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RESUMEN EJECUTIVO

Siendo el objetivo principal del presente estudio la creacion de una
microempresa de produccion y comercializacion de néctar de pepino
dulce en el cantdbn Pimampiro 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
vision 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 néctar de pepino dulce,
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 éstos positivos, se procedié a establecer la macro y
micro localizacion, el tamafio e ingenieria del proyecto; para lo cual se
hizo el respectivo presupuesto de las inversiones que se van a requerir.
Consecuentemente éstas se evaluaron y compararon con los ingresos
mediante un analisis financiero, donde se ha determinado la viabilidad del
proyecto. Posteriormente, se procedi6 a desarrollar la organizacion
administrativa, donde las diferentes areas estan ubicadas acorde a los
niveles jerarquicos que se muestran en el organigrama vertical, asi mismo
se detalla las funciones de cada individuo que conforme esta
organizacion. Finalmente, para determinar qué impactos tiene este
proyecto en el medio, se hace un andlisis en los aspectos sociales,
econdémicos, empresariales, educativos, socio-econémicos y ambientales.
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

The main objective of this study is to create a micro-production and
marketing of fresh cucumber nectar in the County of Pimampiro in the
province of Imbabura. This research has carried out the analysis of the
different aspects of this investigation. After learning about the sector's
current situation and having a clear vision of microenterprise activity, we
proceeded to develop the market study which analyzes the levels and
conditions under which is the production and marketing of the nectar of
sweet cucumber, and as well as the behavior of demand, supply, pricing
and selling policies. It is also important to conduct this study to understand
the conceptualizations of the issues that address this topic, which allows a
sustainable basis. Once the results were known, which were successful,
we proceeded to set the macro and micro location, size and engineering of
the project and based on the investments needed, a budget was made.
Consequently the investments were evaluated and compared with income
through financial analysis, which determined the feasibility of the project.
Subsequently, we proceeded to develop the administrative organization,
where different areas are located according to the hierarchy shown in the
vertical organization, and it details the functions of each individual in this
organization. Finally, to determine what impact this project has, an
analysis on social, economic, business, educational, socio-economic and
environmental was conducted. With the structure previously mentioned
and efficiently applied during the preparation of this study, this justifies the
need to undertake the proposed project and the desirability of investment.
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PRESENTACION

En el Capitulo | se realizd6 un Diagnostico Situacional, detallando
informacion sobre la ciudad de Pimampiro, permitiendo establecer las
circunstancias actuales de la produccion y comercializacion del néctar de
pepino dulce, de esta manera se determiné la necesidad de emprender
este proyecto, que pueda proporcionar fuentes de trabajo y por ende el

mejoramiento de la calidad de vida en el cantén.

El Capitulo Il se refiere a las Bases Teodricas-Cientificas, que consta de un
detalle minucioso de una serie de aspectos cientificos sobre la
microempresa, contabilidad, administracion, finanzas, entre otros; los
cuales fueron analizados y captados de textos relacionados a la
produccion y comercializacion de néctar de pepino dulce, mismos que
han facilitado la comprension del presente estudio para llevar adelante la

actividad microempresarial.

En el Capitulo Il se realiz6 técnicamente un Estudio de Mercado
permitiendo determinar el nUmero promedio de los posibles consumidores
potenciales en la canton Pimampiro y ciudad de Ibarra; es decir se
establecio los niveles de oferta y demanda, y por ende la demanda
insatisfecha y la cantidad de produccion, asi como también, se estableci6
las estrategias de comercializacion para orientar las ventas, hacia la

busqueda de una buena competitividad en el mercado.

En el capitulo IV se detalla paso a paso el Estudio Técnico del Proyecto
gue ha tenido un papel importante en la elaboracion de esta investigacion,
ya que se ha logrado determinar entre otros aspectos, el tamafo del
proyecto, su ubicacion, procesos, tecnologia, infraestructura fisica, las
inversiones fijas y diferidas, el capital de trabajo, el financiamiento y el
talento humano necesario, permitiéndole asi a la microempresa ofrecer un

producto 6ptimo y rentable.

Xi



El Capitulo V estad orientado a realizar una Evaluacion Financiera del
Proyecto, en el cual se detalla la proyeccion a cinco afios del nivel de
ingresos y egresos que se generara, también se logra establecer el
superavit o utilidad del proyecto, y con la aplicacion de criterios de
evaluacion financiera se ha logrado establecer la factibilidad de este

proyecto.

En el Capitulo VI se determina la propuesta estratégica, aspectos legales
de constitucion de la microempresa, la mision y vision, los objetivos
organizacionales, el organico estructural y funcional;  permitiendo
determinar las funciones y las politicas para el normal funcionamiento de

la microempresa propuesta.

Finalmente se concluye este trabajo con el Capitulo VII que es un analisis
de los Impactos que genera la ejecucion del presente proyecto, dentro del
campo social, econdbmico, empresarial, educativo, y ambientales, con el
tnico afan de establecer el impacto general que tendra en el canton

Pimampiro y la ciudad de Ibarra.
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INTRODUCCION

Antecedentes

La provincia de Imbabura se encuentra localizada en el centro norte del
pais, limitado al norte por el Carchi, al sur con Pichincha, al este Napo y al
oeste Esmeraldas, posee seis cantones: Otavalo, Cotacachi, Antonio
Ante, Ibarra, Urcuqui, Pimampiro, la zona norte tiene mayor poblacion
negroide, la zona central poblacion mestiza, la zona sur con mayor
cantidad de poblacion indigena. Ademéas posee una variedad climatica
que va desde célido seco en el valle del Chota, subtropical en el canton
Mira, templado en la regién central y frio al sur, los mismos que influyen
en el desarrollo de las diferentes comunidades y aspectos socio
culturales, econémicos y ecologicos, gracias a esto la provincia es

considerada eminentemente agricola.

El canton Pimampiro estd ubicado al nororiente de la provincia de
Imbabura, limita al norte con la provincia del Carchi; al sur Pichincha; al
este Sucumbios y al oeste el cantdén Ibarra. Posee un clima templado-
seco, apto para los cultivos, por las formaciones naturales que se asientan
en los valles. Tiene una poblacion de 12.970 personas entre hombres y

mujeres.

Uno de los productos agricolas de gran interés comercial es el pepino
cuyo nombre cientifico es Solanummuricatum Aiton, es originario de la

zona Andina y su cultivo es anual.

El pepino es un fruto que contiene propiedades nutritivas que podrian ser
aprovechadas para crear nuevos productos en beneficio de las personas.
El 90% es agua, es bajo en calorias y lleva un alto contenido en vitamina
C que ayuda al desarrollo de dientes y encias, huesos, cartilagos, a la
absorcion del hierro, al crecimiento y reparacion del tejido conectivo

normal (piel mas suave).
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Esta fruta es esencial para cierto tipo de reacciones metabdlicas y
antioxidante; asi como ayuda a mantener la presion normal en el interior
y el exterior de las células gracias al potasio, ademas regula el balance de
agua en el organismo, disminuye los efectos negativos del exceso de
sodio y participa en el mecanismo de contraccion y relajacion de los
musculos, y lo utilizan como energizante cuando se realiza largas
caminatas, son atractivos a la vista por su color blanco amarillento, con
jaspes y rayas longitudinales, son agradables al olfato y al gusto, por su

suave aroma.

El constante crecimiento poblacional, el mal habito de alimentacion y el
acelerado ritmo de vida han generado que se consuma alimentos rapidos
como es denominado comunmente “comida chatarra”, ante esto el actual
gobierno ha emprendido una campafia sobre la buena alimentacion y por
decreto ejecutivo los bares de las instituciones educativas esta prohibida
la comida chatarra, por ende se ha visto como una gran oportunidad la
creacion de productos que contengan un cierto grado de nutrientes y

vitaminas que beneficien al consumidor.

Por la dificil situacién econémica y desempleo que atraviesa actualmente
el pais, se ha visto conveniente de realizar un estudio de factibilidad que
permita reactivar econdmicamente a la poblacién y tener una nueva

opcion de ingresos a través la presentacion de la fruta en néctar.

En este cantdn existen grandes extensiones de terreno dedicadas a la
siembra de pepino, fruta que se comercializa a nivel local, regional,

nacional e internacional.
El 100% del producto es vendido en estado natural por la demanda de su

consumo; pero es importante ampliar la gama de comercializacion del

producto a través de nuevas formas de consumo como néctar, jugos u
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otros, porque existe la facilidad de llevar a todos lados, siendo beneficioso

llevar un envase de jugo o néctar que comerse la fruta.

Justificacion

Es importante este trabajo de investigacion porque con la creacion de la
microempresa de produccion y comercializacion de néctar de pepino
dulce, se propone generar fuentes de trabajo, ocupacion directa e
indirecta en las diferentes fases del proyecto con sus eventuales
beneficios y uno de ellos y el mas importante es ofrecer a las personas un
producto natural, por las cualidades Unicas como la produccion de
colageno que ayudan a la metabolizacién de grasas y la cicatrizacion de
heridas. El pepino se consume en estado maduro como fruta refrescante

e hidratante tras esfuerzos fisicos ya que lo utilizan como energizante.

El presente trabajo tiene factibilidad porque es muy importante aprovechar
lo que la naturaleza brinda tan generosamente, dando a conocer las
bondades de este producto y la manera de procesarlo para que
proporcione de una mayor utilidad y rentabilidad en la economia familiar y
del sector, aportando de una forma positiva en la alimentacion de los méas

pequefios en su lonchera escolar y de las demas personas en general.

Con este proyecto se generara nuevas fuentes de trabajo y mejorara el
nivel de ingresos de las familias Pimampirefias, ya que en el canton las
fuentes de trabajo son muy escasas y la mayoria de familias se dedican al
cultivo unipersonal de pequefias parcelas de pepino dulce u otros
productos. Algunos agricultores siembran el producto tradicional o
artesanalmente, lo que no garantiza una buena cosecha y no permite la
optimizacion adecuada de los recursos existentes; en cambio los
agricultores mas grandes lo realizan de forma técnica e inclusive muy

pocos en los dos ultimos afios lo hacen en invernadero.
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El producto de acuerdo a una economia de mercado se vende
generalmente a los intermediarios o comerciantes de la fruta, sean de
Imbabura o de otras provincias. Es por esto que la presente investigacion
tiene por objeto brindar alternativas sustentables, que contribuyan al
fortalecimiento directo de la economia de las familias que se dedican a la
siembra del pepino dulce ya que se podra comprar la fruta a todos los
productores para el procesamiento del néctar, transformandolo en un
producto terminado con caracteristicas de calidad, y listo para competir en
el mercado; esto permitird la sustentabilidad de esta actividad

empresarial, y la estabilidad econémica del sector.

Es realizable el proyecto porque se cuenta con el apoyo de todos los
agricultores del cantdn, mismos que estan involucrados con el cultivo,
desean ayudar a la transformacién del pepino dulce; y se tiene la
colaboracion de personas especializadas en la produccion de nectar. Por
consiguiente, este trabajo de investigacién cuenta con su justificativo
para su desarrollo y aplicacién, orientado a la satisfaccion de las
necesidades de los habitantes de la zona. Ademas brindar un producto
alimenticio de excelente calidad, que a futuro de seguro sera muy
demandado y codiciado por el publico en general.

Ademas el presente tema de investigacion es factible de ser desarrollado
por que se cuenta con la bibliografia necesaria, la asesoria de un
profesional de ingenieria agroindustrial para la elaboraciéon del néctar y
con medios econdémicos necesarios para emprender el desarrollo de la

microempresa.

Objetivos
General

Elaborar un estudio de factibilidad para la creacién de una microempresa
de produccion y comercializacion de néctar de pepino dulce en el canton

Pimampiro, Provincia de Imbabura
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Especificos

e Realizar un diagnostico situacional que permita determinar las
caracteristicas generales del area de influencia del Proyecto, los aliados,
oponentes oportunidades y riesgos que tendra el estudio.

e Desarrollar las bases Teoricas- Cientificas que justifigue el desarrollo
del proyecto.

e Determinar el estudio de mercado para establecer la oferta o
produccion, la demanda potencial de precios y canales de
comercializacion, efectuando los respectivos andlisis y proyecciones.

e Ejecutar un estudio técnico para determinar el tamafo, localizacion
disefio de los sistemas de produccién y comercializacién y definir sus
estrategias.

e Elaborar un estudio econémico que permita determinar la viabilidad
econdémica del proyecto propuesto.

e Establecer la propuesta estratégica para asi conocer las funciones y
responsabilidades del manejo administrativo.

e Analizar los diferentes impactos econdmicos, culturales, educativos,
nutricional, ambiental y empresarial que con llevan la ejecucion o puesta

en marcha del presente proyecto.

Metodologia
Métodos

Los principales métodos que se van a utilizar en la presente investigacion

son:
e Deductivo

El presente método sera empleado en todas las fases del desarrollo de la
investigacion. En la medida que partiendo de hechos y acontecimientos
generales que por medio del razonamiento légico la sintesis y el andlisis

se llegard a determinar, evaluar y emitir criterios de valor de aspectos
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particulares motivo de la presente investigacion, La técnica que se
empleara sera el Fichaje.

e Inductivo

En el avance de la investigacion este método permitira realizar un analisis
profundo de los datos recolectados para ordenar los datos que seran
objeto del estudio, también se lo empleara para exponer las conclusiones
y recomendaciones concernientes al desarrollo del proyecto y una vez
observados los fendmenos particulares llegar a las deducciones e

interpretaciones generales del proyecto.
e Analitico-sintético

Es importante realizar un analisis tanto de aspectos teéricos — cientificos
como también de los resultados que se iran obteniendo en el proceso
investigativo. Los mismos que deberan ser ordenados para obtener algo
mas fundamental. Realizando una recaudacién de toda la informacion
necesaria, para luego de un analisis amplio, determinar los aspectos mas

relevantes y asi llegar a las conclusiones y recomendaciones del estudio.

Técnicas

e Entrevista
e Encuestas
e Fichaje

e Observacion
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CAPITULO |

DIAGNOSTICO SITUACIONAL

ANTECEDENTES

Pimampiro es uno de los cantones mas pequefios de la Provincia de
Imbabura, es eminentemente agricola gracias a la fertilidad de los suelos.

Con lo que demuestran su funcionalidad para la agricultura.

Este cantdn esta ubicado al nororiente de la provincia de Imbabura, limita
al norte con la provincia del Carchi; al sur Pichincha; al este Sucumbios y
al oeste el canton Ibarra, posee un clima templado-seco, su temperatura
es 15°C apto para los cultivos, por las formaciones naturales que se
asientan en valles, su altura es de 2.165 metros sobre el nivel del mar.

La Cantonizacion: “San Pedro de Pimampiro” fue elevada a la categoria
de canton el 21 de mayo de 1981, y estad dividido en 4 Parroquias;

Pimampiro, Chugé, San Francisco de Sigsipamba, Mariano Acosta

La principal actividad de la zona es la Agricultura y la Ganaderia, la
economia de la zona gira en torno al intercambio de productos del campo
y su comercializacion en los mercados de la provincia y el pais. Durante
los dltimos afos se ha caracterizado la siembra de tomate rifidén y el

pepino dulce.

En éste cantdn existe grandes extensiones de terreno dedicadas a la
siembra de pepino, fruta que se comercializa a nivel local, regional,

nacional e internacional.

El 100% del producto es vendido en estado natural por que es importante
ampliar la gama de comercializar el producto a través de nuevas formas
de consumo como néctar, jugos u otros, porque es muy beneficiada ya
qgue es de gran ayuda y facilidad de llevar un envase de jugo o néctar de

algun fruto que comerse la fruta.



Historia

Los pobladores primitivos conformaron tribus como los Caribes y los
Arahuacos, que originaron el surgimiento de dos pueblos Los Lachapis

que forma el pueblo Chapi y los Pimampiro.

En la época de la colonia, Francisco Pizarro, eleva a Otavalo a la
categoria de corregimiento incorporando a varios pueblos indigenas, entre
ello Pimampiro, quienes cansados de tanta explotacion se rebelaron,
elevando quejas a las autoridades de Ibarra, pero a pesar de conseguir
arreglos amistosos, los Pimampirefios abandonaron su territorio y se

marcharon para siempre hacia el Oriente.

En la Epoca Republicana y a partir de la fundacion de la ciudad
Pimampiro es considerada como parroquia civil de Ibarra, y que dependia

de ella politica y econdmicamente.

El 29 de mayo de 1861, se eleva a la categoria de parroquia rural. El 21
de mayo de 1981 se cre6 el Cantén Pimampiro mediante Decreto No. 66

publicado en el registro oficial No. 2 del martes 26 de mayo de 1981.

El canton Pimampiro se halla situado en los declives de la cordillera
oriental a 45 km. De la ciudad de Ibarra, 77 grados 55 minutos 23
segundos de longitud occidental; a cero grados 23 minutos 36 segundos
de latitud norte. A una altura de de 2165 metros sobre el nivel del mar.

El canton Pimampiro se subdivide en 4 parroquias que son: Mariano
Acosta, San Francisco de Sigsipamba, Chuga y la parroquia matriz

Pimampiro, cabecera cantonal.

Las cuatro parroquias mencionadas tienen una gran riqueza en el suelo,
son aptas para la agricultura y estas tierras son aprovechadas por
pequefios y grandes agricultores de la zona, donde se produce fréjol,

maiz, hortalizas, legumbre y frutas diversas.
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Extensidon cantonal por parroquias.

Cuadro N° 1
PARROQUIA km2 %
Matriz (Pimampiro) 88,44 20%
Mariano Acosta 133,7 30%
San Francisco de Sigsipamba | 172,33 39%
Chuga 47,97 11%
TOTAL 442,50 100%

Fuente: Municipio de Pimampiro

Ubicacién y limites

El Canton Pimampiro esta ubicado en la parte nororiental de la provincia

azul de los lagos, Imbabura.

Norte: por los rios Chota y Escudillas, parte de Chalguayacu y parte de la

provincia del Carchi.

Sur: por la provincia de Pichincha, Paramos de Angochagua, lado sur por

la laguna de Puruhanta.

Este: por la provincia de Sucumbios, con la cordillera Pimampiro,

cordillera de Mainas y Rio Escudillas.
Oeste: parroquia de Ambuqui parte de la quebrada de Chalguayacu,

paramos de Yuracruz y paramos de Angochagua.

Clima de Pimampiro

Clima: Templado (Entre 15°y 18°)

Altura: 2.165 metros sobre el nivel del mar

35



Este cantdn tiene una altura que oscila alrededor de 2.000 metros sobre
el nivel del mar, con una temperatura media anual de 18 grados

centigrados y en los sectores altos es de 15 grados centigrados.

Como el clima es la resultante de la configuracion del suelo como ya
hemos visto que el suelo del territorio pimampireiio es completamente
desigual el clima es asi mismo, muy variado en Chalguayacu el clima es
calido y seco sin variacion todo el afio. La intensidad del calor va

disminuyendo conforme el terreno va aumentando en altura.

Asi los terrenos de Paragachi, Santa Rosa y Pinandro, gozan de un clima
abrigado de intensidad agradable en la poblacion misma tenemos un

clima medio, entre abrigado y templado.

Pero en ciertos dias del afio se deja notar un calor que desespera por la
rigurosidad de los rayos del sol aunque; en contraste dentro de un mismo
mes se puede encontrar frios intensos, este fendbmeno se debe a las

corrientes atmosféricas.

Cuando los vientos viene del Oriente traen gran cantidad de humedad y
producen abundante rocié por las mafianas. Pero cuando estas vienen del
norte, pasar por los valles del chota, Juncal y Chalguayacu adquieren
gran temperatura, y es de notarse que estas corrientes atmosféricas

aumentan en continuidad en el verano.

El clima templado existen en los terrenos de mayor altura asi por ejemplo:
los arboles, Yucatan, Buenos Aires, San José, La Delicia, Valle Hermoso,
etc. Y el clima frio existen en los terrenos planos como son El Cedral, el

Tejar, Cebadal, y los paramos de Mainas.

Hidrografia

(MUNICIPIO DE PIMAMPIRO, 2007: 5) “El area de estudio por su

situacion hidrogréafica cuenta con una formacion que presenta un gran
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arrugamiento puesto que en el sistema hidrogréfico ha ido dejando areas
con posibilidades de realizar actividades agropecuarias”.

El rio principal es el Pisque que nace en la Laguna de Puruhanta y recibe
el caudal del Blanco y del Chama chan, el rio Blanco atraviesa toda la
parroquia de San Francisco de Sigsipamba.

En el sector norte de la parroquia de Chuga se encuentra una gran
cantidad de pequefios riachuelos, en los cuales se destaca los rios San
Miguel y Coérdova, que forman el rio Escudillas.

Los recursos hidraulicos son abundantes en el area de estudio,
principalmente en las parroquias de Chuga y Mariano Acosta, las
vertientes entregan parte de su caudal para el riego pero la mayor parte
de ellos dado que recorren por profundos causes no han permitido su

utilizacion y captacion para fines agricolas.

La sociedad de Pimampiro

En todo Pimampiro la agricultura es la base del crecimiento econémico de
su gente, es la plataforma de la identidad cultural. Se puede identificar
tres grandes grupos humanos que son los que de alguna forma moldean
las caracteristicas culturales y sociales. Estos son: poblacion indigena de

la nacionalidad Kichwa, poblacién afro ecuatoriana y poblacién mestiza.

En la actualidad, la poblacion indigena se sitia principalmente en la
parroquia Mariano Acosta, en tanto que la poblacion afro ecuatoriana esta
concentrada en la comunidad Chalguayacu, en la parte baja del cantén, y

vecina de El Juncal.

El problema de la poblacibn de Pimampiro es que cada vez mas los
jovenes emigran a la ciudad por sus estudios o trabajos y no regresan a

su tierra, por lo que la poblacién no tiene un crecimiento acelerado.
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Poblacion del cantén Pimampiro censo 2010

Poblacion total de Pimampiro

Cuadro N° 2
AREAS TOTAL
TOTAL 12.970
URBANO 4.673
RURAL 8.997

Fuente: Municipio de Pimampiro (Censo del 2010)
Elaboracion: La Autora

Poblacién de Pimampiro por parroquias

Cuadro N° 3
PARROQUIAS TOTAL

TOTAL 12.970
PIMAMPIRO (URBANO) 4.673
AREA RURAL 8.297
PERIFERIA 3.538
CHUGA 1.271
MARIANO ACOSTA 1.926
SAN FRANCISCO DE

SIGSIPAMBA 1.562

Fuente: Municipio de Pimampiro (Censo del 2010)
Elaboracion: La Autora

Ocupacion

Existen suficientes argumentos para pensar que antiguamente en la
ciudad de Pimampiro, la poblacional del canton se dedica a la agricultura,
por ello a la entrada de la ciudad se construyd0 un monumento que
inmortaliza la mas importante, la mas antigua de las profesiones como es
la agricultura. Considerandose que ésta es la puerta de acceso para el

aparecimiento de otras profesiones. Ademas el crecimiento econémico da
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origen al crecimiento poblacional y por ende a la organizacién de su

estructura social.

En forma general los pobladores de Pimampiro, se dedican, al comercio,
industria maderera y de manera general al cultivo del tomate rifién, tomate
de &rbol, fréjol, aji, pimiento, anis, cebada, trigo, cafia de azucar, cebolla
paitefia, etc. Ademas se dedican ultimamente al cultivo de la mandarina,
manzana, granadilla, mora, fresa, uvilla, pepino, aguacate entre otras

frutas.
La agricultura en Pimampiro

Los conocimientos de la agricultura en Pimampiro tienen una raiz antes
de los incas, esto se lo determina por los innumerables vestigios
arqueoldgicos, mismos que dan fiel testimonio de sus raices. Las Gradas,
Guanupamba, Los Arboles, Pugarpuela, El Inca, La Mesa, Buenos Aires,
entre otros lugares, constituyen los testigos precolombinos de la historia

de Pimampiro. (Municipio de Pimampiro 2010)

Pimampiro esta ubicado en un piso geografico intermedio entre el valle del
chota y los paramos de la cordillera oriental. El cultivo de los diferentes
productos agricolas obedece a un clima templado, y a la aplicacién de
conocimientos técnicos que han llevado a este cantén a ser los mas

grandes productores de fréjol, hortalizas y frutas en la provincia.

Hoy se puede encontrar variedad de cultivos de los diferentes nichos
ecologicos; desde legumbres, cereales, tomates, cafia de azucar, anis, y

toda clase de frutas.

Cultivos

Se entiende que los primeros productos de la zona alta fueron el maiz, las
papas, los chochos, las habas, en la zona baja el aji, algodon, platano,

camote, yuca, y arboles frutales.
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A finales del siglo XVI los espafioles introducen a toda esta zona el trigo,
la cebada, la cafia de azucar, la vid, el olivo, muy recientemente, por las
décadas de los 20 y 30 del siglo 20 se introduce el tomate, pepino dulce,
el fréjol, que caracteriza al pueblo de Pimampiro. El cultivo de algunos
productos es decisivo en el desarrollo socio-econdmico de sus habitantes
y la experiencia agricola marca un hito en la historia de esta ubérrima

tierra.

Tipos de cultivos

Al ser Pimampiro una zona prodigiosa en cuanto al clima y terreno sus
cultivos son muy variados como: Maiz, fréjol, frutilla, zanahoria, brécoli,
uvillas, pepino dulce, cebollas, arvejas, moras, tomate, pimiento,

granadilla, entre otros. (FFPP, 2010:12) La agricultura en Pimampiro

Calidad del terreno

El suelo de Pimampiro es apto para la agricultura y dentro de sus

caracteristicas son:

a). Poroso para permitir la circulacion del aire y del agua en su interior.

b). Acidez neutra que permita el desarrollo de la mayor parte de las
plantas del huerto y a su vez favorezca la descomposicion de la
materia organica.

c). Rico en materia organica (humus) que favorezca la vida de los
microorganismos en el suelo y ayude la retencion del agua.

d). Rico en microorganismos que descompongan la materia organica

transformando en minerales las plantas.
Asi pues, los suelos no solo estan formados por tierra, sino que junto a

ésta ha de haber materia organica en descomposicion y muchisimos

microorganismos.
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Produccién de pepinos en el sector

Pimampiro cuenta con 43 productores dedicados exclusivamente a esta
fruta, mismos que pertenecen a la Asociacion de Agricultores de
Pimampiro y que de acuerdo a los datos de la institucion, cada agricultor

produce mensualmente de 5000 a 7000 kilogramos de pepino dulce.

Cuadro de produccion de pepino dulce

Cuadro N° 4
N° de agricultores | Produccion Total anual Precio
de pepino promedio promedio
registrados en la | mensual en Kg. 0,70 USD
Asociacion
43 6000 3'096.000 2’167.200

La produccién de pepino dulce de Pimampiro una parte se queda en
Imbabura y el resto es enviada a otras provincias y es exportada a otros

paises.

De acuerdo a estos datos Pimampiro produce suficiente pepino dulce

como materia prima para la elaboracion de néctar.

COMERCIALIZACION DE LOS PRODUCTOS

Hasta hace algunos afos la venta de los productos se los realizaba fuera
del cantén, llevando camiones de productos a otras provincias; en la
actualidad la venta se la hace en el mismo sector, es decir que los

compradores buscan el produccion y llegan a Pimampiro a comprarlo.

La fruta se vende al por mayor en el mercado mayorista, y se manda a
Quito para exportacion y venderlos en los supermercados grandes como

(megamaxi, supermaxi y gran aki).
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OBJETIVOS

General

Realizar un diagndstico estratégico situacional para la elaboracion y

comercializacion del néctar de pepino dulce en Pimampiro identificando

aliados, oportunidades, oponentes y riesgos.

Especificos

Identificar los sistemas de produccién del pepino dulce que se utilizan
en la zona de Pimampiro.

Analizar los procesos de comercializacion del néctar de pepino que se
produce en el cantén Pimampiro.

Determinar aspectos organizacionales y financieros necesarios para la
produccién de néctar de pepino dulce.

Determinar los efectos ambientales generados por la produccion.

VARIABLES E INDICADORES DIAGNOSTICOS

Produccién

Semillas e insumos agricolas
Ciclo de produccién

Mano de obra

Volumen de produccion
Productividad

Variedad

Calidad

Comercializacion

Posicionamiento
Tipo de mercado
Demanda y oferta

Competencia
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Precio
Canales de distribucion
Punto de venta

Estrategias de venta

Estrategias administrativas y financieras

Planificacion
Organizacion

Direccion

Control

Registros contables
Costos

Nivel de rentabilidad
Formas de financiamiento

Capital de trabajo

Aspectos ambientales

Manejo de desechos
Reciclado de desechos
Contaminacién ambiental
Deforestacion

Erosion del suelo

Manejo del agua
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MATRIZ DE RELACION

Cuadro N° 5
OBJETIVOS VARIABLES INDICADORES TECNICAS O PUBLICO
HERRAMIENTAS INVOLUCRADO
) Semillas e insumos
O1. Identificar los sistemas de | PRODUCCION agricolas Encuesta Productores

producciéon del pepino que se
utilizan en la zona de Pimampiro.

Ciclo de produccion
Mano de obra

Volumen de produccién
Productividad

Variedad

Calidad

Observacion
Opinion de Expertos

Comerciantes

02. Analizar los procesos de
comercializacion del néctar de
pepino que se produce en el
cantén Pimampiro.

COMERCIALIZACION

Posicionamiento

Tipo de mercado
Demanda y oferta
Competencia

Precio

Canales de distribucion
Punto de venta
Estrategias de venta

Encuesta
Observacion
Opinién de Expertos

Clientes
Comerciantes

O3 Determinar aspectos
organizacionales y financieros
necesarios para la producciéon de
néctar de pepino dulce.

ESTRATEGIAS
ADMINISTRATIVAS y
FINANCIERAS

Planificacion
Organizacion

Direccion

Control

Registros contables
Costos

Nivel de rentabilidad
Formas de financiamiento
Capital de trabajo

Entrevista
Encuesta

Presidente de la
Asociacion.
Productores.
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O4 Determinar los efectos
ambientales generados por la
produccién de néctar de pepino.

FACTORES
AMBIENTALES

Manejo de residuos
Reciclado de desechos
Contaminacién ambiental
Manejo del agua

Encuesta

Autoridades
Publico externo
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POBLACION Y MUESTRA

Poblacion total de Ibarra

Cuadro N° 6

TOTAL

181.175

Fuente: INEC (Censo-2010)
Elaboraciéon La Autora

Poblacion total de Pimampiro

Cuadro N° 7

TOTAL

12.970

Fuente: INEC (Censo-2010)
Elaboraciéon La Autora

La poblacién tomada en cuenta para la presente investigacion a mas de la
poblacién de Pimampiro es la poblacién de Ibarra que suman un total de
194.145 de acuerdo al censo 2010, ademas se cuenta con los principales
comercios del sector: dentro de ellos existen 76 abacerias,
supermercados, comercios grandes y tiendas en Pimampiro y la ciudad

de Ibarra.

Los datos se los ha obtenido en el Municipio de Ibarra y en la oficina de
Rentas Municipales de Pimampiro. Es importante mencionar que los
comercios tomados en cuenta son los mas grandes de las ciudades,

quienes pueden comercializar el néctar de pepino posteriormente.
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Numero de comercios en Pimampiro e Ibarra

Cuadro N° 8
LUGARES DE EXPENDIO NUMERO
Abacerias, 17
Supermercados 4
Comercios Grandes 21
Tiendas. 34
SUMAN 76

Fuente: Municipio de Ibarra y Pimampiro
Elaboracion: La Autora

La poblacion de Pimampiro e Ibarra tomada en cuenta como
consumidores llega a una sumatoria de 194.145 en el afo 2010, de

acuerdo al INEC del mismo afio.

Resumen de la poblacién

Cuadro N° 9
POBLACION NUMERO
Poblacion de Pimampiro e Ibarra 194.145
Consumidores
Productores 43
Abacerias, supermercados, comercios 76
grandes y tiendas.

Fuente: INEC y Municipio de Ibarra y Pimampiro
Elaboracion: La Autora

Considerando que el numero poblacional de consumidores es elevado se

aplica una formula muestral.

En el caso de produccion y comercializacion se toma toda la poblacion ya

gue es un numero reducido.
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N.Z?. 6§
N—1 &2+ 7Z2. §?

n =

Donde:

n = Muestra

N = Poblacion

Z = Nivel de confianza (95%)
82 = Varianza (0,25)

€ = Error (5%)

194145 (1,96)2 . (0,25)2
194145 — 1 (0,05)% + (1,96)2. (0,25)2

n =

B 194145. 3,8416.0,0625
~ 194144. 0,0025 + 3,8416. 0,0625

_ 46614,2145
485,36 + 0,2401

46614,2145
485,6001

n

n

n=

n =959

Resumen de la muestra.

Cuadro N° 10

POBLACION MUESTRA

Consumidores de néctar de frutas 96

Abacerias, supermercados, 76

comercios y tiendas de Ibarra y

Pimampiro

Elaboracion: La Autora
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ANALISIS DE RESULTADOS

Andlisis, tabulacion e interpretacion de las encuestas aplicadas a
consumidores de pepino dulce

Pregunta

1. ¢En Pimampiro se produce pepino dulce?

Produccién de pepino dulce

Cuadro N° 11

No. Indicador f %
1 Si 92 95,8
2 NO 4 42

TOTAL 96 100
Grafico N° 1

PRODUCCION DE PEPINO DULCE

4,2

osl
ENO

95,8

Fuente: Encuesta realizada a los consumidores de pepino dulce
Elaboracion: La Autora
Interpretacion

De acuerdo a los datos obtenidos casi la totalidad de los encuestados
determinan que esta zona es altamente productora de pepino dulce

gracias a la riqueza de su suelo.
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Pregunta

2. ¢Consume frecuentemente néctar de fruta natural usted y su

familia?
Consumo de néctar de fruta
Cuadro N° 12
NO. INDICADOR F %
1 |Si 52 54,2
2 NO 19 20
3 AVECES 25 26,3
TOTAL 96 100
Gréafico N°2

CONSUMO DE NECTAR DE FRUTA

osl
OnNo
OAVECES

54,2

Fuente: Encuesta realizada a los consumidores de pepino dulce
Elaboracion: La Autora

Interpretacion

Méas de la mitad de los encuestados definen que el producto si se
consume, la quinta parte dice que no lo consume y mas de la cuarta parte
expresa que a veces consume este producto; de acuerdo al resultado se

define al pepino como una de las frutas preferidas del sector.
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Pregunta

3. ¢Ha degustado de algun producto derivado del pepino?

Ha degustado néctar de pepino

Cuadro N° 13

No. Indicador f %
1 Si 13 13,6
2 | NO 83 86,4

TOTAL 96 100
Gréfico N°3

HA DEGUSTADO NECTAR DE PEPINO

osl
OnNo

86,4

Fuente: Encuesta realizada a los consumidores de pepino dulce
Elaboracién: La Autora

Interpretacion

La gran mayoria de la poblacion define que no ha degustado productos
derivados del pepino en el sector; en consecuencia la fruta se la come sin

procesar.
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Pregunta

4. ¢Le gustaria degustar néctar de pepino dulce (jugo natural)?

Le gustaria degustar néctar de pepino dulce

Cuadro N° 14

No. Indicador f %
1 |Si 88 91,6
2 NO 8 8,4

TOTAL 96 100

Gréaficos N°4

LE GUSTARIA DEGUSTAR NECTAR DE PEPINO
DULCE

osl
onNo

91,6

Fuente: Encuesta realizada a los consumidores de pepino dulce
Elaboracion: La Autora

Interpretacion

La gran mayoria determina que si le gustaria degustar el néctar de pepino
dulce; este dato determina que las personas gustan de cosas nuevas y

novedosas.
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Pregunta

5. ¢Conoce alguna empresa que produzca néctar de pepino dulce?

Conocimiento de empresa de produccién de néctar de pepino dulce

Cuadro N° 15

No. Indicador f %
1 |Si 11 11,5
2 NO 85 88,5

TOTAL 96 100
Gréafico N°5

CONOCIMIENTO DE EMPRESA DE PRODUCCION
DE NECTAR DE PEPINO DULCE

11,5

msl
ONO

88,5

Fuente: Encuesta realizada a los consumidores de pepino dulce
Elaboracion: La Autora

Interpretacion

Casi la totalidad de los encuestados definen que no existe una empresa
gue elabore néctar de pepino en el sector; en consecuencia esta seria la

primera microempresa en hacer este producto.
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Pregunta

6. ¢Cuantas unidades de jugo de néctar de pepino dulce consumiria
usted y su familia en la semana?

Unidades de consumo por familia

Cuadro N° 16

No. Indicador f %
1 1-5 54 56,3
2 6-10 22 23,1
3 11-15 14 14,7
4 Mas de 16 6 6,3

TOTAL 96 100
Gréfico N°6

UNIDADES DE CONSUMO POR FAMILIA

m1-5
mb6-10
©11-15

m 16 amas

Fuente: Encuesta realizada a los consumidores de pepino dulce
Elaboracion: La Autora

Interpretacion

Los encuestados en su mayoria determinan que consumirian de 1 a5 a
la semana unidades de néctar de pepino en su hogar, el resultado define

que si se consumiria el producto.
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Pregunta

7. ¢Qué tipo de embase cree que se pueda utilizar para comercializar
nuestro producto?

Embases de mayor consumo

Cuadro N° 17

No. Indicador f %
1 Vidrio 9 9,4
Plastico 76 79,2
3 Tetrapak 11 11,5
TOTAL 96 100
Grafico N°7

EMBASES DE MAYOR CONSUMO

11,5 9,4

M Vidrio
Plastico

Tetrapak

Fuente: Encuesta realizada a los consumidores de pepino dulce
Elaboracion: La Autora

Interpretacion

La mayoria de consumidores expresan que el embase mas practico es los
embases de plastico; entendiéndose que lo prefieren por higiénico y

practico.
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Pregunta

8. ¢En qué tamafio preferia usted adquirir el producto?

Preferencia del tamafio de produccion

Cuadro N° 18

No. Indicador f %
1 Pequefio 250 ml 54 56,3
Mediano 500 ml 42 44,2
3 Grande 1000 ml 0 0
TOTAL 96 100
Grafico N°8

Fuente: Encuesta realizada a los consumidores de pepino dulce
Elaboracion: La Autora

Interpretacion

Mas de la mitad de los encuestados expresan que prefieren el tamafio
pequefio, y menos de la mitad optan por el mediano.
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Pregunta

9. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un néctar de pepino dulce

de 250 cm3?
Precio a pagar
Cuadro N° 19
No. Indicador f %

1 0,50 USD 10 10,5
2 0,75 USD 73 76,0
3 Mas 13 13,6
TOTAL 96 100

Grafico N° 9

PRECIO A PAGAR

0.5
0,75
Mas

Fuente: Encuesta realizada a los consumidores de pepino dulce
Elaboracion: La Autora

Interpretacion

Los datos demuestran que la gran mayoria de personas pagarias 0,75

USD, pocos determinan que pagaria mas de los 0,75 USD.
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Pregunta

10.¢Cree que este producto puede ser acogido por las familias del

sector?
Preferencias del producto en la poblacién
Cuadro N° 20

No. Indicador f %
1 Sl 73 76,0

2 NO 8 8,4
3 EN PARTE 15 15,7
TOTAL 96 100

Grafico N°10

PREFERENCIAS DEL PRODUCTO EN LA POBLACION

157

T

84,

ms|

oNo

CIEN PARTE

Fuente: Encuesta realizada a los consumidores de pepino dulce
Elaboracion: La Autora

Interpretacion

La tercera parte de los encuestados determinan que este producto nuevo
en el sector si seria acogido por la sociedad; considerando que la
sociedad busca siempre productos nutritivos que servir4 de base para su

desarrollo y crecimiento.

58



Andlisis, tabulacion e interpretacion de las encuestas aplicadas a los
propietarios de tiendas, supermercado, abacerias y otros.

Pregunta

1. ¢Qué producto vende mas?

Bebidas que mas se vende

Cuadro N° 21

No. Indicador f %
1 Agua 12 15,7
2 Coca Cola 28 36,8
3 Jugos Naturales 36 47,3

TOTAL 76 100

Grafico N°11

Fuente: Encuesta realizada a los propietarios de de tiendas mercados y abacerias.
Elaboracion: La Autora

Interpretacion

La mitad de los encuestados dicen que el producto en bebidas que mas
se vende en los comercios, tiendas y comisariatos es jugos naturales por
su nivel nutricional, seguido de gaseosas por su publicidad y al final se
encuentran las aguas, que lo consumen mas gente adulta.
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Pregunta

2. ¢Con qué frecuencia compran los clientes estos jugos (néctar de

fruta)?
Frecuencia de la compra del producto
Cuadro N° 22

No. Indicador f %
1 Diario 37 48,6
2 Semanal 31 40,7
3 Quincenal 8 10,5

4 Mensual 0 0
TOTAL 76 100

Grafico N° 12

Fuente: Encuesta realizada a los propietarios de de tiendas mercados y abacerias.
Elaboracion: La Autora

Interpretacion

El consumo por las personas en casi la mitad de la poblacion es diario,
aunque hay muy buena cantidad de consumidores semanalmente. Pero
definitivamente existe salida de los productos naturales como néctar y

jugos.
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Pregunta

3. ¢Cuantos jugos naturales vende a la semana?

NUmero de unidades vendidas

Cuadro N° 23

No. Indicador f %
1 1-20 8 10,5
2 21-40 49 64,4
3 |41-60 19 25,0
4 61 a mas 0 0

TOTAL 76 100

Grafico N° 13

NUMERO DE UNIDADES VENDIDAS

m.1 -20
©21-40
©41-60

H 61 a mas

Fuente: Encuesta realizada a los propietarios de de tiendas mercados y abacerias.
Elaboracién: La Autora

Interpretacion

De los datos se deduce que la venta semanal en las tiendas, comercios,
abacerias, supermercados es de 21 a 40 jugos semanales. Este dato es
importante para determinar cuan importante es la produccion de néctar de

pepino.
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Pregunta

4. ¢Qué tamafo prefiere mas el cliente para adquirir el producto?

Tamafo del producto a la venta

Cuadro N° 24

No. Indicador f %
1 Pequefio 250 ml 33 43,4
2 Mediano 500 ml 32 42,1
3 Grande 500 ml 11 14,4

TOTAL 76 100

Grafico N°14

Fuente: Encuesta realizada a los propietarios de de tiendas mercados y abacerias.
Elaboracion: La Autora

Interpretacion

Los datos demuestran que tanto el tamafio pequefio, como el mediano

tienen aceptaciéon en el mercado por lo que es consumido con gran

frecuencia.
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Pregunta

5. El empaque que las personas prefieren es:

Tipo de empaque preferido

Cuadro N° 25

No. Indicador f %
1 | Vidrio 9 11,8
2 Tetrapak 23 30,2
3 Plastico 44 57,8

TOTAL 76 100

Grafico N° 15

Fuente: Encuesta realizada a los propietarios de de tiendas mercados y abacerias.
Elaboracién: La Autora

Interpretacion

Més de la mitad de las personas encuestadas expresan que por
comodidad, higiene y modernismo las personas prefieren los envases

plastico; ademas es fundamental que sea practico higiénico y seguro.
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Pregunta

6. Los compradores potenciales de jugo natural son:

Compradores potenciales

Cuadro N° 26

No. Indicador f %
1 Nifios 17 22,3
2 | Jovenes 47 61,8
3 Adultos 12 15,7
4 Adultos Mayores 0 0

TOTAL 76 100

Grafico N° 16

~

Fuente: Encuesta realizada a los propietarios de de tiendas mercados y abacerias.
Elaboracion: La Autora

Interpretacion

Los resultados demuestran que mas de la mitad de los encuestados
expresan que son los jovenes quienes mas consumo tipo de productos,

por nutricién y principalmente porque son naturales.
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Pregunta

7. ¢La poblacién acoge productos nuevos con facilidad?

Se acogen los productos nuevos

Cuadro N° 27

No. Indicador f %
1 Mucho 21 27,6
2 Poco 50 65.7
3 Nada 5 6,5

TOTAL 76 100

Grafico N° 17

Fuente: Encuesta realizada a los propietarios de de tiendas mercados y abacerias.
Elaboracion: La Autora

Interpretacion

La mayoria de la gente dice que la poblacion poco acoge los productos
nuevos, por lo que el ingreso al mercado es un proceso lento hasta

asegurarse un posicionamiento en el mercado.
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Pregunta

8. ¢Alguna vez le ofertaron jugo natural (néctar) de pepino dulce?
Empresas que producen néctar de pepino dulce

Cuadro N° 28

No. Indicador f %
1 |Si 23 30,2
2 NO 53 69,7

TOTAL 76 100

Grafico N° 18

Fuente: Encuesta realizada a los propietarios de de tiendas mercados y abacerias.
Elaboracion: La Autora

Interpretacion

Los resultados demuestran que la mayoria de encuestados dicen que el
néctar de pepino no es un producto que sea ofertado facilmente en los
comercios y tiendas por lo que es un producto nuevo, novedoso y

creativo.
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Pregunta

9. ¢Estaria dispuesto a comercializar néctar de pepino dulce?

Venderia usted néctar de pepino dulce en su negocio

Cuadro N° 29

No. Indicador f %
1 |Si 66 86,4
2 NO 0 0
3 Tal vez 10 13,1

TOTAL 76 100

Grafico N° 19

Fuente: Encuesta realizada a los propietarios de de tiendas mercados y abacerias.
Elaboracién: La Autora

Interpretacion

La mayoria de las personas demuestran su interés por comercializar este

producto, con muchas expectativas para nifios y jovenes.
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Pregunta
10. ¢ Al ser un producto nuevo, con cuantas unidades podria empezar?
Unidades del producto para empezar la venta

Cuadro N° 30

No. Indicador f %
1 5 unidades 0 0
2 10 unidades 0 0
3 15 unidades 17 22,3
4 20 unidades 19 25
5 25 unidades 39 51,3
6 |300maés 1 1,3

TOTAL 76 100

Grafico N° 20

.

Fuente: Encuesta realizada a los propietarios de de tiendas mercados y abacerias.
Elaboracion: La Autora

Interpretacion

Al ser un producto nuevo es entendible que la mitad de los encuestados
guieran comercializar poco y es por ello que estan dispuestos a

comercializar al inicio con 25 unidades.
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Informe de la entrevista realizada al presidente de la Asociacion de
Pequefios Agricultores de Pimampiro Sr. Juan Revelo

Los datos seran utilizados exclusivamente para fines académicos

1.- Como se ayuda a los agricultores en esta organizacion y cuales
son las facilidades que se les da para que ellos formen parte del

mismo?

Generalmente la ayuda es en la capacitacion técnica para la produccion
de diferentes productos, ademas la asociacién ha buscado ser un centro
de acopio para que los productores puedan dejar el producto y la misma

les ayude a la venta del producto o a promocionarlo.

2.- Una vez que ellos traen sus productos cual es el orden que
manejan para que ninguno sea perjudicado en la venta o entrega de

los productos?

La asociacion tiene un manejo equitativo y de acuerdo a la cantidad que
entregue el socio sera otorgado el dinero, obviamente con un porcentaje

gue quedara en la asociacion para gastos administrativos

3.- En Pimampiro existe alguna empresa que se dedique a procesar

el pepino dulce y convertirlo en néctar.

Definitivamente en néctar no, lo que si existe la fundacion (EFE) Escuela
de Formacién Empresarial, que tienen un  proyecto de elaborar
mermeladas de pepino; y considera importante esta idea del néctar de
pepino porque a mas de ser una bebida refrescante, es nutritiva,
saludable y genial para el crecimiento y desarrollo de nifios y jovenes,
ademas sus vitaminas ayudan al cuerpo a rejuvenecer principalmente la

piel.
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4.- Como cree usted que se sienten los productores al momento de

brindar su servicio, todos son beneficiados?

La gente de Pimampiro es muy amable, tranquila de ahi que los
productores sienten satisfaccion de poder servir a la poblacién con

productos de calidad y a costos accesibles

5. Las empresas productoras comercializadoras, transformadoras de
productos agricolas lleva un sistema contable financiero y cémo

funciona?

Este es un grave problema para los productores y comercializadores del
sector ya que no son preparados, es una poblacion de campo que lo
anico que saben es labrar la tierra, y la contabilidad no es un elemento

que les guste realizar. Por ello en muchas ocasiones trabajan a pérdida.

5.Cuél es la temporada de mayor produccion de pepino dulce en

Plmampiro?

Pepino dulce tenemos todo el tiempo porque muchos cosechan el
producto en invernadero, pero la mayor produccion de pepino son los
meses de enero a agosto, en el resto de meses del afio aunque no se
pierde por completo la produccién pero si disminuye, y se suple la fruta

con la produccién de invernadero.

6. ¢Cuantas toneladas producen normalmente una hectarea de

pepino dulce?

De acuerdo a los datos del sector se produce alrededor de 50 toneladas
por hectarea anualmente, aunque hay que considerar que no todos los
productores tienen hectareas sino mas bien parcelas de terrenos. Las
cuales producen aproximadamente de 6000 kilogramos anuales por
productor que suman un total de 43; producto que es vendido a nivel

local, regional, nacional y ademas se exporta.
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CONCLUSIONES GENERALES DEL DIAGNOSTICO

- Pimampiro es un cantén altamente productor de pepino dulce, por
lo que el sector es propicio para la creacion de una microempresa

de produccién y comercializacion de néctar de pepino.

- Pimampiro produce aproximadamente 3'096.000 kilogramos de
pepino dulce al afio, una parte de la produccion se queda en la
provincia, otra parte los comerciantes llevan a otras provincias y

ademas el pepino de mejor calidad es exportado a otros paises.

- La poblacion tanto de Ibarra y de Pimampiro consumen

frecuentemente néctar de fruta u otros productos similares.
- La poblacion desea siempre probar cosas nuevas, productos
novedosos Yy altamente nutritivos; por lo que el néctar de pepino es

una muy buena alternativa para la sociedad.

- No existen empresas que producen néctar de pepino dulce y la

poblacion desea degustar el producto.

- El producto es facil de elaborar y no requiere de maquinaria muy

sofisticada, ni muy costosa.

- Las tiendas y comercios siempre piden productos nuevos para

vender aunque su pedido es en pocas cantidades.

- La fruta se la encuentra todo el afio aunque con una pequefia

disminucion de la produccion en los ultimos meses del afio.
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Andlisis interno y externo

Cuadro

N° 31

ALIADOS
eLos productores del sector venderan
el pepino dulce a la microempresa

e Alto consumo de pepino dulce, en
Pimampiro

e Pimampiro tiene lugares de expendio;
donde se comercializa el producto, a
mas de que existe negociantes que
llevan los productos a otros lugares

elLa Asociacion de Pequefios

Agricultores de Pimampiro; ayudan a
impulsar los productos naturales del
sector.

elL0OsS consumidores consideran una
excelente idea de transformar el
pepino en néctar.

elLa poblacion de Ibarra prefiere
consumir productos naturales.

OPONENTES

e Hay en el mercado productos
sustitutos que pueden
convertirse en competencia de
la microempresa.

e Existen empresas que realizan
néctar de otras frutas, aunque
no de pepino dulce.

OPORTUNIDADES

e El mercado es amplio, por lo que esta
microempresa puede posicionarse no
sélo a nivel local sino regional

eLas financieras y cooperativas de
ahorro y crédito apoyan con créditos
en corto tiempo.

eLa implementacion de este proyecto
dara trabajo a los pobladores

eFacilidad para conseguir la materia
prima en el sector.

elLa generacibn de empleo, trae

consigo desarrollo econémico.

e Posibilidad de contactar a diferentes
distribuidores de productos.

RIESGOS
e Alto nivel de competencia en
productos de fruta

e Niveles elevados de intereses
en las instituciones crediticias.

en el
de

e Poco conocimiento
proceso de elaboracion
néctar.
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Relacion de aliados-oportunidades; oponentes y riesgos

Aliados-Oportunidades

El contar con la fruta en el sector de Pimampiro y poder
comercializarla directamente en la ciudad de Ibarra esta fruta es
muy cotizada; esto ayuda para que la microempresa de produccion
de néctar de pepino entre facilmente en el mercado; ademas no
existe competencia alguna porque no hay en el mercado ninguna
empresa que elabore néctar de pepino dulce, aunque existen
empresas que elaboran productos sustitutos.

Los consumidores consideran una excelente idea el transformar el
pepino en néctar; tomando en cuenta que en otras empresas no

existe jugos o bebidas de esta fruta.

La Asociacion de Pequefios Agricultores de Pimampiro; ayudan a
impulsar los productos naturales del sector estd dispuestos a
vender el producto a la microempresa, por lo que existe facilidad

para comprar la materia prima.

Oponentes-Riesgos

El mercado de este tipo de productos naturales de bebida es
amplio, por lo que esta posesionado no solo a nivel local sino
regional, éste garantiza que la microempresa podra posicionarse

en el mercado, considerando que hay un nivel de competencia alto.

Las instituciones financieras y cooperativas ayudaran a las
microempresas con créditos a corto plazo ayudando en el capital
gue se necesita para su implementacién tomando en cuenta que

existen niveles elevados de intereses en las mismas.
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¢ La implementacién de este producto es una actividad que fomenta
fuente adicional de ingresos para el sector, pero el nivel de

competencia en productos de fruta puede convertirse en un riesgo.

Identificacidn de la oportunidad de inversion

Con los resultados del Diagndstico situacional y diagndstico externo, se
establecen aspectos positivos para la implementacion de una
microempresa de produccién y comercializacion de néctar de pepino
dulce, en la ciudad de Pimampiro e Ibarra, provincia de Imbabura lo que

garantiza condiciones necesarias para la ejecucién del proyecto.
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CAPiTULO 1l

MARCO TEORICO

La microempresa

(PROGENERO-PROMER, 2007, pag. 14) La microempresa
es una actividad econdmica, que se encuentra
estrechamente vinculada a la dinamica de cada hogar. Por
tanto, aun cuando no todos los integrantes de una familia
participen directamente en el trabajo o gestion de la
microempresa; si influiran en las decisiones que en ésta se
tomen.

De acuerdo a la definicion anterior se puede decir que la microempresa
es una unidad econémica organizada con la finalidad de producir bienes y
servicios mediante la utilizacion de recursos humanos, materiales,
tecnoldgicos y econémicos generando empleo y a la vez obteniendo un

margen de utilidad.

El propésito de estudio se basara en la microempresa industrial a la cual
le servira la aplicaciéon del sistema contable de costos de produccion para
el mejoramiento de la administracion, en el cual es de vital importancia
gue se conozca cada uno de los elementos que contiene un producto y la

buena aplicacién en el proceso de fabricacion.

Los objetivos de las Pequefias y Medianas Empresas son claros,
principalmente cuando se tratan de buscar la estabilidad de la institucion

para mejorar la economia familiar.

Las Pequefias y Medianas Empresas, siempre han tenido objetivos muy
bien trazados y en la busqueda de mejorar las condiciones de las
pequefias y medianas empresas, en el afio 2010 las PYMES cuentan con

3 objetivos puntuales.



¢ Reducir el gasto: los costes de ingenieria se pueden reducir en un
30% y el mantenimiento de la oficina técnica casi a la mitad.

e Mejorar los procesos y los productos, incrementando la
productividad y rebajando el costo: trabajando en nuevos
procesos que eliminen mano de obra, simplifiquen y reduzcan el
riesgo de error o fallo en fabricacion o montaje.

e Invertir en innovacion, desarrollando los nuevos productos que

satisfagan las necesidades del mercado.

Es importante que las Pequeiias y Medianas Empresas realicen los
esfuerzos necesarios para que cumplan con los objetivos trazados en el
2010 que tiene que ver con reducir los gastos, mejorar procesos e invertir

en innovacion.

Beneficios de las Pequefias y Medianas Empresas como alternativa

econdmica en el Ecuador

(PORTER Michael, 2011) A nivel mundial “Ninguna empresa, en ningun
pais pueda permitirse el lujo de desentenderse de la necesidad de

competir”

En el Ecuador y en todos los paises los beneficios de las Pequefas y
Medianas Empresas son para una gran parte de la poblacion que son
personas emprendedoras y quieren salir adelante, y para ello es
indispensable que cada organizacion identifique sus objetivos, el nicho del
negocio, defina los mejores proveedores, reduzca costos y amplie su nivel

de ventas.

e Las Pequefias y Medianas Empresas generan empleo en su
contexto

e Buscan el desarrollo socioeconémico

e Estabilizan la economia de las familias

e Ayudan en el desarrollo social de la comunidad
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e Proporcionan productos y servicio de alta, mediana calidad de
acuerdo al medio donde se desenvuelven
e Su organizacion permite un alto nivel comunicacional con los

empleados.

En el Ecuador las Pequeiias y Medianas Empresas tienen poco acceso a
los créditos, las entidades financieras facilitan mas créditos a empresas

grandes.

Esta realidad obliga a buscar su capital de trabajo en fuentes externas al
sector financiero formal como son los préstamos ilicitos. Por ello es dificil
mejorar los sistemas de produccion, su tecnificacion, renunciandose a

considerar puestos rezagados dentro de la competitividad.

Clasificacion de la microempresa

Segun la direccion de microempresas y artesanias del ministerio de
industrias, comercio, integracion, pesca y competitividad, Las actividades

gue desarrollan las microempresas pueden ser:

A.) Produccion. Son aquellas que transforman materias primas en
productos elaborados, dentro de esta actividad se encuentra la
elaboracion de artesanias cuya actividad se regula en base a la ley

de fomento artesanal.

B.) Comercios. Son las que tienen como actividad la compra venta de
bienes y productos elaborados. Su actividad se reduce a la reventa

de productos elaborados por las empresas de produccion.

C.) Servicios. La cualidad de estas microempresas es el hecho de ser
inmateriales, es decir de consumo inmediato, es una accién que

busca llenar o satisfacer una necesidad.
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Dentro de la clasificacion de la microempresa se toma como referencia
para el presente proyecto la microempresa de produccion porque se va a

transformar la materia prima en producto elaborado.

Por la actividad que realiza

Segun (PAOLITARUBI, 2009, Pag. 17) expresa la clasificacion de las

microempresa por la actividad que realiza:

Microempresas Industriales: Son las que transforman la materia prima
en forma total o parcial hasta obtener un producto final y ofrecerlo al

publico.

Microempresas Comerciales: Son las que venden productos elaborados
por otras empresas, es decir son intermediarias entre el productor y el

consumidor.

Microempresas de Servicios: Son las que realizan atencién al cliente

para vender servicios sean estos profesionales o de asistencia.

Se asume que en la presente investigacion por la actividad que se
realizar4 la microempresa es industrial

Por la constitucion legal

a.) Individuales: Son aquellas que estan conformadas por una sola

persona.

b.) De Sociedad: Son aquellas que estan constituidas por mas de una
persona, que por medio de un acuerdo dan su aporte monetario,

profesional o material para su creacion.

De acuerdo a la clasificacién por la constitucion legal la microempresa a

implementarse es de caracter individual.

78



Jerarquia de las Pequefias y Medianas Empresas en el entorno

social y econémico

(MARCHAN Karina, 2009, pag. 2) “‘Generalmente el rol que
ocupa el personal de las empresas se agrupa en alguno de
los tres niveles jerarquicos de autoridad y responsabilidad,
confiriéndoles atribuciones especificas dentro del marco
de competencias del proceso administrativo,
particularmente en la toma de decisiones, empleo de
recursos, ejecucion del trabajo y supervision de
resultados”.

Las Pequeias y Medianas Empresas tienen un puesto ganado en los
mercados locales, y quiza se les hace dificil a las empresas grandes
entrar en los mercados pequefios, donde las Pequefias y Medianas
Empresas ya tienen su espacio ganado. “Dentro de las Pequefias y
Medianas Empresas también es importante mencionar los niveles
jerarquicos necesarios para su funcionamiento”. BARRERA, M.
(2007)

De acuerdo al parrafo anterior estos niveles jerarquicos se conocen como

estratégicos, tacticos y operativos:

e Estratégico. Es el nivel mas alto considerado como la maxima
autoridad y lider en la entidad, casi siempre esta formada por el
consejo administrativo, presidente y directores de area.

e Tactico. Es un nivel medio, los responsables dirigen al personal
encargado de las tareas y operaciones; son quienes planifican el
trabajo.

e Operativo. Son las personas que operativizan la produccion o

servicio, ello definen la calidad de los productos o servicios.

Para la microempresa a implementarse se aplica todos los niveles
jerarquicos; que fundamentan el proceso de funcionalidad de Ila

organizacion.
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Competitividad de las Pequefas y Medianas Empresas

(MARTINEZ, SANTERO, SANCHEZ, & MARCOS, 2008, pag.
78) “La identificacion de los principales factores de
competitividad empresarial estd ligada a la complejidad
del propio de concepto de competitividad: no obstante
hay un cierto acuerdo de algunos factores determinantes
en la mejora de algunos factores determinantes en la
mejora de la posicion competitiva de la empresa entre los
que cabe destacar la innovacion, tecnologia vy
internacionalizacién, la financiacion, la gestion de
recursos humanos y desarrollo de practicas de gestion”.

Aungue no existen datos estadisticos actualizados sobre la participacion
y evolucion de las Pequefas y Medianas Empresas en el comercio interno
y externo, la existencia de la competencia es una realidad, la oferta de los

mismos productos en el mercado es cada dia mas grande en el Ecuador.

Como se puede apreciar en los datos mencionados las Pequefias y
Medianas Empresas nacen cada dia y se vuelven verdaderas
competencias en el Mercado y aunque no actian en el sector de
exportaciones, por su baja produccion, baja informacién sobre mercados,
capitales de trabajo infimos, poca tecnologia, infimos niveles de control de

calidad, son esenciales para el desarrollo econémico.

Calidad, innovacion y eficiencia de las pequefias y medianas

empresas

(DEL OLMO Carlos, 2009, pag. 45) “La calidad tanto en los
productos como en la elaboracion y gestion empresarial,
es un factor plenamente asumido. Las propias normas de
calidad exigen desde su ejecuciéon y amparadas en el
concepto de mejora continua, la calidad en las cadenas
de proveedores. Concebida la calidad en Ila
microempresa, su implantacién supone contar con
modelos de certificables con terceras partes”.
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La calidad es esencial dentro de la productividad, permite el
posicionamiento de las Pequefias y Medianas Empresas en el mercado,
los productos y servicios de excelente calidad abre oportunidades en el

mercado y se sobrepone a la competencia.

En Ecuador, la calidad estda buscando su espacio, cada dia mas las
empresas, y microempresas (Pequefias y Medianas Empresas), hablan
de calidad, esto gracias a la globalizaciébn porque ahi se encuentran la
informacion de libre comercio, el crecimiento que las empresas y de las
exigencias que estas tienen cada dia, ademas se habla de la necesidad
de gestionar el talento humano que labora en una empresa. Todo esto

lleva a que las empresas lleguen a obtener la calidad y por ende el éxito.

Ventajas y desventajas de la microempresa

Ventajas de la microempresa

e Al igual que la pequefia y mediana empresa es una fuente
generadora de empleos.

e Se transforman con gran facilidad por no poseer una estructura
rigida.

e Son flexibles, adaptando sus productos a los cambios del Mercado.

Desventajas de la microempresa

e Utilizan tecnologia ya superada

e Sus integrantes tienen falta de conocimientos y técnicas para una
productividad mas eficiente.

¢ Dificultad de acceso a crédito.

e La produccion generalmente, va encaminada solamente al
Mercado interno.

e Poco personal que en ocasiones no pueden cubrir la produccion

gue requieren.
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Dentro de las ventajas que tendra la microempresa a implementarse en

Pimampiro son: la generacion de empleo y adaptacion al mercado.

Fuentes de financiamiento de la microempresa

(TORRES Fabricio, 2008) “En la creacion de una microempresa se
debe contar con la ayuda de las instituciones financieras como:
bancos, corporaciones y cooperativas de ahorro y crédito,

fundaciones y Gobiernos Locales”.

Estas instituciones cuentan con un servicio especial y (nico para
microempresas, los cuales una vez realizado el tramite pertinente son
otorgados inmediatamente e casi el 100% de los solicitantes por su rapida

y segura recuperacion.

En el caso de la presente investigacion se contara con el apoyo del Banco

de Fomento.

ADMINISTRACION

Definicién de administracion

(HELLRIEGEL, JACKSON, & otros, 2008) “La administracion son todas
las tareas y actividades implicadas en la direccion de una
organizacion o una de sus unidades: Planeacién, organizacion,

direccion y control”

De la cita anteriormente descrita puede resumirse diciendo que la
Administracion es una accion que se encarga de coordinar y supervisar,
accion que la hace el gerente dentro de la empresa para que la toma de
decisiones sea eficaz y eficiente, para ello se debe tomar en cuenta que el

directivo debe estar preparado para asumir los retos.
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Ademas la administracion se encarga de coordinar y supervisar el trabajo
de otros es lo que distingue una posicion gerencial de una que no lo es,
sin embargo esto no significa que los gerentes puedan hacer lo que

quieran en cualquier momento, lugar o de cualquier forma.

Importancia de la administracion

(ROBBINS Stephen, 2010) “Para las organizaciones, con absoluta
certeza que la administraciéon es necesario en organizaciones de
todo tipo y tamafo en todos los niveles y en todas las areas de

trabajo sin importar donde se localicen”.

Por ello se puede establecer que gracias a la administracion las empresas
y microempresas tienen el éxito deseado, siempre y cuando se cumpla

con todos los elementos administrativos.

Proceso administrativo de éxito

(MUNCH, GALICIA, & Otros, 2011, pag. 19) “El proceso administrativo
es el conjunto de fases o etapas sucesivas a través de las cuales se
efectia la administracion, que se interrelacionan y forman un

proceso integral”.

Como toda ciencia la administracion requiere de un proceso metodoldgico
para su aplicabilidad; cada paso o etapa son acciones operativas en las
gue se ejecutan acciones necesarias para lograr lo establecido en el
periodo de estructuracion, este proceso comprender: Planificacion,

organizacioén, direccién y control.
a) Planificacion

(MUNCH, GALICIA, & Otros, 2011) “Es la determinacion de escenarios
futuros, del rumbo hacia donde se dirige la empresa o instituciéon y

de los resultados que se pretenden obtener para minimizar riesgos y
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definir las estrategias a fin de lograr el propdsito de la organizacion

con una mayor probabilidad de éxito”.

La planificacion es por lo tanto un proceso continuo que determina los
cambios organizados y coherentes en una institucion. Ademas es parte

inherente a toda accion que busca objetivos determinados.

b) Organizacién:

(MUNCH, GALICIA, & Otros, 2011, pag. 100) “Tiene que ver con
estructura y procesos necesarios para la sistematizacion racional de
recursos, mediante la determinacion de jerarquias, funciones vy

actividades, con el fin de simplificar el trabajo”.

El objetivo de organizar la institucion es para simplificar el trabajo del
personal, para coordinar y optimizar los recursos; asi todo sera mas facil

y sencillo, y se utilizara los materiales al maximo.

En consecuencia los autores convergen en que organizar es ordenar y
concentrar las actividades esenciales para lograr los fines establecidos
creando unidades o areas administrativas, donde se asignen funciones,
autoridad, responsabilidad, jerarquia y sus relaciones de dependencia

entre si.

c) Direccion:

(CHIAVENATO, 2009) Tiene que ver con la direccion y ésta es “Es la
funcion administrativa que se refiere a las relaciones interpersonales
de los administradores en todos los niveles de organizacion y sus

respectivos subordinados”
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La direccién tiene que ver con los esfuerzos del personal de una empresa
o institucion mediante la toma de decisiones, dialogar, liderar el trabajo de

todos.

En consecuencia dirigir la institucion es fundamental ya que corresponde
a la ejecucion de la planeacion realizada y demanda de la colaboracion de
toda la comunidad educativa; para ello es fundamental que el director o
quien dirige tenga liderazgo para disponer, influir y motivar a los

empleados para que realicen tareas esenciales.

a) Control:

(MUNCH, GALICIA, & Otros, 2011, pag. 164) “Es la fase del proceso
administrativo a través de la cual se establecen estandares para
evaluar los resultados obtenidos, con el objeto de corregir

desviaciones, prevenirlas y mejorar continuamente las operaciones”.

Entonces, el control se realiza a nivel estratégico, nivel tactico y a nivel
operativo; la organizacion entera es evaluada, mediante un sistema de
Control de gestién; por otro lado también se contratan auditorias externas,
donde se analizan y controlan las diferentes areas funcionales de la

organizacion.

CONTABILIDAD GENERAL

(REY POMBO Joseé, 2007) “La contabilidad es una técnica de registro
de las operaciones que realiza la empresa, tratando de suministrar la
informacion requerida de forma adecuada. El empresario lo que

busca a través de la contabilidad es la informacion”.

El objetivo de la Contabilidad es la medicion adecuada del Patrimonio en

sus diversos aspectos:

e Estético: Valor del patrimonio en una fecha determinada
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¢ Dinamico: Variacion del patrimonio a lo largo de un periodo de tiempo.

e Cuantitativo: Valor de los elementos integrantes del patrimonio

e Cualitativo: Cuales son los elementos que componen el patrimonio

e Economico: Inversiones realizadas por la empresa con los fondos
obtenidos

e Financieros: DOnde se han obtenido los fondos con los que se

realizaron las inversiones.

Se puede concluir que la contabilidad general es un sistema de
informacion sistematico y que ayuda a la toma de decision que organiza,

registra y analiza todos los movimientos s de la organizacion.

Importancia de la contabilidad general

(ZAPATA Pedro, 2011, pag. 7) “La contabilidad moderna se
constituye en una herramienta indispensable para la toma
de decisiones. Es por ello que la informacion que genera
debe propender a: Controlar las actividades econémicas y
administrativas, captar, medir, planear y controlar las
operaciones diarias y estudiar las fases del negocio y los
proyectos especificos”

Segun lo mencionado anteriormente se puede decir que a importancia de
la contabilidad es facilitar la toma de decisiones a sus diferentes usuarios,
asi como mantener en forma ordenada el registro de cada operacion
realizada durante un cierto periodo ya que no estriba en proporcionar a la
empresa la respuesta para tomar una decisién, sino que aporta las
herramientas necesarias para determinar su curso, posicidn econémica y

los datos suficientes para tomar dicha decision.

Ciclo contable

(ZAPATA Pedro, 2011, pag. 7) “El ciclo contable es un conjunto de

pasos sistematicos, logicos y ordenados que el contador debe
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seguir desde el momento mismo en que se pone en marcha la

empresa y durante toda su existencia”.

Segun el concepto de este auto el ciclo contable son los pasos que se
deben de seguir en un orden cronolégico en un momento especifico en
que la empresa en marcha, y que nos permite saber todo lo que la

empresa realiza en sus actividades econémicas.

Contabilidad de costos

(CHILIQUINGA Manuel, 2007) “La Contabilidad de Costos permite
conocer el valor de todos los elementos del costo de produccion de
un bien y/o servicio, por tanto calcular el costo unitario real del
mismo con miras a fijar el precio de venta y el manejo de las

utilidades empresariales”

Segun el concepto anterior se determina como Contabilidad de Costos al
sistema de informacion empleado para determinar, registrar, acumular,
controlar, analizar, direccionar, interpretar e informar todo lo relacionado
con los costos de produccion, distribucion y financiamiento. La
contabilidad de costos en empresas de produccion se enfoca
principalmente en la valuacion de inventarios de productos en procesos y
de produccién terminados. Para ello es necesario determinar los

elementos del costo de produccién incurridos en el proceso productivo.

Costo de produccion

Integracion del costo de produccion:

Costos

de
produccién

Materia Mano de Costos
prima obra indirectos
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Materia prima: Comprende los elementos naturales o los

productos terminados de otra industria que componen un producto

Materia prima directa: Son los elementos naturales o productos
terminados de otra industria utilizados en la elaboracién de un
producto que se puede identificar facilmente con el mismo.Y
Materia prima indirecta: No son facilmente identificables en el

producto y tienen poca importancia en el mismo.

Mano de Obra: El costo del tiempo que los trabajadores han
invertido en el proceso productivo en forma manual o mecanica y

gue se utiliza para fabricar productos.

Directa: Representa el factor humano que interviene en la
produccion, sin el cual, por mecanizada que pudiera estar una

industria, seria imposible realizar la transformacion.

La mano de obra directa esta constituida por el conjunto de salarios
devengados por los trabajadores cuya actividad se identifica
plenamente con la elaboracibn de partidas especificas de

productos.

Mano de obra indirecta: Constituida por sueldos y prestaciones
de: Altos funcionarios de la fabrica-Jefes de departamento-
Empleados administrativos-Trabajadores de departamentos en los

gue no se lleva cabo la transformacion del producto.

Trabajadores de departamentos. En los que se lleva a cabo la
transformacién del producto pero no intervienen en esta.-
Operadores que transitoriamente no realizan operaciones de

transformacién por vacaciones pagadas o enfermedades.
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e Costos indirectos

*Renta
materia prima *Luz
*Calefaccion

*Impuestos a la produccion

*Fabriles pagados
por anticipado

Mano de obra

Propdsito de la contabilidad de costos

(CHILIQUINGA Manuel, 2007) “El propoésito de la contabilidad de
costos es proporcionar informacion para determinar los costos de

un bien o servicio, el beneficio y el control de las operaciones”.

De acuerdo al concepto citado se puede establecer que el propésito de la
contabilidad de cotos nos proporciona toda la informacion necesaria para
realizar, efectuar y determinar los costos de la empresa en la produccion
de las mercancias, o en produccién de servicio, cabe sefialar que es
fundamental que el contador sea una persona conocedora de las bases

legales y normativas empresariales.

COMERCIALIZACION Y MARKERTING
Concepto de comercializacion

(NUNEZ Rafael, 2007) “La comercializacién es la actividad que le

permite al productor hacer llegar su producto o servicio al
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consumidor, obteniendo los beneficios correspondientes en materia

de tiempo y lugar”.

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

que se le adopta con el nombre de comercializacion o distribucion

Importancia de comercializacion

(NUNEZ Rafael, 2007) “La comercializacién es importante porque no
es la simple transferencia de productos hasta el consumidor final
porque esta actividad implica, ademéas que dicho producto o

servicio debe tener los beneficios de tiempo y lugar”.

Por ende el estudio de la comercializacion es indispensable para

comprender y dar funcionalidad al mercado.

Objetivos de la comercializacion

(NUNEZ Rafael, 2007) “La comercializacién tiene por objetivo colocar
el producto u ofrecer el servicio en su sitio y momento adecuados
para dar al consumidor la satisfaccién que desea obtener al realizar

su adquisicion”.

Entonces se establece que el objetivo de la comercializacién es brindar a
la sociedad un producto o servicio con alta calidad para que el cliente o

usuario se encuentra satisfecho.

Marketing

Definicion de marketing.

ETZEL, Michael J. (2007) “Es un sistema de actividades de negocios

ideal para planear productos satis factores de necesidades
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asignarles precio, promoverlos y distribuirlos a los mercados meta, a

fin de lograr los objetivos de la organizacion”.

Segun este concepto se puede establecer que marketing es un conjunto
de actividades y procesos adecuados, que determinan las necesidades,
requerimientos y exigencias de los consumidores, es decir que les gusta a
ellos para poder cumplir sus intereses, para satisfacerlos, promoviendo el
intercambio de los productos y/o servicios de valor obteniendo utilidad

para la organizacion.

Cliente
Definicién

(PEREZ Vanesa, 2007) “El cliente representa el papel mas
importante en el tema de la calidad, pues es quien demanda
de la empresa los bienes y servicios que necesita y luego
es quien valora los resultados. Se trata de la persona que
recibe los productos o servicios en el intento que hace la
empresa de satisfacer sus necesidades y de cuya
aceptacion depende su permanencia en el mercado”

Podria entonces decirse que es un individuo, sujeto o entidad que accede
a recursos, productos o servicios brindados por otra. Para la
microempresa objeto de esta investigacion el cliente es la persona,
mercado o consumidores a las que se va a dirigir al momento de ofrecer
el producto. Es decir que el cliente es el consumidor que lleva el producto

o0 servicio y depende de su satisfaccion para que regrese.

Importancia

(PEREZ Vanesa, 2007, pag. 2) “‘Un buen servicio al cliente
puede llegar a ser un elemento promocional para las ventas
tan poderosas como los descuentos, la publicidad o la
venta personal. Atraer un nuevo cliente es
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aproximadamente seis veces mas caro que mantener uno.
Por lo que las compafiias han optado por poner por escrito
la actuacion de la empresa. Se han observado que los
clientes son sensibles al servicio que reciben de sus
suministradores, ya que significa que el cliente obtendra a
las finales menores costos de inventario”

En resumen se puede decir que el cliente es el elemento
fundamental para todas las empresas, por eso hay que cuidarlos,
atenderlos de la mejor manera y vigilar cuales son las necesidades,

gustos y preferencias.

Servicio al cliente

(PEREZ Vanesa, 2007, pag. 9) “Es el conjunto de actividades
interrelacionadas que ofrece un suministrador con el fin de que el
cliente obtenga el producto en el momento y lugar adecuado y se

asegure un uso correcto del mismo”.

Calidad de servicio al cliente corresponde ssatisfacer, de conformidad con
los requerimientos de cada cliente, las distintas necesidades que tienen y
por la que se nos contrato. La calidad se logra a través de todo el proceso

de compra, operacién y evaluacion de los servicios que entregamos.

El grado de satisfaccion que experimenta el cliente por todas las acciones
en las que consiste el mantenimiento en sus diferentes niveles y

alcances”

ANALISIS FINANCIERO

Durante el analisis de estados financieros se dispone de una gama de
posibilidades para satisfacer los objetivos de evaluacion. Los mas utilizados

son:
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e Analisis comparativo. Consiste en comparar los estados
financieros de dos o tres ejercicios contables y determinar los
cambios que se hayan presentado en los diferentes periodos.

e Andlisis de tendencias. Es un refinamiento de los cambios inter
anuales o analisis comparativos y se utiliza cuando la serie de afios
a comparar es mayor a tres.

e Estados financieros proporcionales. Es la evaluacion de la

estructura interna de los estados financieros.

Para la efectividad de la propuesta del presente proyecto se utilizara el
analisis de tendencias ya que se observa los cambios econémicos de afio

en afno.

El andlisis financiero es una técnica que constituye un hecho para la
interpretacion de estados financieros, Técnica que segun Marttelo Diaz,
nos permite advertir problemas inadvertidos o ignorados a la fecha de
presentacion y analisis de los estados financieros, y que nos pone en
condiciones de elaborar un informe que contiene las pautas de las
medidas correctivas o de aprovechamiento de fortalezas, que debe tomar

la direccion o gerencia.

Punto de equilibrio

(HORNGREN Charles, 2007) “El punto de equilibrio es el nivel de
ventas con el que los ingresos son iguales a los gastos y las utilidad

neta es cero”

Este procedimiento sirve para determinar el volumen minimo de ventas
que la empresa debe realizar para no perder ni ganar. En el punto de
equilibrio de un negocio las ventas son iguales a los costos y gastos; al
aumentar el nivel de ventas se obtiene utilidad, y al bajar, se produce
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pérdida. Para aplicar este procedimiento es necesario reclasificar los
costos y gastos del Estado de Pérdidas y Ganancias de la empresa.

Costos fijos. Son los que se causan invariablemente con cualquier nivel
de ventas. Por ejemplo, el seguro contra incendio de Propiedades, Planta
y Equipo, la depreciacion por linea recta, sueldos y prestaciones del

personal administrativo.

Costos variables. Son los que se realizan proporcionalmente con el nivel
de ventas de una empresa. Por ejemplo, comision de vendedores y, en

general, los gastos relacionados directamente con las ventas.

Formula para calcular el punto de equilibrio. La formula que la
empresa debe utilizar para establecer su punto de equilibrio es la

siguiente:

Aplicacién de un punto de equilibrio. En la practica, el punto de
equilibrio sirve para calcular el volumen de ventas que debe realizar una
empresa para obtener un porcentaje de utilidad determinado sin perder ni
ganar. En la investigacion dentro del aspecto financiero se utilizara los
costos fijos, costos variables, punto de equilibrio; lo que ayudarid a
establecer los costos de produccién y definir el equilibrio del negocio.

TECNICAS DE EVALUACION FINANCIERA

Valor actual Neto. (VAN)

(FERNANDEZ Saul, 2007, pag. 130) “El valor actual neto (VAN) es uno
de los métodos financieros que si toma en cuenta los flujos de
efectivo en funcién del tiempo. Consiste en encontrar la diferencia
entre el valor actualizado de los flujos de beneficio y el valor

actualizado de las inversiones y otros egresos de efectivo”

Matematicamente se determina por la siguiente formula:

VAN= <Inversién>+ X FC / (1+i)"
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El valor actual neto de una inversion es la diferencia entre su valor de
mercado y su costo. La regla del VAN afirma que se debe emprender un

proyecto si su VAN es positivo.

Tasa interna de Retorno (TIR)

(GALLARDO Juan, 2007, pag. 50) “La tasa interna de retorno (TIR)
expresa la rentabilidad anual en términos porcentuales.... Requiere
de una tasa de descuento denominada Tasa de Rendimiento Minima

Atractiva”.

Es la rentabilidad que devuelve la inversién durante su vida atil, tomando
en cuenta los flujos proyectados o el momento en que el VAN = 0. La tasa
interna de retorno es aquella tasa de descuento que hace que el VAN
estimado de una inversion sea igual a cero. La regla de la TIR afirma que
se debe emprender un proyecto cuando su TIR es superior al rendimiento

requerido.

Existen tres clases de TIR:

a Econdmicamente cuando la inversién tiene solo aporte propio
b Financiera cuando la inversién es con financiamiento

¢ Real solo analiza los FC positivos

El calculo del TIR tiene dos formas:
a Interpolacion

b Férmula

La féormula para el calculo del TIR es la siguiente:

Ti (VAN + — VAN(-)

TIR = Ti
1+ Ts—Ti
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En dénde;

Ti= Tasa inferior de redescuento
Ts= Tasa superior de redescuento
VAN= Valor positivo

VAN= Valor negativo

Los dos métodos se basan en la obtencion de dos VAN un positivo y un
negativo utilizando tasas de redescuento arbitrarias que cumplan estos

propasitos.

Tasa de Rendimiento Beneficio-Costo (TRBC)

Este analisis es muy importante para proyectos de inversion en mercados

financieros, porque establece tres niveles de decision:

a.) TRBC>1, indica un adecuado nivel de retorno de los ingresos

frente a la inversion inicial.

b.)TRBC=1, existe una indiferencia que necesita analizar otras

opciones
¢.) TRBC<1, no tiene un retorno atractivo por lo tanto se debe realizar

un nuevo analisis de oportunidad para buscar una

inversion rentable.

La formula es la siguiente:

FC/(1+ D"
Inversion

TRBC =
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Beneficio Costo

(GALLARDO Juan, 2007, pag. 49) “A diferencia del VAN, cuyos
resultados estan expresados en términos absolutos, este indicador
financiero expresa la rentabilidad en términos relativos, es decir un
centavos por cada peso invertido. Sin embargo, dado que este
indicador (C/B) se calcula a partir del VAN, también requiere la
existencia de una tasa de descuento para su calculo”.

El costo-beneficio, también llamado indice de rentabilidad se lo define
como el valor presente de los flujos futuros de efectivo dividido por la
inversion inicial. La regla del IR afirma que se debe emprender una

inversion si su IR es superior a 1.

El beneficio Costo sirve para juzgar como retornan los ingresos en
funcion de los egresos para lo cual sirve de insumos los ingresos y
egresos proyectados en los flujos de caja. Se puede decir que el costo
beneficio es un instrumento que se puede retornar en cuanto a los

ingresos y egresos.

Si B/C es Mayor que 1, tenemos un adecuado retorno

Si B/C es menor que 1, no hay un adecuado retorno, por lo tanto no

atractiva la inversion.

Si B/C es igual a 1, significa indiferencia tampoco es aceptable por que

equivale a no haber hecho nada.

ingresos/(1+i)n
B/C = 18 /A +1)

egresos m

Capital de trabajo

(BESLEY Scott, 2008, pag. 48) “El término capital de trabajo por lo

general se refiere al activo circulante de una empresa, porque la
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inversion en estos activos es necesaria para mantener funcionando

sus operaciones”

El capital de trabajo es, en términos contables, la diferencia aritmética
entre el activo circulante y le pasivo circulante. Sin embargo, en términos
practicos, el capital esta representado por el capital adicional pero de
distinto de la inversién en activos fijos y diferidos que es necesario tener

para que comience a funcionar la empresa.

El capital de trabajo permite financiar la produccién antes de que la
empresa comience a recibir ingresos por lo que con el se obtiene la
materia prima, mano de obra, se otorga crédito a las primeras ventas del
producto o servicio, se tiene una cierta cantidad de dinero para sufragar

los gastos diarios de la empresa.

Flujo de caja

(BESLEY Scott, 2008, pag. 48) “El flujo de caja es un estado
financiero de una empresa que resume sus origenes y
operaciones de efectivo durante un periodo especifico,
representa el comportamiento del efectivo en la fase
operativa prevista para el proyecto, tomar muy en cuenta
que son datos basados en prondésticos o aproximaciones
que en ningun momento constituyen certezas o
afirmaciones seguras de los posibles ingresos y egresos
del dinero”.

El flujo de caja ayuda para definir la actividad de operacion de la empresa,
que se basan en datos y aproximaciones que se viene dando en la
empresa, para asi detectar las falencias y potenciales de la misma; esto

permitira tomar decisiones en beneficio de la institucion.

Hay que recordar que esta operaciéon es en un periodo determinado

mediante el cual se realiza los calculos.
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VENTA DEL PRODUCTO
Promocién

La promocion como uno de los instrumentos fundamentales del marketing
con el que la compaiiia pretende transmitir las cualidades de su producto
a sus clientes, para que éstos se vean impulsados a adquirirlo; por tanto,

consiste en un mecanismo de transmision de informacion.

En la microempresa a implementarse se utilizara la promociéon como parte

del marketing institucional con la finalidad de dar conocer el producto.

Logotipo

(NAVARRO GARCIA, 2007) “El Logotipo de la empresa suele
consistir en una combinacion de disefo, colores y palabras
(generalmente el nombre de la empresa o su marca) que
van intimamente ligados a la imagen corporativa de la
empresa, y no solamente sirve para identificar a la empresa
y a sus productos y a diferenciarlos de la competencia sino
también, cuando ha sido bien disefiado, ayuda a asociarlo a
una filosofia concreta, unica e intransferible”.

El logotipo como parte de la identidad visual de una empresa o institucion,
es la representacion tipografica del nombre de la marca. El disefio de un
logotipo esta destinado al reconocimiento inmediato del mismo, a inspirar

confianza, admiracion, lealtad y una superioridad implicita.

OFERTA Y DEMANDA EN EL MERCADO
Oferta

(KEAT PHILIP y YOUNG, 2008, pag. 79) “La oferta son las cantidades
de un bien o servicio que la gente se encuentra dispuesta a vender a
distintos precios dentro de cierto periodo al mantenerse constantes

otros factores distintos al precio”
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También se puede entender que la oferta es el conjunto de bienes,
servicios que se ofrecen en el mercado en un momento determinado y

con un precio concreto.

También puede decirse que la oferta es la cantidad de productos y

servicios que se encuentran disponibles para ser consumidos.

Demanda

(KEAT PHILIP y YOUNG, 2008) “La demanda es las cantidades de un
bien o servicio que la gente se encuentra dispuesta a comprar a
distintos precios dentro de un cierto periodo, al mantenerse

constantes otros factores distintos al precio”.

Por ello es que el valor global que expresa la intencion de compra de una
colectividad. La curva de demanda indica las cantidades de un cierto
producto que los individuos o la sociedad estan dispuestos a comprar en

funcién de su precio y sus rentas.

Competencia

(BELEIRO Belen, 2008) “La competencia es el principio rector de una
economia de mercado y constituye la primera manifestacion del
ejercicio de la libertad de empresa por ello resulta esencial su

proteccion...”

Tomando en cuenta las palabras del parrafo anterior se define a la
competencia como el conjunto de conocimientos que al ser utilizados
mediante habilidades de pensamiento en distintas situaciones, generan
diferentes destrezas en la resolucién de los problemas de la vida y su

transformacion, bajo un cédigo de valores previamente aceptados que
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muestra una actitud concreta frente al desempefo realizado, es una

capacidad de hacer algo.

Mercado

(NARUS Anderson, 2008) “El mercado empresarial lo componen todos
los individuos y organizaciones que adquieren bienes y servicios
para usarlos en la produccion de otros productos o servicios que
venden, alquilan o suministran a terceros”. Entonces el mercado es
donde con fluyen la oferta y la demanda. En un sentido menos amplio, el
mercado es el conjunto de todos los compradores reales y potenciales de

un producto.

PEPINO DULCE

Descripcién

(SALAZAR, 2009:65) “El pepino dulce tiene formas y colores variables,
€S muy jugoso, y su sabor siempre es agradable, debido a su balance
de azucar. Crece desde el nivel del mar hasta los 3,300 m. Esta
Solanacea, pariente de la papa y el tomate, tiene gran aceptacion en los
mercados del mundo, donde se le consume como fruta fresca y en

reposteria”.

El pepino dulce puede cultivarse durante todo el afio en climas templados,
excepto en periodo de heladas, las cuales pueden dafar seriamente el

cultivo.

Son atractivos a la vista por su color blanco amarillento, con jaspes y
rayas longitudinales, purpureos al estado maduro; son agradables al
olfato y al gusto, por su suave aroma tipico y sabor ligeramente dulce. El

fruto de pepino dulce es una baya que se puede consumir como fruta
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refrescante o en ensaladas, dependiendo de la variedad o del estado de
madurez del fruto. También es posible su consumo en zumos o0 en

postres y platos mas elaborados.

Origen y Condiciones Ambientales

El pepino dulce o pera-melén (Solanum muricatum) es una especie
originaria de la region andina, donde se cultiva hace varios miles de
afos. Sin embargo a pesar de sus buenas cualidades productivas, ha
sido un cultivo que no se ha extendido al resto del mundo. No ha sido
hasta hace pocos afios cuando ha renacido el interés por este cultivo y

se han iniciado intentos para introducirlo en diversos paises.

Pertenece a la familia de las solaniceas y es una planta perenne pero
generalmente cultivada como anual. Su raiz es ramificada y superficial.
Puede llegar a alcanzar los 60 cm de profundidad lo que hace facil su

propagacion por esquejes o pequefias estacas.

El pepino dulce es una planta que se cultiva en zonas de clima benigno,
algo humedo y con temperaturas moderadas, siendo muy adecuadas

las zonas cercanas al mar.

Es una planta sensible a las heladas, aunque el dafio depende de la
temperatura alcanzada. Heladas suaves dafan la planta, pero ésta se
recupera, aunque se produce un retraso en la produccion. Heladas mas
fuertes pueden producir la pérdida total de la planta. Temperaturas

menores de 10-12 ° pueden afectar el desarrollo de los frutos.

BURGOS OLIVEROS Homero, (2006:8) “Los frutos de una sola
planta maduran en diferentes periodos por lo que se requiere de
varias cosechas en la temporada calida, de ahi que los rendimientos
estan en funcion de la duracion del ciclo de cultivo, de la longitud del
periodo de recoleccion, las condiciones climéticas, labores de
cultivo y del cultivar utilizado”.
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Usos

El pepino dulce se consume principalmente como fruta fresca, aunque
hay cultivares que se consumen en ensalada como el pepino (Cucumis
sativus L.). En otros cultivares el uso depende del momento de
recoleccion. Si se recolecta precozmente se utiliza en ensaladas, y si se

recolecta una vez maduro se consume como fruta fresca.

Caracteristicas Nutricionales.

Se consumen en estado maduro como fruta refrescante e hidratante tras
esfuerzos fisicos. Los pastores de Moche y Vira (Peru) llevan pepinos en

la alforja para consumirlos durante las caminatas por el desierto.

Son reconocidas sus propiedades diuréticas, probablemente por su alto
contenido de agua (92 por ciento) y se le atribuye un buen contenido de

yodo, razon por la cual se recomiendan contra el bocio.

Su alto contenido en vitamina C es de suma importancia. Es ampliamente
conocido que su deficiencia causa escorbuto, de ahi el nombre de

ascorbico que se le da al acido.

El farmocoforo de la vitamina C es el i6n ascorbato. En organismos vivos,
el ascorbato es un antioxidante, pues protege el cuerpo contra la

oxidacion, y es un cofactor en varias reacciones enzimaticas vitales.

BURGOS OLIVEROS Homero, (2006:11) La vitamina C ayuda al
desarrollo de dientes y encias, huesos, cartilagos, a la absorcion del
hierro, al crecimiento y reparacion del tejido conectivo normal (piel
mas suave, por la union de las células que necesitan esta vitamina
para unirse), a la produccion de colageno (actuando como cofactor
en la hidroxilacion de los aminoacidos lisina y prolina),
metabolizacion de grasas, la cicatrizacion de heridas.
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Cuadro N° 32

Composicion del fruto de pepino dulce en 100g/de masa fresca

Componentes Contenido
Calorias (g/100g) 26.00

Agua (%) 92.30
Proteinas (g/100g) 0.30
Carbohidratos (g/100g) 7.00

Fibra (9/100g) 0.5

Cenizas (g/100g) 040

Calcio (mg/100g) 30.00
Fésforo (mg/100g) 10.00
Potasio (mg/100g) e
Hierro (mg/100g) 0.30

Sodio (mg/100g) e
Azufre (mg/100g) e
Vitamina A 317.00 (U.1)
Vitamina B1 (mg/100g) 0.04

Fuente, FAO - 1996

Beneficios del pepino dulce

El pepino dulce contiene las vitaminas A, B; y C. Respecto a los
minerales, nos aporta Potasio, Fosforo, Calcio, Hierro, Sodio y Azufre.
http://nutricion.nichese.com/pepinodulce.html. Recuperado el 3/02/2013

1. El pepino dulce tiene propiedades antioxidantes. Elimina los radicales
libres.

2. El pepino dulce tiene propiedades antiinflamatorias.

3. El pepino dulce elimina el colesterol.

4. El pepino dulce reduce los riesgos de padecer enfermedades
cardiovasculares.

5. El pepino dulce facilita el suefio. Elimina el insomnio.

6. El pepino dulce regula la hipertension.

7. El pepino dulce regula el transito intestinal. Reduce los riesgos de
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padecer cancer de colon.

8. El pepino dulce regula los niveles de azucar en la sangre.

9. El pepino dulce fortalece el sistema inmunoldgico.

10. El pepino dulce ayuda a no padecer problemas de calculos renales.
11. El pepino dulce elimina el estrefiimiento.

12. El pepino dulce elimina la acidez estomacal.

13. El pepino dulce mejora y mantiene la vision. Retrasa los efectos de la
edad sobre la vista.

14. El pepino dulce alivia los sintomas de la bronquitis, los catarros y de

los estados gripales.

LABORES DE CULTIVO

Propagacion

La forma mas utilizada para la propagacion del pepino dulce es la
vegetativa, dada la gran facilidad que tiene esta especie para producir
raices adventicias. Se utilizan esquejes semilefiosos de 10-20 cm de
longitud, que conviene obtener de plantas vigorosas y productivas con un
buen estado fitosanitario. Estos esquejes pueden plantarse directamente
en terreno definitivo, o utilizar previamente un sustrato para enraizado.
Este dltimo sistema es conveniente cuando se va a plantar en suelos
pesados, o para acortar el ciclo de cultivo.
http://www.infoagro.com/hortalizas/pepino_dulce.htm Recuperado el
3/02/2013

La reproduccion por semillas se aplica poco porgue las plantas de pepino
dulce son muy heterocigotas y la especie que dan es muy variable, tanto

en tipos de hojas, formas y colores de los frutos y en sus cualidades
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organolépticas. Por ello se utiliza la vegetativa, tomando trozos de tallos

para que salgan raices y poder sembrarles.

Ciclos de cultivo

El pepino dulce puede cultivarse durante todo el afio en climas templados,
a excepcion unicamente de temporal de heladas, las cuales pueden dafar

seriamente el cultivo.

En Ecuador se cultiva todo el afio, recolectandose su mayor produccion
de enero hasta agosto, dependiendo de la zona. En Pert también se
cultiva durante todo el afo, realizandose plantaciones principalmente
entre diciembre y febrero o entre marzo y junio.
http://www.infoagro.com/hortalizas/pepino_dulce.htm  Recuperado el
3/02/2013

Marcos de plantacion

“La forma mas normal de cultivo al aire libre es sin ningan tipo de poda o
utilizando algun tipo de entutorado. Dependiendo del sistema que se
utiice se  sugieren distintas  separaciones entre  plantas”.
http://www.infoagro.com/hortalizas/pepino_dulce.htm Recuperado el
6/02/2013

Para evitar disminucion de la calidad, producidas por que los frutos tocan
el suelo se puede utilizar el acolchado o bien utilizar distintos sistemas de
entutorado. Un sistema utilizado al aire libre consiste en guiar los brotes
entre alambres colocados horizontalmente a diferentes alturas. Las
plantas se colocan entre 0.3 y 0.6 m dentro de fila y una separacién entre
flasde 1.5a2 m.
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Riego

MAGAP (2013) El sistema radical del pepino dulce es muy superficial, por
lo que es conveniente mantener una humedad adecuada en el suelo,
aunque este fruto es una planta tolerante al déficit hidrico. Es decir que si

soporta la falta de agua.

Se recomienda regar cada 15-25 dias evitando un exceso de agua que
favorezca demasiado el desarrollo vegetativo en detrimento del desarrollo
de los frutos. Un exceso de riego también puede producir aborto floral. El
pepino dulce responde muy bien al riego localizado, ya que mantiene

mejor la humedad del suelo.
Fertilizacion

El pepino dulce se considera una especie poco exigente, con la cual es
posible obtener buenas cosechas en suelos pobres. Sin embargo es una
planta que responde bien al abonado y al nitrogenado, pero esto puede
desarrollar en exceso la vegetacion, la cual compite asi con la

fructificacion.
Rendimientos

MAGAP (2013) El pepino dulce produce frutos de forma escalonada, por
lo que los rendimientos son funcion de la duracion del ciclo de cultivo, de
la longitud del periodo de recoleccion, las condiciones climaticas, labores
de cultivo y del cultivar utilizado.

http://www.infoagro.com/hortalizas/pepino_dulce.htm

La época de mayor produccion del pepino dulce en Ecuador es desde
enero a agosto y los meses de menor produccidon es el mes de
noviembre. Cabe resaltar que gracias a los invernaderos en la actualidad

todo el ano existe la fruta.
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NECTAR
(Jugo).Definicién General.

(BLEUZE, 2007:52) “Se entiende por néctar al producto constituido por la
pulpa de fruta finamente tamizada, con adicién de agua potable, azlcar,

acido citrico, preservante quimico y estabilizador si fuera necesario”

Definiciéon Industrial.

Néctar de frutas es el producto elaborado con jugo, pulpa o concentrado
de frutas, adicionado de agua, aditivos e ingredientes permitidos en la
resolucién del Ministerio de Salud N° 7992 del 21 de junio de 1991, por la
cual se reglamenta parcialmente el titulo V de la Ley 09 de 1.979 en lo
relacionado con la elaboracion, conservaciéon y comercializacién de jugos,

concentrados, néctares, pulpas, pulpas azucaradas y refrescos de frutas”.

La definicion industrial nos indica que la fruta serd transformada para
tener una presentacion diferente de la misma, en la que se le agregara

intereses diferentes como conservantes.

Caracteristicas y beneficios

Los néctares de frutas, deben presentar las siguientes caracteristicas:

a.) Organolépticas: Deben estar libres de materias y sabores extrafios,
qgue los desvien de los propios de las frutas de las cuales fueron
preparados.

b.) Fisicoquimicas: Los solidos solubles o grados Brix, medidos
mediante lectura refracto métrica a 20 © C en porcentaje m/m no debe ser
inferior a 10%; su pH leido también a 20 ° C no debe ser inferiora 2.5y la
acidez.

c. ) Microbioldgicas: tulable expresada como acido citrico anhidro en

porcentaje no debe ser inferior a 0,2.
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CAPITULO Il

ESTUDIO DE MERCADO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO A OFERTAR

Gréafico N° 21

Fuente La Autora

El producto a ofrecer es néctar de pepino dulce de excelente calidad y
diferente sabor a las existentes en el mercado por sus propiedades

nutritivas y vitaminicas.

El fruto posee un valor nutritivo superior al de otras frutas en varios de sus
componentes. El pepino contiene propiedades nutritivas que podrian ser
aprovechadas para crear nuevos productos en beneficio de las personas.

El 90% es agua, es bajo en calorias y contiene un alto contenido en
vitamina C que ayuda al desarrollo de dientes y encias, huesos,
cartilagos, a la absorcion del hierro, al crecimiento y reparacion del tejido

conectivo normal (piel mas suave).



Esta fruta que es esencial para cierto tipo de reacciones metabdlicas y
antioxidante asi como el potasio que mantiene la presibn normal en el
interior y el exterior de las células, ademas regula el balance de agua en
el organismo disminuye los efectos negativos del exceso de sodio y
participa en el mecanismo de contraccion y relajacion de los musculos y lo

utilizan como energizante cuando se realiza largas caminatas

En el canton Pimampiro existe grandes extensiones de terreno dedicadas
a la siembra de pepino, fruta que se comercializa a nivel local, regional,
nacional e internacional. Para definir la preferencia del producto se toma
en cuenta como referencia el cuadro N° 10 de la encuesta realizada a las
principales tiendas supermercados y abacerias de Pimampiro e Ibarra.
Donde se define que casi la mitad de la poblacibn gusta de jugos

naturales.

SEGMENTACION DEL MERCADO
El segmento al cual esta dirigido el proyecto es:

Segmentacion del mercado
Cuadro N° 33

1. Poblacién de Pimampiro

PRIMERA SEGMENTACION )
y Canton Ibarra

2. Poblacién de otros

SEGUNDA SEGMENTACION cantones vecinos y
otras provincias

Fuente: Investigacion Propia, febrero 2012
Elaborado por: La Autora

ANALISIS DE LA DEMANDA

Para establecer la demanda se toma en cuenta datos de las encuestas a
los consumidores. En la cuadro N° 14 se determina que el 91,6% de las

personas encuestadas les gustaria degustar néctar de pepino dulce.
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Por otro lado se define en la Cuadro N° 16 que el Numero de Unidades de

néctar de pepino dulce consumiria a la semana es de esde 1 a 5.

En el cuadro N° 17 expresan las personas que les gustaria que este

producto se encuentre en embases de plastico. En cuanto al tamafio del

producto el 56,3% expresa que el tamafio pequefio es el que mas se

consume.
Demanda
Poblacién de Ibarray Pimampiro
Cuadro N° 34
ANOS ER/IBA_I\'/TF?IIR?(B\I DE IF;%E;"F?AC'ON DE | poBLACION TOTAL
2010 12.970 181.175 194.145
2011 13.220 184.943 198.163

Fuente: Datos del INEC (proyecciones)

Elaboracion: La Autora

De acuerdo al Numero poblacional del 2011 se toma en cuenta la tasa de

crecimiento poblacional que corresponde de acuerdo a INEC en el 2,08%

anual.
Tasa de crecimiento
Cuadro N° 35
ANOS POBLACION DE TASA DE
PIMAMPIRO E IBARRA CRECIMIENTO %

2010 194.145
2011 198.163 2,08%
SUMATORIA 2,08%
TCPA 2,08%

Elaboraciéon: La autora
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Consumo de la demanda

Cuadro N° 36

% de NGmero Numero de
Poblacion personas de unidades
d? 'ba”?‘ y | que desean Total de hogares que Consumo Consumo
Pimampiro degustar consumen
. personas de mensual anual
al 2011 néctar de acuerdo al | POr hogar
azn | ©
198.163 91% 180.328 42.935 214.676 | 858.704 | 10°304.448

Fuente: Investigacién Propia.
Elaboracién: La Autora

Datos historicos de la demanda

De acuerdo a los datos establecidos por el jefe de ventas del

Supermaxi,Gran Aki y de los datos de las tiendas y abacerias grandes de

la ciudad de Ibarra, se determina que el consumo de néctar o jugos de

frutas es en la actualidad de un 91% de la poblacién, en el 2010 fue un

88%; en el afio 2009, seria un 84%, en el afio 2008 un 80% y en el afio

2007 un 79%. Este dato es considerando que de los compradores

semanales de estos comercios el 91% de ellos llevan en sus compras

néctar o jugos de frutas.

Datos histéricos de la demanda

Cuadro N° 37

Afos Poblacion de Poblacién vy nivel Tasa de
Pimampiro e de consumo de crecimiento %
Ibarra néctar de fruta
2007 182.261 143.986
2008 186.133 148.906 3,41%
2009 190.087 159.673 7,23%
2010 194.145 170.848 6,99%
2011 198.163 180.328 5,54%
23,17
TOTAL TCPA 5,79%

Fuente: Investigacién Propia.
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Los datos establecen una tasa de crecimiento promedio anual de 5,79%,
esto comprueba las posibilidades del crecer la microempresa y garantizar

estabilidad al proyecto.

PROYECCION DE LA DEMANDA POTENCIAL

En base a las encuestas se determind la demanda proyectada,
informacion recolectada de propietarios y consumidores, y para ello se
toma afo base del proyecto en este caso es el 2011. Y la proyeccion se la
toma en cuenta para cinco afios de acuerdo a la vida util del proyecto. Las
proyecciones son elaboradas con el método de tasas de crecimiento, con
base del promedio anual de una serie de datos histéricos.

Férmula

Cuadro N° 38

TC = =5AX 100
VA
TC = Tasa de crecimiento UV = Ultimo valor VA = Valor Anterior

Para el presente proyecto se utiliza informacion sobre proyecciones de la
poblacion de Ibarra'y Pimampiro de los 5 afios anteriores.

Proyeccion de la demanda anual en el sector

Cuadro N° 39

Afios Proyeccion de
UNIDADES de néctar
que se consume (5,79%)
2011 10°304.448
2012 10'901.076
2013 11°'532.248
2014 12’199.965
2015 12'906.342
2016 13'653.619

Fuente: Investigacién Propia.
Elaboracién: La Autora

113




ANALISIS Y PROYECCION DE LA OFERTA

La oferta al ser el comportamiento y determinacion de las cantidades que
ofrecen o pueden proporcionar varios negocios quienes dentro de sus
actividades proveen de bienes o servicios a los consumidores, los mismos
que en base a esto establecen las cantidades de producto que se esta

dispuesto a vender, a determinados precios.

En el caso de poder establecer cudl es la cantidad del producto que los
productores ofertan al mercado, es importante realizar el analisis de la
oferta el mismo que ayudara a establecer estructuras de costos,
cantidades, calidad, presentacion de los productos, sistemas de

comercializacion, entre otros.

Datos para determinar la oferta

De acuerdo a los datos obtenidos en el cuadro N° 21 de la encuesta a los
propietarios de tiendas, supermercado, abacerias y otros de la ciudad de
Ibarra y Pimampiro encontramos que los comercios en 47,3% venden
jugos naturales o néctar de frutas; en el cuadro N° 23; determina que en
promedio se venden alrededor de 31 que es un promedio de (21-40)

unidades por semana.

Datos de la oferta

Cuadro N° 40

NUumero de comercios, , Total de
. NUumero de
tiendas, . . venta Total de
unidades de néctar | Total de venta
supermercados y de frutas que se semanal mensual venta
abacerias en q
. ; vende ala semana

Pimampiro e Ibarra

4312 31 133.672 534.688 | 6’416.256

Fuente: Datos de municipio de Ibarra y Pimampiro
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Proyeccion de la oferta

Al contar con 4312 comercios en Ibarra y Pimampiro de acuerdo a los
datos del Municipios de cada canton y de acuerdo al promedio de venta
semanal de 31 unidades se establece un total anual de 6'416.256
unidades. La proyeccion de la oferta se realiza con la misma tasa de
crecimiento anual de la demanda, que es de 5,79%.

Proyeccién de la oferta en el sector
Cuadro N°41

ANOS PROMEDIO DE VENTAS EN UNIDADES
(5,79)
2011 6'416.256
2012 6787.757
2013 7'180.768
2014 7'596.534
2015 8036.373
2016 8'501.678

Fuente: Investigacion Propia.
Elaboracién: La Autora

BALANCE ENTRE OFERTA Y DEMANDA

Demanda a satisfacer en unidades

Cuadro N° 42

Demanda del Oferta del Demanda

Ao producto producto insatisfecha
similares en el
mercado

2011 10'304.448 6'416.256 3'888.192
2012 10'901.076 6'787.757 4’'113.319
2013 11'532.248 7’180.768 4’351.480
2014 12°199.965 7'596.534 4'603.431
2015 12’906.342 8'036.373 4’869.970
2016 13'653.619 8501678 5151.941

Fuente: Investigacién Propia.
Elaboracioén: La Autora
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Este analisis permitio determinar el balance entre la oferta y la demanda
potenciales, dato que determina la condiciébn para la factibilidad del
proyecto. Los ofertantes cubren la demanda en un 62,27% y la demanda
insatisfecha es de 37,73%, el proyecto puede cubrir un segmento de la

poblacion insatisfecha.

ANALISIS DE PRECIOS

De acuerdo al grafico N° 9 de la encuesta a los consumidores determina
gue las personas estan dispuestas a pagar 0,75 USD; por las unidades de
250ml.

Considerando estos datos se determina la proyeccion de precios, y para
realizar la proyeccién se toma en cuenta la tasa de inflacion en el pais a

diciembre del 2011, se ubic6é en un 5,41%

Proyeccion de precios de acuerdo al precio de mercado

Cuadro N° 43

Afios Proyeccion TCPA
(5.41%) inflacién

2012 0,75 USD

2013 0,79

2014 0,83

2015 0,87

2016 0,92

FUENTE: Investigacion Propia.
ELABORACION: La Autora.

ANALISIS DE LA COMPETENCIA

De acuerdo al diagnostico realizado la competencia en la venta de

productos sustitutos cubre el 62,27% de la demanda; quedando una
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demanda insatisfecha del 37,73%, misma que actualmente podrd ser

cubierta por la nueva microempresa a crearse

Este porcentaje de demanda insatisfecha es importante porque el
presente proyecto busca cubrir el 3,395% de la demanda insatisfecha que
corresponde a 132,000 unidades al afio. Este numero de unidades se
cubrira gracias a la maquinaria y equipos necesarios, por ejemplo la
despulpadoras tiene capacidad de 50 Kilogramos por hora, al igual que el
extractor; y la olla pasteurizadora tiene capacidad de 100 litros y de
acuerdo al tiempo de pasteurizacion para el néctar se puede hacer dos
veces al dia lo que significa; que mas delante de acuerdo a la necesidad
se podra incrementar la produccion; asi como a la materia prima existente

en el sector de Pimampiro.

ANALISIS DE LA COMERCIALIZACION

3.8.1. Canales de comercializacion
Gréafico N° 22

Canales distribucioén

PRODUCTOR CONSUMIDOR

Fuente: Investigacion propia

ESTRATEGIAS DE MERCADO

Estrategias de plaza

a) Tomando en cuenta que Pimampiro es un sector de alta
produccién de Pepino dulce; este es un sector agricola ideal, para

117



b)

instalar la microempresa, ya que la materia prima se encuentra a la
mano y no se elevan los costos de transporte de la fruta.

El Lugar cuenta con todos los servicios basicos, ademas de que se
encuentra en la ciudad y es de facil acceso.

La infraestructura contara con espacios suficientes para la materia
prima, maquinaria, congeladores, producto terminado y el area de

cocina con todas las adecuaciones necesarias.

Estrategias de producto

a) El pepino dulce como materia prima, sera comprado a los
productores del sector y sus alrededores.

b) La manipulacion de la materia prima se la realizara en Optimas
condiciones de higiene.

c) La materia prima ser& seleccionada con mucho cuidado, retirando
la materia prima en mal estado.

d) Los embases contaran con el logo y la publicidad del producto
ademas de ser completamente higiénicos.

e) El color del embase es verde para dar un ambiente natural

f) Los insumos necesarios para la produccion de néctar como
colorantes, preservantes seran de muy buena calidad para poder
mantener el producto en Optimas condiciones durante el tiempo

necesario

Estrategias de precio

a) Se mantendran definidos los costos, los cuales agregandole un
porcentaje de utilidad dara como resultado el precio final.

b) Los precios seran competitivos de acuerdo al mercado, para tener
un mayor posicionamiento.

c) Los precios son accesibles al consumidor para poder ingresar al

mercado.
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Estrategias de promocion

a) Se disefiarAn campafas especiales de publicidad, para los
comercios, tiendas, abacerias del sector, y comercios grandes
de la ciudad de Ibarra y Pimampiro.

b) Se sacara publicidad en el diario y radios locales

c) Para poder posicionarse la microempresa destinard un

porcentaje de las ventas para publicidad en radio y prensa.

CONCLUSIONES DEL ESTUDIO DE MERCADO

e El presente Estudio de Mercado muestra que existe gran potencial de
demanda del consumo de néctar de pepino dulce en Ibarra y

Pimampiro teniendo una aceptacién masiva del producto.

e Se llegd a la conclusion que en el mercado de Ibarra y Pimampiro
existe la venta de productos sustitutos, pero no es suficiente para
abastecer el mercado, ya que existe un 37,73% de demanda
insatisfecha.

e La demanda de néctar de pepino dulce es alta porque la poblacion en
su dieta diaria se encuentra el consumo de jugos y néctar de frutas,
esto debido a que la poblacion busca mejorar la calidad de vida a

través de consumir productos naturales.

e El producto serd entregado los por vendedores en cada tienda o

comercio de la ciudad de Ibarra y Pimampiro.

e En la ciudad de Pimampiro existen productores de Pepino dulce que es
la materia prima requerida para la produccién de néctar de pepino
dulce.

119



e Del analisis cualitativo y cuantitativo se establece la factibilidad del
proyecto y las expectativas para que la pequefia empresa a crearse

cubra las necesidades de la demanda.
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CAPITULO IV

ESTUDIO TECNICO

MICROEMPRESA

La microempresa Pepinfrut toma este nombre porque en primer lugar la
fruta de la que se realiza el producto es de pepinos y en segundo lugar
porque es una fruta. Este nombre conlleva a pensar y da la idea de que

es el pepino puro hecho néctar.

Nombre de la microempresa “PEPINFRUT”

Gréfico N° 23

Elaborado: Por la Autora



LOCALIZACION DEL PROYECTO
Macro localizacion

La microempresa productora y comercializadora de néctar de pepino
dulce estara ubicada en la provincia de Imbabura, cantén Pimampiro en
la regidon norte del pais; esta ubicado al nororiente de la provincia de
Imbabura, limita al norte con la provincia del Carchi; al sur Pichincha; al

este Sucumbios y al oeste el canton Ibarra.

Pais: Ecuador.
Provincia: Imbabura.
Region: Sierra.
Sector: Norte.
Canton: Pimampiro.
Macrolocalizacién

Gréafico N° 24

PROVINCIA DE IMBABURA
Ubicacion de la Microemnresa

PIMAMPIRO

FUENTE: Aths del Ecuador
ELABORACION: La Autora
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Micro localizaciéon

Mapa de la ubicacion de la microempresa productora vy
comercializadora de néctar de pepino dulce

Ubicacion de la microempresa

Grafico N° 25

UBICACION DE LA MICROEMPRESA
PEPINFRUT

SIMBOLOGIA
CAPITAL DE PROVINCIA
CABECERA CANTONAL

CABECERA PARROGUIAL S
CACERIO O RECINTO :5//

CARRETERA ASFALTADA

CARRETERA EMPEDRADA
LINEA DE FERROCARRIL

Z || -coom

ZONA URBANA
- SENDERO ECOLOGICO

LAGUNA DE PURUHANTA

CANTON: Pimampiro
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Croquis para ubicar la microempresa

Croquis del sector donde va a estar ubicada la microempresa

Gréfico N° 26
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La microempresa estara ubicada en la calle Rocafuerte y Garcia Moreno.
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Detalle de la infraestructura de la microempresa

“MICROEMPRESA PRODUCTORA DE NECTAR DE PEPINO
DULCE”

Disefio y descripcion de la planta

Grafico N° 27

A -

Descripcion del area de produccion
AREA DE ENVASE CAMARA DE ENFRIAMIENTO

AREA DE COCINA

Elaborado: por la autora
Fuente: Investigacion propia
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Descripcion del area administrativa

Descripcion de la bodega

Factores determinantes de la microlocalizacion

Es importante definir las razones por las que se selecciond tanto el lugar
donde va a estar ubicada la empresa de néctar de pepino considerando

los siguientes puntos:

Costos y disponibilidad del espacio fisico.

El lugar donde va a funcionar la microempresa productora de néctar de
pepino es un espacio fisico en el centro de la ciudad, cuenta con una
infraestructura condicionada cuenta con un espacio amplio para el area
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de cocina, para guardar el producto terminado; ademas de un espacio

para oficina de administracion.

Fuentes de Abastecimiento de materia prima

El abastecimiento de la materia prima como pepino es del mismo
sector de Pimampiro, asi mismo proviene de las Parroquias vecinas, Yy
de otras comunidades que siembran y cosechan pepino y lo venden por
cajas. El valor de caja de pepinos es de (5 USD cuando es temporada de
enero a agosto y de 10 USD cuando no es temporada) en cada caja viene
un promedio de 160 a 180 pepinos, dependiendo del tamafio. Aunque

para poder realizar el producto se podra comprar pepino a granel.

Disponibilidad de servicios basicos

La microempresa requiere los servicios basicos de agua, luz,
alcantarillado y teléfono y Pimampiro si cuenta con estos servicios

basicos.

Almacenamiento de la materia primay del producto terminado

Es importante tomar en cuenta que tanto la materia prima como los
productos para el proceso, los terminados del producto necesitan estar en
un lugar fresco y seco que se utiliza un aislante en el piso de la bodega
para que no se vaya a humedecer; con la finalidad de contar con materia
prima y producto terminado de calidad; mismos que permitiran resultados
que no afecten la autenticidad de un buen proceso y mantengan las

bondades que el producto posee.

La implementacion de los puntos antes mencionados generara costos, los
mismos que seran evaluados y asumidos con el debido cuidado para
mantener un equilibrio entre los beneficios a obtener y los costos a

asumir, en vista de este parametro la micro localizacion es la mas optima.
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Herramientas y equipos

Es importante describir que las herramientas y equipos seran instalados
en un sitio con alto nivel de higiene. Sin embargo como maquinaria
necesaria esta: la balanza, despulpador, extractor de jugo, olla de
pasteurizacion, congelador, dosificadora y termdémetro, utensilios de

cocina y otros.

TAMANO DEL PROYECTO

Antes de definir el tamafo del proyecto es necesario describir el producto:
El néctar es una bebida alimenticia elaborado a partir de la mezcla de
pulpa o jugo de una o varias frutas adicionando agua, azUcar, acido

citrico, conservante y estabilizante si fuera necesario.

Se espera que normalmente contenga por lo menos un 30% en peso de
ingredientes de frutas. El néctar no es un producto estable por si mismo
ya que necesita ser sometido a un tratamiento térmico adecuado para
asegurar su conservacion. Es un producto formulado, que se prepara de
acuerdo a una receta preestablecida y que puede variar de acuerdo a las

preferencias de los consumidores.

Debido al notable incremento en el consumo de jugos y bebidas
elaboradas a base de frutas, los néctares tienen un gran potencial en el
mercado de los productos alimenticios. La tecnologia que se requiere
para la elaboracién de este producto no representa una gran inversion, ni

el uso de equipos muy sofisticados.

Materias Primas e Insumos

Pulpa de pepino, se debe obtener a partir de frutas maduras, sanas y
frescas, libres de materias extrafias que puedan estar adheridos a la fruta,
deben estar debidamente lavadas, libres de restos de plaguicidas u otras
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substancias toxicas. Se puede utilizar frutas que no son adecuadas para
otros fines por la diferencia de tamafios y formas, es fundamental que las

frutas sean frescas y sanas.

El tamafio del proyecto de la implementacion de la microempresa, se la
define de manera 6ptima y racional, tomando en cuenta factores como el
volumen de demanda, capacidad de produccion u oferta efectiva,

capacidad instalada, ubicacion, inversion y posibles contingencias.

Para este proyecto se parte de la demanda potencial del producto tomado
del Estudio de Mercado, de la misma manera se toma en cuenta el costo

de la inversiéon en cifras.

Factores determinantes del tamafo

En funcién del andlisis de ciertos factores, se establece que tan rentable o
limitado sea el funcionamiento del proyecto, por tanto éste estudio
permiten una visualizacién clara de cuan viable o riesgosa resulta la
implementacion del mismo. A continuacion examinaremos los factores
que permitieron efectuar aproximaciones sobre el tamafio o capacidad

productiva del proyecto.

Tamafo del proyecto segun la demanda potencial.

La demanda potencial, se piensa cubrirla en base al criterio de dar un
valor agregado al producto; tomando en cuenta la calidad y presentacion
del producto. En la actualidad, la mayor demanda del producto, de

acuerdo al gusto de los clientes son: jugos y néctar.

De acuerdo a los datos del capitulo Il el porcentaje de demanda
insatisfecha es trascendental porque el presente proyecto cubrira el
3,396% de la demanda insatisfecha que corresponde a 132.000 unidades

al afo, de acuerdo a los datos obtenidos en el estudio de mercado.
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Para definir la proyeccién de los ingresos, se lo realiza multiplicando la
cantidad por el precio, los mismos que fueron determinados en el estudio
de mercado considerando que se va acaparar el 3,395% de la demanda

potencial insatisfecha.

Produccion mensual

Cuadro N° 44

ARTICULOS Demanda Porcentaje de Produccion
potencial produccién al afio
15%
Demanda del producto en 3'888.192 6,17% 240.000

Pimampiro e lbarra

TOTAL 3'888.192 240.000

Fuente: Investigacion propia.
Elaboracién: La Autora

De acuerdo al promedio de producto que se va a elaborar en la
microempresa a crearse se cubre un 3,395% de la demanda potencial

insatisfecha.

Tamafo del proyecto segln su organizaciéon

Como toda empresa es importante manejarse de acuerdo a los
lineamientos organizacionales, en donde cada una persona debe cumplir
eficazmente sus obligaciones, para ellos es indispensable la direccion de

la autoridad.

El Talento Humano que se contrate para esta microempresa debera
poseer caracteristicas idoneas tanto para la parte administrativa, contable,
de ventas y operativa. Por lo que la estructura organizativa que adoptaria
seria inicialmente de una microempresa, estructurada basicamente por un
gerente, secretaria, contadora, 1 agente vendedor y el equipo de

produccion compuesto por 2 personas y un bodeguero.
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INGENIERIA DEL PROYECTO

Las estrategias de la ingenieria del proyecto tiene que ver directamente
con el proceso de produccion, con las actividades y sub actividades de la
elaboracion del néctar y los procedimientos que se realiza para poder
obtener el producto, dentro de ello se encuentra detallado el proceso de

produccion.

Procesos para la producciéon de néctar de pepino dulce

Formulacién de ingredientes. Para la formulacion se realizan los célculos

y se tiene en cuenta la siguiente tabla:

Ingredientes:

o Frutas: pepino con un buen balance entre contenido de azucares,
aroma y acidez. La caja cuesta 5 USD en temporada y 10 USD
la caja cuando no es temporada; existe un promedio de 160 a 180
pepinos por caja. Los mese de mayor produccién son de febrero a
agosto.

e Azucar blanca refinada.

o Carboximetilcelulosa (CMC) como estabilizador

« Acido citrico, como regulador de acidez

e Benzoato de sodio, como preservante

Referencias para un litro de néctar:

e Y litro de pulpa

1 litro de agua.

5 gramos de estabilizante por 1ml de néctar

125 gramos de azucar por 1ml de néctar

% gramo de preservantes por 1ml de néctar
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Tabla de contenido °Brix, Acidez, y Rendimiento de la Frutas

Tropicales.
Cuadro N° 45
FRUTA °Brix Acidez % Acido Rendimiento
Critico Anhidrido %
PEPINO 14 0.7 55

Fuente: Agroindustria (proceso para el néctar de pepino)
Elaboracién: La Autora

Equipos y utensilios
Gréfico N° 28

 Balanza con capacidad hasta 150 Kg.

software

Balanza digital marca Toledo
sin uso a mitad de precio, pesa
hasta 150 kg, tiene interfaz para
computadora para utilizar con
para manejar
inventario de peso.

« Despulpador

Despulpadoras

de frutas con

capacidad de 50, kilogramos por
hora; esta debe ser en acero
inoxidable para alimentos.
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« Extractor de jugos

Extractor de jugos o]
despulpadora con capacidad
de 50 kilogramos por hora en
acero inoxidable para
alimentos.

« Marmita u olla de pasteurizacion

Es una olla de metal cubierta con
una tapa que queda totalmente
ajustada se utiliza generalmente a
nivel industrial para procesar
alimentos nutritivos tales como:
mermelada, néctar, jalea u otras y
ademas sirve en las industrias
farmacéutica. La olla pasteurizadora
gue se requiere es de 100 Litros.
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para mantener frio los productos,
la necesidad del presente
proyecto es minima.




« Llenadora-dosificadora

Maquina dosificadora para
productos liquidos de alta y
baja viscosidad, de doble
cilindro de succion e inyeccién
de accionamiento neumético
para llenado simultdneo de
dos envases por activacion.

e Termémetro

TermOmetro digital de mano
para controlar alimento

» Mesa de trabajo

Mesa rectangular para
trabajo, impermeable.
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« Baldes plasticos

Recipientes de plastico
higiénicamente cuidados.

N //

« Utensilios: cuchillos, paletas, colador, embudo

O R Utensilios de cocina

Las botellas se enviaran a
elaborar al igual que la
etiqueta.
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Operaciones y descripcion de la elaboracion de Néctar

Pesado:
Consiste en cuantificar la materia prima que entra al proceso para

determinar el rendimiento que puede obtenerse de la fruta.

Seleccion:

Se selecciona la sana y con el grado de madurez adecuado.

Lavado:

La fruta se lava con chorros de agua y se desinfecta sumergiéndola en un
tanque con agua clorada Pelado y/o Trozado: el pepino se corta en los
extremos y luego se pela quitando la cascara externa. Luego se parte en

cuartos.

Extraccion de la pulpa:

La pulpa obtenida se traslada a una marmita u olla de cocimiento y se
calienta hasta una temperatura de 85 °C durante 10 minutos. Si la
temperatura sube de ese punto, puede ocurrir oscurecimiento y cambio de

sabor del producto.

Escaldado:

Cada fruta por aparte (excepto la naranja) recibe un tratamiento en agua a
ebullicion durante 3 minutos, con el propdsito de inactivar las enzimas que
oscurecen la fruta y cambian el sabor. También permite ablandar la fruta,

por ejemplo los corazones de la pifia para facilitar el despulpado.

Formulacion:
Esta operacion consiste en definir la férmula del néctar y pesar los
diferentes ingredientes, asi como el estabilizador y el preservante. En

general los néctares tienen 12.5 °Brix y un pH entre 3.5 — 3.8.

136



Mezclado: la pulpa se mezcla muy bien con el agua, azlcar,
estabilizador, acido y preservante y se calienta hasta una temperatura

cercana a 50 °C, para disolver los ingredientes.

Pasteurizacion:
La mezcla para el néctar se pasteuriza a 85 °C por 10 minutos para

destruir los microorganismos patégenos.

Llenado y sellado: la pulpa caliente se traslada con mucho cuidado a la
llenadora donde se empaca en botellas de plastico y seguido se sellan
con una selladora eléctrica. Antes de sellar se debe eliminar el aire
atrapado dentro de la botella y esto se hace presionando suavemente

sobre la linea de llenado.

Enfriado:

Las botellas selladas se sumergen en un tanque con agua limpia a
temperatura ambiente o fria, durante 3-5 minutos. Luego se extienden
sobre mesas o0 estantes para que las botellas se sequen con el calor que

aun conserva el producto.

Embalaje y almacenado:

Una vez que las botellas estan bien secas, se adhiere la etiqueta en el
centro del empaque, cuidando que no quede torcida o arrugada. El
coédigo de produccion y la fecha de vencimiento se colocan sobre la
etigueta o en otra etiquetilla en el reverso del envase este es un

requerimiento legal para productos alimenticios.

Comercializacion:
Se vera un vendedor para que se encargue de distribuir el producto en
Pimampiro e Ibarra; el vendedor debera contar con transporte propio.
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Flujograma del proceso

Proceso de preparacién del néctar de pepino
Gréfico N° 29

| RECEPCION DE‘LAF“
[

| PESAN
I

| SELECCION DE LA F FRUTA DE RECH
|

| LAVAN
I

| PELADO / TROZA
I

h ESCALDEH

[

' EXTRAXION D?m
I

| REFINADO DE LA P

FORMULACION Y
INGREDIENTE
|
| PASTEURIW
[
LLENADO AL CALIENT

|
| ENFRIAMIENTO’
|

| ETIQUETADO 1
|
| ALMACENAMIEN

Fuente: Investigacion propia
Elaboracion: La Autora

:
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ESTUDIO DE REQUERIMIENTOS DE INVERSION

Para poder establecer la inversion del proyecto es fundamental que se
determine las necesidades en: infraestructura y obra civil, recursos

materiales, necesidades de financiamiento y el talento humano necesario.

Inversiones fijas

Maquinaria y utensilios
La maquinaria a utilizarse para la fabricacion de néctar de pepino es la
siguiente.

Maquinaria

Cuadro N° 46

MAQUINARIA
, Costo Valor Total
Articulos Cant Unitario USD
RUBRO CANT. |V.UNITARIO |V.TOTAL
Balanza con capacidad 50 kg y termémetro 1 212.00 212.00
Despulpador 1 1,200.00 1,200.00
Extrractor de jugos 1 1,437.00 1,437.00
Marmita u olla de pasteurizacion 1 2,000.00 2,000.00
Congeladores 2 1,200.00 2,400.00
Llenadora dosificadora 1 6,000.00 6,000.00
SUBTOTAL 7 12,049.00 13,249.00
UTENSILIOS
Baldes 3 25.00 75.00
Cernidor 3 0.50 1.50
SUBTOTAL 6 25.50 76.50
TOTAL 13,325.50

Fuente: Investigacion propia.
Elaboracién: La Autora
Afio 2012

Equipos de computacion

Dentro de los equipos de computacibn que se necesita son: una
computadora portatil, una computadora completa, y una impresora

multiusos.
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Equipos de computacion

Cuadro N° 47

EQUIPOS DE COMPUTACION
Descripcion cant S o
Unitario usb
Impresora mulffuncional (Escaner , impresora, copiadora 1 120.00 120.00
Computadora Portati 1 840.00 840.00
Computadoras Completas 500 GHZ 1 620.00 620.00
TOTAL 1,580.00

Fuente: Investigacion propia.

Elaboraciéon: La Autora

Afio 2012

Bienes Muebles y Enseres.

Para la implementacion de la microempresa en el area administrativa se

requiere dentro de muebles y enseres un modular, en L; un escritorio

gerencial, una silla de gerencia, un sillon giratorio, muebles para archivar

carpetas, sillas para clientes mesas para colocacion del producto

estanterias

Muebles y enseres
Cuadro N° 48

MUEBLES Y ENSERES

Descripcion cant Costo Total

Unitario usD
Modular en L 1.00 500.00 500.00
Escriforio gerencia 1.00 650.00 650.00
Sillén gerencia 1.00 70.00 70.00
Sillon giratorio negro 1.00 60.00 60.00
mesas de trabajo 3.00 30.00 90.00
bancas para frabajo 3.00 30.00 90.00
Estanterias de madera 2.00 60.00 120.00
Mueble para archivar carpetas 1.00 80.00 80.00
Sillas clientes 4.00 40.00 160.00
Mesa de trabajo 1.00 200.00 200.00
TOTAL 2,020.00

Fuente: Investigacion propia.

Elaboracién: La Autora

Afio 2012
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Espacio donde va a funcionar la microempresay el almacén

Considerando que el espacio para los talleres es en un sector rural el
costo de arrendamiento del lugar es de 300 dolares mensuales y en
cuanto al local para el almacén, se arrendara un pequefio espacio que es

garaje de una casa en la calle,

Arrendamiento
Cuadro N° 49

ARRIENDO
DESCRIPCION cant MENSUAL ANNUAL
Local comercial 1 300.00 3,600.00
TOTAL 300.00 3,600.00

Fuente: Investigacién propia.
Elaboracién: La Autora
Afio 2012

Capital de trabajo

En cuanto al capital de trabajo constituye el conjunto de recursos
necesarios, en forma de activos corrientes, para la operacién normal del
proyecto durante un ciclo productivo, para una capacidad y tamafo

determinado.

Capital de trabajo

Cuadro N° 50

CAPITAL DE TRABAJO

DETALLE ANO 2012 TRIMESTRAL
Sueldos y Salarios 24,269.87 6,067.47
Mantenimiento 1,440.00 360.00
Utiles de limpieza 156.14 39.04
Servicios Basicos 1,200.00 300.00
Publicidad 3,960.00 990.00
Arriendo 3,600.00 900.00
Costos de produccién y ventas 31,973.11 7,993.28
Préstamo 4,717.94 1,179.48
TOTAL 71,317.06 17,829.27

Fuente: Investigacién propia.
Elaboracion: La Autora
Afio 2012
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Inversion total del proyecto
Inversiones

Cuadro N° 51

INVERSIONES
DETALLE VALOR
INVERSIONES VARIABLE
Capital de trabajo 17,829.27
TOTAL INVERSIONES VARIALES 17,829.27
INVERSION FIJA
Maquinaria 13,325.50
Equipos de computacion 1,580.00
Muebles y enseres 2,020.00
TOTAL INVERSIONES FIJAS 16,925.50
TOTAL INVERSIONES 34,754.77

Fuente: Investigacion propia.
Elaboracioén: La Autora
Afio 2012

Financiamiento

El financiamiento serd de 18.000,00 que equivale al 51.79% y el propio
es de $16.754.77 que constituye el 48.21% de la inversion. El préstamo
se lo realizara a través del Banco Nacional de Fomento y se lo podra

adquirir a una tasa del 11.20% a cinco afios plazo.

Estructura del financiamiento
Cuadro N° 52

ESTRUCTURA DEL FINANCIAMIENTO

DESCRIPCION VALOR %
Capital Propio 16,754.77 48.21
Capital Financiado 18,000.00 51.79
TOTAL 34,754.77 100.00

Fuente: Investigacion propia.
Elaboracién: La Autora
Afio 2012
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Talento humano

Cuadro N° 53

NOMINA

NOMINA
SUELDO
DETALLE cant BASICO TOTAL

DEPARTAMENTO DE PRODUCCION

Operarios 2 292.00 584.00
DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO Y VENTAS

Gerente 1 440.00 440.00
Secretaria 1 292.00 292.00
Vendedor 1 350.00 350.00
Contador honorarios 1 200.00 200.00
Bodeguero 1 292.00 292.00
TOTAL 7 1,866.00 2,158.00

Fuente: Investigacion propia.
Elaboracién: La Autora
Afio 2012

Como se puede observar en el cuadro anterior, se ha determinado

emplear para el funcionamiento de la microempresa, un total de 7

personas, las mismas que tendran una remuneracién acorde a su puesto,

con todos los beneficios de ley.
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CAPITULO V

ESTUDIO FINANCIERO

DETERMINACION DE LA INVERSION

La inversion requerida para la produccion y comercializacion de néctar de

pepino en el Canton de Pimampiro es la siguiente:

Resumen de inversion

Cuadro No 54

RESUMEN DE INVERSIONES

DESCRIPCION VALOR
Variable 17,829.27
Fija 16,925.50
TOTAL INVERSIONES 34,754.77

Fuente: Investigacion propia.
Elaboracién: La Autora
Afio 2012

De esta manera se puede ya establecer la Inversion Total del Proyecto

que asciende a $ 34.754,77 ddlares.

PRESUPUESTOS DE INGRESOS Y EGRESOS

Presupuesto de Ingresos

Para elaborar el Presupuesto de Ingresos se tomé en cuenta que el
proyecto va a acaparar el 3.395% de una demanda insatisfecha de
3,888.122 para el afio 2012 es decir con una produccion diaria de 550

néctares de 250ml.

El precio de venta se lo establecio de acuerdo el precio de mercado,

comparado con la competencia de productos similares y para los



posteriores afos se aplico la tasa de inflaciébn promedio de los ultimos tres
afos que es del 4.35%.

El detalle de los ingresos mensuales se observa en el cuadro:

Ingresos por ventas

Cuadro No 55

INGRESOS POR VENTA DE NECTAR DE PEPINOS
- ANO ANO ANO ANO ANO
DESCRIPCION 2012 2013 2014 2015 2016
VOLUMEN 132,004 139,647 147,733 156,286 174,908
PRECIO VTA 0.65 0.68 0.71 0.74 0.77
TOTAL 85,802.68 94,719.19 | 104,562.28 | 115,428.26 | 134,801.22

Fuente: Investigacion propia.
Elaboracion: La Autora
Afio 2012

Para elaborar el Presupuesto de Ingresos se tomara en cuenta que el
proyecto va a acaparar el 3.395% de una demanda insatisfecha de
3,888122 para el afio 2012 es decir con una produccion diaria de 550
unidades de 250ml.

El precio de venta se lo estableci6 de acuerdo el precio de mercado,
comparado con la competencia de productos similares y para los
posteriores afios se aplicé la tasa de inflacién promedio de los Ultimos tres
afios que es del 4.35%. El detalle de los ingresos mensuales se observa

en el cuadro:

Presupuestos de Egresos
Costos de Produccion

El costo de produccion esta representado por todos los valores incurridos
en el periodo de produccion como materia prima, mano de obra directa y

costos indirectos de fabricacion, estos rubros crecen en 4.35% cada afo
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segun la inflacion promedio de los afios Ultimos tres afios. A continuacién

se detalla los siguientes cuadros:
Costos de produccion

Cuadro N° 56

COSTO DE PRODUCCION

Detalle Unidad Cantidad P. Unitario |Precio Total
MATERIA PRIMA DIRECTA
Fruta entera PEPINOS Kg 56.82 0.70 39.77
Agua demineralizada litros 182.05 0.01 1.82
Azlcar Kg 11.25 0.62 6.98
Estabilizante g 19.56 0.01 0.27
Acido citrico g 48.89 0.01 0.39
Sorbato de potasio g 19.56 0.01 0.20
SUBTOTAL MATERIA PRIMA 49.42

MANO DE OBRA DIRECTA
Obreros diario 2.00 874.05 43.70
SUBTOTAL MANO DE OBRA 43.70

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Gas tangue 0.15 15.00 2.25
Botella de 250 ml botella 500.00 0.05 25.00
Etiquetas rollos 500.00 0.01 6.50
5% imprevistos 6.34

SUBTOTAL CIF 40.09
TOTAL COSTOS DE PRODUCCION 133.22
CANTIDAD 550.00
COSTO UNITARIO 0.24

Fuente: Investigacion propia.
Elaboracion: La Autora
Afo 2012

Costos de produccion por afios
Cuadro N° 57

COSTO DE PRODUCCION NECTAR DE PEPINOS
- ANO ANO ANO ANO ANO
DESCRIPCION 2012 2013 2014 2015 2016
VOLUMEN 132,004 139,647 147,733 156,286 174,908
costo de producccién pepinos 0.24 0.25 0.26 0.28 0.29
TOTAL 31,973.11 | 35,295.72 | 38,963.60 | 43,012.65 50,231.70

Fuente: Investigacion propia.
Elaboracion: La Autora
Afio 2012
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Gastos Operacionales

En los gastos operacionales estan los administrativos y de ventas ahi se

encuentran considerados los sueldos del personal, arriendo, publicidad

suministros de oficina, servicios basicos, suministros de limpieza.

Los sueldos del personal son calculados de acuerdo a lo que establece el

codigo de Trabajo con un incremento del 10% y con todos los beneficios

de ley vigentes en nuestro pais.

Sueldos y Salarios

Cuadro N° 58

NOMINA ANO 2012
] SUELDO : ANO
DESCRIPCION cant BASICO IESS 13 ero 14 cto  [vacaciones| TOTAL 201
PERSONAL ADMINISTRATIVO
Gerente i 450.00 54.68 3790 24.33 18.75 h85.260 7,023.10
| Secrefaria 1 292,00 3548 2433 24.33 1211 388.31 4.659.74
Bodequero 1. 292.00. 3548 24.33 24.33 1201 388.31 4659.74
|Contador honorarios 1 200.00 200,00 2.400.00
SUBTOTAL.1 1,234.00 125.63 86.17 13.00 4308 1.1.561.88 | 18,742,517
PERSONAL DE VENTAS
|\Vendedor 1 350.00 42,53 2017 2433 1458 460.61 5.521.30
SUBTOTAL 2 350.00 42,53 29.17 24.33 14,58 460,61 [ 5,527.30
TOTAL 5 1.584.00 168.16 115.33 97.33 57.67 | 2.022.49 | 24.269.87
Fuente: Ministerio de Relaciones Laborales
Elaboracion: La Autora
Afo 2012
Cuadro No 59
NOMINA PROYETADA
: SUELDO FONDOS ANO o) ANO ANO
DESCRIPCION cant BASICO IESS | 13ero [ 14 cto | VAC. RES TOTAL 2013 01 0L 016
IP. ADMINISTRATIVQ
Gerente 1 49000 6014 f 41251 24331 2063 4125 682.60 8.191.21 0010331 ..9911.36. 1090250
|Secretaria, 1 3180038641 2650 24331 13251 2650 44122 5.306.64 590331 6,493.64 114300
Bodequero 1 3180013864 126500 . 2433 1 1325 ... 2650 44122 5.366.64 5903.31 6,493.64 714300
|Contador honorarios 1 220.00 22000 2,640.00 290400 [ 319440 351384
SUBTOQTAL 1 1,351.00.1.137.42 | 94251 73.00.) 47,13 1 94,25 1.1,797.04 | 21,564.50_ | 23.720.95 | 26.093.04 | 28.702.35
P. VENTAS
\endedor 1 38500 4678( 3208] 24331 16041 3208 536.32 6.435.83 1079411 77813 8.566.09
SUBTOQTAL 2 385.00 | 46781 32.081( 24331 1604 32.08 | 53632 | 643583 7079411 7,787.35| 8.566.09
TOTAL 5 1 1.736.00 1184191126331 97.33 1 63.17 1 126.33 12.333.36 | 28.000.33 | 30.800.36 | 33.880.40 [ 37.268.44
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Arrendamiento

Cuadro N° 60

ARRIENDO
. ANO ANO ANO ANO ANO
e O mensual | o019 2013 2014 2015 2016
Arriendo del local 300.00 3,600.00 3.756.60 3.920.01 4,090.53 426847
TOTAL 300.00 3.600.00 3.756.60 3.920.01 4090531 4.268.47
Fuente: Investigacion propia.
Elaboracién: La Autora
Afio 2012
Publicidad
Cuadro N° 61
PUBLICIDAD
. cufias | cuiiss | cufias ANO | ANO | Alo | Afo ANO
DESCRIPCION costo  |MENSUAL
diarias | semanales | mensuales 2012 | 2013 | 2014 | 2015 2016
Cufias radiales 8 4 160 200 3000 384000 400704| 418135 436323 455304
Anuncios en el periodico 1 4 000 1000] 12000] 12%649] 130199 13774 373
TOTAL 440.00 | 3,960.00 | 4,133.53 | 4313.34 ] 4500.97 | 4,696.76
Fuente: Investigacion propia.
Elaboracién: La Autora
Afio 2012
Mantenimiento
Cuadro N° 62
MANTENIMIENTO
. ANO ANO ANO ANO ANO
DESCRIPCION cant MENSUAL 2012 2013 2014 2015 2016
Equipos de Computacion 1 20.00 240.00 250.44 261.33 272.70 284.56
Maguinaria 100.00 1,200.00 1,252.20 1,306.67 | 136351 1422.82
TOTAL 120.00 | 1,440.00 | 1,502.64 | 1,568.00 | 1,636.21 | 1,707.39

Fuente: Investigacion propia.
Elaboracion: La Autora

Afio 2012
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Utiles de Oficina

Cuadro N° 63

Utiles de limpieza
Descripcion cant Costo ANO ANO ANO ANO ANO
P 2012 2013 2014 2015 2016
Escoba 2 2.00 4.00 417 4.36 455 4.74
Trapeador 1 2.00 2.00 2.09 2.18 2.27 2.37
Basurero 4 5.00 20.00 20.87 2178 22.73 23.71
Cepillo 1 0.50 0.50 0.52 0.54 0.57 0.59
Cepillo Sanitario 1 1.21 1.21 1.26 1.32 1.37 143
Franelas 5 2.00 10.00 10.44 10.89 11.36 11.86
Toalla 3 10.00 30.00 31.31 32.67 34.09 35.57
Desinfectante 2 5.90 11.80 12.31 12.85 13.41 13.99
Lustre 6 0.37 222 2.32 242 2.52 263
Fundas de basura 24 0.28 6.72 7.01 7.32 7.64 7.97
Toallas absorbentes 5 4.35 21.75 22.70 23.68 24.71 25.79
Recogedor 2 2.00 4.00 417 4.36 4.55 4.74
Lava de Platos 2 0.97 1.94 2.02 2.11 2.20 2.30
Otros 40.00 41.74 43.56 4545 4743
TOTAL 156.14 162.93 170.02 177.42 185.13
Fuente: Investigacion propia.
Elaboracién: La Autora
Afo 2012
Servicios Basicos
Cuadro N° 64
SERVICIOS BASICOS
- ANO ANO ANO ANO ANO
pIEsERIIFEIC S NEL AL 2012 2013 2014 2015 2016
Energia eléctrica 42.00 504.00 525.92 548.80 572.67 597.59
Agua potable 40.00 480.00 500.88 522.67 545.40 569.13
Telefono 18.00 216.00 225.40 235.20 245.43 256.11
TOTAL 100.00 1,200.00 1,252.20 | 1,319.94 | 1,391.35 | 1,466.63
Fuente: Investigacion propia.
Elaboracién: La Autora
Afio 2012
Cuadro No 65
OTROS GASTOS ADMINISTRATIVOS
Descripcion ANO ANO ANO ANO ANO
2012 2013 2014 2015 2016
Patente municipal 120.00 125.22 130.67 136.35 142.28
Bomberos 50.00 52.18 54.44 56.81 59.28
Permiso de funcionamiento 100.00 104.35 108.89 113.63 118.57
TOTAL 270.00 281.75 294.00 306.79 320.14
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Resumen de gastos administrativos proyectados

Cuadro No 66

RESUMEN DE GASTOS ADMINISTRATIVOS PROYECTADOS
= ANO ANO ANO ANO ANO
DESCRIPCION 2012 2013 2014 2015 2016

|Sueldos v Salarios 18,742.51 21.564.50 23.720.95 26,093.04 28.702.35
| Mantenimiento 1.440.00 1.502.64 1.568.00 1.636.21 1.707.39
Arriendo. 3.600.00 3.756.60 3.920.01 4,090.53 4,268.417
Utiles de limpieza 156.14 162.93 170.02 177.42 185.13
| Servicios Basicos 1.200.00 1,252.20 1.306.67 1,363.51 1,422.82
Otros gastos administrativos 270.00 281.75 294,00 306.79 320.14
TOTAL 25.408.71 | 28.520.62 | 30.979.66 | 33.667.50 | 36.606.30

Resumen de gastos de ventas proyectados

Cuadro No 67
RESUMEN DE GASTOS DE VENTAS PROYECTADOS
. ANO ANO ANO
DESCRIPCION 2014 2015 2016

| Sueldos v Salarios 7,079.41 1,181.35 8,266.09

Mantenimiento 1,568.00 1,636.21 1,707.39

Publicidad 4,313.34 4,500.97 4,696.76

Fletes v Transportes 0,333.41 0,621.95 5.926.09

TOTAL 1829417 | 19.546.48 | 20.896.33

GASTOS FINANCIEROS

Es el gasto financiero que se encuentra en el rubro de los intereses

generados por el préstamo bancario.

MONTO: 18.000
INTERES: 11.20%

PLAZO: 5 afos

(i
\P= VEXix (i+1)n

[(1+)n-11
sz_lBQOQX_Q.lJ.ZX_(lﬂJlZ)Q"o_ _ 4.717,94

[(140.112)"5-11
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Tabla de amortizacién
Cuadro N° 68

La cuota fija a pagarse es de 393,16 en donde se encuentra incluida
capital e interés ya que el pago del capital sube progresivamente de
acuerdo a los pagos mientras el interés baja hasta llegar al quinto afio.

TABLA DE AMORTIZACION DEL PRESTAMO
cuoTrTA PRINCIPAL INTERES TOTAL SALDO
a1 225.16 168.00 393.16 17.774.84
2 227.26 165.90 393.16 17.,547.58
3 229.38 163.78 393.16 17,318.19
a 231.52 161.64 393.16 17.086.67
5. 233.69 159.48 393.16 16,852.98
6 235.87 157.29 393.16 16,617.11
7 238.07 155.09 393.16 16,379.05
8 240.29 152.87 393.16 16,138.76
k=] 242.53 150.63 393.16 15,896.22
10 244.80 148.36 393.16 15,651.43
11 247.08 146.08 393.16 15.,404.34
12 249.39 143.77 393.16 15,154.96
13 251.72 141.45 393.16 14,903.24
14 254.06 139.10 393.16 14,649.18
i5 256.44 136.73 393.16 14.392.74
16 258.83 134.33 393.16 14,133.91
17 261.24 131.92 393.16 13,872.67
18 263.68 129.48 393.16 13,608.98
a9 266.14 127.02 393.16 13,342.84
20 268.63 124.53 393.16 13,074.21
21 271.14 122.03 393.16 12.803.08
22 273.67 119.50 393.16 12,529.41
23 276.22 116.94 393.16 12,253.19
24 278.80 114.36 393.16 11,974.39
25 281.40 111.76 393.16 11.692.99
26 284.03 109.13 393.16 11,408.97
27 286.68 106.48 393.16 11,122.29
28 289.35 103.81 393.16 10,832.93
29 292.05 101.11 393.16 10,540.88
30 294.78 98.38 393.16 10,246.10
31 297.53 95.63 393.16 9,948.57
32 300.31 92.85 393.16 9.648.26
33 303.11 90.05 393.16 9,345.15
34 305.94 87.22 393.16 9,039.21
35 308.80 84.37 393.16 8.,730.42
36 311.68 81.48 393.16 8,418.74
37 314.59 78.57 393.16 8,104.15
38 317.52 75.64 393.16 7,786.63
39 320.49 72.68 393.16 7.466.14
40 323.48 69.68 393.16 7,142.67
a4l 326.50 66.66 393.16 6,816.17
a2 329.54 63.62 393.16 6.,486.63
a3 332.62 60.54 393.16 6,154.01
a4 335.72 57.44 393.16 5,818.28
45 338.86 54.30 393.16 5,479.42
a6 342.02 51.14 393.16 5,137.40
a7 345.21 a47.95 393.16 4,792.19
48 348.43 a44.73 393.16 4,443.76
a9 351.69 41.48 393.16 4.092.07
50 354.97 38.19 393.16 3,737.10
51 358.28 34.88 393.16 3,378.82
52 361.63 31.54 393.16 3,017.20
53 365.00 28.16 393.16 2.,652.19
54 368.41 24.75 393.16 2,283.79
55 371.85 21.32 393.16 1,911.94
56 375.32 17.84 393.16 1.,536.62
57 378.82 14.34 393.16 1,157.80
58 382.36 10.81 393.16 775.45
59 385.92 7.24 393.16 389.53
60 389.53 3.64 393.16 0.00
18,000.00 5,589.68 23,589.68 0.00

Fuente: Investigacion propia.
Elaboracion: La Autora
Afio 2012
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Condiciones para el crédito
Cuadro N° 69

CONDICIONES PARA EL CREDITO
Persona Natural o Juridica con calificacion A, B, 6 C en el BNF si el monto del
préstamo es hasta %50000; a partir de $ 50001 con calificacion A 6 B en el BNF.
Solicitud de crédito
Capia de cédula de ciudadania y papeleria de votacion del deudor, conyuge y garante
segun el caso.
Capia del R.U.C. o RISE
araciones al SRI
Estado de situaciébn Financiera personal o copia de balance presentado a la
Superintendencia de Compaiiias del Gltimo afio.
Proformas casas comerciales y/o proveedores de los bienes a invertirse con el crédito.
Cuanta corriente o de ahorros activa en el BNF
Garantia prendaria y/o hipotecaria no inferior al 12% del Valor del préstamo.
Prestamos sobre los $100000, Estudio de factibilidad de la actividad productiva a
desarrollar con el préstamo.
| préstamos con garantia hipotecaria, certificado del Registro de la Propiedad, copia de
itura de Propiedad del bien, copia del pago del impuesto predial del afio en curso.
Referencias bancarias
Copia de planilla de servicio basicos; luz, agua, o teléfono tanto para cliente como para
el garante.
Fuente: BNF

DEPRECIACIONES DE ACTIVOS FIJOS

La depreciaciéon consiste en la pérdida del valor de los activos fijos,
usados por la empresa y sobre los cuales tiene propiedad y se calculara
de acuerdo a lo que establece la Ley de Régimen Tributario Interno en el

articulo 25 numeral 6.

REGLAMENTO PARA LA APLICACION DE LA LEY DE REGIMEN TRIBUTARIO
INTERNO
Titulo |
DEL IMPUESTO A LA RENTA
CAPITULO IV
DEPURACION DE LOS INGRESOS
6. Depreciaciones de activos fijos
Se entenderd como tiempo restante a la diferencia entre el tiempo de vida util del
bien conforme
Su naturaleza y el plazo del contrato de arrendamiento. Los tiempos de vida Util son:
(I) Inmuebles (excepto terrenos), naves, aeronaves, barcazas y similares 20 afios.
(I Instalaciones, maquinarias, equipos y muebles 10 afios.
(1N Vehiculos, equipos de transporte y equipo caminero moévil 5 afios.
(IV) Equipos de cémputo y software 3 afos.

Fuente: Ley de Régimen tributario interno
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Cuadro de depreciacion
Cuadro N° 70

CUADRO DE DEPRECIACIONES
VIDA |DEPRECIACION| ANO | ANO Ao Ao
ALY s % UTIL ANO 2012 2013 2014 2015 2016
Mia 13.325.50 10%I.. 10.aflos 1332551 1332551 133255 1.332.55 1.332.55
| Equinos de computacion 1580,00 333%|__3afios 526671 526671 52667 - -
| Mueblesy enseres 202000 10%| 1040 200001 20000] 20200 202.00 202,00
TOTAL 16.925.50 2.061.2212.061.22 1 2.061.20 1 153455 | 153455

Fuente: Investigacion propia.
Elaboracion: La Autora
Afio 2012

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA

El Estado de Situacién Financiera es una herramienta financiera que permite
conocer detalladamente la situacion econémica de la compafiia en un periodo de
terminado y esta conformado por las cuentas de Activos asi como las de Pasivos
y Patrimonio.

Cuadro N° 71

EMPRESA PEPINFRUT
ESTADO DE SITUACION FINANCIERA
AL 31 DE DICIEMBRE 2012

ACTIVOS
ACTIVOS CORRIENTES 17,829.27
Efectivo y equivalente de efectivo 17,829.27

ACTIVOS NO CORRIENTES

Propiedad planta y equipo 16,925.50
Maquinaria 13,325.50

Equipos de computacién 1,580.00

Muebles yenseres 2,020.00

TOTAL ACTIVO 34,754.77
PASIVOS

PASIVOS CORRIENTES

PASIVOS NO CORRIENTES 18,000.00
Obligaciones con Inst. de crédito LP 18,000.00

TOTAL PASIVOS 18,000.00
PATRIMONIO

Capital pagado 16,754.77
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 34.754.77

Fuente: Investigacion propia.
Elaboracion: La Autora
Afio 2012
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ESTADO DE RESULTADOS INTEGRAL PROYECTADO

El Estado de Resultados Integral tiene como fin calcular la utilidad neta y
los flujos netos de efectivo del proyecto, el cual se obtiene restando a los

ingresos los gastos.

Estado de resultado integral proyectado
Cuadro N° 72

EMPRESA PEPINFRUT
ESTADO DE RESULTADOS INTEGRAL PROYECTADO
DEL 1° DE ENERO AL 31 DE DICIEMBRE
. ANO ANO ANO ANO ANO
DESCRIPCION 2012 2013 2014 2015 2016
VENTAS PROYECTADAS
Ingreso venta néctar de pepinos
Néctar de pepinos 85.802.68 9471919 10456228| 11542826 134801.22
TOTAL DE INGRESQS 85.802.68 [ 94.719.19 | 104,562.28 | 115.428.26 | 134,801.22
(-) Costo de produccidn néctar de pepino
| Néctar de pepinos 3197311 3529572 38.963.60 43.012.65 50.231.70
TOTAL COSTQS 31973111 3529572 | 38.963.60 | 43.012.65] 50,231.70
UTILIDAD BRUTA PROYECTADA 53.829.56 [ 5942347 | 6559867 | 7241561 | 8456952
|(-) Gastos administrativas 25.408.71 28.520.62 30.979.66 33,667.50 36,606.30
(-) Gastos de ventas 1512730 1713168 1829417 19.546.48 20.896.33
(-) depreciaciones 2.061.22 2.061.22 2.061.22 1.534.55 1.534.55
TOTAL DE GASTOQS PROYECTADQS 43.197.23 | 4771351 | 51.335.04 [ 5474854 | 59,037.18
UTILIDAD OPERACIONAL PROYECTADQ 10,632.34 [ 11,70996 | 14,263.63 | 17,667.07 | 25532.34
(=) Gastos financieros 1.872.89 153737 116228 742.96 271418
UTILIDAD ANTES DEL 15%PARTIC A TRA 8,759.44 | 1017258 | 13,101,351 16,924.11 | 25.258.16
|(-) 15% paricipacion trabajadores 13139 152589 1.965.20 2,538.62 318872
UTILIDAD ANTES DE IMPTO A LA RENTA 7.445.53 864670 | 11.136.15| 1438549 [ 21,469.43
| Impuesto a la renfa 4781 28155 115492
UTILIDAD NETA 7.445.53 8.646,70 | 11.088.34 | 14.103.94 [ 20.314.52

Fuente: Investigacion propia.
Elaboracion: La Autora
Afio 2012

FLUJOS DE CAJA

El Estado de Flujos de Efectivo muestra el efecto de los cambios
de efectivo y equivalentes de efectivo en un periodo determinado,
generado y utilizado en las actividades de operacion, inversion y
financiamiento. El Estado de Flujos de Efectivo debe mostrar

separadamente lo siguiente:
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Flujo de caja con proyeccién
Cuadro N° 73

EMPRESA PEPINFRUT
FLUJO DE CAJA PROYECTADO

ANO ANO ANO ANO ANO

DlELEE 2012 2013 2014 2015 2016
Inversion (34,754.77)
Utilidad operacional 10,632.34 11,709.96 14,263.63 17,667.07 25,532.34
(+) Depreciaciones 2,061.22 2,061.22 2,061.22 1,534.55 1,534.55
Capital de trabajo 17,829.27
(-) Pago préstamo (4,717.94) (4,717.94) (4,717.94) (4,717.94) (4,717.94)
(-) 15% participacion trabajadores (1,313.92) (1,525.89) (1,965.20) (2,538.62) (3,788.72)
(-) Impuesto a la renta - - (47.81) (281.55) (1,154.92)
FLUJO NETO (34,754.77)|  6,661.70 7,627.35 9,593.90 | 11,663.51 | 35,234.58

Fuente: Investigacion propia.
Elaboracion: La Autora
Afo 2012

EVALUACION FINANCIERA

Determinacion del Costo de Capital

Para realizar el célculo del Costo del capital debemos primero establecer

la TMAR (tasa Minima de Rentabilidad). Para el calculo de esta tasa se

ha tomado en cuenta en primer lugar el costo de oportunidad de la

inversion, considerando que el monto de la inversion esta dividido en

inversion propia y financiera, la misma que se especifica a continuacion.

Costo de capital y tasa de rendimiento

Cuadro N° 74

TASA DE RENDIMIENTO MEDIO
DESCRIPCION VALOR % TASA VALOR
PONDERADA |PROMEDIO
Inversion propia 16,754.77 48.21 9.00 433.88
Inversion financiada 18,000.00 51.79 11.20 580.06
TOTAL 34,754.77 1,013.94

Fuente: Investigacion propia.
Elaboracion: La Autora
Afio 2012
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TRM = (1+CK)(1+IF)-1

TRM= (1+0,1014C)(1+0.0435)-1 0.1493

14.93 BASE INFLACION

Para determinar el costo de capital, se establecio la aplicacion del financiamiento
propio y prestado, estableciéndose una tasa del 9% sobre el capital propio y el
11.2% sobre lo prestado; luego se realiza un ajuste al costo de capital por

efectos de riesgo pais, en base a la tasa promedio de inflacién del 4.35 %,

CK = COSTO DE OPORTUNIDAD
IF = TASA DE INFLACION

Valor Actual Neto (VAN)

El valor actual neto es la diferencia entre el valor de mercado de la
inversion y su costo, el cual constituye la diferencia entre sumar la

inversion inicial y los flujos futuros netos descontados a valor actual.

VAN =< Inversion> +Z

¢+|)

VAN
Cuadro N° 75
CALCULO DEL VAN
ANO FLUJO FACTOR FE * FREC.
EFECTIVO DE ACTUALIZACION
1 6,661.70 0.87 5,796.29
2 7,527.35 0.76 5,698.65
3 9,593.90 0.66 6,319.60
4 11,663.51 0.57 6,684.80
5 35,234.58 0.50 17,570.86
Valor Presente 42,070.20
(-) Inversion Inicial 34,754.77
VPN 7,315.43

Fuente: Investigacion propia.
Elaboracion: La Autora
Afio 2012
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Luego de los calculos realizados se ha obtenido el VAN por un monto de
USD 7,315.43 y es positivo lo que significa que supera a 0, y representa

una ganancia dentro del periodo de los cinco afios.

En primera instancia podria concluirse que en base a este indicador

financiero el proyecto seria viable

Tasa Interna de Retorno (TIR)

Es la rentabilidad que devuelve la inversién en el futuro y permite igualar a
la inversion con los flujos futuros. Para que el proyecto sea rentable la TIR

tiene que ser superior al costo de capital.

Para su calculo se calcula el VAN con tasa superior e inferior para luego

interpolar.

TIR
Cuadro N° 76

TASA INTERNA DE RETORNO
ARIO FLUJO INVERSION
EFECTIVO INICIAL
0 (34,754.77)
1 6.661.70
2 7,527.35
3 9.593.90
4 11,663.51
5 35,234.58
TIR 21.33%

Fuente: Investigacion propia.
Elaboracion: La Autora
Afio 2012

Se puede observar que el presente proyecto genera una TIR del 21.33%
que supera al TRM de 14.93% por lo que se establece que el proyecto es

rentable ya que esta acompafiado por un VAN positivo.
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Periodo de Recuperacién de la Inversién (PRI)

PRI
Cuadro N° 77

RECUPERACION DE LA INVERSION
< FLUJOS FLUJO 2
ANOS NETOS ACMUMUL INVERSION
0 34,754,717
1 6,661.70 6,661.70
2 7,527.35 14,189.05
3 9,593.90 23,782.95
4 11,663.51 35,446.47
5 35,234.58 70,681.04
Fuente: Investigacion propia.
Elaboracion: La Autora
Afio 2012
34,754.77 = Inversion
— 23,782.95 = > 3 afios
10,971.81
11,663.51 /12 = 971.96
10,971.81 /971.96 = 11.29 meses
0.29 x 30 = 8.7 dias

El periodo de recuperacion es al tercer afio, once meses

aproximadamente.

Relacién Beneficio - Costo

Para el célculo de la relacibn Beneficio — Costo se tomard en cuenta el

Valor.

Presente Neto (VAN) tanto de los Ingresos como de los Egresos y su

relacion debera mostrarse mayor a 1 para ser aceptada la propuesta.
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Costo Beneficio

Cuadro N° 78

COSTO BENEFICIO
ANOS INGRESOS | EGRESOS INGRESOS EGRESOS

ACTUALIZA |ACTUALIZAD
1 85,802.68 77,043.23 74,656.16 67.034.64
2 94,719.19 84,546.61 71,707.99 64,006.75
3 104,562.28 91,460.92 68,876.24 60,246.24
4 115,428.26 98,504.15 66,156.31 56,456.46
5 134,801.22 109,543.06 67,222.98 54,627.19

TOTAL 535,313.62 | 461,097.97 348,619.69 302,371.29

Fuente: Investigacion propia.
Elaboracion: La Autora
Afio 2012

COSTO
BENEFICIO

COSTO
BENEFICIO

COSTO
BENEFICIO

Como el valor del B/C es mayor de 1:

son mayores que los egresos, entonces el proyecto es aconsejable, por lo

que se

concluye que no se trabajara a pérdida. Es decir que por cada ddlar

> Ingresos Actualizados

> Egresos Actualizados

348,619.69
302,371.29

1.15

invertido se va a tener un superdvit de 0.15 centavos.

Punto de Equilibrio

Es anicamente valido para el afio 1 del proyecto, porque entre mas tardio

es el prondstico es menos cierto.

Se refiere a la cantidad o el monto de ventas que hace que los ingresos

totales sean iguales a los costos totales, en este caso la utilidad es cero.

PuntodeEqulibrio=

CostosFijos

B CostosVariables

1

Ingresos
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Para el presente analisis el punto de equilibrio se debe tomar en cuenta

los siguientes rubros: Ingresos, Costos fijos, variables.

Cuadro N° 79

Punto de equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO

‘ ANO ANO ANO ANO ANO
DISSORIACIe 2012 2013 2014 2015 2016
INGRESOS
Néctar de pepinos 85,802.68 94,719.19 104,562.28 115,428.26 134,801.22
TOTAL INGRESOS 85,802.68 | 94,719.19 | 104,562.28 | 115,428.26 | 134,801.22
COSTOS FIJOS
Gastos Administrativos 25408.71 28,520.62 30,979.66 33,667.50 36,606.30
Depreciaciones y amortizaciones 2,061.22 2,061.22 2,061.22 1,534.55 1,534.55
TOTAL COSTOS FIJOS 27,469.93 | 30,581.83 | 33,040.87 | 35,202.05 | 38,140.85
COSTOS VARIABLES
Costos de produccion y de ventas 3197311 35,295.72 38,963.60 43012.65 50,231.70
Gastos Financieros 1,872.89 1,531.37 1,162.28 742.96 21418
TOTAL COSTOS VARIABLES 33,846.01 | 36,833.09 | 40,125.88 | 43,755.61 | 50,505.88
Fuente: Investigacion propia.
Elaboracion: La Autora
Afio 2012
Costos fijos totales 27,469.93

PUNTO DE EQUILIBRIO

Fuente: Investigacion propia.

Elaboracién: La Autora
Afio 2012

El punto de equilibrio se dara cuando los

en $ 45,364.60

1-(costos variable / venta)
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27,469.93

1- (33,846.01/ 85,802.68)

1-0,39446

45,364.60

egresos igualen a los ingresos




120,000.00 ~

100,000.00 - PUNTO DE EQUILIBRIO e |NGreSO
Total
80,000.00
e=f= Costos
60,000.00 Fllos
e COStO
40,000.00 Variab
Total
20,000.00 ==re=Costo
Total

- 50,000.00 100,000.00 150,000.00 200,000.00

UNIDADES FiSICAS

Fuente: Investigacion propia.
Elaboracién: La Autora
Afo 2012
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CAPITULO VI

PROPUESTA ESTRATEGICA

NOMBRE DE LA MICROEMPRESA

Nombre

“PEPINFRUT"

Néctar de pepino dulce
Logotipo

LOGOTIPO

Grafico N° 30

@+  «PEPINFRUT”

PEPINFRUT

Néctar de
peino

naturaless

Diistruts de PEPINFRUT néctar

Fuente: Investigacion propia.
Elaboracion: La Autora
Afio 2012



ASPECTOS ADMINISTRATIVOS

Tipo de empresa

Para definir la estructura legal de la microempresa productora y
comercializadora de néctar de pepino dulce, en la en la provincia de
Imbabura, canton Pimampiro en la regidén norte del pais; se determina que
el tipo de microempresa que mas se ajusta a los requerimientos y

finalidades es una microempresa agroindustrial.

Titularidad de la propiedad de la empresa.

La propietaria o titular de la empresa es Erika Pinto, autora y propietaria

del proyecto.

Horario de Funcionamiento

La presente microempresa es una institucion productora 'y
comercializadora de néctar de pepino dulce y considerando que en el
sector donde va a estar ubicada, la mayoria de los pobladores se dedica a
la agricultura y especificamente a la siembra y cosecha de pepino dulce,
considerando las caracteristicas agroindustriales de la microempresa y la
necesidad de que el ambiente ayude en el trabajo el horario de
funcionamiento sera de 08HO0 a 16HOO0.

BASE FILOSOFICA Y ESTRATEGICA DE LA EMPRESA

Para hacer referencia a la identidad de la microempresa, principios,
valores, aspiraciones y prioridades fundamentales; es necesario definir la
filosofia institucional que sirven para orientar la administracion de la
compafia y comprometer a aquellos que deberan tomar decisiones

estratégicas en la organizacion.
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Misién

Brindar a la ciudadania de Pimampiro e Ibarra y a la provincia nuestro
producto (néctar de pepino), de excelente calidad y sabor Unico, con
costos accesibles, que promoveran al fortalecimiento socio econémico de
la comunidad en general, nuestra dedicaciéon es la busqueda de la
satisfaccion de los consumidores que es esencial para el crecimiento

continuo y el éxito de la microempresa.

Vision

La microempresa “PEPINFRUT” en 5 afios sera una empresa
reconocida, distinguida, renombrada y demandante, en el campo de la
produccion de néctar de pepino dulce, con una imagen enraizada en la
nutricion y enfocada a brindar salud gracias al producto de alta calidad.
Conscientes en que las necesidades de nuestros consumidores cambian
constantemente, PEPIN FRUT estara siempre alerta para saber qué es lo
que quieren a fin de utilizar creatividad e innovacién en la satisfaccion de

las necesidades.

Principios y valores

e Honestidad

e Calidad.

e Respeto

e Desarrollo Humano.

e FEtica

¢ Responsabilidad Social.
e Creatividad

¢ Responsabilidad

e Compromiso con la organizacion.
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Politicas

e Ofrecer a la ciudadania un producto de alta calidad que garantice la
satisfaccion del cliente.

e Cumplir a los pagos de los impuestos oportunamente de acuerdo a la
normativa tributaria vigente.

e Utilizar el marketing como herramienta para una adecuada publicidad

e Posicionar a la microempresa en el mercado local y regional

e Tomar en cuenta las sugerencias de los clientes para mejorar el
producto.

e Cumplir con las necesidades de los empleados.

e Mantener reuniones continuas con el personal.

e Mejorar dia a dia el nivel de desempefio

e Actualizada la base de datos de proveedores y clientes

e Evaluar permanentemente los datos financieros e informes
econémicos mensuales.

e Maximizar el valor de la microempresa para posicionarla cada vez mas
en el mercado.

e Dar un valor agregado del producto, para asegurar el mercado.

Objetivos

e Cumplir con la produccién establecida.

e Establecer niveles de competitividad con otras empresas que
producen producto similar.

e Cumplir con las normas y leyes del Ecuador

e Mantener al personal capacitado.

e Identificar impactos positivos y los riesgos a futuro

e Recuperar la inversion en 3 afos

e Fijar niveles de rentabilidad al afio.
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ESTRUCTURA ORGANICA
Estructura organica

Grafico N° 31
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Fuente: Investigacion propia
Elaboracion: La Autora

El organico estructural de la empresa serd fundamentalmente un
organigrama clasico; mismo que esta compuesto por rectangulos, que
representan los cargos u 6rganos unidos entre si por lineas, con ello se
trazan las relaciones de comunicacién entre ellos. En las lineas
horizontales se representan las relaciones de laterales de comunicacién.
Cuando tiene lineas verticales, estas representan relaciones de autoridad
(del superior sobre el subordinado) o viceversa relaciones de

responsabilidad (del subordinado hacia el superior).

167



La persona con mayor cargo en la microempresa es el gerente porque
tiene la jerarquia mas alta, mientras que el cargo mas bajo de la

organizacion es el bodeguero, ya que no posee ningun subordinado.

En este caso las lineas continuas del organigrama indican que existe
relacion jerarquica normal de autoridad, donde la responsabilidad y

subordinacion existente entre las unidades de trabajo del organismo.

ORGANIZACION FUNCIONAL

a. Nivel Directivo

e Gerente Propietario
b. Nivel Asesor

e Secretaria

e Contadora
c. Nivel Operativo

e Agente vendedor

e Trabajadores

e Bodeguero

Funciones del personal

Gerente propietario

Unidad: NIVEL EJECUTIVO.

Cargo: Gerente propietario-administrador

Naturaleza del cargo: Como aspecto natural del cargo es el
representante legal de la microempresa y definitivamente tiene una amplia
incidencia en la toma de decisiones de la microempresa.

El Gerente ademas gozara de las facultades constantes en la ley en todos
los asuntos relacionados con su giro en operaciones comerciales o civiles,

con las limitaciones establecidas por la ley y los estatutos.
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Funciones:

e Representar a la microempresa.

¢ Dirigir la elaboracion del plan estratégico y operativo anual

e Convocar a las reuniones ordinarias y extraordinarias al personal

e Conocer la situacion financiera de la microempresa y aprobar el
informe anual.

e Comunicar a los empleados de los objetivos y valores de la
organizacion.

¢ Dirigir a los empleados de la organizacion para el cumplimiento de los
objetivos.

¢ Resolver problemas de tipo operativo dentro de la organizacion.

e Manejar efectivamente los recursos.

¢ Disefiar las estrategias de comercializacién y marketing

e Controlar el desempefio de cada trabajador

e Aprobar los estados financieros presentados

Perfil:

e Ser lider, tener don de mando

e capacidad para negociar y facilidad de comunicacién

e Debe conocer el espacio del negocio

e Lider en el manejo de talento humano

e Responsable en el cumplimiento de las leyes y estatutos.

e Capacidad para resolver problemas de complejidad y trabajar bajo
presion.

¢ Responsabilidad de representar a la microempresa dentro del campo

judicial y extrajudicialmente.

Requisitos:

Instruccion: Titulo Superior en Ingenieria comercial, Administracion de

empresas y carreras a fines.
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Experiencia: Conocimiento del negocio.
Especializacion: Haber tomado cursos de mercadeo, comercializacion,

contabilidad, recursos humanos y/o informatica.

Secretaria

Unidad: NIVEL ASESOR

Cargo: Secretaria

Naturaleza del cargo: Normalmente se encarga de manejar la
correspondencia, de redactar y programar reuniones, organizar las visitas
de los clientes, mantener archivos de la Gerencia y de toda la

organizacion.

Funciones:

e Atender al publico para proporcionar informacion

e Organizar y concretar las vistas a la empresa, asi como la agenda del
gerente.

e Atencion al publico interno y externo

e Tramitar aspectos institucionales

e Presentar informacién oportunamente al gerente

e Atender, brindar informacion y entrega de documentos a clientes y
proveedores

e Mantener bajo su custodia y responsabilidad la documentacion
confidencial

e Llevar el archivo de la documentacion de gerencia

e Prevenir las necesidades de material de escritorio y servicios generales

e Administrar el Fondo de Caja Chica.

e Revisar que la documentacion a ser despachada

e Preparar la correspondencia de la microempresa

e Realizar otras actividades dispuestas por el gerente
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Perfil:

e Tener buena presencia

e Debe ser una persona critica, reflexiva y con ética profesional
e Responsable de sus actos

e Capacidad para trabajar bajo presion

e Conocimiento completo de la organizacion.

e Mantener excelentes relaciones publicas con los clientes.

e Personalidad cortés, discreta y responsable,

e Excelentes conocimiento de redaccién y ortografia

Requisitos:

e Instruccidon minima: Titulo de secretariado ejecutivo o afines

e Experiencia: Dos afios en labores afines

Contador

Unidad: NIVEL ASESOR
RESPONDE ANTE

Cargo: Contador

Naturaleza del cargo: Llevar la contabilidad de la microempresa dando

asesoramiento al gerente de los costos, negocios e inversiones.

Funciones:

e Pagar al personal con todos los beneficios de ley
e Pagar los impuestos y tributos oportunamente

e Entregar los informes contables a gerencia
e Elaborar la contabilidad de la microempresa de acuerdo al sistema

establecido.
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Presentar los balances mensuales

Elaborar una contabilidad de costos y precios del producto

Establecer el cronograma de adquisiciones de la materia prima
Presentar los Estados Financieros anuales al Gerente para su
aprobacion.

Realizar la toma fisica de inventarios cada tres meses.

Entregar la informacion contable cuando el gerente lo requiera.

Llevar y mantener actualizada la contabilidad de la microempresa.
Organizar y mantener actualizado el archivo de la documentacion
sustentadora de los registros contables.

Recibir y revisar facturas, guias de remision, 6rdenes de pago, compra,
ingresos y egresos de la empresa.

Perfil:

Tener buena presencia

Ser critico y ético en sus actuaciones.

Se capaz de trabajar bajo presion.

Establecer y mantener excelentes relaciones publicas con los clientes.
Conocer a la organizacion, mantener iniciativa y ser reservado con la
informacion de la microempresa.

Ser responsable en su trabajo

Requisitos:

Instruccion minima: Estudios contables y o administracion.

Experiencia: Dos afios en labores afines

Agente vendedor

Unidad: NIVEL OPERATIVO

Cargo: Agente vendedor

Naturaleza del cargo: Coordinar las acciones de comercializacién del

producto en tiendas, abastos, supermercados y otros.
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Funciones:

e Realizar la recepcién de los clientes bajo altos pardmetros de

cordialidad y amabilidad en la atencion.
e Asesorar a los clientes en torno a sus necesidades.

e Coger los pedidos y enviarles de inmediato a la empresa

e Facturar los productos requeridos por los clientes.
e Preparar y despachar los pedidos.

e Facilitar y ayudar a los clientes en la carga de productos.

e Realizacibn de bauchers de tarjetas de crédito manuales vy

automaticos.

e Realizar arqueos de inventarios cuando le sea asignado.

Perfil:

e Conocer a fondo el producto y la organizacion
e Tener personalidad cortés y amable

e Ser responsable de sus acciones.

e Ser capaz de trabajar bajo presion.

e Establecer y mantener excelentes relaciones publicas

Requisitos:

a) Instruccién minima: Tener estudios en
comercializacion

b) Experiencia: Dos afos en labores afines

Trabajadores
Unidad: NIVEL OPERATIVO.

Cargo: Trabajador de la microempresa

marketing vy

Naturaleza del cargo: Elaborar el néctar de pepino de acuerdo a las

especificaciones técnicas del jefe de producciéon
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Funciones:

e Realizar la recepcion y validad de la materia prima.
e Ordena las porciones de los ingredientes

e Coordina las actividades diarias

e Manipula la maquinaria para la produccion

e Realiza el mantenimiento de la maquinaria

e Vigila la preparacion y empacado de los pedidos.

e Velar por la calidad del producto

e Responsabilizarse del cumplimiento de los pedidos
e Sugerir acciones para mejora de la microempresa

e Organizar el tiempo para terminar los pedidos

e Asegurarse de la calidad del terminado.

Perfil:

e Ser ético, honrado.

e Ser responsable en el trabajo.

e Capacidad y conocimiento para el manejo de maquinaria.

e Tener una personalidad cortés y buen caracter

e Estar dispuesto a trabajar bajo presiéon

e Conocer la organizacion

e Establecer y mantener excelentes relaciones con los demas

empleados.

Requisitos:
e Instruccién minima: Estudios de agroindustria

e Experiencia: Dos afios en labores afines

Bodeguero/servicios generales
Unidad: NIVEL OPERATIVO.

Cargo: Bodeguero y servicios generales
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Naturaleza del cargo: Mantener en orden y custodiar los materiales de

bodega, asi como mantener limpia a las instalaciones de la microempresa

Requisitos:

Tener el titulo de bachiller

Buenas relaciones y cordialidad

Disponibilidad de tiempo
Edad en 18 y25 afios

Funciones basica

e Realizar la recepcion de los clientes bajo altos parametros de
cordialidad y amabilidad en la atencion.

e Preparar y despachar los materiales y productos vendidos previa
presentacion de comprobante de venta.

e Ayudar a los clientes en la carga de productos.

e Esresponsable de la limpieza, aseo y orden de las areas asignadas.

Requisitos legales para su funcionamiento

Para el funcionamiento de la microempresa es necesario realizar varios

trdmites como:

Registro de la microempresa en el SRI

En la declaracion del SRI se debe realizar una declaracion juramentada
del capital de trabajo que tiene la empresa; tener el nombre de la
microempresa claramente definido y presentar los documentos personales

del propietario. Ademas de:

e Copia del estatuto
e Fotocopia de la Cédula de Identidad del Representante legal.
e Original y copia del Certificado de Votacion.

e Copia que certifique la direccion del establecimiento
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Permiso de funcionamiento (Patente Municipal)

Se sacara en el Municipio del Gobierno Municipal de Pimampiro el
permiso de la patente municipal, si el propietario cuenta con el titulo de
artesano califica no tendra que cancelar ningun, si no cuenta con el este
requisito deberd pagar de acuerdo al capital de la microempresa. Los

requisitos para hacer este tramite son:

Registro del SRI

Cédula y papel de votacion

Titulo de artesano calificado

Declaracion juramentada del capital de la microempresa.

Permiso de funcionamiento de los bomberos

El permiso para funcionar se obtendra en las oficinas de la estacion de
bomberos pagando un el rubro de acuerdo al capital de la microempresa.

Los requisitos para este tramite son:

Registro del SRI

- Cédulay papel de votacion

- Titulo de artesano calificado

- Declaracién juramentada del capital de la microempresa.
- Patente Municipal

- Certificado de la empresa eléctrica

Requisitos para obtener el permiso de funcionamiento y el registro

sanitario en el Ministerio de Salud Publica

e Copia del RUC

e Permiso de la Intendencia

e Ficha de inspeccion

e Permiso del cuerpo de bomberos

e Certificado de salud (Original y Copia)

e Copia de cédula y papeleta de votaciéon del representante legal
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CAPITULO VII

ANALISIS DE IMPACTOS

ANTECEDENTES

En el presente capitulo, es indispensable establecer un estudio detallado

de los impactos positivos 0 negativos que causa el proyecto.

Impacto Educativo

El proyecto define aspectos importantes para las futuras generaciones
con relacion a la produccion y comercializacion de néctar de pepino dulce,
todo esto disefiado desde un estudio de factibilidad, para ello se pone en
practica los conocimientos que el investigador ha adquirido en su

formacién en la universidad.

Impacto Econémico

El impacto econdmico tiene que ver con las mejoras de rentabilidad de la
microempresa y como el proyecto ayuda en la economia del sector;
ademas de tomar en cuenta quienes son beneficiados de forma directa e

indirectamente el proyecto.

Impacto Empresarial

El proyecto permite definir aspectos administrativos que ayudan al sector

empresarial, con lo cual la gestion dara mayor resultado.

OPERATIVIDAD DEL ANALISIS DE IMPACTOS

Para la evaluacion de los impactos se toma en cuenta la opinidon de las
personas involucradas en la investigacion, y se utilizara una matriz de

impactos, para cada uno de los aspectos y sus elementos de andlisis.



La técnica presentada establece el dar un valor correspondiente a cada
elemento de la matriz. El analisis corresponde a justificar las razones,
causas Yy circunstancias del por qué se origina cada uno de los
indicadores. La valoracion se da segun los niveles de impacto que en la

siguiente tabla se detallan:

NIVELES DE IMPACTO
Escala Valorativa para Analisis de Impactos

Cuadro N° 80

POSITIVO | NEGATIVO | NO HAY IMPACTO
1 Bajo - 3 Alto 0
2 Medio - 2 Medio 0
3 Alto - 1 Bajo 0

Fuente: Investigacion propia.
Elaboracion: La Autora
Afio 2012

DESARROLLO DEL ANALISIS DE IMPACTOS

Impacto educativo
Cuadro N°81

No. | ASPECTOS A EVALUAR |-3|-2|-1|0|1|2|3| TOTAL
Aprendizaje X 3
Nuewos conocimientos X 3

3 Préctigaensuformacién X )
profesional
TOTALES 2|6 8

Fuente: Investigacion propia.
Elaboracién: La Autora
Afio 2012

Nivel de impacto = Sumatoria Total = 8/3 = 2.6

El proyecto es de un buen impacto educativo.

178



v Aprendizajes: La creacion de la microempresa define procesos que
mejoran el rendimiento de la microempresa, dentro del campo laboral e
institucional, estableciendo nuevos aprendizajes que lleva a encontrar

la vanguardia de la excelencia y la calidad.

v Nuevos conocimientos: La implementacion de la microempresa da la
oportunidad de tener nuevos conocimientos, dentro del manejo
administrativo y contable, ademas de la capacitacién para el talento
humano, se mejorard la aplicacion de su estudio, conocimiento y

fortalecimiento de la microempresa.

v Practica en su formaciéon profesional: La practica dentro de los
procesos organizativos, contables y financieros es necesaria; y por
ende el proyecto hace realidad gracias a la ejecucion del mismo, por

ello se determina que la participacion de todos.

Impacto econémico
Cuadro N° 82

No. [ ASPECTOS A EVALUAR |[-3|-2]|-1|0]1]2(3 TOTAL
1 Empleo X 2
2 Mano de obra X 3
3 Estabilidad econémica X 3
TOTALES 2|6 8

Fuente: Investigacion propia.
Elaboracion: La Autora
Afio 2012

Nivel de impacto = Sumatoria Total =8/3 = 2.6
El presente proyecto es de un buen impacto econémico.

v Empleo: La creaciéon de la microempresa, permitira fijar puestos de
trabajo, generando empleo y con ello se posibilitard mejorar el nivel

econémico de esas familias que trabajan en la microempresa; y
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mientras la institucion crezca el sector de Pimampiro también se vera

beneficiado.

v' Mano de Obra: La microempresa buscarda mano de obra calificada
para su funcionamiento, a méas de que este personas conocen de su
trabajo debe aprender a manejar y hacer mantenimiento de la

maquinaria para ello este personal sera capacitado.

v’ Estabilidad econémica: La microempresa y su crecimiento dara como
beneficios también un desarrollo para el sector que le rodea y para su
comunidad. El incremento de trabajo siempre trae consigo

mejoramiento de la economia.

Impacto empresarial
Cuadro N° 83

No. | ASPECTOS A EVALUAR |-3|-2(-1|0f1(2| 3 | TOTAL
Ejemplo para el sector X 2
Comercializacion X 3
Control 3
TOTALES 2| 6 8

Fuente: Investigacion propia.
Elaboracidon: La Autora
Afio 2012

Nivel de impacto = Sumatoria Total = 8/3= 2.5 AQUI FALTA EL TOTAL DEL
CUADRO

El presente proyecto tiene un buen impacto empresarial.

v’ Ejemplo para el sector: Este proyecto se convertira en ejemplo para
los agricultores de Pimampiro, para ellos decidan invertir en proyectos
agroindustriales que les permita mejorar sus ingresos y utilizar la

produccion de fruta que tienen en sus manos.
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v’ Comercializacion: Las correctas estrategias de comercializacion y
ventas posibilitard abrir un excelente campo en el mercado y
posicionarse en él en muy poco tiempo; con lo cual se podra estabilizar
la microempresa y optar por ampliar la produccion y ofertar el producto

€en otros sector.

v’ Cumplimiento de obligaciones tributarias: La microempresa gracias
a los clientes se obtendra la rentabilidad necesaria; asi mismo es
importante que ella cumpla con sus obligaciones tributarias ya sea el

impuesto a la renta, al fisco, entre otras.

Impacto ambiental

Ayuda a establecer aspectos que posiblemente causen dafio al ambiente

debido a la accion de la microempresa en el sector.

Cuadro N° 84

No. ASPECTOS A EVALUAR -31-2|-1]0 |1 |2 |3 |TOTAL

1 Contaminacion del suelo con la X 3
generacion de basura con las
cascaras del pepino

2 Contaminacién del agua X -1
3 Contaminacion del aire X 3
TOTALES -1 6

Fuente: Investigacion propia.
Elaboracion: La Autora
Afio 2012

Nivel de impacto = Sumatoria Total =-5/3 1,6

v’ Contaminacién del suelo con la generacion de basura con las

cascaras del pepino.

Los desechos del pepino que consiste principalmente en las cascaras

seran votados en los terrenos del sector; esto lejos de causar dafio al
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ambiente, se convertira en abono orgénico de los terrenos por lo que es

un aspecto positivo.

v' Contaminacion del agua.

El proyecto necesita de agua potable de alta calidad, y asi mismo que

requiere eliminar algunos ingredientes de la materia prima como los

persevantes u otros; y aunque no son ingredientes toxicos de alguna

manera alteran el agua.

v Contaminacioén del aire.

La microempresa dentro de los procesos de preparacion del néctar tiene

cocinar la pulpa; este pese a que sale el vapor de los calderos no significa

ningun nivel de contaminacion.

IMPACTO GENERAL DEL PROYECTO

Cuadro N° 85

NIVEL DE IMPACTO

AMBITO

-3

-2

TOTAL

1

Educativo

Econdémico

Empresarial

2
3
3

Ambiental

NIN[W W

TOTAL

10

Fuente: Investigacion propia.

Elaboracion: La Autora
Ao 2012

Nivel de Impacto General = (3 Nivel de Impacto / No. de indicadores)

= 10/4 =25

2,5 = Impacto Positivo Alto

El impacto general del proyecto es positivo, lo que garantiza el éxito del
mismo por lo que es de gran importancia la puesta en marcha de esta

propuesta.
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CONCLUSIONES

Pimampiro al ser un sector agricola con alta produccion de pepino
dulce tiene la materia prima para la elaboracion del néctar de
pepino, existe un alto nivel de aceptacion del producto por parte del
cliente, ya que hay demanda insatisfecha que permite una real

visualizacion de las necesidadesde los consumidores a satisfacer.

El establecer un precio real y competitivo en el mercado nos
permitira adquirir un margen de ganancia razonable y captar

clientes en corto tiempo

El plan de marketing de este proyecto dirige sus esfuerzos a la
satisfaccion real de las necesidades de los clientes, la cual se
lograra en base a un servicio y producto acorde a sus
requerimientos, con los procesos, sistemas y personal adecuado
para la produccion del néctar de pepino dulce. Todo esto logrado
después de un proceso de acercamiento al cliente y promocion de
nuestro servicio y producto, que demuestre nuestra ética,
puntualidad, eficiencia, y que genere confianza en todo momento

tanto antes, como durante de la presentacién de nuestro producto

Pese al criterio conservador al cual se sometio el proyecto, durante
el analisis financiero y econdémico, el mismo que resultd
econOmicamente factible, al ser la rentabilidad ofrecida por el
proyecto (TIR) resultado corroborado por el valor actual neto del
proyecto (VAN) que es positivo, el punto de equilibrio, y la
recuperacion de la inversion que se dara a los 3 afios 9 meses,
gue ha demostrado que la Inversion en relacion con las entradas

de efectivo justifican el desarrollo del proyecto.
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Falta de cultura alimenticia por parte de la poblacién quienes
acostumbran a consumir la fruta en de manera natural y no
higiénicamente envasadas, ya que hay poca experiencia y
conocimiento en la elaboracion del néctar; y una inexistencia de

intermediarios en el mercado para la ubicacion del producto
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RECOMENDACIONES

Se recomienda implementar el proyecto en el cantén Pimampiro,
por la riqueza del suelo y la facilidad de obtener la fruta ademas
tomar como base de la practica cotidiana en el desarrollo de las
actividades a la ética, veracidad y puntualidad para asi lograr

satisfacer la demanda insatisfecha que existe

Realizar investigaciones de mercado periédicas para poder
determinar las necesidades de nuestros clientes y dirigirnos a un
segmento objetivo que es buscar confiabilidad, precios cémodos,
sabor Unico, presentacién amigable y “promover constantemente el

producto para alcanzar las ventas esperadas.

Al ser éste un producto nuevo en el mercado, se recomienda
implementar las estrategias de marketing desarrolladas para la
satisfaccion real del cliente y consumidor final, cumpliendo con la
Mision y Vision de PEPIN FRUT.de esa manera garantizar la
factibilidad del proyecto, para que las familias de Pimampiro e
Ibarra al consumir néctar de pepino dulce puedan gozar las
virtudes de la fruta ya que tiene un alto nivel de vitaminas que

ayudan a mantener la salud en excelentes condiciones.

Como los indices financieros del proyecto son positivos vy
aceptados, es factible en su totalidad por su alta rentabilidad ante
diferentes escenarios seguido de la implementacion se aconseja
manejar el sistema de gestion ambiental continuo, el mismo que

mitigue los impactos causados por la implementacion del mismo.

Disefio de proyectos de capacitaciébn y socialismo para dar a
conocer las bondades de la fruta y los derivados de la misma. El
desarrollo de nuevos disefios es indispensable para todas las

presentaciones de clientes potenciales y la clave para un éxito
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continuo, buscando asesoramiento técnico con profesionales
agroindustriales de gran categoria para seguir los tips receptados
para la mejora del producto.La asociacion de agricultores deben
comercializar directamente la fruta. Los mismos asociados deben
promocionar su producto en el mercado local, regional y en un

futuro nacional
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS

TEMA: ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA MICROEMPRESA
DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE NECTAR DE PEPINO DULCE EN EL

CANTON PIMAMPIRO.

El objetivo de la presente encuesta es determinar la capacidad de consumo vy el

poder adquisitivo de un producto nuevo en el mercado.

Los datos seran utilizados exclusivamente para fines académicos

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE.

LUGARY FECHA:

CUESTIONARIO

1.

En Pimampiro se produce pepino dulce?

st [ ]
NO [ ]

Consume frecuentemente néctar de fruta natural Ud. y su familia?
s [

No [ ]

A veces I:l

Ha degustado de algun producto derivado del pepino?

s [

oo O

Le gustaria degustar néctar de pepino dulce (jugo natural)?
s [
No [ ]

Conoce alguna empresa que produzca néctar de Pepino Dulce?
S

NO [ ]

Cuantas unidades de jugo de néctar de pepino dulce consume usted y su
familia en la semana?

[ ]
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10.

1-5

6-10 [ ]
11-15 [ ]
16 a mas |:|

Qué tipo de embase cree que podemos utilizar para comercializar nuestro
producto.
Vidrio I:I
Plastico |:|
[ ]

tetrapak

En que tamafio preferia Ud. Adquirir el producto.
Pequefo

Mediano |:|
Grande I:I

éCuanto estaria dispuesto a pagar por un néctar de pepino dulce de 250
cm3 ?

0,50 [ ]
0,75 |:|
Mas |:|

Cuanto

Cree usted q este producto puede ser acogido en los nifios y las demas
personas?

Sl [ ]
NO ]
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS

TEMA: ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA MICROEMPRESA
DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE NECTAR DE PEPINO DULCE EN EL
CANTON PIMAMPIRO.

ENCUESTA DIRIGIIDA A INTERMEDIARIOS

El objetivo de la presente encuesta es determinar la capacidad de venta y
compra de productos similares al producto de investigacién.

Los datos serdn utilizados exclusivamente para fines académicos
EDAD

SEXO: M( ) F( )

OCUPACION

CUESTIONARIO

1. Qué producto vende mas?

a. Agua 1]
b. Coca Cola ]

c. Jugos Naturale{ ]

2. Con que frecuencia compran los clientes estos jugos (néctar de fruta)?

a. Diario |:|
b. Semanal |:|
C. Quincenal:l

d. Mensual I:I

3. Cuantos jugos Naturales vende a la semana

a. 1-20 [ ]
b. 21-40 [ ]
c. 41-60 [ |
d.

61 a més:
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4. Qué tamafio prefiere mas el cliente para adquirir el producto.

a. Pequeio |:|
b. Mediano |:|
c. Grande I:I

5. El empaque que las personas prefieren es

a. Vidrio |:|
b. Plastico [ ]

c. Tetrapak
6. Los compradores potenciales de jugo natural son:
a. Nifos [ ]
b. Jévenes [ ]
c. Adultos ]
d. Adultos Ma\r_'*[s
7. Cuando existe un producto nuevo son acogidos por la Poblacién?

a. Mucho [
b. Poco ]
c. Nada [ ]
8. Alguna vez le ofertaron jugo Natural (Néctar) de Pepino Dulce
a. Si 1]
b. No ]
9. Estaria dispuesto a comercializar Néctar de Pepino Dulce?
a. Si 1]
b. No 1]

10. Al ser un producto nuevo con cuantas unidades podria empezar?
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

TEMA: ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA MICROEMPRESA
DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE NECTAR DE PEPINO DULCE EN EL
CANTON PIMAMPIRO.

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS

ENTREVISTA DIRIGIDA A LOS INTEGRANTES DE LA ASOCIACION DE
AGRICULTORES DE PIMAMIRO.

El objetivo de la presente entrevista es determinar como funciona ADEPAP
(ASOCIACION DE PEQUENOS AGRICULTORES DE PIMAMPIRO)

Los datos seran utilizados exclusivamente para fines académicos

1.- Cébmo se ayuda a los agricultores en esta organizaciéon y cuales son las
facilidades que se les da para que ellos formen parte del mismo?

2.- Una vez que ellos traen sus productos cual es el orden que manejan
para que ninguno sea perjudicado en la venta o entrega de los
productos?

3.- Qué les llevo a formar y crear esta organizacién, cuales son las
necesidades o razones?
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4.- Qué piensa Ud. de como se sienten los productores al momento de
brindar su servicio creen q todos son beneficiados?

5. Las empresas productoras comercializadoras, transformadoras de productos
Agricolas lleva un sistema contable financiero y como funciona?
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ANEXO N° 2

FOTOGRAFIAS
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