
1 94.745,40 84.245,08 55.540,20 49.384,86
2 99.300,50 78.509,87 59.844,03 47.314,43
3 103.865,60 73.018,17 62.648,35 44.042,18
4 108.434,30 67.781,67 65.680,02 41.056,21
5 113.000,30 62.807,52 69.792,94 38.792,12
366.362,31 220.589,81
Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Las Autoras
5.6.5. Recuperacion de la Inversion
Cuadro N° 60
N Flujos Netos Flujos Flujos
ANOS de Caia Actualizados Acumulados
J (12,46%)
1 19.735,68 17.548,44 17.548,44
2 19.746,73 15.612,34 33.160,78
3 20.564,16 14.456,74 47.617,52
4 21.393,79 13.373,14 60.990,65
5 21.457,86 11.926,65 72.917,30

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: Las Autoras
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Cuadro N° 61

Tiempo de Recuperacion

Inversion 32.506,33

A 14.957,90 ( 32.506,33-17.548,44)
B 1.301,03 (15.612,34/12)

N° meses 11

C 14.311,31 (1.301,03*11)

D 646,58 (14.957,90- 14.311,31)
N° dias 22 (658,58/30)

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: Las Autoras

La inversion del proyecto se recuperaré en 1 afos, 11 meses, 22 dias
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CAPITULO VI

6. ORGANIZACION DE LA NUEVA UNIDAD PRODUCTIVA

6.1.Misién

Constituir una microempresa de pan de leche en la ciudad de Ibarra,

ofreciendo un producto de alta calidad; elaborado a base de ingredientes

naturales como lo exige el mercado, asegurando asi una relacion

personal y transparente con nuestros clientes.

6.2.Vision

En los proximos 5 afos ser una empresa lider en el mercado del pan de

leche a nivel local y nacional, alcanzando el reconocimiento de nuestros

clientes comprometidos con la excelencia y calidad en la preparacion del

pan de leche.

6.3. Politicas

Dentro de la empresa se deben establecer politicas, las cuales nos

ayudaran a alcanzar ciertos objetivos y metas.

6.3.1. Politicas de Produccién

Se establece los lineamientos necesarios para que el area de produccion

elabore el pan de leche de la forma mas eficiente posible, buscando

siempre aprovechar al maximo los recursos e insumos disponibles.
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e Es responsabilidad bésica de este departamento establecer los
estdndares necesarios para respetar las especificaciones requeridas
en cuanto a calidad,

e Lotes de produccion, stocks (minimos y maximos de materiales en
bodega).

e Es responsable por el buen manejo de las materias primas y los
insumos para la producciéon de inventarios para la venta.

e Los insumos deberan mantenerse siempre en un lugar limpio, fresco y
seco para evitar desperdicios o descomposicion.

e Las maquinas deberan recibir mantenimiento preventivo segun se
marque su manual o en su defecto una vez por afio.

e Las personas encargadas de la elaboracién de producto, deberan
estar debidamente aseadas y protegidas antes de la elaboracion de
mismo.

e El 4rea de trabajo deberd estar siempre limpia y ordenada. Esto

debera observarse siempre antes y después de elaborar producto.

6.3.2. Politicas de Atencion al Cliente

Es de vital importancia considerar al cliente como la persona mas
importante para el negocio, tomando en cuenta este elemento se hace
necesario dar respuesta a sus demandas, por ello es necesario e
imprescindible establecer cualquier mecanismo de comunicacion que
ejerza entendimiento entre las partes. Es nuestro deber tratarle de forma

cordial y afable.

La parte fundamental al momento de prestar un servicio se encuentra en
la interactuacion, este debe ser cortés y amable; transmitirle que es bien
recibido y que estamos gustosos con su llegada, como dijimos
anteriormente este no es suficiente para dar un buen servicio, para ellos
debemos orientarnos a nuestros clientes mediante los siguientes

elementos:
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e Respeto

El cliente debe ser tratado respetuosamente ya que este interpretara la
cortesia, confidencialidad, privacidad que se le ofrezca, es importante que
el proveedor del servicio mantenga un contacto de cara a cara con el

cliente para que la relacion sea mas estrecha.

e Entender la situacion del cliente

Los colaboradores deben tratar al cliente de manera individual pues eso
demostrara el interés por entender sus necesidades y su situacion, el
cliente desea que se lo escuche, que se le explique sus inquietudes, es

decir atencién personalizada.

e Proporcionar informacién completay veraz

Se debe tener precaucién en ella, pues brindar una informacién errébnea o
equivocada causara malestares a nuestros clientes debemos eliminar de

nuestra mente la frase “el cliente no se va a dar cuenta”

e Equidad

Las personas merecemos ser tratados por igual, todos pagamos por algo
gue esperamos recibir, los clientes en muchas ocasiones se quejan de
gue los empleados ofrecen tratamiento especial a sus amigos, o aquellas
personas de una clase social alta este es una realidad que la percibimos

todos los dias.
Nuestro objetivo primordial es ofrecer un producto de alta calidad,

elaborado por profesionales expertos en su produccion, con eficiencia y

eficacia en su elaboracion.
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Se laborara de martes a domingo en diferentes horarios dando

cumplimiento a lo establecido en el Codigo de Trabajo.

Panificadores:

Su horario sera de 04:00 am a 11:00 am para producciéon del pan de

leche.

Se dara 30 minutos para desayunar (07:00 am a 07:30 am).

De 11:00 am a 12:00pm limpieza del area de produccion.

Gerente, Contador, Vendedores.

Su horario serd de 08:00 am a 17:00 pm.

Cada vendedor tendra una hora establecida para el almuerzo (13:00 pm a
14:00 pm)

Repartidor.

Su horario sera de 06:00 am a 14:00 pm

Cabe destacar que debera entrar 10 minutos antes para poder cargar el
carro con el pan de leche para empezar a repartir.

Tendra una hora establecida para el almuerzo (12:00 pm a 13:00 pm)

6.4. Valores

La microempresa trabajara con armonia entre sus empleados, en un

ambiente laboral idoneo para ellos, ademas es importante recalcar que los
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valores institucionales se haran presentes dia a dia; y que ademas son

parte esencial dentro de una organizacion para su buen funcionamiento.

Cabe mencionar que la microempresa contara con un personal eficiente,
ademas de poseer valores como son: la honestidad, justicia, dedicacion,
responsabilidad, puntualidad y solidaridad con las personas que necesiten

su ayuda.

La microempresa se caracterizara por tener respeto entre compafieros,

ser leales, nobles y sobre todo justos.

Se buscara la mejora continua de la productividad, competitividad y una

de las cosas mas importantes la calidad.

6.5. Organico Estructural

En toda empresa es necesario establecer una estructura organizativa, la
misma que permite observar la estructura interna de una organizacion, es
un método que sirve para lograr mayor coordinacion, interrelacion e
integracion de todas las actividades realizadas dentro de ésta, con el

anico objetivo de llegar a cumplir las metas deseadas.

De igual manera ayuda a determinar las obligaciones, deberes y
responsabilidades de los miembros que conforman las distintas unidades

dentro de la organizacion.

También se requiere que éstos tengan conocimientos de los niveles de
relacion, autoridad y direccionamiento de la empresa, con el fin de lograr

armonia en las actividades que realizaran.

La microempresa tiene dos niveles: Directivo, en el que esta la Junta
General de Accionistas y Gerencia, en el nivel Operativo esta el

departamento de Contabilidad, Produccién y Ventas.
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Gréafico N° 28

Organigrama Estructural de “PAN LECHITO”

JUNTA GENERAL DE ACCIONISTAS

A 4

GERENTE

\ 4

A 4

A 4

Area Administrativa

Area de Produccion

Area de
Comercializacion

\ 4

A 4

|

Contador General Obrero de Vendedor 1
Produccién 1
A 4 v
Obrero de Vendedor 2
Produccion 2 i
Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Las Autoras Repartidor

6.6. Organico Funcional

Funciones de los Departamentos

Departamento Administrativo

El departamento Administrativo es el

encargado de controlar las

numerosas funciones que se realizan dentro de la empresa. Ademas,

coordina la administracién de toda la entidad, esta al pendiente de tareas
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como: contabilidad y también se pone en contacto con los clientes.

Departamento Ventas

Este departamento es importante para conseguir una buena distribucion,
un buen desarrollo de cartera de clientes y una consecucion de objetivos
correcta dependiendo del canal de productos en el que se desarrolle

nuestra actividad.

Es el encargado de que los productos que la empresa produce lleguen al
consumidor, es por esto que las tareas que realiza tienen que ver con
obtener conocimientos sobre la competencia y el mercado al que se
apunta asi como también sobre los precios y ventas. Ademas, pertenecen
a éste las tareas vinculadas con las promociones, publicidad, la
distribucion, la formacion de los vendedores e incluso compradores,

organizacion de redes de ventas, planes de comercializacién, entre otras.

Departamento de Produccion

Es el que se encarga de todo lo que tenga que ver con la elaboracion del
producto que nuestra empresa vende. Es por lo tanto el encargado de los
métodos de trabajo que se utilicen en la empresa, planificar la produccion,
coordinar los procesos de fabricacion o prestacién de servicios. También
debe controlar todo lo que tenga que ver con los insumos, mercancias o
materiales utilizados dentro de la empresa, las maquinarias e
instalaciones que formen parte del proceso productivo, la calidad de los
productos y llevar un control del stock. Otras cuestiones que también le
competen a este departamento es el cuidado del medio ambiente, la
prevencion de accidentes laborales, el disefio de productos, tareas de
mantenimiento y de reparacion e incluso estar al tanto de la tecnologia e
innovacion vinculadas con la empresa que puedan ser incluidas a corto o

largo plazo.
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Departamento Financiero

En el Departamento Financiero consigue financiacion para las
necesidades de la empresa (inversiones o circulante), planifica para que
ésta siempre tenga dinero para afrontar sus pagos puntualmente y tenga
una situacion patrimonial saneada (balance solvente), y controla que la

actividad resulte rentable (cuenta de P y G con beneficios).

Funciones y Descripcion del Puesto

Junta General de Accionistas

LEY GENERAL DE INSTITUCIONES DEL SISTEMA FINANCIERO;
(2012), ART. 29. Expresa: “La Junta General de Accionistas se reunira en
la forma y para los efectos determinados en la Ley de Compafiias, dentro
de los noventa dias siguientes al cierre de cada ejercicio anual, con el fin
de conocer y resolver sobre el informe del directorio relativo a la marcha
del negocio, los estados financieros y distribucién de utilidades, el informe
del auditor externo y el informe del auditor interno”.

Representa la maxima autoridad por esta razon no tiene ninguna

dependencia funcional con los otros niveles de la Microempresa.

Las principales funciones que deben cumplir son:

v Nombrar y remover al Presidente, Gerente, Directores, cuando la

organizacion asi lo requiera.

v' Determinar los lineamientos generales e importantes para el
funcionamiento de la Microempresa.
v' Aprobar los Estados Financieros de la Microempresa.

v Resolver la distribucion de beneficios sociales.
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v' Aprobacion de estatutos, modificaciones de contratos sociales,

transformacion o disolucion de la Microempresa.

Directorio

LEY GENERAL DE INSTITUCIONES DEL SISTEMA FINANCIERO;
(2012), Art. 30. Dice: “Los miembros del Directorio seran civil vy
penalmente responsables por sus acciones u omisiones en el

cumplimiento de sus respectivas atribuciones y deberes, como son:

v Definir la politica financiera y crediticia de la institucion y controlar su

ejecucion.

v' Analizar y pronunciarse sobre los informes de riesgo crediticio, y a la
proporcionalidad y vigencia de las garantias otorgadas.

v Emitir opinion bajo su responsabilidad, sobre los estados financieros y
el informe de auditoria interna, que deberd incluir la opinion del auditor,
referente al cumplimiento de los controles para evitar el lavado de

dinero.

v' Conocer y resolver sobre el contenido y cumplimiento de las
comunicaciones de la Superintendencia de Bancos y Seguros,
observaciones, recomendaciones o iniciativas sobre la marcha de la

institucion; vy,
v' Cumplir y hacer cumplir las disposiciones emanadas de esta ley, de la

Superintendencia de Bancos y Seguros, en la Orbita de su

competencia, de la Junta General y del mismo Directorio.
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Gerente

jv)
1)
=
=

AN NN VU N N NN

Ser responsable en sus funciones encomendadas.
Creativo, innovador en sus labores y actividades.
Estar dispuesto a trabajar bajo presion.
Capacidad de liderazgo.

Trabajar y coordinar las actividades en equipo.
Tener estabilidad emocional.

Ser flexible y a la vez tener seguridad y firmeza.

Agilidad para tomar decisiones.

Requerimientos

v' Profesional en Administracion de Empresas, Economia, Contabilidad y
Auditoria o carreras afines.

v' Experiencia en trato al personal y al cliente.

v' Experiencia en la estructuracion y funcion de la microempresa.

v" Edad minima de 25 afios.

Funciones

v Cumplir y hacer cumplir con las politicas y normas de la empresa.

v Crear politicas para un mejor control interno de la empresa.

v' Realizar la planificaciéon, organizacion, coordinacion y control, de los
procesos administrativos y productivos.

v' Someter a conocimiento y aprobacién de la Junta General de
Accionistas.

v Gestionar la concesion de créditos en las instituciones financieras de
la localidad.

v" Promover los cursos de capacitacion para trabajadores

v Velar por el cumplimiento de los objetivos planteados en la empresa.
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v Informar a sus funcionarios sobre las acciones a seguir en la empresa.
v' Realizar estrategias de comercializacion con el fin de abrir nuevos
mercados.

Contador

Perfil

Responsable de su trabajo.

v

v' Trabajo en equipo.
v' Seguridad y firmeza.
v

Etica moral y profesional.
Requerimientos
v' Titulo de Contador legalmente autorizado y afiliado al Colegio de

Contadores.

v Experiencia en manejo de sistemas contables.

<\

Edad minima 25 arios.

v' Experiencia en cargos similares y trato con el personal.

Funciones

v' Estar constantemente actualizandose con lo que respecta a Normas
Internacionales de Informacion Financiera (NIIF'S) y al Servicio de
Rentas Internas y asuntos afines a su cargo.

v' Realizar los pagos autorizados por la gerencia y realizar las
retenciones dispuestas por la ley.

v' Tener la documentacion del control contable al dia.

v' Cumplir con el pago de remuneraciones, servicios, bienes y otros

gastos.
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v’ Estar pendiente e informar a gerencia sobre el vencimiento de
documentos.
v Elaborar Estados Financieros y poner a conocimiento de la gerencia el

presupuesto anual.

Jefe de Produccién

Perfil

v' Responsable de la documentacion de lotes fabricados en el area.

v' Garantizar el cumplimiento de los requisitos de calidad y seguridad
industrial en la manufactura y acondicionamiento de los productos.

v' Disminuir y controlar las mermas de los procesos productivos

realizados en la Compalfiia.

Requerimientos

v" Profesional en Administracién o Recursos Humanos
v Experiencia en el trato al personal
v Edad minima 25 afios

Funciones

v Coordinar y revisar la elaboracion, actualizacion y cumplimiento de los
procedimientos basicos de operacién y técnicas de fabricacion.

v' Aprobar los procedimientos relacionados con las operaciones de
fabricacion, incluyendo los controles en proceso y asegurar su estricto
cumplimiento.

v' Seguimiento y control de las condiciones ambientales de la
fabricacion.

v' Higiene de la planta.

<

Control de almacenamiento de materiales en procesos.

v/ Conservacion de protocolos.

166



v Inspeccion, investigacion y muestreo con el fin de controlar los factores

qgue puedan afectar la calidad.
Operarios de Produccién
Perfil

Responsable, puntual, honesto

v

v" Trabajo en Equipo

v' Etica moral y profesional.
v

Facilidad de comunicacioén, buenas relaciones humanas.
Requerimientos

v' Experiencia en trato al personal.

v" Tener conocimiento produccion de pan de leche.

v Profesional en cualquier ambito (no indispensable).
v' Edad minima 23 afios.

Funciones

v' Elaboracion de Pan de Leche

v Elaboracioén de 6rdenes de requisicion de materias primas y materiales
de aseo.

v' Entrega de productos terminados en el tiempo requerido y de la
calidad deseada.

v' Mantenimiento y aseo del area de produccion.

v' Aplicar eficientemente cada proceso establecido para la elaboracion
del pan de leche.

v' Optimizar tiempos y costos en la produccion
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Vendedor

Perfil

v' Responsable, puntual, honesto.
v' Etica moral y profesional.
v' Facilidad de comunicacion, buenas relaciones humanas.

v Trato al cliente.

Requerimientos

v' Experiencia en trato al personal y al cliente.
v' Tener conocimiento de comercializacién de pan.
v' Profesional en especialidades afines a mercadotecnia.

v' Edad minima 25 afos.

Funciones

v Responsable en la venta y promocién del producto de la
microempresa.

v' Constatar antes de confirmar una venta si la produccién esta dentro de

las exigencias del cliente.

Informar oportunamente a gerencia para la toma de decisiones.

Participar en las reuniones y ferias con voz informativa.

Verificar los cobros por venta y ayudar a la facturacion.

Abrir nuevas plazas para el producto.

D N N N N

Elaborar informes estadisticos con el fin de realizar analisis profundos

de incidencia en el mercado.

<

Direccion, Control y Mejoramiento del servicio al cliente con el fin de
mantener la distribucién y comercializacién del pan de leche.

¥v' Mantener un caracter apropiado para la atencién al cliente
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Repartidor

Perfil

v" Responsable, puntual, honesto.

v Trato al cliente.

v/ Etica moral y profesional.

Requerimientos

v' Poseer licencia profesional Tipo “C”

v' Conocer con exactitud la ciudad y sus diferentes parroquias
v' Experiencia en trato al personal y al cliente.
v'  Edad minima 23 afios.

Funciones

Tener experiencia en conduccion

v
v Entrega del pan de leche de acuerdo a la venta realizada
v" Reparto diario de pedido

v

Cuidar el mantenimiento del vehiculo
6.7. Organizacion de la Microempresa
En la Superintendencia de Compafias existen 5 clases de compafias
como son: Compafia en Nombre Colectivo, Compafiia en Comandita
Simple y Dividida por Acciones, Compafiia de Responsabilidad Limitada,

Compafia Andnima y Compafiia de Economia Mixta.

La Microempresa se constituirdA como Sociedad Anoénima con la

aportacion de los capitales de los socios.
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La comparfiia se constituira con dos socias, y si durante su existencia
juridica se requiere incremento de capital se considerara la posibilidad de
aceptar a nuevos socios, lo que permitira realizar cambios en la titularidad

de las acciones.

Razon Social.- " PAN LECHITO S.A"

El nombre que se ha considerado para la Microempresa es de “PAN
LECHITO” que significa Pan de Leche; la misma va a producir su principal
producto que es el pan de leche; con este nombre se quiere hacer
comprender al ciudadano que el consumo de este tipo de pan es
saludable debido a que es elaborado a base de pura leche y huevo; por lo

tanto ayuda a tener calcio en los huesos.

6.7.1. Requisitos para constituir una microempresa.

Para constituir la microempresa en el Ecuador se debe seguir los
siguientes pasos segun la Superintendencia de Compaiiias, su respectiva

Ley y Reglamento:

Escritura publica de constitucion de la compafiia;
Aprobacién en la Superintendencia de Compafias;
Depdsito de un monto de dinero en una cuenta Bancaria,

Inscripcion en el Registro Mercantil ;

AN N NN

Sacar el RUC, para lo cual se debe tener:

= Cédula de identidad;

» Recibo de agua, luz o teléfono;

» Llenar formulario

Reservar el nombre en la Superintendencia de Compafias

Hacer tres publicaciones en un diario de que no existe ese nombre

Publicar la constitucién

S X X

Todos los documentos deben ser notariados
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v’ Patente;

Formulario de declaracion del Impuesto de Patente, original y

copia;

RUC original y copia
Copia de cédula de ciudadania
Copia de carta de pago del impuesto predial del afio en curso

Formulario de categorizacion emitido por la oficina de Control

Sanitario (para las actividades comerciales que requieran el

permiso sanitario)

v" Permiso sanitario de funcionamiento.

Solicitud (formulario) de permiso sanitario;

Copia de cédula de ciudadania y de votacion del propietario del
negocio;

Comprobante de pago de patente anterior;

Comprobante de pago de tasa de permiso sanitario del afio;
Certificado (s) de salud (en areas de alimentos, salas de
belleza y peluquerias) para todo el personal, expendido por la
unidad de salud.

Copia del RUC vigente.
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CAPITULO VII

7. IMPACTOS DEL PROYECTO.

El proyecto cuenta con andlisis técnicos establecidos a través de los
impactos: socioeconémico, cultural, ambiental y educativo. Para lo cual

definira en manera positiva o negativa la ubicacién de la microempresa:

Cuadro N° 62

Calificador y clasificado de impactos

i LES DE IMPACTO
3(]2|1(0|-1]-2]|-3]| TOTAL
INDICADOR

TOTAL

Fuente: Estudio de Factibilidad
Elaborado por: Las Autoras

Calificacion de acuerdo a los siguientes criterios:

Cuadro N° 63

Criterios para calificar los impactos

PUNTAJE SIGNIFICADO

-3 Negativo en el nivel alto
-2 Negativo en el nivel medio
-1 Negativo en el nivel bajo
0 Ni negativo, ni positivo
1 Positivo en el nivel bajo
2 Positivo en el nivel medio
3 Positivo en el nivel alto

Fuente: Estudio de Factibilidad
Elaborado por: Las Autoras
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Impacto Socioeconémico

Cuadro N° 64

Impacto Socioecondmico

NIVELES DE IMPACTO
-3(-2/-1/0(1]2|3 |TOTAL
INDICADOR
Generacion de empleo X 13
Trabajo fijo X3
Capacidad de compra X 13
TOTAL 919

Fuente: Estudio de Factibilidad
Elaborado por: Las Autoras

2 DEL NIVEL DE IMPACTOS
INDICADORES

Impacto Socioeconémico=

Impacto socioeconémico= 9/3 = 3

Los impactos socioeconOmicos que generara el proyecto son internos y
externos. Los impactos socioeconémico internos estan representados por
el mejoramiento econdmico y de calidad de vida del talento humano que
laborara en la microempresa. Otro indicador importante social es el
aseguramiento de puestos de trabajo, salarios y beneficios sociales que

tiene el recurso humano de la microempresa.

El impacto socioecondémico externo es el pan de leche de 6ptima calidad y
satisfaccion. Se pretende que la empresa sea la lider en esta actividad y
por lo tanto generara un mejoramiento social.

El impacto socioecondémico demuestra un alto grado de impacto para la
creacion de la microempresa, debido a su propdsito fundamental es llegar

a fomentar fuentes de empleo, ademas satisfacer las necesidades del
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consumidor y a su vez beneficiar a la microempresa.

La calificacion que se ha llegado a determinar en este impacto es 3 lo que

significa impacto positivo en “Nivel Alto”.

Impacto Cultural

El impacto cultural se vera reflejado en el consumo del pan de leche, ya
gue hoy en dia es un alimento de consumo masivo a pesar de su precio,
lo que se ha llegado a constituir en un alimento que no falta en las familias
de la ciudad de Ibarra. La microempresa sera la portadora de llevar a la

mayoria de los hogares la costumbre de adquirir dicho pan.

Cuadro N° 65

Impacto Cultural

NIVELES DE IMPACTO
-3(-2|-1|/0|1(2|3|TOTAL
INDICADOR
Consumo de pan X3
Tradiciones X 2
Relaciones humanas X 2
TOTAL 4 3|7

Fuente: Estudio de Factibilidad

Elaborado por: Las Autoras

2 DEL NIVEL DE IMPACTOS
INDICADORES

Impacto Cultural= 7/3 = 2.33

Impacto Cultural=

La creacion de la microempresa dedicada a la produccion vy

comercializacién de pan de leche, se determina un impacto positivo en el

174



nivel medio debido al consumo de pan, las tradiciones hacen que la

microempresa logre cubrir las expectativas del cliente.

Impacto Ambiental

El Impacto Ambiental tiene relacion directa con el aprovechamiento del
ecosistema, suelo, agua, desarrollo territorial y desarrollo local. La
produccion normalmente genera un aprovechamiento sustentable de los
ecosistemas y en este caso, en el barrio Fausto Endara en la ciudad de

Ibarra debido al incremento de turismo que se podra llegar a tener.

Cuadro N° 66
Impacto Ambiental

NIVELES DE IMPACTO
-3(-2/-1|0{1|2|3]|TOTAL
INDICADOR
Manejo Ambiental X3
Condiciones Sanitaria X113
Salud Humana X3
TOTAL 919

Fuente: Estudio de Factibilidad
Elaborado por: Las Autoras

2 DEL NIVEL DE IMPACTOS
INDICADORES

Impacto Ambiental=

Impacto Ambiental= 9/3 = 3

La creacion de la microempresa estable un impacto de “Nivel Alto” ya que
cumplen con todos los requisitos de su creacion con el fin de llevar un
ambiente sano y estar en armonia con la naturaleza, valorando la salud

humana con el fin de no perder credibilidad ante la sociedad.
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Impacto Educativo

El impacto educativo que se espera tener como resultado mediante la
implementacién de la nueva unidad productiva de pan de leche, es el
mejoramiento de la calidad del Recurso Humano, en lo laboral, social y
sobre todo adquirir experiencia en la convivencia con los trabajadores
directos de produccién, conociendo asi las fortalezas y debilidades de

casa proceso.

Cuadro N° 67

Impacto Educativo

NIVELES DE IMPACTO
3|-2(-1/0|1]2|3|TOTAL
INDICADOR
Aplicacion de conocimientos X |3
Mejoramiento social X 2
Prestigio personal X |3
TOTAL 2|68

Fuente: Estudio de Factibilidad

Elaborado por: Las Autoras

> DEL NIVEL DE IMPACTOS
INDICADORES

Impacto Educativo=

Impacto Educativo= 8/3 = 2.67

Este estudio de creacion tiene un impacto positivo en el nivel alto ya que
la microempresa se establece cumplir con planes estratégicos mejorar el

nivel social, la experiencia de sus trabajadores para su prosperidad.
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Impacto General

El impacto general que provocara la implementacion de la nueva
microempresa “PAN LECHITO” se encontrar4 en funcion del aspecto
socioeconémico, educativo, cultural y ambiental, mejorando asi la calidad
de vida de los consumidores y de los mismos trabajadores de la

microempresa.

Cuadro N° 68

Impacto General

IVELES DE IMPACTO
-31-2|-1/011|2|3 TOTAL
INDICADOR

Impacto Socioecondmico

Impacto cultural

Impacto Ambiental

x| X| X| X
w| w| wl w

Impacto Educativo
TOTAL 12 |12

Fuente: Estudio de Factibilidad

Elaborado por: Las Autoras

Impacto General= 2 DEL NIVEL DE IMPACTOS
P INDICADORES

Impacto General=12/4 =3

De acuerdo a los resultados obtenidos se puede indicar que la creacion
de la microempresa dedicada a la producciéon y comercializacién de pan
de leche, tiene un nivel de impacto positivo en el nivel alto el cual genera

viabilidad del proyecto.

Segun el estudio de los impactos no solo la Microempresa sera
beneficiada, sino también, la comunidad en general de la ciudad de

Ibarra.
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CONCLUSIONES.

Una vez realizado el diagnostico situacional se llegd a determinar la
algunas necesidades como una estructura bien definida y sus

diferentes funciones.

Una debilidad encontrada en este estudio es que existe demasiada
demanda insatisfecha por lo cual los oferentes no logran cubrir a dicha
demanda.

La produccion del pan de leche es un proceso facil de realizar por lo
cual sus procesos no son complejos, los materiales son faciles de

adquirir y su maquinaria es de bajos costos.

La produccion de pan de leche conlleva una busqueda de nutricion
para la sociedad, ya que contiene varias fuentes de calcio y varias
proteinas.

La estructura organica de la microempresa es simple y no se complica,
estard conformada por el personal administrativo y operativo,
designados para cada area de la microempresa, de acuerdo a varios
perfiles y requerimientos a seguir, esto permitird la generacién de

empleo.

Mediante el estudio de los impactos se determind que el sitio a donde
se quiere implantar la nueva unidad productiva esta de acuerdo a las

necesidades de los habitantes.

Mediante el estudio financiero del proyecto se lleg6 a determinar que si
es factible la creacion de la microempresa productora vy
comercializadora de Pan de Leche en la ciudad de Ibarra, ya que

genera ingresos para la sociedad.
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RECOMENDACIONES.

Se recomienda que la sociedad apoye al ambito cultural de cada
ciudad para asi evitar la pérdida de culturas en su localidad y en si en
Su pais.

Se recomienda que los sectores en donde se desee implantar un
nuevo negocio deberia contar con todos los servicios basicos ya que

todo negocio operara con los debidos implementos.

Se recomienda realizar constantes capacitaciones a los operarios de la
microempresa “PAN LECHITO?”, en productividad y competitividad del
sector.

Se deberia apoyar este tipo de proyectos, debido a que el producto
gue consumen es saludable y sano, por lo tanto es una ayuda en la
alimentacion diaria, ademas personas con caracter emprendedor son
las que hoy necesita el pais, que sean capaces de enfrentar muchas
dificultades que vayan en contra del desarrollo de las actividades

productivas y comerciales.

Es de vital importancia que el sector microempresarial tenga el
suficiente capital que permita acceder a créditos para de esta manera
poder adquirir la maquinaria que se necesita para poner en marcha el
proyecto, al igual que la materia prima, activos fijos y el mejoramiento
de la tecnologia, optimizando recursos y de esta manera llegar a ser
mas competitivos en el mercado; y contribuir a la disminucion del

porcentaje de desempleados que existen en la ciudad.
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ANEXO A

D
_eCVP

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
ESCUELA DE CONTABILIDAD SUPERIOR Y AUDITORIA

GUIA DE ENTREVISTA DIRIGIDA A LOS PRODUCTORES DEL PAN
DE LECHE DE LA PARROQUIA DE CARANQUI

Objetivo.- Conocer su criterio respecto a la implementaciéon de una

panaderia que ofrezca pan de leche.

¢, Cuanto tiempo se encuentra en el mercado?
¢,Cuanto produce al dia?

¢,Cuanto vende al dia?

¢, Cudl es el precio de cada unidad?

¢.Cuantos clientes acuden al dia?

o g bk w N PE

¢Piensa a futuro ampliar su negocio?

GRACIAS POR SU COLABORACION
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ANEXO B

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
ESCUELA DE CONTABILIDAD SUPERIOR Y AUDITORIA

ENCUESTA DIRIGIDA A LA POBLACION, ENTRE 15 A 60 ANOS DE LA
CIUDAD DE IBARRA

Objetivo
Identificar la demanda del pan de leche de la ciudad de Ibarra y

establecer el grado de aceptacion que tienen acerca del producto.

Instrucciones
Lea correctamente la pregunta y marque con una X su respuesta
CUESTIONARIO

1. ¢Conoce el pan de leche?
Si[] No [ ]

Si su respuesta es afirmativa siga con las siguientes preguntas

2. ¢Conoce Ud. algun lugar en donde pueda adquirir el pan de

leche?
si[] No [|

3. ¢Hacomprado pan de leche?

si[ ] No[ ]

4. ¢Con qué frecuencia compra pan de leche?

Diario L]
Semanal L]
Dos veces en semana Ell
Otros

185



5. ¢Qué aspecto considera mas importante cuando adquiere el
producto?

Calidad [ ]
Precio ]
6. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un pan de leche?
0,40 [ ]
0.45 ]
0.50 ]
7. ¢Quétipo de empaque prefiere para el producto?
Funda de papel L]
Funda Plastica L]
Otros [ ]
8. ¢Dobnde prefiere adquirir el pan de leche?
Tiendas %
Supermercados
Panaderias [ ]

9. ¢Le gustaria qué en la cuidad de Ibarra, en las calles Tobias Mena
entre Vicente Rocafuerte y Rio Quininde exista un sitio donde
pueda adquirir el pan de leche?

si [] No [ ]
10. ¢, A parte del pan de leche que otros productos le gustaria que se
produzcan?

Galletas
Donas

Gelatina
Pasteles

HaH

GRACIAS POR SU COLABORACION
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ANEXOS C

RESULTADO DE LA ENCUESTA DIRIGIDA A LOS CONSUMIDORES
1.- ¢Conoce el pan de leche?

PORCENTAJE
VARIABLE FRECUENCIA %
Si 336 87,73
No a7 12,27
TOTAL 383 100

FUENTE: Consumidores
ELABORADO POR: Las Autoras

CONOCE EL PAN DE LECHE

12,27%
mSi

No

FUENTE: Consumidores
ELABORADO POR: Las Autoras

ANALISIS

De acuerdo al gréfico podemos darnos cuenta que el 87,73% de la
poblacion de la ciudad de Ibarra, provincia de Imbabura conoce el pan de

leche y el 12,27% no lo conoce.

2.- ¢, Conoce Ud. algun lugar en donde pueda adquirir el pan de
leche?

PORCENTAJE
VARIABLE FRECUENCIA %
Si 321 83,81
No 14 3,66
En Blanco 48 12,53
TOTAL 383 100

187



ADQUISICION DEL
PRODUCTO

12,53%
3,66%

mSj

= No

FUENTE: Consumidores
ELABORADO POR: Las Autoras

ANALISIS

Con respecto al conocimiento de lugares en donde se pueda adquirir o
comprar el pan de leche se ha podido demostrar que el 83,81% de la
poblacién conoce un lugar donde pueda comprar el pan de leche,
supieron manifestar que en la parroquia de Caranqui es el lugar mas

conocido para comprarlos, por la tradicién que tiene.

3.- ¢Ha comprado pan de leche?

PORCENTAJE
VARIABLE FRECUENCIA %
Si 185 48,30
No 150 39,16
En Blanco 48 12,54
TOTAL 383 100

FUENTE: Consumidores
ELABORADO POR: Las Autoras
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COMPRA PAN DE LECHE

39,16%
12,54%

uSj
= No
En Blanco

FUENTE: Consumidores
ELABORADO POR: Las Autoras

ANALISIS

El mayor porcentaje de personas encuestadas que viene hacer el 48,30%
de la poblacion ibarrefia consume este tipo de producto, ya que como
bien se conoce es un producto nutritivo, ya que es elaborado a base de

ingredientes naturales.

4.- ¢Con que frecuencia compra pan de leche?

PORCENTAJE
VARIABLE FRECUENCIA %

Diario 54 14.09
Semanal 48 12.60
Dos veces en

semana 33 8.60
Otros 29 7.69
En Blanco 218 57.02

TOTAL 383 100

FUENTE: Consumidores
ELABORADO POR: Las Autoras
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FRECUENCIA DE COMPRA DE PAN DE
LECHE [NOMBRE DE

CATEGORIA]
14.09%

[NOMBRE DE
CATEGORIA]
12.60%

[NOMBRE DE
CATEGORIA] [NOMBRE DE
57.02% CATEGORIA]

8.60%

[NOMBRE DE
CATEGORIA]
7.69

= Diario = Semanal = Dosveces ensemana = Otros = En Blanco

FUENTE: Consumidores
ELABORADO POR: Las Autoras

ANALISIS

De acuerdo con el gréfico el 57.02% de los consumidores se abstienen de
contestar, el 14.09% consumen de manera diaria, el 12.60% de la
poblacién consume de manera semanal segun el 8.60% de la poblacion
consume el pan dos veces en semana, el 7.69% consume de diferentes

maneras como podrian ser una vez al mes o una vez al afio.

5.- ¢ Qué aspecto considera mas importante cuando adquiere el
producto?

PORCENTAJE
VARIABLE FRECUENCIA %
Calidad 241 62,92
Precio 87 22,72
En Blanco 55 14,36
TOTAL 383 100

FUENTE: Consumidores
ELABORADO POR: Las Autoras
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CONDICION PARA LA
ADQUISICION DEL PAN

14,36%

M Calidad
M Precio

En Blanco

FUENTE: Consumidores
ELABORADO POR: Las Autoras

ANALISIS

El 62,92% de la poblacion encuestada manifiesta que un aspecto
importante para ellos es la calidad del producto mas que el precio, en

cambio un 22,72% prefiere el precio al momento de comprar el producto.

6.- ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un pan de leche?

VARIABLE FRECUENCIA | PORCENTAJE %
0,40 135 35,25
0,45 72 18,80
0,50 121 31,59
En Blanco 55 14,36
TOTAL 383 100

FUENTE: Consumidores
ELABORADO POR: Las Autoras
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PRECIO PAN DE LECHE
14,36%

= 0,50
m 0,55
0,60
® En Blanco

35.25%

31,59%

18,80%

FUENTE: Consumidores
ELABORADO POR: Las Autoras

ANALISIS

Con respecto a esta pregunta la mayoria de los encuestados coincidieron
gue por un pan de leche estarian dispuestos a pagar un valor de $ 0.50
centavos, el 31,59% estuvo de acuerdo en pagar el valor de $ 0,60
centavos.

7.- ¢Qué tipo de empaque prefiere para el producto?

PORCENTAJE
VARIABLE FRECUENCIA %
Funda de papel 208 54,31
Funda pléastica 120 31,33
En Blanco 55 14,36
TOTAL 383 100

FUENTE: Consumidores

ELABORADO POR: Las Autoras

EMPAQUE DEL PAN DE LECHE

14,36%

31.33%

54,31%

® Funda de papel
= Funda plastica
En Blanco

FUENTE: Consumidores
ELABORADO POR: Las Autoras
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ANALISIS

Con respecto al empaque para el producto se puede demostrar que el
54,31% de los consumidores prefieren funda de papel debido a que es
mas presentable que la funda plastica, y por lo tanto se sobreentiende
qgue la funda de papel es en la que se va a presentar nuestro producto

como es el pan de leche.

8.- ¢Dbnde prefiere adquirir el pan de leche?

VARIABLE FRECUENCIA | PORCENTAJE %
Tiendas 115 30,03
Supermercados 76 19,84
Panaderias 137 35,77
En Blanco 55 14,36

TOTAL 383 100

FUENTE: Consumidores
ELABORADO POR: Las Autoras

LUGAR DE COMPRA PAN DE

LECHE
14,36% m Tiendas
30,03%
® Supermercad
0S

o Panaderias

19,84% 01 En Blanco

FUENTE: Consumidores
ELABORADO POR: Las Autoras

ANALISIS

La mayoria de la poblacién de Ibarra prefiere comprar, adquirir el pan de
leche en las panaderias con un porcentaje de 35,77%, debido a que ahi
se hace diariamente, lo que no sucede con los supermercados y en

muchas ocasiones con las tiendas.
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9. ¢Le gustaria qué en la ciudad de Ibarra, en el Barrio Fausto
Endara, en las calles Tobias Mena Vicente Rocafuerte y Rio Quininde

exista un lugar donde pueda adquirir el pan de leche?

PORCENTAJE
VARIABLE FRECUENCIA %
Si 335 87,47
No 0 0,00
En Blanco 48 12,53
TOTAL 383 100

FUENTE: Consumidores
ELABORADO POR: Las Autoras

LUGAR DE VENTA PAN DE
LECHE

12,53%

mSi
mNo
O En Blanco

FUENTE: Consumidores
ELABORADO POR: Las Autoras

ANALISIS

Al 87,47% de los consumidores si estan de acuerdo en que, en la Tobias
Mena entre la Vicente Rocafuerte y Rio Quininde exista un lugar en donde

se pueda adquirir el pan de leche, debido a que Caranqui esta mas
retirado de la ciudad.
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10.- ¢ A parte del pan de leche que otro producto le gustaria que se
produzca?

PORCENTAJE
FRECUENCIA %
Galletas 108 28,20
Donas 88 22,98
Gelatina 59 15,40
Pasteles 80 20,89
En Blanco 48 12,53
TOTAL 383 100
FUENTE: Consumidores
ELABORADO POR: Las Autoras
FRECUENCIA
En Blanco
12,53%
Galletas
28,20%
Pasteles
20,89%
Gelatina Donas
15,40% 22,98%

m Galletas ®= Donas = Gelatina = Pasteles ® En Blanco

FUENTE: Consumidores
ELABORADO POR: Las Autoras

ANALISIS

A la mayoria de las personas les gusta las galletas con un porcentaje del
28,20%, luego estan las donas con un 22,98%, en tercer lugar estan los
pasteles con un 20.89%.
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