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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto ha sido elaborado para determinar la factibilidad de
la creacion de una empresa dedicada a la produccidén y comercializacion
de espumillas en la ciudad de Quito, Provincia de Pichincha, para lo cual
se ha llevado a cabo el andlisis de los diferentes aspectos que intervienen

en la investigacion.

Se realiz6 un diagnostico situacional, en el cual se analiza el estado
actual de algunas variables del sector a nivel politico, econémico, social y
tecnoldgicos, en donde se pudo concluir que existen grandes aliados y
pocos oponentes. En el estudio de mercado se logré identificar las
necesidades y deseos de los clientes potenciales; asi como el porcentaje
de la demanda insatisfecha que serd cubierta con la produccion de la
empresa. Al realizar un estudio técnico se determind el tamafio e
ingenieria del proyecto con el respectivo presupuesto para la puesta en
marcha, de acuerdo a los niveles de requerimiento y disponibilidad en
mano de obra y materiales; asi como la localizacion del local dentro de la
ciudad de Quito. En el estudio financiero se determiné la estructura de
financiamiento de la inversion y su periodo de recuperacién, a través de
un analisis financiero y de sensibilidad de ingresos y costos que muestra
la viabilidad positiva del proyecto. Posteriormente, se esquematizé la
estructura organizativa de la empresa y su forma de constitucion legal
como Persona Natural. Finalmente se evaluaron los posibles impactos
gue va a generar el proyecto en el ambito social, econémico, empresarial,

tecnoldgico y ambiental, teniendo resultados positivos.

Por todo lo expuesto se demuestra la necesidad de la implementacion y la

conveniencia de invertir en este proyecto.



EXECUTIVE SUMMARY

This project has been developed to determine the feasibility of creating an
enterprise dedicated to the production and trading of meringues well
known as ‘espumillas’ in Quito, Pichincha Province, thus the analysis of
the different aspects involved in research have been developed and
tested.

First, a situational analysis was conducted; some variables such as: the
political, economical, social and technological areas were considered, and
it was concluded that there are many allies and few opponents. A market
research was then developed to identify the necessities and desires of
potential customers; and according to the investigation on primary and
secondary sources, we were able to determine the amount of unsatisfied
demand, which was calculated based on existing supply and demand in
this parish. Therefore, the percentages of unsatisfied demand will be
covered with the production enterprise. The technical study that was
carried out gave the guide to decide the size and project engineering with
the corresponding budget implementation, according to the levels of
requirement and availability of labor and materials; and it allowed deciding
the enterprise location within the city of Quito. A financial study, the
structure of investment financing, its recovery period, and a sensitivity
analysis of incomes and expenses showed a positive feasibility of this
project. Subsequently, the organizational structure and its way of legal
constitution as a natural person. Finally, the possible impacts that the
project will generate in the social, economic, administrative, technological

and environmental sector were had a positive outcome.

In conclusion, all the above demonstrated the necessity to create this

enterprise and the appropriateness of investing in this project.
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PRESENTACION

El proyecto consiste en la creacion de una empresa que se dedica a la

produccién y comercializacién de espumillas en la ciudad de Quito.

Para lograr lo anteriormente dicho, se detalla el desarrollo del proyecto

gue esta dividido en siete capitulos:

CAPITULO I. Diagnéstico Situacional: se va a identificar un conjunto de
factores internos y externos relacionados con la empresa y que incidiran
en el desarrollo del negocio, para de esta manera analizar el contexto y el
conjunto de variables y fenbmenos que comprende un objeto de estudio
determinado, con el fin de conocer su evolucion histérica, determinar su

realidad actual y proyectar posibles escenarios futuros.

CAPITULO II. Marco Tebrico: se iniciard con un estudio minucioso
mediante la revision, recopilacion de datos y analisis de bibliografia
dentro de la cual estdn documentos, libros, el internet, para conseguir
sustentar cientificamente este proyecto, desarrollando asi la teoria
relacionada al proyecto con base al planteamiento del problema

diagnosticado.

CAPITULO Ill. Estudio de Mercado: se plantea la importancia de conocer
el mercado objetivo, donde se realizard el analisis de la oferta y la
demanda de espumillas a fin de determinar la viabilidad del proyecto, es
decir se tendra informacion sobre los posibles clientes, la competencia,
las préacticas habituales de trabajo en un determinado sector, ya que estos
datos serviran para evitar caer en los errores propios de la inexperiencia.
También se realizara un estudio de los canales de distribucion y
comercializacion para establecer cuales son las formas mas aptas de

hacer llegar el producto a los consumidores finales.
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CAPITULO IV. Estudio Técnico: se realizara el estudio técnico y la
ingenieria del proyecto donde se determinara la localizacion, el tamafio y
la infraestructura del proyecto, aqui se detallara la forma de llevar a cabo

toda la planificacion de la Administracion de la Produccién.

CAPITULO V. Estudio Econémico Financiero: para poder saber si el
proyecto es rentable serd necesario realizar un estudio econdémico
financiero en el cual se debe sacar el flujo de efectivo, tasa interna de
retorno, valor actual neto, costo-beneficio, determinacién de precios y

costos. Para tomar la decision de poner en marcha o no el negocio.

CAPITULO VI. Propuesta Administrativa: se dara a conocer la propuesta
estratégica para la implementacion de la empresa productora y
comercializadora de espumillas como son: el nombre o razéon social, el
tipo de empresa, la base filoséfica que tendrd este proyecto y algunas

estrategias empresariales.

CAPITULO VII. Impactos: Por Ultimo se identificara los principales
impactos que generard la creacion de la empresa de espumillas en la
Ciudad de Quito sobre los siguientes entornos: Socioeconémico, Politico,

Financiero, Comercial, Tecnolégico, Ambiental y Salud.
Finalmente, las autoras estaran en la capacidad de sacar sus propias

conclusiones y recomendaciones del proyecto realizado para la toma de

decisiones necesarias antes de la puesta en marcha del negocio.
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JUSTIFICACION

El mundo actual esta disefiado para jovenes profesionales que desean
explotar el mercado a través de la puesta en marcha de una empresa,
considerando también el alto porcentaje de subempleo y desempleo que
existen en el pais, obligando al planteamiento de nuevas alternativas que
contribuyan con el desarrollo del pais, como es la creacion de una
empresa que cubra una de las multiples necesidades humanas, como lo

es la alimentacion.

Se pretende lanzar al mercado un producto en base de alimentos
representativos y tradicionales del Ecuador debido a su alto contenido
nutricional y por su agradable sabor; con la iniciativa de impulsar el
consumo de este producto llamado espumilla de una manera diferente e
interesante que atraiga la atencion de las personas con el fin que sea
aceptado por los clientes. Considerando que, un buen porcentaje de los
ingresos de las familias ecuatorianas esta destinado para los alimentos,
es por eso que la opcidn que se propone mediante esta microempresa, €s
deleitar el paladar a toda la poblacion quitefia a través de este dulce,
considerado uno de los mas deliciosos de la cocina ecuatoriana, que es
ideal como postre, elaborado con excelente calidad y a un precio

asequible para todos.

La importancia de llevar a cabo este estudio es el hecho de que la
industria alimenticia se considera actualmente una buena opcion de
negocios, que ademas de generar un beneficio econémico para sus
inversionistas, aporte en el desarrollo de la sociedad, a través de la
contribucion de impuestos, la generacion de empleo y la oferta de un

producto que cumpla con las expectativas de sus consumidores.
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OBJETIVO GENERAL:

Determinar la factibilidad para la creacion de una empresa dedicada a la
produccion y comercializacibn de espumilla en la ciudad de Quito,

Provincia de Pichincha.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

1. Diagnosticar los factores internos y externos que puedan afectar la
creacion de una nueva empresa productora y comercializadora de

espumilla.

2. Fundamentar tedéricamente todos los aspectos técnicos y
administrativos necesarios para la creacion de una empresa de

espumilla.

3. Proyectar la demanda insatisfecha a través de un andlisis del
mercado objetivo para la prevision de capacidades de produccion.

4. Determinar los aspectos técnicos y los costos del proyecto, de
acuerdo al tamafo, ubicaciébn y procesos necesarios para la

elaboracion de espumilla.

5. Realizar un estudio econémico y financiero que proyecte la
cantidad de los egresos e ingresos necesarios para el

funcionamiento del negocio.

6. Proponer un esquema administrativo de la empresa, de acuerdo a
una estructura filosdéfica, legal, comercial y humana, necesaria para

la creacién de valor en la organizacion.

7. Determinar el impacto que los factores socioecondmicos tienen

sobre este tipo de negocios de Quito.
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CAPITULO |

1. DIAGNOSTICO SITUACIONAL

1.1 ANTECEDENTES

Segun la tradicion europea oral, se dice que el merengue fue inventado
en 1720 por el pastelero Gasparini, de Meiringen, pueblo suizo, de ahi su
nombre. Entre otras historias asociadas a cortes y cocineros reales,
incluso, se dice que la hija de un rey polaco que contrajo matrimonio con
Luis XV, la puso de moda en la corte francesa. (Del Morral Garrido, 2013,
p. 104)

A parte de este postre semejante a la espumilla ecuatoriana, existen otros
tipos de merengues, como son: el italiano, suizo y chino, que se
diferencian por su consistencia y forma de preparacién. En Latinoamérica,
segun Sebess (2009, p. 75) los merengues se pueden preparar con cacao

en polvo, pulpa de maracuya, frutilla o con polvo de frutos secos.

En Ecuador, la receta de la espumilla se considera parte del patrimonio
cultural, es asi, que en la revista “Cultura” del Banco Central del Ecuador,
Roberto Ramia (1985) cita Las recetas de dofia Doloritas Gangotena y
Alvarez, de la cocina quitefia de finales del siglo XIX, donde consta la

receta de la espumilla es la siguiente:

“Ponemos 6 claras de huevo, una libra de azucar de la que se hace
almibar hasta que esté de punto de quebrar, las claras y se baten solas
hasta que estén como nieve y se echan en el almibar y que no esté muy
caliente.” (p.22 — 24)

La preparacion de este producto para la venta, por tradicion, se ha hecho
con almibar de guayaba acompafiado con arrope de mora lbarrefio y un

barquillo.



Los locales que se han mantenido con el tiempo estan ubicados en el
centro historico, dentro del cual estan dos marcas bien posicionadas que
son: Espumillas de la Michelena y Heladeria’s Leidy, que tienen algunas
sucursales en el centro sur y norte de la ciudad, respectivamente,
mientras que en varios de los centros comerciales, el producto no ha sido

bien explotado, centrandose Unicamente en la Espumilla de Guayaba.

Este delicioso postre, degustado por la mayoria de ecuatorianos en su
infancia y como aforanza, también por el publico adulto, quienes con
recelo prueban este alimento, que aunque est& hecho a base de huevos y
azucar tiene ciertas propiedades benéficas para la salud, proporcionadas
por las frutas que le dan sabor y color, como son: la guayaba (ayuda a
combatir la anemia), la frutilla (efectos antiinflamatorios) y la mora (ayuda
a reducir la hipertension) sin contar que contienen vitaminas y otras
propiedades que ayudan a tener una buena digestiéon. (Cf. Canabal, 2011,
p. 86-91)

Este producto ya no sélo se comercializa dentro del pais, en el 2013 la
sefiora Maria Teresa Crespo, gano en la categoria “Mejor Postre del Afio”
en la novena entrega anual de “Premios a Vendedores Ambulantes de
Comida” que se realizan en Nueva York (Estados Unidos). Esto
demuestra, una de las tantas posibilidades de expansion que habria si se
instala una empresa dedicada a la produccién y comercializaciéon de

espumilla.

La tendencia actual es buscar comida sana y deliciosa, para lo se han
creado pequeiios locales y estantes en los centros comerciales populares,
pero de una manera empirica, sin las estrategias adecuadas para

penetrar la marca en la mente del consumidor.



1.2 DESCRIPCION DEL PROYECTO

Debido a que la industria alimenticia se considera una buena opcién de
negocios ya que es una de las mas destacadas y que ha ido creciendo
por el aumento del consumo en las personas, se pretende crear una
empresa que se dedica a la produccion y comercializacion de espumillas
en la ciudad de quito para generar fuentes de empleo y explotar este

producto.

El propésito de responsabilidad social de este proyecto es dar a conocer a
la poblacion el contenido nutricional y el agradable sabor que tiene este
producto, representativo del Ecuador, ideal como postre, el cual se
prepara con claras de huevo, azucar y pulpa de fruta. EI sabor comun que
todos los negocios ofrecen es el de guayaba ya que es la fruta mas
tradicional para preparar espumillas; es por ello que se quiere innovar
ofreciendo, como valor agregado, diferentes acompafiados como:
cerezas, chocolate, frutilla y mas a un buen precio. Para esto, se quiere
llegar a la poblacion quitefia con un concepto de negocio diferente,
ofreciendo un local innovador por su infraestructura que sera el lugar
donde las familias, grupos de amigos, compaferos de trabajo no tengan
gue preocuparse por ningun detalle y puedan compartir un producto

delicioso y de alta calidad en un espacio agradable y seguro.

La intenciébn es implementarlo en el sector “La Alameda”; ya que
alrededor existen varios puntos estratégicos que se han considerado
como: el Colegio Espejo, el Parque La Alameda, el Ministerio de
Relaciones Laborales, el Hospital Eugenio Espejo, la Asamblea Nacional
del Ecuador, la Contraloria General del Estado, Bulevar de la Asamblea
(que se encuentra en proceso de construccion), es decir existe bastante
afluencia de personas a cualquier hora del dia, para esto se tendra que
determinar la demanda insatisfecha y las preferencias del consumidor

mediante la aplicacién de técnicas como la encuesta.



Ademas se identificara un conjunto de factores internos y externos
relacionados con la empresa y que incidiran en el desarrollo del negocio
para de esta manera analizar el contexto y el conjunto de variables y
fendmenos que comprende un objeto de estudio determinado, con el fin
de conocer su evolucion historica, determinar su realidad actual y
proyectar posibles escenarios futuros para de esta manera tener la
capacidad de sacar conclusiones y recomendaciones del proyecto
realizado para la toma de decisiones necesarias antes de la puesta en
marcha del negocio.

En cuanto al financiamiento existe una amplia variedad de opciones, al
momento no se ha determinado qué opcion de financiamiento es la mas
conveniente para este caso por lo que se necesitara analizar cudl es la
alternativa mas conveniente, considerando la opciéon de solicitar un
préstamo bancario para financiar el 40% vy el otro 60% serd asumido por

las accionistas.

El desarrollo del presente trabajo de grado presenta una alternativa de
inversion, para quienes estén interesados en administrar su propio

negocio, de manera sostenible y sustentable.



1.3 OBJETIVOS DIAGNOSTICOS

Objetivo General

Realizar el diagnostico de la situacion actual de los factores del entorno
gue tengan influencia en la produccidén y comercializacion de espumillas

en la ciudad de Quito, provincia de Pichincha.

Objetivos Especificos

» Analizar los factores del entorno para la identificacion de ventajas y

desventajas del mismo.

» Analizar las politicas de Gobierno para las microempresas.

> Estudiar las caracteristicas de la poblacion de Quito para la deteccion

de patrones de consumo.

> ldentificar las necesidades del consumidor acuerdo a los perfiles
psicograficos y conductuales de la poblacion.

» Conocer el grado de competencia que tiene una empresa productora

y comercializadora de espumilla.



1.4 VARIABLES E INDICADORES DEL DIAGNOSTICO

Variable: Socio-Econdmicas

Indicadores

e Inflacion

e Valor Agregado Bruto (VAB)

e Poblacion Econémicamente Activa (PEA)

e Porcentaje de negocios en el sector alimentario

e Acceso a servicios Basicos

Variable: Geogréfica

Indicadores

. Ubicacién
° Limites

° Clima

Variable: Politica

Indicadores

e Volumen de crédito del segmento productivo PYMES

e Programas de capacitacién para microempresarios

Variable: Socio-Demografica

Indicadores

e Densidad Poblacional

e Tasa de crecimiento anual de la poblacion

e N° de habitantes por género

e Tasa de crecimiento de visitantes no residentes a la ciudad de
Quito



Variable: Psicografica

Indicadores

e Porcentaje de la poblacion con anemia
e Porcentaje de la poblacién con diabetes

e Porcentaje de la poblacion con parasitos

Variable: Conductual

Indicadores

o Indice de Confianza del Consumidor

Variable: Produccion y comercializacion

Indicadores

o Empresas proveedoras de materia prima
o Locales de fiestas infantiles

o Competidores posicionados



1.5 MATRIZ DE RELACION DIAGNOSTICA

Tabla N° 1: Matriz de Relacion Diagndéstica

Objetivos Especificos

Analizar los factores del
entorno para la
identificacion de ventajas
y desventajas del mismo.

Analizar las politicas de
Gobierno para las
microempresas

Variables

Socio-
Econdémicas

Geogréficas

Politicas

Y V VY

Y V VY

» Volumen de

» Programas de capacitacion

Indicadores Fuente

Inflacion

Valor Agregado Bruto (VAB)
Poblacién Econémicamente
Activa (PEA)

Porcentaje de negocios en el
sector alimentario

Acceso a servicios Basicos

Secundaria

Ubicacién
Limites
Clima

Secundaria

crédito del
segmento productivo

PYMES .
Secundaria

para microempresarios

Elaborado: Autoras

Técnica

Investigacién
Documentada

Investigacion
Documentada

Investigacion
Documentada

Informante

INEC

Periédicos

Alcaldia del
DMQ
INEC

BCE

INEC



Objetivos Especificos Variables Indicadores Fuente Técnica Informante

Estudiar las INEC
caracteristicas de la , » Densidad Poblacional Investigacion
- . Socio- S .
poblacion de Quito para la g » Tasa de crecimiento anual | Secundaria Documentada
i Demograficas 7 .
deteccion de patrones de de la poblacién Periddicos
consumo. » N° de habitantes por género.
» Porcentaje de la poblacién INEC
Identificar las con anemia o
. : - : Investigacion
nece5|d<_';1des del Psicograficas > Porce_ntaje de la poblaciéon | Secundaria Documentada
consumidor acuerdo a los con diabetes
perfiles psicograficos y » Porcentaje de la poblacién
conductuales de la con parasitos
poblacion.
Conductuales > Indice d e Confianza del Secundaria Entrevista Expertos
Consumidor
Conocer el grado de . » Empresas proveedoras de Entrevista Expertos
competencia que tiene Produccion y materia prima
P q comercializa- prima. . . Secundaria L .
una empresa productoray | ., » Locales de fiestas infantiles Investigacion | Guia
. cién . - .
comercializadora de » Competidores posicionados Documentada | Telefénica

espumilla.

Elaborado: Autoras



1.6 ANALISIS DE LAS VARIABLES DIAGNOSTICAS

1.6.1 SOCIO- ECONOMICAS

o Inflacién

La inflacién se refiere al incremento generalizado de los precios en los
principales productos de consumo en el pais, durante un determinado
periodo. Segun los datos manejados por el Banco Central del Ecuador,

estos son los porcentajes de inflacion por divisiones de articulos:

Gréafico N° 1: Inflacién Mensual por Divisiones de Articulos

£0,80% | Recreacion
-0,04% Comunicacién [|
Educacion | 0,00%
Transporte |1 0,03%
Salud | ] 024%
Alojamiento, agua, electriciclad, gas 0,30%
Muebles, Articulos para el hogar 0,34%
Bienesy Servicios Diversos 0,44%
Prendas de Vestiry Calzado 0,75%
Bebidas Alcohdlicas, tabaco y otros | 0,83%
Restaurantesy Hoteles | 1,47%
Alimentosy Bebidas No Alcohdlicas | 167%

-1,50% -1,00% -0,50% 0,00% 0,50% 1,00% 1,50% 2,00%

Fuente: Banco Central del Ecuador (2014)

Las variaciones de precios de las divisiones de abril del 2014, muestran
claramente que son los alimentos los que mas aumentaron su precio de
un mes a otro con un porcentaje de 1,67%, seguido por los Restaurantes

y Hoteles con un porcentaje de 1,47%.
Esto informacion revela que los insumos que se requieren para la
preparacion de espumilla cambie ocasionalmente, representando un

riesgo para los ingresos y la estabilidad financiera del proyecto.
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o Valor Agregado Bruto (VAB)

El indicador del Valor Actual Bruto indica el valor afiadido al conjunto de

productores de un sector de la economia.

Gréafico N° 2: Tasa de variaciéon anual del VAB por sector

Energia y Agua

Petroleo y minas

Act. Administrativas
Transporte

Agricultura

Alojamiento y alimentacion
Pesca (excepto camaron)

Acuicultura y pesca de camardn

Correo y Comunicaciones

Construccion

0,00% 2,00% 4,00% 6,00% 8,00% 10,00%

Fuente: Banco Central del Ecuador (2013)

El VAB del sector alimentario en el Ecuador, durante el 2013, tuvo un
buen nivel de crecimiento que supera a la agricultura, que anteriormente

era una de las principales actividades productivas del pais.
o Poblacion EconOmicamente Activa

Grafico N° 3: Distribucion de la PEA

100,0
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50,0
40,0
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20,0
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H Desocupados ®Ocupados Subocupados

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) 2013
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Es alarmante el porcentaje de personas subempleadas, porque son
personas que tienen ingresos inferiores a su capacidad de trabajo, estos
representan mas del 30% de la poblacion. De acuerdo al informe del
tercer trimestre de 2013 del INEC, Quito tiene una poblacion en edad de
trabajar (15 afios o0 mas) de 1.33 millones, de la que el 62.1% es

econdmicamente activa.

En cuanto a la Tasa de Ocupacion Plena, segun cifras del INEC, en los
dos ultimos afios se ha reducido de 64,67% en septiembre de 2011 a
58,63% en septiembre de 2013.

Respecto al desempleo, si comparamos entre las cinco principales
ciudades del pais, Quito ha sido la Unica ciudad que en el dltimo afio ha
tenido un incremento en la Tasa de Desempleo, pasando del 3,40% en
septiembre de 2012 al 4,67% en septiembre de 2013, segun cifras del
INEC.

o Porcentaje de Negocios en el Sector Alimentario

Segun el Instituto de Estadisticas y Censos (INEC) en el afio 2010 el

porcentaje de empresas dedicadas al Alojamiento y servicio de comidas

en la ciudad de Quito, es el siguiente:

NUmero de empresas de Alimentos = 5.411 = 5,23%
Total de empresas locales 103.416

Quito por ser la capital del Ecuador, esta llena de empresas de varios
sectores, sobresaliendo las de comercio y construccion. Si se compara la
cantidad de empresas dedicadas a la alimentacion, con relacion a la
poblacion, se entiende que este sector todavia no ha sido totalmente

cubierto, abriendo la posibilidad de entrar a competir en ese mercado.
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. Acceso a Servicios Basicos

Grafico N° 4: Servicios Béasicos en Pichincha

Conservicioeléctrico
publico

0
Red publica deef:-? ’

alcantarillado

| 84,5% 84,3%

94,6%
Por carro recolector

93,49, Aguade red pablica

2001 | 2010
Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) 2010

La Provincia de Pichincha cuenta con todos los servicios bésicos,
destacandose el servicio eléctrico publico con un 99,1%, seguido por el
servicio de carro recolector de basura lo cual beneficia a los negocios del
sector para mantener limpios y ordenados los alrededores de su local.

1.6.2 GEOGRAFICAS

o Ubicacion
Segun la Empresa Publica Metropolitana de Gestion de Destino Turistico;
Quito se encuentra en la provincia de pichincha, al noroeste del ecuador
con una extension de 422.802 hectareas. El area urbana del DMQ esta a

2.850 metros sobre el nivel del mar y cuenta con una division politica de

33 parroquias rurales y 32 parroquias urbanas.
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o Limites

Norte: provincia de Imbabura.

Sur: cantones Rumifiahui y Mejia.

Este: cantones Pedro Moncayo, Cayambe y provincia del Napo.

Oeste: cantones Pedro Vicente Maldonado, Los Bancos y provincia de

Santo Domingo de los Tséachilas.

o Clima
Segun datos de la alcaldia, el Distrito Metropolitano de Quito, tiene dos
estaciones marcadas; una lluviosa que va de Octubre a Mayo, y una seca
que va de Junio a Septiembre. El Distrito posee por lo menos quince tipos
de temperaturas que varian entre 4°C y 22 °C, pero su promedio bordea
los 17 °C.
1.6.3 POLITICAS

o Volumen de Crédito del segmento productivo PYMES

Gréafico N° 5: Crédito por actividad econémica

Millones de délares 2013 - 2014
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Fuente: Banco Central del Ecuador (2014)

14



El volumen de crédito en el segmento Productivo PYMES, financiaron
actividades econdmicas de la agricultura, silvicultura, comercio y demas
actividades con una participacion porcentual de 37,7%, 17,5% y 44,8%
respectivamente. Lo que quiere decir que la obtencion de un crédito para
un microempresario no sera una barrera, al contrario el gobierno y en este
caso el municipio de Quito, promueven la puesta en marcha de nuevas

empresas.

o Capacitaciones para microempresarios

El Ministerio de Industrias y Productividad, en coordinacion con los
Gobiernos Autdbnomos Descentralizados y Universidades estatales; ha
implementado hasta el momento un total de 33 Centros de Desarrollo
Empresarial y Apoyo al Emprendimiento (CDEAE) en todo el territorio
nacional. Esto es para incrementar el nivel de conocimiento en los

generadores de fuentes de empleo y desarrollo en la economia.

1.6.4 SOCIO- DEMOGRAFICAS

. Densidad Poblacional

El INEC (2010) seiala que el indicador de densidad, que muestra la
concentracion de la poblacién en un determinado sitio, en el caso de la

ciudad de Quito es la siguiente:

Poblacién = 1'619.146 = 4.348 habitantes/km?
Km? Superficie 372,39

Este indicador demuestra que al ubicar un negocio, en un punto del area
urbana de Quito, se podra tener la seguridad de la cercania de la

empresa a sus clientes, y que habra afluencia de gente a ese lugar.
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o Tasa de crecimiento anual de la poblacion de Quito

Grafico N° 6: Incremento de la Poblacion
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Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) 2010

El crecimiento poblacional favorece al aumento de la demanda de bienes
y servicios, pero también a la oferta de los mismos, volviéndose un
mercado competitivo en todas las actividades empresariales. Este
crecimiento se debe principalmente a la migracién que se da afio a afio,

desde otras ciudades e incluso otros paises.

o Poblacién del Canton Quito

Tabla N° 2: Numero de habitantes por Género

Grupos de edad Hombre Mujer Total
De 0 a 14 afios 312.274 | 303.273 | 615.547
De 15 a 64 afios 713.648 | 768.480 | 1'482.128
De 65 afios y mas 62.889 78.627 | 141.516
Total 1’088.811 | 1’150.380 | 2'239.191

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) 2010

En la ciudad de Quito alrededor del 60% de la poblacién esta en edad de
trabajar, es decir que tienen de 15 a 64 afios; mientras que los nifios y
adolescentes representan el 27% de la poblacion total. Aunque estos
altimos serian los principales consumidores del producto, hay que
centrarse en quienes toman la decision de compra, es decir sus padres,

quienes estan en el rango de edad de 15 a 64 afios de edad.
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1.6.5 PSICOGRAFICAS

e Poblacion con anemia
Gréafico N° 7: Porcentaje de la poblacion con anemia

Sobrepeso

Mujeres Embarazadas

Nifios

0% 10% 20% 30% 40%  50%

Fuente: Fundanemia (2009) y ENSANUT (2010-2013)

Estos porcentajes de la poblacidbn deberian consumir espumilla de

guayaba, porque uno de sus atributos es la prevencién de la anemia.

e Poblaciéon con diabetes

Gréafico N° 8: Prevalencia de diabetes por subregién
4,80%

2,70% 2,70%
I B I
Galapagos Quito Guayaquil Total

Fuente: ENSANUT (2010-2013)

La ciudad de Quito es la que tiene mayor incidencia de casos de diabetes,
sin embargo deberia informarse a la comunidad que el consumo de
azucar no es la causa principal para padecerla, porque varios estudios

cientificos la atribuyen al sedentarismo y la mala alimentacion.
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e Poblacion con parasitos

Gréafico N° 9: Nivel de poblacion con parasitos
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Fuente: INSPI (2014)

El Instituto Nacional de Salud Publica e Investigacion (INSPI) sefiala que

el porcentaje de parasitosis es casi el doble que en otros paises.

1.6.6 CONDUCTUALES

Grafico N° 10: indice de Confianza del Consumidor
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Fuente: Banco Central del Ecuador (2014)

La variacion de indices Confianza del Consumidor (ICC) se establece con
relacion a la percepcién ciudadana de la situacion econémica del hogar y

la expectativa de consumo, en Quito, esto depende del factor politico.
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1.6.7 PRODUCCION Y COMERCIALIZACION

o Empresas proveedoras de materia prima

Existen varios proveedores de materia prima para realizar el producto que
se plantea en el presente proyecto; entre ellos se nombrara los mas
destacados como son: Supermercados Santa Maria, Pronaca, Almacenes
Espinoza e Inshelsa.

o Proveedor Supermercados Santa Maria

Producto: Este supermercado es una gran cadena que cuenta
con diversidad de productos y servicios relacionados con el hogar,
en este caso los productos que abastecera seran azucar, gelatina

y frutas.

Ubicacién: Tiene algunas sucursales, uno de los locales mas

grandes se encuentra en la Av. Ifiaquito N38-17 y Av. Villalengua.

o Proveedor Pronaca

Producto: Este proveedor distribuye la marca Indaves,
considerada como la primera marca de huevos comerciales en el
mercado ecuatoriano. Se lo toma en cuenta porque es reconocida
por su sabor, frescura, limpieza, variedad de presentaciones y

empaques.
Ubicacion: La matriz esta en Quito en la Av. Los Naranjos N44-

15 y Av. de los Granados, la ventaja de trabajar con este

proveedor es que tienen servicio a domicilio.
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o Proveedor Almacenes Espinoza

Producto: Ofrece mas de 10000 items entre la linea plastica,
industrial, aluminio, cristaleria, juguetes, pifateria, calzado,
bisuteria, aseo, bebes, snacks y mas, este abastecera el negocio

de espumillas con la linea de plasticos.

Ubicacion: Actualmente la Compafia cuenta con dos locales

comerciales en el sur de la ciudad.

o Proveedor Inshelsa

Productos: Venta de materias primas, maquinarias, equipos,
asesorias, cursos para elaborar, fabricar y vender helados.
Conos, tulipanes, helado en polvo, estabilizantes, chocolate

cobertura, barquillos, esencias, colores, maquinas, equipos.
o Locales de fiestas infantiles
Existen varios organizadores de eventos infantiies que estarian
dispuestos a considerarnos sus proveedores de espumilla. Para esto se
detalla los locales que hay en la ciudad de Quito que se dedican a este

tipo de negocio:

Tabla N° 3: Locales de Fiestas Infantiles en la ciudad de Quito

Sector Norte 6
Sector Centro 4
Sector Sur 2
Periférico 8
Total 20

Fuente: Guia Local (2015) Elaborado: Autoras
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e Competidores Posicionados

Dentro de este sector hay empresas que ofrecen productos sustitutos que
vendrian a ser todo tipo de postre donde resaltan aquellas que se dedican
a la comercializacion de helados, ensaladas de frutas, yogurt, entre otros.
Pero existen dos empresas que ofrecen este postre tradicional llamado
espumilla y que se encuentran posicionadas en el mercado gracias al
buen sabor y calidad del producto que entregan a los consumidores; con
esto se han ganado la fidelizacion de sus clientes; las mismas que se

detallan a continuacion.

o Las Espumillas de la Michelena

Es una empresa ubicada en el centro y sur de la ciudad de Quito
que ofrece servicio de cafeteria y delicias tradicionales quitefias, es
considerada una de las huecas quitefias que esta al alcance de

todos.

o Heladeria’s Leidy

Cuenta con siete locales para refrescar y hacer degustar una gama
de sabores a todos los quitefios, donde ademas de las 40
variedades de helados se puede probar la tradicional espumilla

ecuatoriana.

Los locales se encuentran en Carapungo, Calderén, Comité del

Pueblo, Cotocollao, El Inca, Marianas y Guayllabamba.
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1.7 MATRIZ AOOR

Una vez analizadas las variables con sus respectivos indicadores, se

puede construir la Matriz AOOR donde se identificaran los Aliados,

Oponentes, Oportunidades y Riesgos, factores que indicaran la situacion

actual del entorno.

Tabla N° 4: Matriz AOOR

ALIADOS

e Existencia de proveedores de

Materia Prima.
¢ Oferta de organizadores de

eventos infantiles que requieran

el producto.

e Consumidores con mejores
expectativas de Consumo.

e Poblacion con anemia

e El gobierno a través de politicas
gue favorecen a las PYMES.

OPORTUNIDADES

e Mano de Obra calificada.
e ZONna estratégica para el

desarrollo de cualquier tipo de

negocio.

e Servicios Basicos disponibles.

Elaborado: Autoras
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OPONENTES

Competidores Posicionados.

Incremento de la tasa de
desempleo en la ciudad.

Poblacién con Diabetes.

RIESGOS

Inflacion en los costos de los
insumos pueden afectar el
precio.

El cambio climatico de la
ciudad puede afectar la
demanda.

Desconfianza respecto a la
salubridad en los locales de
comida.



1.7.1 ALIADOS

e Existencia de proveedores de Materia Prima

En el pais existen al menos cinco distribuidoras de huevos de gallina y
para gelatina existen alrededor de cinco marcas para elegir. Mientras que,
las frutas que dan sabor a la espumilla se producen principalmente en el

centro sur de la sierra 'y se comercializan en Quito.

e Oferta de organizadores de eventos infantiles que requieran el

producto

En la ciudad de quito existen mas de diez empresas de renombre que se
dedican a la organizacion de eventos y que estarian dispuestos a
considerarnos como sus proveedores de espumilla con todos sus sabores

y presentaciones.

eConsumidores con mejores expectativas de Consumo

La ciudad de Quito es una de las ciudades de las cuales se toma este
indicador, el cual sefiala la certidumbre que sienten sus habitantes hacia
el consumo presente y futuro, como una percepciéon de los ingresos que
van a tener. Esto depende también del empleo y subempleo. Este
indicador en el 2014 tuvo una tendencia creciente.

e Poblacién con anemia

Como se menciond anteriormente la espumilla es un producto que
previene la anemia, las mujeres embarazadas deberian saber que la
espumilla aumentaria el hierro que ellas necesitan para evitar esta
enfermad. Al igual que las deméas personas como son los nifios, o

adolescentes pueden beneficiarse de esta receta que es accesible.

23



e El gobierno através de politicas que favorecen a las PYMES

Para el gobierno las pequefias y medianas empresas en la economia
ecuatoriana juegan un rol muy importante en el crecimiento econémico, es
por eso que interviene en ellas otorgando facilidades de crédito para los
microempresarios y dando capacitaciones a través de la coordinacion del
Ministerio de Industrias y Productividad con los Centros de Desarrollo

Empresarial y Apoyo al Emprendimiento.

1.7.2 OPONENTES

e Competidores Posicionados

Marcas tradicionales como Las Espumillas de la Michelena o Heladeria’s
Leidy se han ganado la fidelidad de sus clientes, quienes siempre

regresan por la satisfaccion que siente al consumir sus productos.

¢ Incremento de la Tasa de Desempleo

En la ciudad hay un tema que ha venido preocupando a muchos
ciudadanos, se trata del desempleo que existe en la actualidad, personas
gue tardan meses en conseguir trabajo o personas profesionales que se
ven obligados a entrar en el indice de subempleo, lo cual disminuye en el

poder adquisitivo.

e Poblaciéon con Diabetes

El Ministerio de Salud Publica, encargado de mantener sanos a los
ecuatorianos, instauré el Sistema de Seméforo en los alimentos, como
medida de regulacién y control sanitario en los productos que contienen
azucar, sal y grasas. Esto hace que la gente esté mas consciente de que
el consumo en exceso de cualquiera de esos componentes puede

llevarlos a enfermedades mortales como la diabetes.
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1.7.3 OPORTUNIDADES

e Mano de obra cualificada disponible

Anualmente se graduan 70.000 bachilleres en el pais, quienes ademas
de tener conocimiento administrativo se especializan a través de cursos
en la manipulacién y tecnologia de alimentos, con los cursos impartidos

por las instituciones publicas o privadas.

e Zonha estratégica para el desarrollo de cualquier tipo de

negocio

La zona donde se encuentra el presente proyecto es principalmente
utilizada para el turismo, ademas que los quitefios tienen la caracteristica
de ser noveleros, es decir, que tienen una buena acogida a los productos
gue aparecen en el mercado; siempre quieren probar nuevas marcas y

sabores, buscando una alternativa que satisfaga sus expectativas.

e Servicios Basicos Disponibles

El acceso a servicios basicos como servicio eléctrico, servicio telefénico,
agua, alcantarillado y carro recolector de basura esta al alcance, lo cual

permite un mejor desarrollo en la organizacion del negocio.

1.7.4 RIESGOS

e Inflacion en los costos de los insumos pueden afectar el

precio
El precio de la espumilla es elastico, es decir que si se sube de precio

para elevar la calidad del producto, esto puede afectar significativamente

al numero de compradores que consuman el producto.
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e El cambio climético de la ciudad puede afectar la demanda

Las ventas de locales que preparan alimentos sufren variaciones,
dependiendo del clima de la ciudad, estas pueden aumentar o disminuir;
es asi que en los dias lluviosos que son mas frecuentes desde octubre
hasta mayo; siendo clave para este tipo de negocios, modificar su
producto de acuerdo a la necesidad del cliente; es decir que: en la
mafiana se vendan como ensaladas de frutas y en la tarde como
acompafnado de un helado o gelatina, dependiendo de la temperatura del

ambiente.

e Desconfianza respecto a la salubridad en los locales de

comida

Una de las mayores preocupaciones para los clientes de alimentos se
refleja en la salubridad del local donde va a ser consumido el producto,
debido al indice que existe en la poblacion que tiene paréasitos casi la
mitad se fe afectado, por lo que la desconfianza de los consumidores
aumenta cada vez mas; hay casos de personas que tuvieron una mala
experiencia en cierto lugar y por ende se limita en salir a comer en otros

lugares.
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1.8 CRUCES ESTRATEGICOS

Tabla N°5: Cruce OA (Oportunidades y Aliados)

c (%]
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wE |lovERBg| O o =5
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2o |2ng8s| E8EE |85|ss ey O
OPORTUNIDADES X388 |°850° 2882 |5 |82%
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ST O EaO o
Al A2 A3 A4 A5
- PUEWO ROl 1 5 5 1 9 21
Calificada
Zona estratégica para el
02 | desarrollo de cualquier 9 1 9 1 1 21
tipo de negocio
03 Sgrwcps Basicos 1 1 9 1 5 17
Disponibles
Elaborado: Autoras
Estrategias:
01: A5 Recibir los cursos otorgados por varias instituciones para el

desarrollo de los emprendedores y asi mejorar la calidad de productos.

02: Al Crear una estrecha relacion con los proveedores existentes
ubicados en el sector, para una mejor facilidad en la adquisicion de

productos.

02: A3 Aprovechar la zona creando promociones del producto para
fidelizar a los clientes frecuentes y a los nuevos consumidores que visitan

el negocio.
03: A3 Hacer un buen uso de los servicios basicos para brindar un

producto de calidad a los consumidores que nos visiten. Para que lleven

una buena impresién no solo del producto sino también del lugar.
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Tabla N° 6: Cruce OO (Oponentes y Oportunidades)

(@]
< 0
OPONENTES 88 | 23| §
S 3 0 93 c @ =
ERS c 05 © o =
Q5 DIONT == O
O E o= 8 © =
Eg TR~ 20
OPORTUNIDADE Oa S g o a
— @©
0(1) 0() 6
o1 Mano de Obra 9 9 1 19

Calificada

Zona estratégica para el
02 [ desarrollo de cualquier 9 1 5 15
tipo de negocio

03 S_erwcu_)s Basicos 9 1 1 11
Disponibles

Elaborado: Autoras

Estrategias:

01: 0 (1) Ingresar al mercado con un enfoque diferenciador del
producto, que vaya mas alla de la oferta que la competencia tiene, a

través de mano de obra calificada.

01: O (2) Al crear la empresa se dara la oportunidad de trabajar a
personas que no cuentan con un empleo, capacitandolas a través de los

cursos que dan las instituciones publicas y privadas.

02: 0 (1) Aprovechar la afluencia de gente que visita el sector para

ofrecer un producto con una mejor presentacion que la competencia.
03: 0 (1) Mediante el acceso rapido de servicios basicos, mejorar la

comercializacién de espumillas al entregar no sélo el producto de calidad

sino que ademas un buen servicio.
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Tabla N° 7: Cruce AR (Aliados y Riesgos)

(%]
; L N — s N3]
ALIADOS g8g | ©22 |6 8 |5 1538
Ty E voEc | @ n O o s O
soc |[o28s8| LYaE . B I -
o050 |gSEQC| 6225 |SE|o@cW <
$oe |ER; 33| E282 (G c-fé8§ 5
= Qs O N o| ¢35 TS| 5= 0
hoo |==290902 E8Q | |20 =qn =
s>+ |Og € sl 2 LO |2 8 a9
RIESGOS ﬁjgg %ég g = o Sw3
co T < =) o=
O m
Al A2 A3 Ad A5
Inflacion en los costos
R1 | de los insumos pueden 9 1 1 5 5 21
afectar el precio.
El cambio climatico de la
R2 | ciudad puede afectar la 1 9 5 1 1 17
demanda.
Desconfianza respecto a
R3 | la salubridad en los 1 9 5 9 5 29
locales de comida.
Elaborado: Autoras
Estrategias:
R1: Al Realizar una seleccibn de proveedores previa a la
realizacion de las compras.
R2: A2 Realizar ventas anticipadas para eventos, de manera que el
clima no afecte las ventas de un mes a otro.
R3: A2 Dar a conocer a nuestros clientes el compromiso que

tenemos de entregar productos de calidad, hechos bajo conciencia

respecto a la salud de nuestros consumidores.

R3: A4 Convertir a nuestro producto una alternativa para combatir la
anemia, realizando publicidad que informe a los consumidores de los

beneficios nutricionales de la espumilla.
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Tabla N° 8: Cruce OR (Oponentes y Riesgos)

o
8 o
OPONENTES 8 g v 2D S
o & 235 5 £ <
25 | 583 | S¢ "
oL QT 5 a2 (@)
o E o= L © =
§2 | ese | 80
RIESGOS oo Sg® a
= E
0o(1) 0(2) 0(3)
Inflacién en los costos
R1 | de los insumos pueden 9 1 1 11
afectar el precio.
El cambio climético de la
R2 | ciudad puede afectar la 9 1 5 15
demanda.
Desconfianza respecto a
R3 | la salubridad de los 9 1 9 19
locales de comida.

Elaborado: Autoras

Estrategias:

R1: O (1) Ofrecer el producto a un precio que esté acorde con los de
la competencia.

R2: O (1) Contar con un lugar diferenciado que cautive a los clientes y

gue sirva de refugio en dias lluviosos.

R3: O (1) Mantener un buen servicio y brindar un producto de calidad,
para ganar clientes de la competencia en caso de que tengan productos

gue perjudiquen la salud de los consumidores.

R3: O (3) Elaborar un producto sano y exquisito pero con una dosis

balanceada de azulcar y fruta.
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Tabla N° 9: Matriz Cruzada

ESTRATEGIAS AO
(Aliados y Oportunidades)

Recibir los cursos otorgados por
varias  instituciones para el
desarrollo de los emprendedores y
asi mejorar la calidad de productos.
Crear una estrecha relacion con los
proveedores existentes ubicados en
el sector, para una mejor facilidad
en la adquisicién de productos.
Aprovechar la zona creando
promociones del producto para
fidelizar a los clientes frecuentes y
a los nuevos consumidores que
visitan el negocio.

Hacer un buen uso de los servicios
basicos para brindar un producto de
calidad a los consumidores que nos
visiten. Para que lleven una buena
impresion no sélo del producto sino
también del lugar.

ESTRATEGIAS AR
(Aliados y Riesgos)

Realizar una seleccion de
proveedores previa a la realizaciéon
de las compras.

Realizar ventas anticipadas para
eventos, de manera que el clima
no afecte las ventas de un mes a
otro.

Dar a conocer a nuestros clientes el
compromiso que tenemos de
entregar productos de calidad,
hechos bajo conciencia respecto a
la salud de nuestros consumidores.
Hacer publicidad de las
propiedades del producto para
combatir la anemia.

ESTRATEGIAS OO
(Oponentes y Oportunidades)

Ingresar al mercado con un
enfoque diferenciador del producto,
que vaya mas alla de la oferta que
la competencia tiene, a través de
mano de obra calificada.

Dar la oportunidad de trabajar a
personas que no cuentan con un
empleo, capacitandolas a través de
cursos que otorgan las
instituciones.

Aprovechar la afluencia de gente
gue visita el sector para obtener
una cartera de clientes y posicionar
la marca, participando de eventos
en los cuales la poblacion vaya en
busca de dulces tradicionales y
opten por probar este producto.
Mediante el acceso rapido de
servicios basicos, mejorar la
comercializacion de espumillas al
entregar no soOlo el producto de
calidad sino que ademas un buen
servicio.

ESTRATEGIAS OR
(Oponentes y Riesgos)

Ofrecer el producto a un precio que
esté acorde con los de la
competencia.

Contar con un lugar diferenciado
gue cautive a los clientes y que
sirva de refugio en dias lluviosos.
Mantener un buen servicio y brindar
un producto de calidad, para ganar
clientes de la competencia en caso
de que tengan productos que
perjudiguen a la salud de los
consumidores.

Elaborar un producto sano vy
exquisito pero con wuna dosis
balanceada de azucar y fruta.

Elaborado: Autoras
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1.9 IDENTIFICACION DE LA OPORTUNIDAD DE NEGOCIO

La situacion econémica que afronta el pais obliga al planteamiento de
nuevas alternativas de negocio que generen fuentes de empleo y

contribuyan con el desarrollo del pais.

Este proyecto plantea una nueva alternativa de negocio para la
produccion y comercializacion de espumillas en la ciudad de Quito, la cual
tiene una tasa de crecimiento del 2% anual y una participacion en el Valor
Agregado Bruto de 6,30%, en Alojamiento y Alimentacion, este ultimo
también tiene un crecimiento del 11,4% anual, siendo un factor importante
para el aparecimiento de nuevos competidores en el mercado. Ademas se
debe considerar otros factores como: la inflacion, con un incremento del
1,67% mensual en los productos alimenticios; y el cambio climético los

cuales pueden afectar al precio y a la cantidad demandada del producto.

En el aspecto social, también se considera la salud de la comunidad, en la
cual casi el 50% de mujeres embarazadas y el 22% de la poblacion infantil
tienen anemia, para quienes el consumo de este producto a base de
guayaba, les seria muy beneficioso, al ser una fruta rica en hierro y otras
vitaminas. Por otra parte, la parasitosis en el area urbana, donde estara
ubicada la empresa, se presenta en un 40% de los nifios; siendo
necesaria la creacion de empresas que cuenten con los permisos

sanitarios adecuados para que los nifilos puedan consumir sus productos.

Los factores del micro y del macro ambiente de Quito, sefialan que se
deberia crear una empresa que entre a competir en el mercado de
alimentos y bebidas, pero con un adecuado sustento tedrico y técnico que
proporcione una idea de negocio sostenible y sustentable para sus
inversionistas; y que ademas ayude a la comunidad al satisfacer su deseo

de ingerir postres deliciosos pero sin afectar su salud.
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CAPITULO I

2. MARCO TEORICO

2.1 Fundamentacion Teodrica

2.1.1 Empresa

Gonzalez (2010, p.9) define a la empresa como: “un ente organizado que
combina distintos insumos (inputs) en cantidades determinadas para
obtener un producto o servicio (output) con el fin de alcanzar unos

objetivos definidos”.

El proyecto busca crear una empresa que organice no solo sus recursos
materiales y financieros, sino también el capital humano y tecnoldgico, de

manera que todos interactten para ofrecer el producto deseado.

e Funciones de una empresa

Valencia (2010, p.24) describe las siguientes funciones:

a) Atender los requerimientos de los clientes
b) Disefio y desarrollo de nuevos productos
c) Generar nuevas fuentes de empleo

d) Contribuir al desarrollo social y econémico

e) Controlar la productividad
El proyecto busca cubrir la demanda creando productos que satisfagan

los deseos de los consumidores con un producto tradicional y asi poder

generar fuentes de trabajo para contribuir a la comunidad que le rodea.
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e Clasificacion de las Empresas

Valencia (2010, p. 27) clasifica a las empresas de la siguiente manera:

a) Segun el tamafio de la empresa
b) Segun la actividad econémica

c) Segun la conformacion patrimonial
d) Segun la forma juridica

e) Segun su ambito de actuacién

En la propuesta administrativa se ubicara a la empresa productora y
comercializadora de espumillas en la ciudad de Quito, segun esta

clasificacion.

o Pequeiias Empresas

Segun Resolucion de la Superintendencia de Compafias N°. SC-INPA-
UA-G-10-005, publicada en el Registro Oficial N°.335 (2010), las
empresas en el Ecuador se acogen a la clasificacion de acuerdo a la
normativa de la Comunicad Andina de Naciones (CAN). En esta normativa

sefalan que:

» Las microempresas tienen hasta $100.000 doélares en ventas

brutas anuales y la misma cantidad en activos.

> Las pequefias empresas tienen hasta $1°000.000 de dolares en

ventas brutas anuales y hasta $750.000 doélares en activos.
En nuestro pais existen muchas empresas que pertenecen a ese sector,

debido a la innovacion y creatividad que tienen los microempresarios los

cuales forman parte del motor de la economia.
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o Empresas Medianas

Segun la resolucion N°. SC-INPA-UA-G-10-005 (2010) de la
Superintendencia de Compafias, que dice que esta puede tener hasta
199 obreros, junto con otras caracteristicas que constan en la normativa
de la CAN, en la que se especifica que el capital fijo no debe sobrepasar
de 120 mil délares, su monto en activos van desde $750.001 dolares a
$3'999.999 délares y sus ventas brutas anuales van desde $1°000.001 y
$5’000.000 dolares.

Es decir que la mayoria de estas empresas no mantiene un control

adecuado de sus Ingresos y Gastos.

o Empresas Grandes

La Superintendencia de Compafias (2010) agrupa a estas empresas, a
las que cumplan con estas caracteristicas: 200 o mas empleados, un
monto en activos desde $4°000.000 de ddlares en adelante y un volumen

de ventas brutas superiores a los $5°000.000 délares.

e Importancia de una empresa

Valencia (2010, p. 27) dice que: “en una empresa se materializan la
capacidad emprendedora, la responsabilidad, la organizacion de trabajo y
la obtencién y aplicacion de los recursos; ademas, se promueve tanto el
crecimiento econoémico como el desarrollo social, porque la inversion es

oferta y demanda”.
La importancia de crear una empresa radica en satisfacer la demanda de

cualquier tipo de producto obteniendo asi ingresos econdmicos Yy

promoviendo el crecimiento del mismo.
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2.1.2 Produccion

Arbods (2012, p.79) menciona que: “a través de la produccion se emplean
los siguientes factores: tierra, trabajo y bienes de capital; y de esta

manera se obtiene asi un producto terminado”.

La empresa se dedicara a elaborar espumillas segun la estructura
productiva dada, en donde intervendran todos los factores de la

produccién.

2.1.3 Producto

“Un producto es cualquier cosa de naturaleza corporal o intangible que
pueda ser ofrecido en un mercado para satisfacer necesidades y deseos

de los consumidores” (Vega, 2012, p. 135).

Dentro del Proyecto se trataran tanto el producto béasico llamado
espumilla, como los productos sustitutos. El producto basico es aquel que
no ha sido modificado para satisfacer un deseo especifico de los
consumidores y también que pueden disminuir la demanda del producto al

satisfacer el mismo deseo que cubre la espumilla.

2.1.4 Comercializacion

Segun Rodriguez (2009, p.15) “las diversas formas de llegar a los clientes
se han multiplicado, presentando a los productores de bienes y servicios
infinidad de opciones para construir sus cadenas comerciales sin tener

gue contar con una fuerza de ventas directa”.
Esta empresa vendera la espumilla a través de un proceso de

comercializacion que fusionara el area productiva y administrativa para

satisfacer a la demanda insatisfecha del mercado.
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e Marketing Mix

Rivera y Loépez (2012, p.90) indica que: “estd determinada por el
posicionamiento que queria dar la empresa a su producto en el mercado
objetivo elegido”. Es decir que, la empresa pretende que su producto sea
mejor percibido que las marcas de la competencia, para lo cual se utilizan

las herramientas de marketing.

e Herramientas de Marketing (4P’°s)
Kotler (2010, p. 83) menciona que: “las 4P’s aun proporcionan un marco
de trabajo util para la planeacion de marketing. Sin embargo, representan

mas el pensamiento del vendedor que el del comprador”.

Las 4P s pueden convertirse en 4 C de la siguiente manera:

El Producto se convierte en Consciencia del valor del producto por
parte del cliente

e EIl Precio se convierte en Costos para el cliente, por lo tanto debe
representar el poder adquisitivo del mercado objetivo.

e La Plaza se convierte en Conveniencia para el cliente, siendo el
punto de venta del producto, que debe estar cerca al cliente y en

una zona que se dedique a actividades relacionadas al producto.

e La Promocion se convierte en el Canal de Comunicacioén con el
cliente, porque a traves de esta se le informa todos los atributos del

producto.

Cada producto podra tener una mezcla adecuada de estas herramientas,

siempre y cuando se haya segmentado bien el mercado.
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2.1.5 Espumilla

Es el nombre con el cual los ecuatorianos denominan al Merengue

Francés, el cual tiene la misma preparacion, con la diferencia de que se

le agrega la pulpa de fruta para darle sabor, en el momento justo que la

espuma adquiera consistencia (Maréchal, 2013, p. 17).

El Chef Gallardo (2011, p. 345) describe la siguiente receta:

Ingredientes:

8 claras de huevo (solo la clara)
1 sobre de gelatina sin sabor
1000 gr de pulpa de fruta

250 gr agua

200 gr azucar en polvo

10 gr esencia de vainilla

Preparacion:

1.
2.
3.

Licuar la fruta con el agua y una vez listo cernir el jugo.
Poner a hervir en una olla el jugo con la gelatina y dejar enfriar.
En un recipiente de plastico batir las claras a punto de nieve,

agregar el azucar en polvo y continuar batiendo.

. Poco a poco colocar el jugo de la fruta sin dejar de batir hasta

lograr que este homogéneo y esponjoso.

Agrega esencia de vainilla.

Merengue

Segun Munoz (2010, p.18) el merengue “es una preparacién que se

realiza con azucar impalpable, claras de huevo y gotas de jugo de limon.

Se la suele colorear y se emplea para decorar o bafiar algunos productos

de pasteleria.”
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Tipos de Merengue

o Merengue Francés: “la esposa de Luis XV lo puso en moda en
Francia en el siglo XVIII, y posteriormente se lo fue utilizando en la
pasteleria de todo el mundo. Su preparacion se realiza batiendo las
claras y afiadiéndole el azucar, pero a las pocas horas de montarse
se baja” (Sebbess, 2009, p.75).

o Merengue lItaliano: “Su preparacion se hace con almibar, cuando
estd en punto de hilo se mezcla con las claras batidas.” (Sebbess,
2009, p.76)

o Merengue Suizo: Sebbess (2009, p.76) dice que “este tipo de
merengue se utiliza como decoracion en tartas, bizcochos, helados y

otros, cuya terminacion se hace es el gratinado en el horno.”

o Merengue Ecuatoriano: El merengue en el Ecuador es conocido
como “Espumilla”, este tiene la misma preparacion que el merengue
francés pero para darle sabor se utiliza la pulpa de algunas frutas
citricas. (Ponce, 2009, p. 33)

Fruta Citrica

Segun Ivavel (2011, p.30) “el género Citrus, cuyo término comun es
citrico, designa a los frutos con un alto contenido en vitamina C y acido

citrico, el cual les proporciona ese sabor acido tan caracteristico.”

o La Guayaba: Segun (Cf. Canabal, 2011, p. 86-91) esta es una
fruta exdtica, con forma de pera redondeada, de color verde claro,

amarillo o marrén cuya pulpa es roja, dulce y estéa llena de semillas.
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2.1.6 Estudio Financiero

Arguedas (2011, p. 61) este estudio es el que permite determinar si el
proyecto va a generar rentabilidad sobre la inversion, en qué plazo se va
a recuperar y su sensibilidad ante el incremento en costos o la reduccion

en ventas.

e Estado Financiero

Las Normas Internacionales de Informacion Financiera (cf. 2009, sec. 3)
describe las pautas a ser consideradas para su presentacion y
preparacion; sefialando que este reporte tiene una presentacion
estructurada que permite visualizar la situacion financiera de una empresa

para la toma de decisiones oportunas sobre la gestion de sus recursos.

El Estudio Financiero en el proyecto es muy importante ya que de esta
manera se determina el nivel de factibilidad de una nueva empresa en un
tiempo determinado y sirve ademas para la evaluacién econdémica e

interpretacion de datos.
e Estado de Flujo de Caja
Dobarganes (2010) explica lo siguiente:
“Es un estado financiero complementario al balance general en
el cual se muestran todas las entradas de dinero a la caja o al
banco de la empresa (producto de los cobros), y todas las
salidas (producto de los pagos). Se puede presentar en forma

diaria, semanal, quincenal o anual”. (p. 23)

En este proyecto el Estado de Flujo de Caja, sera presentado como una

proyeccion de ingresos y egresos anuales.
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e Estado de Resultados

Las Normas Internacionales de Informacion Financiera NIIF para PYMES
(cf. 2010, sec. 5) lo denominan Estado de Resultados Integral, el cual
integra al Estado de Resultados tradicional y Otro Resultado que incluye
las revalorizaciones, reversiones y otros rubros que afectan a la cuenta

Resultados, dentro del Patrimonio de una entidad.

Estado de Cambios en el patrimonio

Archel, Lizarraga, Sanchez y Cano (2010, p. 189) sefialan que:

“Es un documento contable que informa de la variacién en el
patrimonio de la empresa a lo largo del ejercicio.
Independientemente del balance de situacion que potencia y
realza las posibilidades de la informacion financiera y contable
en el cumplimiento de su objetivo fundamental: suministrar

informacion Gtil para la toma de decisiones econdmicas”.

e Indicadores Financieros

Los indicadores financieros permiten realizar un analisis de la situacion

econdémica de una empresa para la toma de decisiones.

o Capital de Trabajo

Meza Orozco (2013, p.96) explica que: “este término se utiliza para
seflalar a los recursos que un proyecto requiere para realizar sus
operaciones”; para cuya cuantificacion se considera la diferencia entre
Activo Corriente y el Pasivo Corriente, que da como resultado la cantidad
monetaria que la empresa necesita para poder satisfacer sus obligaciones

a corto plazo.
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o Solvencia

La solvencia es la capacidad que tiene una empresa para cumplir con sus
compromisos pendientes de pago. Muioz y Marquez (2011, p. 243)
explican que “etimolégicamente, solvencia viene de la palabra disolver,
gue se refiere a que en el caso de liquidar la empresa; esta cuente con los

activos suficientes para cubrir las deudas contraidas”.

o Liquidez

La liquidez muestra el grado de convertibilidad de los Activos de una
empresa en dinero en efectivo. Rincon (2011, p. 142) dice que: “la liquidez
se calcula dividiendo los Activos Corrientes para los Pasivos Corrientes,
mientras mayor sea el resultado, mayor serd su capacidad de cubrir las

obligaciones a corto plazo”.

o Relaciéon Beneficio — Costo

La relacién Beneficio/ Costo “es una herramienta que se utiliza es un
analisis que compara una medida monetaria de la ganancia, expresada
en el flujo de caja actualizado, con una medida monetaria de su inversion

inicial” (Lema, Zuk y Rojas-Bracho, 2010, p.95).

o Tasa Interna de Retorno (TIR)
‘Es aquella tasa de actualizaciéon en que el valor actual neto es igual a
cero; la cual da una pauta para aceptar o rechazar un proyecto de

inversion, siendo aceptado cuando la tasa interna de retorno supere la

tasa del coste del capital” (Concepcion, Herndndez y Déniz, 2013, p. 147).
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2.2 Glosario de Términos

e Activo

Pérez (2010, p. 24) sefala que el Activo “son elementos patrimoniales que

significan bienes y derechos de cobro de la empresa”.

e Activo Fijo

Dobarganes (cf. 2010, p. 22) explica que esta cuenta representa a todos
los bienes muebles e inmuebles que conforman la empresa. Llamados asi
porque se caracterizan por ser bienes tangibles, que la empresa va a

utilizar a largo plazo en sus actividades.

e Activos Intangibles

Borja Barrutieta (cf. 2011, p. 18) indica que los activos intangibles pasan
por ser todos los componentes no visibles de una estructura empresarial
gue aportan un valor afiadido a través de una iniciativa intelectual. El
capital intelectual de una empresa o cualquier otra entidad no solo

comprende el registro de una patente, una marca o un disefio.

e Administracion

Existen diversos puntos para definir la Administracion, entre las cuales se
menciona es que: es una ciencia social, porque estudia la forma en que
se organizan las empresas para alcanzar sus metas; una disciplina,
porque guia a la consecucion de objetivos organizacionales y una técnica,
porque a través de procedimientos, ya probados anteriormente, se
esperan obtener los mismos resultados. (cf. Gonzalez, Domingo y
Sebastian, 2013, p. 91)
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e Amortizacion

Garcia (2010, p.13) explica que la amortizacion “Constituye un gasto tanto
contable como fiscal, gracias al cual se fraccionan los gastos de inversion

efectuados en bienes de vida Gtil limitada, aunque superior a un ejercicio”.

e Cadenade Valor

Campos (2010) seiala que la cadena de valor:

“Permite dividir la empresa en sus actividades estratégicamente
relevantes para entender el comportamiento de los costes, asi
como las fuentes actuales y potenciales de diferenciacion. Se
logra la ventaja competitiva realizdndolas mejor o con menor

coste que los competidores”. (p. 63).

e Calidad

Jiménez (2014, p. 116) dice que este término se refiere al “conjunto de
propiedades o caracteristicas de un producto o servicio que le confieren
aptitud para satisfacer necesidades explicitas o implicitas
preestablecidas”.

e Contrato

Jiménez (2014, p. 149) indica que “se domina asi al acto juridico a través
del cual dos 0 mas personas se obligan reciprocamente para dar, hacer o
no hacer alguna cosa, creando vinculos de obligaciones y derechos
mutuos”. Es decir que, el contrato es un acuerdo de voluntades, mediante

un acto juridico.
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e Costo

Rocafort y Ferrer (2012, p. 16) definen al coste como “la medida y
valoracion del consumo realizado por la aplicacion racional de los factores

para la obtencién de un producto, trabajo o servicio.”

e Costos Fijos
Rincén (2012, p. 20) dice que “son las inversiones que permanecen
constantes dentro de un periodo determinado, sin importar si cambia el
volumen de produccion”.

e Costos Indirectos de Fabricacion (CIF)
“Incluye todos los gastos que se realizan para mantener en operacion una
planta productiva. En otras palabras, incluye todos los costos de
manufactura que no son la materia prima (directa) y la mano de obra
(directa)”. (Salinas 2010, p. 29)

e Costos Variables
Segun (Uriquidi, 2011, p. 31) estos costos “son aquellos para los que
existe una correlacion directa entre su importe y el volumen al que se
refieren.”

e Demanda
Pénton (2013, p. 229) se refiere a este término como “las distintas

cantidades de un bien o servicio que los consumidores, o quienes lo

requieren, estan dispuestos a comprar a los diferentes precios”.
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e Demanda insatisfecha

Rivera y De Garcillan (2014) definen este término de la siguiente manera:

‘La demanda insatisfecha responde a aquella demanda dada
cuando los productos o servicios disponibles no son suficientes
ni satisfacen la demanda de los destinatarios. En este caso, las
empresas deberan lograr el desarrollo de un nuevo producto o

mejorar uno ya existente para satisfacerla.” (p. 165)

e Depreciacion
Orozco (2013) dice que depreciacion es: “La distribucion como gasto del
valor del activo en los periodos en los cuales presta sus servicios. Los
activos fijos, a excepcion de los terrenos, son de uso de la empresa por
un numero limitado de afios y su costo se distribuye como gasto entre los
afnos durante los cuales se usa”. (p. 90)

e Diagramas de Proceso
“Los diagramas de proceso son la representacion grafica del conjunto de
actividades para realizar una funcién”. (Munch, 2010, p.72)

e Egresos
Segun Dobarganes (2010, p. 23) este grupo de cuentas corresponde a

“los recursos que la empresa utilizé, producto de su giro (costos), de otras

operaciones propias de su funcionamiento”.
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e Estudio de Mercado

Sapag Chain, N. y Sapag Chain, R. (2013, p. 39) sefiala que este estudio
esta enfocado en el andlisis de cuatro variables: competidores,
consumidores, proveedores y distribuidores; de manera que la empresa
pueda planear estrategias para crear “ventajas diferenciadoras del

producto” que le permitan posicionarse en el mercado.

e Gasto

Alcarria (2009, p.29) explica que “Los gastos son disminuciones del
patrimonio neto, distintas de las distribuciones de fondos de la entidad a
los propietarios, como consecuencia de la actividad economica de
adquisiciéon de bienes y servicios 0 como consecuencia de las variaciones
en el valor de los activos y pasivos que deben reconocerse

contablemente.” (p. 29)

e Gastos de Administracion

Dobarganes (2010, p. 36) dice que estos “incluyen las remuneraciones al
personal, seguridad social, sistema de ahorro para el retiro, vacaciones,

aguinaldos y otras prestaciones”.

e Gastos de Operacion

Dobarganes (2010, p. 36) dice que estos “son egresos necesarios para
mantener en funcionamiento el local y las instalaciones”. Estos gastos se
relacionan directamente con los pagos que se hacen para poder producir
bienes o prestar servicios, necesarios para que la empresa pueda operar;
dentro de los cuales estan los gastos: administrativos, financieros y de
ventas. (Fierro, 2011, p. 207)
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e Gastos de Ventas

Dobarganes (2010, p. 36) los define como “aquellos que se realizan para

promover las ventas o la distribucién de la mercancia”.

e Gastos Financieros

Son los gastos que realiza una empresa para pagar sus obligaciones con
instituciones financieras y terceros, que financiaron de alguna manera a la
entidad, ya sea por préstamos bancarios, hipotecarios o crédito directo;
para lo cual se les debe pagar intereses, comisiones y otros gastos que

surgen de esas obligaciones. (Dobarganes, 2010, p. 36)
e Impacto
Tamanes y Gallego (2010, p. 431) dice que impacto es “la incidencia de

una situacién, deseada o no, promovida o casual, en un area concreta de

la realidad, y generalmente susceptible de medicion”.

e |[nfraestructura

Greco (2010, p. 235) la define como el “conjunto de servicios basicos para

el funcionamiento de una economia moderna”.

e Inversion

Orozco (2013, p.20) explica que “es la etapa del ciclo del proyecto en la
cual se materializan las acciones, que dan como resultado la produccién
de bienes o servicios y termina cuando el proyecto comienza a generar

beneficios”.
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e Localizacion

La localizacion es el lugar donde se ubica una entidad, este debe ser
facilmente accesible tanto para el cliente, como para los trabajadores y
proveedores de la misma, considerando los aspectos culturales y legales
del pais, asi como la disponibilidad y costos de suministros necesarios

para operar. (cf. Heizer y Render, 2009, p. 456)

e Macro localizacién

Roca y Rojas (2013, p. 257) explica que la macro localizacion “es la
primera etapa, donde se selecciona el area: region o pais, donde se
ubicara el proyecto. Esta seleccion debera justificarse tanto econdémica

como técnicamente, a través de un analisis de alternativas.”

e Micro localizacién
Una vez que se ha selecciona la mejor alternativa de macro-localizacion,
se toma la decision del lugar exacto en el que estara ubicado el proyecto,
teniendo en cuenta: extension del terreno, direccion exacta y vias de

acceso. (cf. Roca y Rojas, 2013, p. 257)

e Mano de Obra
Segun Salinas (2010, p. 29) este término se “utiliza para denominar al

costo que se invierte al pagar a los trabajadores, por el tiempo que estos

participado en el proceso productivo de una organizacion”.
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e Mano de Obra Directa

Salinas (2010, p. 29) indica que “incluye todo el tiempo de trabajo que se

aplica en forma directa a los productos”.

e Mano de Obra Indirecta

Salinas (2010, p. 29)) sefala que “se refiere a todo el tiempo que se
invierte para mantener en funcionamiento la planta productiva, pero que

no se relaciona directamente con los productos.”

e Materia Prima

La materia prima es el conjunto de materiales que adquieren para ser
transformados en productos finales. Este es un elemento del Costo de
Produccion; que tiene dos componentes: la materia prima directa y la

materia prima directa. (cf. Salinas, 2010, p. 28)

e Materia Prima Directa

Son todos los materiales que se identifican facilmente como elementos
gue conforman el producto terminado; estos representan la mayor parte el

costo total del producto. (cf. Salinas, 2010, p. 28)

e Materia Prima Indirecta

Segun Salinas (2010, p. 28) “son los materiales que estan asociados al
producto terminado pero que no se identifican de inmediato, porque
aunqgue se los utiliza en la produccion, no son apreciables a la vista de

consumidor”.
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e Matriz BCG

Sainz de Vicuia (2012, p.200) explica que ésta “es una matriz de
crecimiento — participacion, que sirve para evaluar la situacion actual del
portafolio de productos de una empresa; es decir en qué parte del ciclo de

vida del producto esta y que participacion en el mercado tiene”.

e Mercado

Pontdén (2013, p. 285) dice que “en economia significa el sitio, lugar o
punto donde los vendedores (oferta) y los compradores (demanda) de
bienes, servicios o factores productivos se encuentran para intercambiar

determinadas cantidades de los mismos a un cierto precio”.

e Necesidades

El Diccionario de la Real Academia Espafiola (2014: web) dice que es “el
impulso irresistible que hace que las causas obren infaliblemente en cierto
sentido. Sin embargo, esta definicién suele confundirse facilmente con el
deseo, término que los mercaddlogos han hecho hincapié en que se
diferencia de la necesidad porque, de estos no depende la supervivencia

del ser humano. (Arellano, Rivera y Molero, 2013, p. 76)
e Oferta
Pontdn (2013, p. 273) dice que la oferta “indica que la cantidad vendida,

producida u ofrecida de un determinado bien o servicio se encuentra en

dependencia o relacion directa con el precio de ese bien o servicio”.
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e Organigrama

Esta es una representacion grafica de la forma en que esta organizada
una empresa, en esta se puede apreciar la estructura jerarquica y
funcional de los distintos cargos y departamentos que existen dentro de
una organizacion. (cf. Arbos, 2010, p. 69)

e Pasivo

“El Pasivo corresponde a las deudas contraidas por la empresa con

vencimiento a corto y largo plazo”. (Abinzano, 2012, p. 494)

Este elemento de la situacion financiera de una entidad es definido en el
Marco Conceptual para la Informacion Financiera (IASB, 2010, parr. 4.4.),
el cual dice que “un pasivo es una obligacion presente de la entidad,
surgida a raiz de sucesos pasados, al vencimiento de la cual, y para
cancelarla, la entidad espera desprenderse de recursos que incorporan

beneficios econdmicos.”

e Patrimonio Neto
La Junta de Normas Internacionales de Contabilidad (2010, parr. 4.4.)
define al Patrimonio como “la parte residual de los activos de la entidad,
una vez deducidos todos sus pasivos.”

e Planificacion Estratégica
Es el proceso en el cual una organizacion establece su vision a futuro, y
partiendo de su situacidon actual, disefia las herramientas necesarias para

alinear los recursos a los medios, indicadores y metas propuestas para

alcanzarla. (cf. Reyes, 2012, p. 12)
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e Presupuesto

Vega (2012, p. 133) lo define como “estimacién de los ingresos y egresos
de un gobierno, de una empresa o de una persona, correspondiente a un
periodo determinado. Computo anticipado del costo aproximado de una

obra, de una instalacion o de una adquisicion”.

e Producto sustituto

Son los productos que representan una amenaza para un producto que ya
existe en el mercado, pudiendo suplantarlo o disminuir su cantidad de
demanda, puesto que, estos productos satisfacen la misma necesidad o
deseo. (Griffin, Trevifio y Arriola, 2011, p. 81)

e Proyecciones

Las proyecciones son un método cuantitativo para realizar pronésticos, el
cual emplea datos histéricos para proyectar tendencias futuras. Existen
proyecciones de tasa de crecimiento, proyecciones visuales y otros
métodos econométricos que identifican variables independientes que

influyen en los pronésticos. (Keaty Young, 2011, 223)

e Punto de equilibrio

Es el punto donde los ingresos igualan a los costos y donde una empresa
ni gana ni pierde. Cuando una empresa empieza a operar, los costos
superan a los ingresos y paulatinamente la situacion cambia; de manera
que, el punto de equilibrio es aquel en el que la empresa tiene ingresos

iguales a sus costos y la utilidad es cero. (Remolins, 2010, p.124)
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e Segmentacion de Mercado

Segmentacion de mercado es dividir en grupos a los consumidores de un
determinado mercado, de acuerdo a sus caracteristicas: demograficas,
geograficas, psicoldgicas y conductuales; con el propésito de enfocar los
esfuerzos de marketing a un grupo especifico para satisfacer sus

necesidades y deseos. (Llamas, 2009, p. 30)

e Tasa de Interés Activa

Greco (2010, p. 406) dice que “es la tasa de interés que los

intermediarios financieros cobran por el crédito otorgado a sus deudores”.
e Tasade Interés Pasiva
Es el porcentaje que los intermediarios financieros abonan en las cuentas
de los depositantes y colocadores de fondos o inversionistas, de manera
periodica por captar sus recursos. (Greco, 2010, p. 412)
e Utilidad
Es la ganancia que queda después de restar los egresos de los ingresos,
como resultado de la gestion y operaciéon de una empresa al final del
ejercicio econdmico. (Dobarganes, 2010, p.37)
e Valor Residual
El valor residual por ser una estimacion, no puede ser valorado con

precision, y, para su contabilizacion se debe contar con el criterio de un

experto. (Diaz y Vasquez, 2013, p. 85)

54



CAPITULO Il

3. ESTUDIO DE MERCADO

3.1 OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

3.1.1

Objetivo General

Realizar el estudio de mercado para la creacion de una empresa dedicada

a la produccién y comercializaciéon de espumilla en la ciudad de Quito, a

través del analisis de la oferta y la demanda que sefiale la existencia de

demanda insatisfecha de espumilla que justifique la puesta en marcha del

proyecto.

3.1.2

Objetivos Especificos
Identificar las caracteristicas del producto que se va a ofertar.

Analizar la estructura del mercado para que la empresa pueda

entrar a competir de la forma més adecuada.

Segmentar el mercado disponible para la agrupacion de los

consumidores segun las caracteristicas que estos posean.

Determinar el tamafio de la muestra para la aplicacion de una

encuesta a una porcion de la poblacion.

Analizar los datos que se obtengan de la muestra para la

identificacion de patrones de comportamiento del consumidor.

Realizar la proyeccion de la demanda y oferta futura para el calculo

de la demanda insatisfecha de los siguientes afios.
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3.2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION

En la actualidad se puede observar que, si una empresa es puesta en
marcha sin un estudio previo, no tiene buenos resultados, llegando al
poco tiempo a fracasar; esto induce a los propietarios cerrar sus locales,
por el simple hecho de que no se realizé ningun tipo de analisis o estudio

gue determine la factibilidad del mismo.

Las espumillas son un postre tradicional que se venden todos los dias en
los sitios publicos de aglomeracion de gente, y son pocos los locales que
la ofrecen con la infraestructura adecuada para que los consumidores de
la clase media baja de la ciudad de Quito, que segun el INEC (2010: web)
representa el 49,3% de la poblacion. Estas personas, segun la misma
fuente, tienen ingresos superiores a $700 y un buen nivel académico, por
lo que es de esperarse que sus exigencias en la calidad de un producto

sean superiores.

Una empresa que desea entrar a participar en un mercado, debe conocer
la cantidad de personas que tienen las caracteristicas necesarias para
consumir el producto que pretende ofrecer; para esto es importante de
realizar un analisis tanto de la oferta como la demanda del producto para

determinar si es conveniente o no, ingresar a competir en el mercado.

3.2.1. FORMULACION DEL PROBLEMA

¢ Existe la cantidad suficiente de individuos que compartan caracteristicas
homogéneas, dentro del mercado disponible, para poder agruparlos
dentro de un segmento de mercado de individuos dispuestos a consumir
espumilla, y que justifiguen la creacion de un negocio dedicado a la
produccion y comercializacion de dicho producto?
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3.3 IDENTIFICACION DE LOS PRODUCTOS Y SERVICIOS

3.3.1 Caracteristicas

e Producto

La Espumilla es un postre tradicional que se sirve como si fuera un helado
de cono, pero la tendencia actual por comodidad y precio, hacen que se
sirvan en vasos de plastico, los cuales evitan que el producto se derrame

y se mantenga por si mismo, durante mas tiempo.

Este delicioso postre, degustado por la mayoria de ecuatorianos en su
infancia y como afioranza, también por el publico adulto, quienes con
recelo prueban este alimento, que aunque esta hecho a base de huevos y
azucar tiene ciertas propiedades benéficas para la salud, gracias a las
propiedades de las frutas que le dan sabor y color, como son: la guayaba
(ayuda a combatir la anemia), la frutilla (efectos antiinflamatorios) vy la
mora (ayuda a reducir la hipertension) sin contar que contienen vitaminas

y otras propiedades que ayudan a tener una buena digestion.

Las frutas citricas que sirven para darle sabor, también sirven como

acompanfante de la espumilla, junto con la grajea y el arrope de mora.

e Servicio
En un local de espumilla el servicio es personalizado, es decir que, las
personas solicitan lo que quieren y quien toma la orden, toma la base de

espumilla y le afiade los ingredientes que el cliente solicite.

La calidad del servicio dependera de la velocidad de respuesta y la actitud

amistosa que proporcione la persona que entregue el producto.
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3.3.2 Productos o Servicios Sustitutos

Estos productos compiten en el mismo mercado y satisfacen la misma
necesidad para quienes desean un postre delicioso; se puede mencionar
al helado como mayor producto sustituto porque tiene el mismo segmento
de mercado, en el cual existe rivalidad entre los siguientes competidores:

Heladeria’s Leidy: cuentan con 40 variedades de helados y ofrecen
ademas la tradicional espumilla ecuatoriana, est4 ubicada en via a

Marianas (sector de Calderon).

Heladeria San Agustin: su especialidad es el helado de paila, hecho con
fruta natural y azdcar. Es una de las heladerias mas antiguas, ubicada en

el Centro Histdrico en las calles Guayaquil y Mejia.

Heladeria Rosalia Suarez Cuchara de Palo: ahi venden los
tradicionales helados en sabores como naranjilla, mora, leche, ron pasas,
guanabana, frutilla, mandarina, taxo, coco, chocolate y maracuya. Estan
ubicados en la avenida Diego de Vasquez y Mariano Paredes, en
Carcelén, en el norte de la ciudad o en Isla Floreana y Amazonas, junto a

los Ceviches de la Rumifiahui.

Heladeria Heydi: ofrecen helados de maracuya, de yogurt, de mora, de
frutilla, de leche, de chicle, de taxo entro otros, ademas tienen helados de
hielo. Est4 en la avenida Vaca de Castro OE7-154 y Pedro de Alvarado,

en el sector de San Carlos, en el norte.

Helados de La Avelina: ofrecen helados de crema, empastados con
chocolate, se encuentra en la avenida De los Shyris y 6 de Diciembre o en
una cafeteria en la avenida Corufia y San Ignacio, frente al local de

farmacias Fybeca.
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3.3.3 Consumidor del Producto

Los clientes potenciales del proyecto pueden ser familias, ejecutivos,
estudiantes, turistas que buscan lo nacional para compartir un momento

agradable y disfrutar de un delicioso producto.

En el caso de la espumilla, cabe recalcar, que aunque los consumidores
directos de la espumilla son los nifios, hay que considerar que quien toma
la decision de compra son sus padres, estos son clientes a quienes se
debe fidelizar para garantizar la permanencia de la empresa en el

mercado.

3.4 Estructura del mercado

El mercado de espumilla es de competencia monopolistica por la
caracteristicas que presenta: facilidad en la entrada y salida a la industria
ya que no es necesario tener grandes cantidades de dinero, ni un gran
tamafo, para poder competir, sin embargo los costos pueden incrementar

por la busqueda de diferenciaciéon entre los demas competidores.

Esta competencia se caracteriza por la diferenciacion de precios basada
en la calidad y servicio, en este caso también cuenta la ubicacion para
darle un valor agregado al producto. Por ejemplo hay lugares donde la
espumilla cuesta el doble de lo normal, tal es el caso del sector La Ronda,
donde un vaso de espumilla cuesta $2USD. Esto significa que cada
vendedor es independiente y tiene la libertad para subir o bajar los
precios, es en la diferenciacion del producto que la curva de la demanda

tiene pendiente negativa.
Entonces la competencia en el presente proyecto no se dara quizas por

precios sino, por la calidad del producto, el servicio durante la venta, la

ubicacion y presentacion de la marca.
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3.5 Segmentacion

La segmentacion consiste en dividir al mercado en grupos de
caracteristicas homogéneas para determinar cual es mercado objetivo,
que sera el grupo de la poblacion que cumpla con las caracteristicas
comunes de los consumidores para los cuales esta dirigido el producto

espumilla, considerandose las siguientes variables:

3.5.1 Geografica

La investigacion se realizara en la Administracion Zonal Manuela Saenz,
dentro del Distrito Metropolitano de Quito, perteneciente a la Provincia de

Pichincha, ubicada en la region sierra del Ecuador.

La Administracion Manuela Séenz esta en la parte urbana de Quito, junto
con 5 Administraciones zonales de Quito: Eugenio Espejo, Eloy Alfaro,
Quitumbe, Calderodn, La Delicia y La Mariscal. Mientras que en la parte

rural estan 3 Administraciones: Calderén, Tumbaco y Los Chillos.

Esta Administracion incluye las siguientes parroquias:

e Puengasi

e La Libertad

e Centro Historico
e ltchimbia

e San Juan

Segun el Plan de Desarrollo Local de Quito (2012-2022) las parroquias
urbanas estan ubicadas a una altura promedio de 2815 m.s.n.m., donde el
clima subtropical andino con una temperatura promedio de 17°

centigrados, oscilando entre los 10-19 °C.
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3.5.2 Demograficas

Se refiere al estudio del mercado desde el punto de vista de sus
caracteristicas cuantitativas como cantidad, estructura y crecimiento. Se

ha considerado la siguiente informacién:

Tabla N° 10: Poblacién por Género

Poblacién por Género
DMQ Manuela Saenz
Género Cantidad % Cantidad %
Hombre 1°087.127,23 | 48,55% | 105.492 | 48,50%
Mujer 1’152.063,77 | 51,45% | 112.017 | 51,50%
Total 2’239.191,00 | 100,00% | 217.509 | 100,00%

Fuente: INEC (2011) Elaborado: ICD (2012)

El producto sera ofrecido tanto a hombres como a mujeres, porque ambos

géneros suelen adquirir este producto.

Tabla N° 11: Poblacién por grupos de Edades

Poblacion por grupos de Edades
Grupos de Edades | DM Quito | Manuela Saenz
De 6 a 12 afios 13,09% 12,74%
De 13 a 20 afios 14,70% 14,90%
De 20 a 40 afos 33,57% 33,13%
De 40 a 65 afos 22,07% 22,67%
Total Mercado Meta | 83,43% 83,44%
Informativo
Menor de 1 afio 1,60% 1,42%
De 1 a 5 afios 9,16% 8,68%
Mas de 65 afos 5,80% 6,46%
Total 100,00% 100,00%

Fuente: INEC (2011) Elaborado: ICD (2012)

De la tabla anterior solo el 83,44% de la poblacion esta dentro del rango
de edad que pueden acercarse a comprar por su propia voluntad

espumilla, en algun punto de venta.
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3.6.3 Psicograficas

La segmentacion psicografica consiste en dividir al mercado de acuerdo a
su reaccion con el medio, hasta llegar a su parte emocional para entender

su psicologia de consumo.

Tabla N° 12: Poblacién por Clase Social

Poblacion por Clase Social
Media — Baja 49,30%
Media — Media 22,80%
Total Mercado Meta | 72,10%
Informativo

Clase Baja 14,90%
Clase Media — Alta 11,20%
Clase Alta 1,90%
Total 100,00%

Fuente: INEC (2011) Elaborado: Autoras

Este proyecto se enfocara en las personas que pertenezcan a la clase
social media- media y media baja de la ciudad de Quito, quienes tienen el
hébito de consumir este producto, mientras salen a divertirse en familia.

3.6 Poblacién o Universo

El tema de estudio tiene como universo a la Ciudad de Quito, pero los
datos acerca de Oferta y Demanda no son manejados estadisticamente
de manera oficial en el INEC, y por cuestién de costos y tiempo se ha

redifinido la poblacion de acuerdo al segmento de mercado.

La Administracion Zonal Manuela Saenz tenia 217.509 habitantes en el
2010, y una tasa de crecimiento anual de 2,2%; entonces para el afio
2014 deberian ser 237.291 habitantes, de los cuales solo se considera el
83,44% de la poblacion que corresponde a los habitantes entre 6 a 65
afios de edad y de eso, el 72,10% que corresponden a la Clase Media—

Media y Media-Baja, y que suman 142.755 habitantes.
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3.7 Tamaiio de la Muestra

Foérmula: o = Nivel de Confianza
N= Universo o poblacion

e - Npg P= Poblacllon a favor
€°(N-1) + ¢° pq q= Poblacién en contra

€ = Error de estimacion

N= Tamario de la muestra

Error Maximo Permitido: Debido a la falta de recursos, en cuanto a

tiempo y dinero, se considera un 5% de error permitido en el muestreo.

Tamafio de la Poblacion: Se ha decidido tomar el tamafio de la
poblacién objetivo que son 142.755, cantidad que representa una

poblacién infinita con més de 100.000 elementos en el universo.
Nivel de Confianza: Para la investigacion se ha establecido y
considerado un nivel de confianza del 95%. Que se encuentra

representado por Z.

Probabilidades con las que se presenta el fendmeno: Se prevé que las

probabilidades de éxito sean de 50% y de fracaso del 50%.

Tabla N° 13: Tamaio de la Muestra

items Datos Valores
Poblacion N =| 142.755
Nivel confianza = 0,95

Z critico Zc = 1,96

error e= 0,05

porcion éxitos p = 0,50
Tamafo de la muestra = 384

Elaborado: Autoras (2014)
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3.8 Investigacién de Campo

La investigacion esta orientada a la creacion de una empresa para la
produccion y comercializacion de espumillas, lo primero que se debe
hacer es consultar las fuentes secundarias disponibles para conocer el
entorno en el que operan este tipo de empresas para preparar la salida de

campo.

Una vez que se visita a los competidores se observar los hechos,
registrarlos en los instrumentos, como puede ser el cuaderno de notas,
toma de fotografias y elaboracion de fichas para poder analizar los datos
para transformarlos a informacion atil que genere nuevo conocimiento. El
conocimiento que se adquiera servira para la formulacion de hipétesis que
solucionen el problema mediante la identificacion de las necesidades del
campo de estudio, para determinar cudl seria la ubicacion ideal para que
la empresa no se vea afectada por la competencia y para que los

proveedores y clientes tengan facilidad de acceso.

Se aplicard la técnica de la encuesta a través de la formulacion de
preguntas cerradas y en aquellos casos que se requiera se realizara
preguntas abiertas para conocer la opinion de la muestra. Se buscara
sitios publicos donde exista aglomeracién de gente, preferiblemente los
fines de semana cuando las personas estan disfrutando de su tiempo libre

y pueden ofrecer un instante para responder a la encuesta.

Una vez concluida la aplicacion de la encuesta a toda la muestra se
procedera a la tabulacién, analisis e interpretacion de los datos que
arrojen informacion sobre las expectativas del cliente con respecto al
producto, para poder desarrollar productos que satisfagan esas

necesidades y deseos.
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3.8.1 Disefio del instrumento de investigacion

El objetivo de la encuesta es analizar el grado de aceptacion de una
nueva empresa dedicada a la produccibn y comercializacion de
espumillas en la ciudad de Quito en la Administracibn Zonal Manuela
Saenz, a través de preguntas sobre gustos y preferencias en relacion a

este producto. (Anexo 1)

3.8.2 Prueba Piloto

En la Prueba Piloto se aplica a menos del 10% de la muestra, para

determinar aquellas preguntas que necesitan ser reformuladas.

En este proyecto la prueba piloto fue realizada via correo electrénico, por
la pequeia cantidad de gente que se requeria, obteniendo su respuesta
en aproximadamente tres dias; de esto se observé que habian preguntas

que no se habian contestado porque no eran comprendidas por el publico.

Una vez reformuladas las encuestas, se requiri6 de la aprobacion del

experto para proceder a su aplicacion.

3.8.3 Levantamiento de la Informacién

La encuesta fue realizada en espacios publicos, principalmente a los
estudiantes de colegio el momento que salian de clases. Ademas se
facilité con la creacion de una encuesta virtual, cuyo link permitia acceder
directamente al banco de preguntas, las cuales se iban tabulando
automaticamente en la cuenta creada por las autoras, y aunque de esas,
s6lo se pudo obtener los resultados de 100 encuestas, finalmente se pudo
completar las 384 encuestas del tamafo de la muestra, gracias a la ayuda

recibida por amigos y familiares.
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3.8.4 Tabulacion y andlisis de resultados de las encuestas

La muestra de la poblacion respondido de la siguiente manera a la

encuesta aplicada:

Pregunta 1. ¢ Usted ha probado la espumilla?

Tabla N° 14: Porcentaje de Consumidores

Opciones § Frecuencia | Porcentaje

i 375 98%
No 9 2%
384 100,00%

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras

Grafico N° 11: Porcentaje de Consumidores

2%

uSi

ENo

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras

En la Administracion Zonal Manuela Saenz la mayoria de la poblacion
estaria dispuesta a comprar la espumilla, mientras que el 2% no ha
probado o simplemente no le apetece hacerlo. Esto da la pauta de que la
oferta de una nueva marca de espumilla, tendria gran acogida en el
mercado.
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Pregunta 2. ;,Donde compra generalmente la espumilla?

Tabla N° 15: Lugar de Compra

Opciones Frecuencia Porcentaje

0 105
3
29 o
s 10000%

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras

Grafico N° 12: Lugar de Compra

® Local Comercial
m Mercado
mVendedor Ambulante

m Otros

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras

Es notable la presencia de los vendedores ambulantes de espumilla en
los espacios publicos de la capital, estos cubren el 37% de la demanda;
sin embargo, ya se va haciendo mas comun que la gente por salubridad
compre en locales comerciales, los cuales cubren el 45% de la demanda y
son la competencia mas fuerte para la empresa que se desea crear.
Ademas indica que una buena opcion de ubicacién para la empresa seria
un local comercial porque tiene mas aceptacion por parte del pablico.
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Pregunta 3. Ordene numéricamente, segun su criterio, la importancia que
tienen los siguientes factores al momento de comprar una espumilla.

Donde 1 es el mas importante.

Tabla N° 16: Importancia de los Factores de Decision de Compra

33 8% 34 9% 19 5% 384 100%
109 28% 112 29% 74 19% 77 20% 12 3% 384 100%
60 16% 127 32% 77 20% 93 25% 27 7% 384 100%
43 11% | 55 14% 140 36% 122 32% 24 6% 384 100%

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras

Gréafico N° 13: Importancia de los Factores de Decision de Compra

N/C
40
B Tamafio
3° Precio
m Sabor
20 E Higiene
10
66%
0% 20% 40% 60% 80%

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras

Se observa que, definitivamente, la higiene es el factor de mayor
relevancia para los consumidores de espumilla; en segundo lugar el sabor
porque muchos lo consideran como el principal factor; en tercer lugar se
ubica el precio porgue la gente lo ubica tanto en segundo como en cuarto
lugar. Finalmente, el tamafo es el factor menos importante al momento de

comprar.
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Pregunta 4. ¢ Qué presentacion preferiria para servirse una espumilla?

Tabla N° 17: Presentacidon Favorita de Espumilla

Opciones Frecuencia Porcentaje

Vaso de Pléastico 145 38%
Vaso de Carton 36 9%
Conos de Helado 185 48%
Todos los anteriores 8 2%
Otros 10 3%
384 100,00%

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras

Grafico N° 14: Presentacion Favorita de Espumilla

2% 3%

mVaso de plastico
®Vaso de cartén

m Conos de helado
mTodos los anteriores

m Otros

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras

En este caso se ve una fuerte preferencia por los conos de helado, esto
se debe a que la gente esta acostumbrada a degustar la espumilla como
si fuera un helado. Sin embargo, un porcentaje considerable de la
poblacion prefiere vasos de plastico, que es la presentacion habitual de la
espumilla en los locales que ya existen en la ciudad; permiten ver los
ingredientes que acompafian a la espumilla y para los consumidores
resultan comodos por su resistencia. Ademas se los puede adquirir en

cualquier distribuidora de plasticos.

69



Pregunta 5. ¢Cuél tamafio de envase en litros preferiria para su

espumilla?

Tabla N° 18: Tamafio de Envase preferido por el Consumidor

Opciones Frecuencia Porcentaje

Pequefio 105 27%
Mediano 205 53%
Grande 72 19%
Varios 2 1%
384 100,00%

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras

Grafico N° 15: Tamafo de Envase preferido por el Consumidor

m Pequefio
® Mediano
mGrande

mVarios

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras

Mas de la mitad de la muestra prefieren servirse un vaso de espumilla
mediano, esto satisface su antojo de espumilla, mas que un vaso
pequefio o uno grande. Aunque la pregunta estuvo formulada en litros,
gue es la medida mas comunmente utilizada por la gente, los vasos de
plastico en los cuales se vende la espumilla vienen de las siguientes
medidas: 3.5 onzas (1/8 de litro); 7 onzas (1/4 de litro) y 14 onzas (1/2)
litro. Esto nos da la pauta a que en la espumilla puede ser vendida de la

misma manera que un helado.
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Pregunta 6. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un vaso de espumilla
mediano?

Tabla N° 19: Precio Aceptado parala Compra

Opciones Frecuencia Porcentaje

Menos de $0,50 30 8%
0,50 ctvs. 145 38%
Mas de $0,50 202 53%
No responde 7 2%
384 100,00%

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras

Grafico N° 16: Precio Aceptado para la Compra

®Menos de $0,50 m050ctvs. mMasde 30,50 mNoresponde

2%

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras

Esta gréafica concuerda con la respuesta que dio la gente a la pregunta de
jerarquizacién de los factores a considerar para comprar una espumilla,
porque segun la mayoria el precio no es tan relevante, y ellos estarian
dispuestos a pagar mas por un buen producto. Sin embargo, habria que
considerar los costos para poder ofrecer un producto a un precio cercano

a los $0,50 centavos que es la segunda opcion mas elegida.
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Pregunta 7. ¢ Con qué frecuencia compra espumilla?

Tabla N° 20: Frecuencia de Compra

Opciones Frecuencia Porcentaje

Semanalmente 146 38%
Quincenalmente 45 12%
Mensualmente 178 46%
No responden 15 4%
384 100,00%

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras

Gréafico N° 17: Frecuencia de Compra

4%

m Semanalmente
H Quincenalmente
" Mensualmente

ENo responden

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras

La grafica muestra que no es muy frecuente el consumo de espumilla

actualmente, esto debido a que no hay lugares cercanos donde se los

pueda adquirir con facilidad, o inclusive que no tienen una buena

campana publicitaria.

Quienes consumen espumilla semanalmente, lo hacen los fines de

semana en sitios de concentracion masiva como son: plazas, parques,

mercados y centros comerciales.
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Pregunta 8. ¢ Cual de estos ingredientes preferiria para acompafiar la

espumilla?

Tabla N° 21: Ingredientes para acompafar la espumilla

Opciones Frecuencia Porcentaje

Fruta 214 39%
Helado de Maquina 70 13%
Bola de Helado 111 20%
Gelatina 104 19%
Otros 44 8%
543 100,00%

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras

Grafico N° 18: Ingredientes para acompafiar la espumilla

Helado de

Magquina
13%

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras

La fruta es el acompafiado preferido por la mayoria de los encuestados,
entre estos prefieren: la uva, el durazno, la mora y la frutilla. Mientras que,
los sabores de gelatina, los que mas se repiten son el de uva y fresa; y en
acompafnados: grageas, rayado de coco y chocolate, jarabe de chocolate,

pasas y arrope de mora.
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3.9 Andlisis de la Demanda

Es esencial realizar el analisis de la demanda para poder establecer la
demanda potencial que tendr4 el producto en el mercado, lo que se
pretende es cuantificar la cantidad de consumidores que estan dispuestos
a comprar espumilla y consumir el producto que este proyecto ofrece,

ademas se podra determinar la participacion dentro del mercado meta.

3.9.1 Factores que la afectan

Frecuencia de compra

Segun las encuestas la compra de espumillas se realiza mensualmente
en un 46%, el 12% lo hacen quincenalmente y el 38% lo hacen
semanalmente, como se menciondé anteriormente el consumo de
espumilla actualmente no es habitual en las personas debido a que no
hay lugares cercanos que llamen la atencion de los clientes.

Lugar de compra

En lo que se refiere a las opciones del lugar de compra, el 45% adquieren
las espumillas en locales comerciales, el 37% compran al vendedor
ambulante y el 10 % los obtienen en los mercados. Siendo adecuado,

desarrollar la idea de abrir la empresa en un local para vender el producto.

Preferencia de compra

El cliente cada vez se vuelve mas exigente y considera ciertos factores
esenciales a la hora de consumir, considerando mas importante: la
higiene (66%), el sabor (28%), el precio (16%) y el tamafio (11%). Aunque
esos porcentajes, brindan una idea de la importancia percibida por el

cliente, todos estos deben caracterizar el producto.
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3.9.2 Comportamiento Historico

Los datos histéricos disponibles en el Instituto Nacional de Estadisticas y
Censos (INEC), no proporcionan informacion precisa sobre el consumo de
espumilla, ya que el servicio que se piensa implementar no es tan comun
ya que son muy pocos locales que ofrecen este producto y la mayoria los

consume a través de los vendedores informales de la ciudad.

3.9.3 Demanda Actual

Los datos que se detallan a continuacion son calculados en base a las

encuestas realizadas a los consumidores de espumillas.

Las encuestas realizadas para la investigacion de 142.755 habitantes se
puede determinar que existe un 98% de aceptacion dentro de lo que es la
poblacién o universo; es decir, redondeando serian 139.900 personas
aproximadamente. Este resultado comparado con el porcentaje alcanzado
con respecto a la frecuencia de consumo establecera la demanda anual,

COmo se muestra a continuacion:

Tabla N° 22: Calculo de la demanda actual

Poblacion 142.755
Aceptacion del Producto 98% afio % Mercac;lo DI
Potencial Actual
P. Potencial 139.900
Semanal 52 0,38 139.900 2.764.416
Frecuencia Quincenal 24 0,12 139.900 402.911
Mensual 12 0,46 139.900 772.246
Considerando que el consumo sea un (1) vaso de espumilla por persona, el
~ e 3.939.573
total de la demanda al afio seria:

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras
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3.9.4 Proyeccion de la Demanda

Para la proyeccion de la demanda se aplicara el indice de crecimiento
poblacional que agrupa a todos los consumidores individuales. Por lo
tanto, si hay un incremento poblacional, la demanda sobre el consumo

también aumentara.

Formula:
Pn = Po (1+r)n
Dénde:

Pn = Poblacién para el afio n.
Po = Poblacién inicial (afio base)
r = Tasa de crecimiento de la poblacion.

n = NUumero de afios a proyectar

Tabla N° 23: Proyeccion de la demanda

2014 3.939.573
2015 | =3.939.573%(1,022)"1 | 4.026.243
2016 | =3.939.573%(1,022)2 | 4.114.820
2017 | =3.939.573%(1,022)"3 | 4.205.347
2018 | =3.939.573%(1,022)4 | 4.297.864

Fuente: CMP (2014) Elaborado: Autoras

En la Tabla N° 23 se puede observar la proyeccion de la demanda
calculada mediante la formula de Proyeccion de la Demanda, mediante la
tasa de crecimiento geomeétrico, una vez conocida la poblacion del area
geografica de estudio, se calcula su crecimiento anual de acuerdo al
crecimiento poblacional del lugar, que segun el Consejo Metropolitano de

Planificacion (2012, p.9) la poblacion tiene el 2.2% de crecimiento anual.
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3.10 Andélisis de la Oferta

Mediante el analisis realizado en el diagnostico situacional se pudo
establecer que la oferta de espumilla es bastante escasa en el sector que
se pretende establecer el negocio, pero existe bastante oferta de
productos sustitutos como helados, yogurt, postres de panaderia, entre

otros.

3.10.1 Factores que la afectan

Incursién de Nuevos Competidores

Se puede observar que hay un numero de competidores para este tipo de
negocios ya que es muy facil de implementarlo es por eso que existe la
probabilidad de que aparezcan muchos locales que ofrezcan el mismo
producto o similar, en virtud de que las barreras de ingreso existentes son

muy faciles de superarlas.

Precios de los servicios relacionados
De acuerdo a la investigacion realizada a los establecimientos que

vendrian a ser una competencia directa, cuentan con un margen de

precios que se encuentra en un rango de USD 0,50 a 2,50. (Anexo 2)

Factores Sociales
La oferta de espumillas estd condicionada a varios factores sociales,

como habitos de consumo por parte de la poblacién, la percepcion que

tiene el cliente frente al producto.
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Hay algunos factores que han modificado los esquemas tradicionales en
lo que se refiere al consumo y preparaciéon de los mismos como es el caso
en gue la mujer ha tenido desde siempre un rol delimitado en el hogar,
pero eso ha ido cambiando ya que actualmente la mujer tiene un rol muy
amplio en la sociedad y en el ambiente laboral, por lo que el tiempo
dedicado a la preparacion de alimentos se ha reducido notablemente. Por
lo que ese seria un factor que permite ofertar con mas fuerza en la

industria alimenticia.

3.10.2 Comportamiento Historico

Como se ha ido mencionando anteriormente no existe mucha oferta de
espumilla en locales comerciales en la ciudad, mas se encuentran

productos sustitutos.

3.10.3 Oferta Actual

Al igual que la demanda, no existen datos en instituciones
gubernamentales que faciliten el calculo de la oferta, por lo que se ha
optado por la necesidad de obtener la oferta estableciendo el nimero de
oferentes similares al tipo de producto ofrecido en la Administraciéon Zonal
Centro Manuela Saenz de la ciudad de Quito y la cantidad diaria, semanal
y anual que estas ofertan. Al recorrer el sector, se ha podido constatar
gue existen alrededor de 55 establecimientos que ofrecen productos

sustitutos como postre; entre los cuales existen 10 que ofrecen espumilla.

El nimero de locales por el niumero promedio de unidades vendidas
como: helados, yogurt, espumilla entre otros; en la entrevista aplicada a
las personas que ofrecen este tipo de productos, da como resultados lo

gue se aprecia en la siguiente tabla.
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Tabla N° 24: Oferta actual

Produccién Diaria Produccion Anual

Parroquias aDsileurﬁzz %%ﬁ?lzg x2:r(])tg|as Xdlezf?ndclzlaes Suman ’égﬁﬂfﬁg \(/);Zr;z gg
semana semana Espumilla

Centro H. 100 200 24.000 24000 | 48.000 20 960.000
San Juan 60 120 14.400 14400 | 28.800 8 230.400
Itchimbia 75 150 18.000 18000 | 36.000 10 360.000
La Libertad 40 80 9.600 9600 | 19.200 7 134.400
Puengasi 25 50 6.000 6000 | 12.000 10 120.000
Total | 1.804.800

3.10.4 Proyeccion de la Oferta

Fuente: Investigacion de Campo (Anexo 3) Elaborado: Autoras

Al igual que la demanda no existen datos historicos sobre la oferta de este

tipo de producto, para poder proyectar a futuro, se aplicara el indice de

crecimiento de locales de productos similares o sustitutos.

Tabla N° 25: Proyeccion de la Oferta

Afo Pn=Po(1 + r)n Oferta

2014 1.804.800
2015 =1'804.800%(1,025)"1 1.849.920
2016 =1'804.800%(1,025)"2 1.896.168
2017 =1'804.800*(1,025)"3 1.943.572
2018 =1'804.800%(1,025)"4 1.992.162

Fuente: DMS (2013) Elaborado: Autoras

La proyeccion de la oferta ha sido realizada de acuerdo al aumento de

Permisos Sanitarios de Funcionamiento emitidos por

la Direccion

Metropolitana de Salud, que segun el Informe de Gestion (2013, p. 11) los

Permisos de Funcionamiento para Fuentes de Soda y heladerias han

incrementado en un 2,5% en los dos Ultimos afos.
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3.11 Proyeccion de la Demanda Insatisfecha
La diferencia entre la oferta y la demanda proyectadas determinan la
demanda insatisfecha, que para la Administracion Zonal Manuela Saenz

es la siguiente:

Tabla N° 26: Proyeccion de la Demanda Insatisfecha

Demanda Oferta _ DEmEne
Afio insatisfecha

Po(l +2,2%)n | Po(1+25%)n | D..=D-O

2014 3.939.573 1.804.800 2.134.773
2015 4.026.243 1.849.920 2.176.323
2016 4.114.820 1.896.168 2.218.652
2017 4.205.347 1.943.572 2.261.774
2018 4.297.864 1.992.162 2.305.703

Fuente: BCE (2012) Elaborado: Autoras

La demanda insatisfecha es creciente, para lo cual se ha determinado una
participacion creciente de la empresa en el mercado, la cual depende de
la proyeccién de la produccion considerando el porcentaje de crecimiento
de los sitios de comida, que segun el Banco Central del Ecuador (BCE)
tiene una tasa de crecimiento del 11,4% con relacién al PIB.

Tabla N° 27: Participacion de Mercado

Produccllon .. |Produccion semanal | Produccion diaria

Afio | Cuota anua Produccion
% e Mensual | Lunes a | Sdbadoy |Lunes a | Sabado y
- Viernes | Domingo | Viernes | Domingo
2014 | 2,25% 48.000 4.000 400 480 80 240
2015 | 2,46% 53.472 4.456 446 535 89 267
2016 | 2,68% 59.568 4.964 496 596 99 208
2017 | 2,93% 66.359 5.530 553 664 111 332
2018 | 3,21% 73.923 6.160 616 739 123 370

Fuente: BCE (2012) Elaborado: Autoras
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3.12

Conclusiones

Se realizo el estudio de mercado para la creacion de una empresa
dedicada a la produccién y comercializacion de espumilla en la
ciudad de Quito, a través de una investigacion de campo, tanto de
la oferta y la demanda de este producto, la cual proporcion6 datos
reales que revelan que existe demanda insatisfecha que debe ser

cubierta por una nueva empresa.

Las caracteristicas mas adecuadas para este producto son el sabor
con base de guayaba y su acompafado de frutas, gelatina o
grageas, que son las opciones mas mencionadas en la encuesta

realizada a la muestra.

El mercado es de libre competencia, sin mayores restricciones para
entrar o salir del mismo; es una especie de competencia
monopolistica, en la que cada competidor ofrece un producto
similar, pero diferente, uno de otro. En este mercado, cada
empresa puede influir en el precio de su producto, al darle un valor

agregado que lo diferencie de la competencia.

El segmento de la poblacion que tiene caracteristicas de consumo
compatibles con el producto son: hombres y mujeres de 6 a 65
afios de edad, que pertenecen a la clase social media-media y
media baja, los cuales se ha comprobado que efectivamente

consumen el producto de la oferta actual.

El tamafo de la muestra fue el adecuado para aplicar la encuesta
gue proporciona datos sobre los gustos y preferencias de los
consumidores de espumilla. Ademas de otros datos especificos del
producto, tales como: tamafo, precio, sabor, y otros atributos que

los consumidores consideran al momento del elegir un producto.
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Los patrones de consumo, indican que la poblacion consume la
espumilla principalmente el fin de semana, pero que en los sitios de
conglomeracién diaria como lo son los parques y hospitales de la
zona, las cantidades de consumo son siempre altas, y mejoran

todavia mas los fines de semana.

Las proyecciones de oferta y demanda futura han permitido el
calculo de la demanda insatisfecha, y con esto la cuota de
participacion que deberia tener la empresa, que sera de alrededor

del 2%, es una participacion aceptable.
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CAPITULO IV

4. ESTUDIO TECNICO

4.1 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Esta empresa ofrecerd espumillas con distintas bases que acomparien el
producto, respondiendo en su mayoria a la preferencia que tiene el
mercado actual, es decir que, el producto que le dara mayor rentabilidad a
la empresa y cubrira los costos de inversion para el resto de productos

sera la espumilla con una bola de helado.

Gréafico N° 19: Matriz BCG aplicada al Producto

Alta

Espumilla con Helado Espumilla con Gelatina

[
X
-

Espumilla sola

A

Participacion del Producto en el Mercado Baja

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras
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4.1.1 Caracteristicas
Espumilla con Fruta

La espumilla de guayaba es la que comUnmente se venden en cualquier
lugar, convirtiéendose en el sabor tipico de este postre. Este serd vendido
en una presentacion de 7 onzas o % de litro, rociada con grageas y arrope
de mora. La fruta elegida para ser la base de la espumilla es la frutilla, que

de acuerdo al estudio de mercado esta es la presentacion mas solicitada.

Espumilla con Helado

Es el producto estrella de la empresa, aunque es algo que recién se esta
dando en el mercado, ha tenido gran acogida por parte de los
consumidores, quienes tienen preferencia por los sabores de guanabana
y mora, claro que los demas sabores también son solicitados, sobre todo

los fines de semana donde la demanda de este producto se duplica.

Espumilla con Gelatina

Hay personas que prefieren los sabores artificiales que los naturales, para
ellos la mejor opcion es tener una base de gelatina para la espumilla,

entre los sabores mas solicitados estan: fresa, manzanay uva.

Espumilla sin acompafiados

Es la presentacion basica de la espumilla de guayaba, esta se ofrecera
en vasos de plastico de 3,5 onzas. Al igual que las otras presentaciones
sus aditivos seran media cucharita de grageas y una cucharita de arrope

de mora.
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4.1.2 Tecnologia Requerida

La tecnologia para un local de espumillas se puede adquirir facilmente en
las zonas comerciales de la ciudad de Quito, alli venden maquinaria de
este tipo, desde las mas basicas hasta las digitales que permiten
programar la velocidad y el tiempo que se necesite.

También existe tecnologia disponible para la Administracion de
Microempresas, principalmente lo que se refiere a software de Gestion de
datos: Microsoft Dynamics, Sage y Oracal que permiten administrar bases
de datos, mientras que en la parte financiera estan Mdnica, T-Max y el
programa de origen ecuatoriano SAFI (software Administrativo

Financiero).

4.1.3 Insumos Requeridos

En la ciudad existen fabricas de todo tipo de insumos localizados en las
afueras de esta, pero con pequefias distribuidoras o0 empresas minoristas

de la materia prima que se necesita para elaborar espumilla. Entre estos:

Los huevos de gallina que son vendidos al por mayor y menor incluso
algunos proveedores cuentan con teléfono y correo electrénico, lo que

facilita la creacion de una base de datos de Proveedores de este insumo.

Las porciones de helado pueden ser preparadas de manera artesanal con
harina, mantequilla y huevo, pero una mejor opcion es establecer una
buena relacion cliente — proveedor con la empresa INSHELSA que es la

mayor distribuidora a nivel nacional de conos, vasos y tulipanes.

Los ingredientes y productos para decoracién se pueden conseguir en

empresas importadoras a mejores precios que los de supermercado.
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4.2 INGENIERIA DEL PROYECTO

La ingenieria se refiere a toda la estructura necesaria para el manejo
adecuado de los recursos disponibles. Esto incluye la definicion de todas
las actividades y la distribucion de areas de trabajo que permitan alcanzar
niveles 6ptimos de productividad.

4.2.1 Procesos de Produccién

En el proceso productivo de espumilla existen secuencias de actividades,
las cuales seran representadas en un diagrama de flujo, para una

completa visualizacion de las mismas.

Sin embargo, se debe empezar haciendo un listado de todas las
actividades necesarias para la produccién de espumilla, como se detalla a

continuacion:

Tabla N° 28: Cadena de Valor en la Empresa

Cadena de Valor en la Empresa

Logistica & Operaciones Actividades Administrativas
¢ Almacenamiento de Productos e Asuntos Legales
e Licuar la pulpa de fruta e Contabilidad
e Batido de Claras e Compras
e Mezcla de ingredientes e Comercializacion

e Colocacion en Envase

e Adicion de ingredientes
decorativos

e Entrega de Pedidos

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras
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4.2.2 Diagrama de Flujo

Tabla N° 29: Proceso de Compras

Descripcion de Actividades

Tiempo

Responsable

Documento

Realizar Plan de Produccién , Gerente Plan de
15 o L
Semanal Propietario Produccién
Pedir los materiales que hagan Requisicién
falta para producir segun el Plan 15’ Operario de
de Produccion Materiales
Revisar Existencias 5 Gere_nte , Kardex
Propietario
Decidir si autorizar o no el pedido
: , Gerente
de materiales detallados en la 5 o
L Propietario
Requisicion.
Si el gerente le autoriza, este _
deberé solicitar al menos tres 4 hrs Operario
cotizaciones.
Si el gerente no acepta su _
Requisicién de materiales, éste 5 Operario
deberd repetirla.
Seleccionar la mejor cotizacion en: 15 Gerente Cotizacién
calidad, precio y tiempo. Propietario
Elaborar la Orden de Compra para 10 Gerente Orden de
el proveedor seleccionado. Propietario Compra
Comprar material al proveedor . Factura de
. . 1hr Operario
seleccionado por la gerencia. Compra
Revisar el material comprado. 15 Gere_nte .
Propietario
Si el material recibido esta correcto, Kardex
: : Gerente
entregar para que el operario 10 : .
Propietario
almacene.
Si el material recibido es incorrecto, :
lhr Operario
devolver al proveedor.
Si el material devuelto no es Nota de
. - , Gerente 4
cambiado ese momento, solicitar 30 L Crédito
. Propietario
nota de crédito.
Si el material cambiado o recibido
esta de acuerdo a la Orden de 15’ Operario

Compra, almacenarlo.

Duracion del Proceso

Méaximo 8 horas y 20 minutos aprox.

Fuente: Investigacién de Campo
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Gréafico N° 20: Proceso de Compra de Materiales
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GERENTE PROPIETARIO OPERARIO

Revisar Material

Si No

- ¢Correcto? Devolver

No 5
Solicitar Nota de cSe camb|’o la
Crédito Mercaderia?
y Si
Nota de
Crédito

" Almacenar

v

[ FIN

Fuente: Investigacién de Campo Elaborado: Autoras
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Tabla N° 30: Proceso de Produccion de la Espumilla

Actividades ‘Tiempo Responsable Documento

Entregar Orden de Trabajo Diaria 15’ Ger_ente_ Orden _de
Propietario Trabajo

Tomar los materiales necesarios , .

i 10 Operario
para la preparacion
Pelar Ia_s guayabas (10 por cada 5 Operario
20 porciones)
Licuar la guayaba (1taza por cada e Operario
10 guayabas)
Cernir el jugo 3 Operario
Hervir el jugo con la gelatina sin
sabor (1 sobre por cada 10 5 Operario
guayabas)
Dejar enfriar el jugo con la , .
gelatina 10 Operario
Batir las claras de huevo a punto 5 Ovperario
de nieve (1 por cada 2 porciones) P
Afnadir la azucar a las claras a
punto de nieve (200gr por cada 1 Operario
10 huevos)
Seguir batiendo y afiadir el jugo 1 Operario
de la fruta poco a poco
Afadir la esencia de vainilla (1gr , .

1 Operario
por cada huevo)
Batir hasta lograr una mezcla o .
h . Operario
omogénea y espumosa.

Entregar el producto para la venta
dentro del tazon de acero de la 5 Operario
batidora
Duracion del Proceso 1 hora y 5 minutos aproximadamente

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras
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Gréafico N° 21: Proceso de Producciéon de Espumilla
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Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras
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Tabla N° 31: Proceso de Produccion de la Gelatina

Actividades Tiempo Responsable | Documento
Entregar Orden de Trabajo 15’ Gerente Orden de
Diaria Propietario Trabajo
Hacer hervir 5 litros de agua (por 30’ .
cada 30 porciones) Operario
Afadir el sobre de gelatina de 1 .
400g (para 30 porciones) Operario
Mecer hasta que la gelatina se 4 _
disuelva completamente Operario
Dejar enfriar a temperatura 15 _
ambiente Operario
Llenar hasta la mitad de los ,
15
vasos de 70z
Refrigerar hasta que cuaje 3 hrs Operario
Entregar los vasos con gelatina 10° _
para la venta Operario
Duracion del Proceso 4 horas y 30 minutos aproximadamente

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras
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Grafico N° 22: Proceso de Produccion de la Gelatina

GERENTE PROPIETARIO OPERARIO
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Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras
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Tabla N° 32: Proceso de Preparacion de las Frutillas

Actividades Tiempo Responsable Documento

Entregar Orden de Trabajo Diaria 15’ Gerente Orden de
Propietario Trabajo

Separar las frutillas que se van a

vender de las blandas o de mal 5’ Operario

aspecto.

Poner las frutillas en una coladera , _

Lavarlas con abundante agua 5’ Operario

Sumergirlas en agua con , _

desinfectante para fruta (vinagre) 10 Operario

Escurrir toda el agua 3’

Arrancar las hojas 10’ Operario

Poner 100g de frutilla en vasos de ,

70z, segun la cantidad planeada. 2

Meterlas al refrigerador hasta que , _

se vendan 3 Operario

Duracion del Proceso

55 minutos aproximadamente

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras
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Gréafico N° 23: Proceso de Preparacion de las Frutillas

GERENTE PROPIETARIO OPERARIO
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Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras
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Tabla N° 33: Proceso de Abastecimiento de Helado

Actividades ‘Tiempo Responsable Documento

Entregar Plan de Produccién 15 Gerente Pch))Ech((j:%n
Semanal Propietario
Semanal

Ver Existencias 15 Operario
Llenar una Requisicién de L
compra por la cantidad de 10’ Operario Reqwsu_;lclm de
producto faltante Materiales
Comparar la Requisicion con el 5 Gerente Kardex
Kardex Propietario
Si hay sufici(_ente producto 10 Gerente
rechazar y si falta, aprobar. Propietario
Solicitar cotizacién a _
proveedores de helado 2hrs Operario Proforma
Seleccionar el mejor proveedor 5’ Gerente

Propietario
Emitir Orden de Compra 10° Gerente Orden de

Propietario Compra
Comprar helado 1hr. Operario
Revisar que la compra esté de 15 Gerente Factura de
acuerdo a la factura Propietario Compra
Si el pedido esta correcto, , _
almacenarlo en el congelador. 15 Operario
Si no esta de acuerdo, hacer el 15 Gerente
reclamo al proveedor. Propietario
Si el reclamo no es atendido,
devolver el producto y no firmar 15’ Gerente
la factura de compra. Propietario
Si el reclamo es atendido, , _
almacenar el producto. 15 Operario
Firmar la recepcion de la
factura de compra y registrar 15’ Gerente Kardex
en kardex Propietario

Duracion del Proceso

Méaximo 5 horas con 45 minutos aprox.

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras
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Grafico N° 24: Proceso de Abastecimiento de Helado
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GERENTE PROPIETARIO OPERARIO
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Fuente: Investigacién de Campo Elaborado: Autoras
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Tabla N° 34: Procedimiento de Ventas

Actividades Tiempo Responsable Documento

Recibir al cliente con un saludo. 10” Gere_nte :
Propietario
Tomar el pedido del cliente. r Gere.nte .
Propietario
Facturar y Cobrar lo que de acuerdo Factura de
. ) , Gerente
al producto y cantidad que el cliente 2 . Venta
o Propietario
haya solicitado.
Entregar una copia de la factura al 10" Gerente
cliente y otra al operario. Propietario
Mirar la factura y despachar el 1 Operario
producto.
Si es solo espumilla, preguntar si 10” Operario
desea grageas o arrope.
Si es helado, preguntar qué sabor , .
orefiere. 1 Operario
Una vez puesta la bola de helado, ” .
) 10 Operario
preguntar si desea grageas o arrope.
Si es gelatina, poner la espumilla 1 Operario
encima de la gelatina.
Una vez puesta la espumilla encima
de la gelatina, preguntar si desea 10” Operario
grageas 0 arrope.
Si es con frutillas, poner la espumilla 1 Overario
encima de los 100g de frutilla. P
Una vez puesta la espumilla sobre
las frutillas, preguntar si desea con 10” Operario
grageas o0 arrope.
Si el cliente no desea arrope y/o 30" Operario
grageas, entregar el pedido.
Si el cliente si desea arrope y/o , .
e 1 Operario
grageas, poner lo solicitado.
Una vez puesto el arrope y/o 30" Operario
grageas, entregar el pedido.

Duracion del Proceso

Méaximo 10 minutos aprox.

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras
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Grafico N° 25: Proceso de Venta
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Fuente: Investigacién de Campo Elaborado: Autoras
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4.3 TAMANO DEL PROYECTO

El tamafio del proyecto abarca la capacidad de produccion de una
empresa en condiciones normales, es decir, utilizando los recursos
fisicos, tecnoldgicos y la mano de obra a un ritmo adecuado, sin forzar ni
exponer su calidad de vida. En este caso ird de acuerdo a la proyeccion

de la demanda insatisfecha.

4.3.1 En Funciéon de lademanda

La empresa entrara a participar en un mercado poco explotado, cuyo
producto puede posicionarse en la mente del consumidor al ofrecer un

valor agregado al producto para diferenciarse de la competencia.

Este proyecto pretende instalar una capacidad para cubrir el 2% de la
demanda insatisfecha, porque la demanda en el area esta ubicada de
manera dispersa y s6lo se puede cubrir la que esta alrededor de la

empresa.

4.3.2 En Funcidon de los insumos y suministros

El mercado de la espumilla es de facil acceso, quienes quieren participar
en él requieren una baja inversion y disponen de variedad de proveedores
de insumos y suministros, los cuales representan en su mayoria la

Materia Prima Indirecta dentro de los Costos Indirectos de Fabricacion.

Sus requerimientos dependeran del volumen de producciébn mensual,
para de ahi determinar el stock minimo y maximo que se debe tener
almacenado, dependiendo el tiempo de entrega del proveedor y la

capacidad de la bodega de la empresa.
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4.3.3 En Funcion de la Maquinaria, Equipo y Tecnologia.

La maquinaria, equipo y tecnologia para la elaboracion de espumilla

permitira su elaboracion en grandes cantidades a un menor costo.

Estas deben ser de tipo industrial porque asi el producto final tendra una

mejor consistencia que si fuera hecho en alguna maquina manual.

4.3.4 En Funcion del financiamiento

El financiamiento para esta empresa consiste en hacer un préstamo al
Banco del 48,55% del monto total, y el 51,45% restante sera capital

propio, como se muestra a continuacion:

Tabla N° 35: Financiamiento de la Inversién

Descripcion Valor |Porcentaje
Capital Propio| 7.984,22 51,45%
Financiamiento | 7.535,02 48,55%

Total | 1551924 100,00%

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras

Hay dos puntos a considerar: 1) El capital propio podra recibirse en bienes
o efectivo, pero para su contabilizacion deberan registrarse en valores
monetarios; y 2) El pago de las cuotas al banco se realizara con los
ingresos que tenga la empresa, una vez que empiece a operar; cuyo
interés debera estar acorde a las tasas referenciales para microcrédito
empresarial publicadas por el Banco Central (en abril 2014); cuya tasa

maxima referencial es del 27,50% anual.
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4.4 LOCALIZACION DEL PROYECTO

Es este punto se identificard el lugar ideal para la implementacion del
proyecto y la ubicacion especifica de la planta, para esto se debera
considerar ciertos aspectos y elementos que soporten la decision.
Separando el andlisis en dos ambitos: el macro donde se elegira la zona
mas atractiva para el negocio de espumillas y el micro que determinara el

lugar especifico dentro de la zona donde se instalara el proyecto.

4.4.1 Macro Localizacion

El proyecto estara dentro de la provincia de Pichincha, se ubicara en el
cantén del Distrito Metropolitano de Quito, en el sector centro norte de la
ciudad y todo se manejara de acuerdo a las politicas gubernamentales de

la Administracion Distrital.

Grafico N° 26: Mapa del Cantén Quito
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Fuente: Mapas Cantén Quito, ICD (2013)
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4.4.2 Micro Localizacion

Una vez establecido el sector centro norte del canton Quito, para la micro
localizacion, se seleccionard un sitio especifico para la instalacion de la
empresa. Para poder determinarlo, se ha seleccionado los siguientes

factores con sus respectivos pesos de importancia:

Tabla N° 36: Método de Factores Ponderados para Localizacion

Factor Peso
Cercania al mercado meta 0,45
Acceso al sector 0,20

Disponibilidad de requerimientos en el area | 0,15

Servicios publicos basicos 0,10

al | W |N|PF

Cumplimiento estructura impositiva y/o legal | 0,10

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras

Con las consideraciones y factores planteados se procede a realizar la
matriz locacional que permitira conocer la alternativa Optima para la

localizacion del proyecto.

4.4.3 Matriz Localizacional

Rangos de Ponderacion:
0 = No Aplica
1= Malo
2= Regular
3= Bueno
4 = Muy Bueno
5 = Excelente
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Se tiene dos opciones; la opcidn A sera la ubicacion en la Calle Clemente
Ponce y Hnos. Pazmifio y la opcién B sera la ubicacion en Calle Juan

Larrea y Antonio Ante.

Tabla N° 37: Matriz de Localizacién

Opcion A Opcion B

Factor Peso Calificacion Calificacion Calificacion Calificacion
Ponderada Ponderada

1 0,45 5 2,25 3 1,35

2 0,20 5 1,00 3 0,60

3 0,15 4 0,60 3 0,45

4 0,10 5 0,50 5 0,50

5 0,10 5 0,50 5 0,50

Suma 1,00 Suma 4,85 Suma 3,40

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras

Como se observa en la tabla de la matriz localizacional, la localizacion
Optima para el proyecto es sin duda la opcién A por la calificacion que

tiene cada uno de los factores en el area.

4.4.4 Seleccion de la alternativa 6ptima

Para determinar la micro-localizacion se ha considerado los lugares
turisticos que existen en la zona y que atraen gran cantidad de gente en
su tiempo libre, esto junto con otros aspectos como caminos en buen
estado y servicios basicos. Ademas la cercania a los proveedores de
materiales y materia prima necesarios para la produccion de espumilla, lo

gue se traduce en menores costos de transporte y almacenamiento.
La infraestructura del negocio de espumillas se ubicara en la Parroquia

Itchimbia, sector la Alameda en las calles Clemente Ponce y Hnos.

Pazmifo.
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Grafico N° 27: Plano de Micro-localizacion
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Elaborado: Google Maps (2014)

El factor mas relevante para escoger este punto de ubicacion, fue la
cercania a los lugares turisticos como por ejemplo: el Parque la Alameda
donde los visitantes acuden para descansar, utilizar sus pequefios botes,
navegar en el pequefio lago y disfrutar del Observatorio Astrondémico, a
pocas cuadras se este se encuentra el Parque El Ejido donde los fines
de semana exhiben obras de arte y artesanias para la venta. A pocos
pasos, estan el Parque El Arbolito y la Casa de la Cultura. Ademas
otros lugares con gran afluencia de personas como el Hospital Eugenio

Espejo y la Maternidad Isidro Ayora.

También esta cerca de las instituciones gubernamentales como: el
Ministerio de Relaciones Laborales, la Contraloria General del Estado y el
Proyecto del Complejo de la Asamblea Nacional, cuya propuesta incluye
la construccion de la plaza legislativa Luz de América, un bulevar, 140
oficinas y parqueos subterrdneos con 460 espacios y la creacion de un

parque lineal entre La Alameda y El Ejido.
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Ademas se consideré los siguientes aspectos:

Infraestructura

El local seleccionado cuenta con todos los servicios basicos como agua,
luz y teléfono. Ademas estd a unos 10 minutos de la Estacion de

Bomberos ubicada en las Calles Diego de Almagro y Reina Victoria.

Cercania de las fuentes de abastecimiento

La planta esta ubicada a 10 — 15 minutos de los supermercados donde se

realizaran las compras para la elaboracion y produccién de espumilla.

Mano de obra disponible

La Mano de Obra disponible en la zona es gente especializada en

gastronomia, en los mismos cursos que se ofrecen en el sector.

Transporte

El sector cuenta con una amplia gama de lineas de transporte publico
como es; el ecovia, el metro, el trole y los buses de varias cooperativas.
Ademas que las vias de acceso son totalmente accesibles tanto como
para transporte publico y privado, que facilitan a los clientes llegar a su

destino.
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4.5 DISTRIBUCION DE LA PLANTA

El local sera arrendado y ya se tiene hablado con los duefios para hacerlo

en cuanto el proyecto se ponga en marcha. A continuacion se exponen

las caracteristicas méas idoneas para este tipo de negocio:

v
v

<\
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Superficie aproximada de 32 metros cuadrados.

Incluye todos los servicios basicos.

Tiene dos accesos o puertas de entrada, una para clientes
y otra en caso de emergencia.

Posee un bafio para la atencion del pablico.

Capacidad para 16 personas (aforo)

Tiene un area de cocina, con su respectiva ventilacion.

Tiene un &rea asignada a la Caja.

Grafico N° 28: Diserio del Local
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Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras
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4.6 ANALISIS DE LA INVERSION

4.6.1 Inversién Fija

Esta inversion esta estrechamente relacionada con los activos fijos de la
empresa, es decir con aquellos que tienen una vida Gtil superior a un afio
y que la empresa no podria facilmente desistir de ellos sin que eso
impligue cambios en la actividad productiva. Este proyecto requiere lo

siguiente:

Tabla N° 38: Maquinaria

Requerimiento Detalle Cantidad Pr_ecu_) Total
Unitario
Batidora Industrial 20 litros 1 1.147,37| $ 1.147,37
Refrigeradora Frutas y Gelatina 1 329,25| $ 329,25
Congelador Helados 1 842,26| $ 842,26
Licuadora 2 litros 1 146,16 | $ 146,16
Cocineta eléctrica 2 quemadores 1 68,07 | $ 68,07
Set para Cocina Recipiente, cucharones y otros 58,71 $ 58,71
Suman $ 2.591,82

Fuente: Anexos 4,5y 6 Elaborado: Autoras

La batidora industrial que se requiere es una de 20 litros, que deberia

usarse una vez de lunes a viernes y hasta 3 veces los fines de semana.

La refrigeradora de 10 pies servira para guardar las frutas y gelatina a una

temperatura adecuada.

Aparte habra un congelador que servira para guardar los litros de helado y
venderlos como base para la espumilla. Junto con una licuadora para el
jugo de la pulpa de fruta y la cocina para mezclarlo con la gelatina.

Ademas de la maquinaria, existen otros materiales necesarios para poder
operar una empresa, tales como: suministros, equipos, muebles y enseres

de oficina. A continuacion se detalla el requerimiento de cada uno:
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Tabla N° 39: Insumos, Materias Primas y Materiales

Detalle Cant. Prgcp Total

Unitario
De escritorio 1 600,00| $ 600,00
Equipo de Impresora 1 350,00 $ 350,00
Computacion | Caja registradora 1 900,00/ $ 900,00
Teléfono 1 50,00 $ 50,00
Suman| $ 1.900,00
Estacion de Trabajo 1 360,00| $ 360,00
Estanteria 1 200,00 $ 200,00
Muebles de Archivador 1 300,00 $ 300,00
Oficina Mesas 4 100,00/ $ 400,00
TV LED 40" 1 763,20 $ 763,20
Sillas 17 60,00 $ 1.020,00
Suman | $ 3.043,20
Papel de caja regist. 12 2,00| $ 24,00
Suministros y | Tinta para caja reg. 4 15,40| $ 61,60
Enseres Tinta impresora 4 25,00 $ 100,00
Materiales de Limpieza| 12 15,00 $ 180,00
Suman| $ 365,60
Suman $ 5.308,80

Fuente: Anexo 7 Elaborado: Autoras

Estos requerimientos servirdn para dar soporte al area operativo, como
por ejemplo el equipo de computacion que sera importante para la gestion

administrativa y comercial de la empresa.

Los muebles y equipo de oficina serviran para dar un ambiente mas
agradable tanto para trabajadores como para clientes, lo demas

suministros aseguraran la continuidad de otras actividades de apoyo.

También se han considerado los suministros de oficina como son: el papel
y la tinta para facturacion; y también los enseres como lo son los
materiales de limpieza, con un rubro que alcanzara para comprar

desinfectantes, escobas, trapeadores y limpiones.
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4.6.2 Inversion Diferida

Esta inversion incluye todos los gastos por tramites necesarios para la
creacion de la empresa. Se los considera Activos Intangibles que implican
gastos diferidos que se recuperan a lo largo de la vida de la empresa;
sujetos a amortizaciones porque contribuyen a generar ingresos, pero con
un desgaste y deterioro del Activo. Este proyecto necesita la siguiente

inversion:

Tabla N° 40: Activos Intangibles

Requerimiento Detalle Total
Gastos Investigacion Pago Consultoria $ 1.000,00
Pago albafiil y
Gastos de Org. y Adecuacion | ferreteria $ 1.830,00
Notaria +Honorario
Gastos de Puesta en Marcha | +Publicacion $ 390,00
IEPI + Camara
Patentes y Permisos +Municipio $ 100,00
Otros Intangibles Tasas no previstas $ 1.000,00
Suman | $ 4.000,00

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras

Los Gastos de Investigaciéon incluye todo el estudio de mercado para el

desarrollo del producto de acuerdo con los requerimientos del cliente.
Los Gastos de Organizacién y Adecuacion se refieren a todo el proceso
de adecuacién y distribucién de la empresa a las necesidades operativas

de la misma.

Dentro de las patentes y permisos, esta incluido el derecho de Propiedad

de Marca de la empresa, junto con los permisos y licencias municipales.
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4.6.3 Costos y Gastos

En todo negocio, siempre habra una inversion inicial considerada como

gastos no recuperables y costos incluidos en el precio de venta al publico,

todos estos egresos

son necesarios para la ejecucion del proceso

productivo y la prestacion de servicios. A continuacion se detalla los

requerimientos técnicos que incurriran en costos y gastos:

Tabla N° 41: Costo y Gastos de Mano de Obra

Gastos Administrativos $918,61| $11.023,36
$337,46| $4.049,50

Suman $1.256,07| $15.072,86

Costo MOD $770,23| $9.242,80

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras
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Ingresos Ordinarios Mensuales
: Horas COSt.O H.' Gzt Sueldo a
Cargo Cantidad | Horas Ord. Extras Ordinari H. Pagar
a Extra
Gerente 1 240 3 6 $ 720,00
Asistente 1 100 2,5 5 $ 250,00
Operarios 2 120 40 1,5 3 $ 600,00
Suman $1.570,00
Provision de Beneficios Sociales Ao 1

Gerente 60,00 28,33 30,00 80,28 $ 198,61
Asistente 20,83 28,33 10,42 27,88 $ 87,46
Operarios 50,00 28,33 25,00 66,90 $ 170,23
Suman $ 456,31




Tabla N° 42: Costos de Materia Prima Directa

Requerimiento Detalle Cantidad Pr_ecu_) Total
Unitario
Huevos unidades 23.040 0,10(%$ 2.304,00
Guayaba cubeta 21,55Kkg. 77 17,28|$ 1.323,02
Gelatina sin sabor cajas 2.880 0,75|$ 2.159,86
Azlcar 5kg. fundas 5000g 120 4,76|$ 571,20
Esencia de Vainilla 500 cc. 72 2,13|$ 153,36
Vasos Medianos 7oz| 32.368 0,0096|$ 299,85
Vasos Pequerios 3,50z 5760 0,01|$ 83,22
Tulipanes 19584 0,13|%$ 2.631,60
Suman $9.526,12
Fuente: Anexos 8,9y 10 Elaborado: Autoras
Tabla N° 43: Costos Indirectos de Fabricacion
Requerimiento Cantidad | Precio Unitario Total
Materiales Indirectos
Grageas fundas 10lb 48 14,00 $ 672,00
Arrope de Mora 468 3,21 $ 1.504,34
Helado en litros 1968 1,25 $ 2.460,00
Frutilla cajas de 5kg. 437,8 6,00 $ 2.626,56
Gelatina 400 ¢ 468 2,49 $ 1.165,31
Cucharas paquete 50 1152 0,35 $ 406,43
Servilletas paquete 300 192 1,39 $ 266,65
Depreciaciones
Maquinaria y equipo 1 Ao $ 259,18
Muebles y Enseres 1 Afio $ 304,32
Equipo Informaticos 1 Afio $ 633,33
Otros CIF
Servicios Basic. 12 45,00 $ 540,00
Mantenimiento Maquinaria 12 20,00 $ 240,00
Arrendamiento 12 200,00 $ 2.400,00
Amortizaciones (A.l) 1 Afio $ 800,00
Imprevistos $ 614,06
Suman $14.892,19

Fuente: Anexos 8,9y 10
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Los materiales indirectos son basicamente los otros ingredientes
adicionales con los cuales el cliente solicita que se le sirva el producto

principal.

Los otros CIF (Costos Indirectos de Fabricacion) resultan de actividades

de soporte a la produccion, por eso se las considera como un Costo.

4.6.4 Capital de Trabajo

El Capital de Trabajo esta constituido por aquellos recursos que la
empresa requiere para poder operar durante un ciclo productivo, para una

determinada capacidad y tamafo.

En la siguiente tabla no se ha considerado las depreciaciones y

amortizaciones.

Tabla N° 44: Capital de Trabajo

Rubros Diario Mensual
Materia Prima 26,46 793,84
Mano Obra Directa 25,67 770,23
CIF 35,82 1.074,61
Gastos Administrativos 43,32 1.299,67
Gastos Ventas 1,53 45,86

Suman 3.984,22

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras

Este Capital de Trabajo estd constituido por los costos y gastos
anteriormente descritos para un mes, que debe ser cubierto por los
Activos circulantes de la empresa para poder ejecutar sus actividades a

corto plazo.
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CAPITULO V

5. ESTUDIO FINANCIERO

Se hara la clasificacién contable y financiera de los estudios realizados con
anterioridad para poder evaluar si el proyecto es viable o no, por lo cual se
integrara la formulacion de los presupuestos de ingresos y gastos, asi como
la determinacion y las fuentes de financiamiento que requiere la instalacién y

operacion del proyecto.

5.1 PRESUPUESTOS

En el presupuesto se estimaran los ingresos y egresos que tendria la
empresa en un periodo determinado. Para esto se reconocera una serie de
factores y situaciones que permitan la realizacién de operaciones futuras 'y el

control de las mismas.

5.1.1 De Inversién

Se identificara la clasificacién de la empresa de acuerdo a su naturaleza en

Activos Fijos, Activos Intangibles y Capital de Trabajo.

Habra que analizar la forma que estos interactian para que la inversion sea

aceptada y se ponga en marcha del presente proyecto.
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Tabla N° 45: Activo Fijo Tangible

Descripcion Capital Propio | Capital Financiado Total
Maquinaria y Equipo - 2.591,82 2.591,82
Muebles y Enseres - 3.043,20 3.043,20
Equipo Informatico - 1.900,00 1.900,00
Total - 7.535,02 7.535,02

Elaborado: Autoras  Fuente: Investigacion de Campo

Los Activos Fijos se pueden adquirir con crédito directo, pero habria que
evaluar la relacion del tiempo de crédito y tasa de interés, porque un crédito

de este tipo se puede conseguir a una tasa del 15% a tres afios plazo.

Estos activos deben ser depreciados, puesto que sufren un desgaste al valor
de adquisicion a lo largo de su vida util. Las depreciaciones se realizaron de
acuerdo a tiempo de vida util establecidas en el Reglamento de Aplicacion a

la Ley Organica de Régimen Tributario Interno. (R.O. 145, 2013)

Tabla N° 46: Depreciaciones Tangibles y Amortizaciones Intangibles

Detalle Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afio 4 Afo 5

Mag. y equipo 259,18 | 259,18 | 259,18 | 259,18 | 259,18

Mueb. y Enseres 304,32 | 304,32 | 304,32 | 304,32 | 304,32

Equipo Informatico 633,33 | 633,33 | 633,33

Amortizaciones 800,00 | 800,00 | 800,00 | 800,00 | 800,00
ezl 1.996,84 | 1.996,84 | 1.996,84 | 1.363,50 | 1.363,50

Elaborado: Autoras

Fuente: Investigacion de Campo
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Activos Intangibles
Son activos necesarios para el inicio de actividades de la empresa,
compuestos por servicios o derechos adquiridos. Dentro de estos se

consideran los gastos de los trdmites como se detallan a continuacion:

Tabla N° 47: Activo Intangible

Descripcion Capital Propio
Gastos de Investigacion 680,00
G. Organizaciéon y Adec. 1.000,00
Gastos de puesta en marcha 1.830,00
Patentes y Permisos 390,00
Otros Intangibles 100,00
Total 4.000,00

Elaborado: Autoras

Estos gastos deben ser cubiertos con el dinero de los inversionistas, puesto

que las instituciones bancarias no otorgan préstamos para estos rubros:

e Los gastos de investigacion incluyen los honorarios por consultoria
para buscar informacién del giro del negocio y del producto en si.

e Los Gastos de Organizacion cubren los gastos de adecuacion.

e Los gastos de puesta en marcha incluyen honorarios del abogado,
notario y la publicidad para introducir la marca en el mercado.

e La Patente Municipal se paga el 1% del Patrimonio, mientras que el
permiso de funcionamiento tiene un costo del 10% para la categoria B

de Establecimientos segun la Ordenanza Municipal (R.O. 294, 2014).
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Capital de Trabajo

El capital de trabajo neto se define como los activos circulantes menos los
pasivos circulantes, es decir que son los recursos necesarios para el normal
desenvolvimiento de las operaciones de la empresa.

A continuacion se detallan los rubros que lo conforman:

Tabla N° 48: Capital de Trabajo

Detalle Mensual Diario

Materia Prima 793,84 26,46
M.O.D 770,23 25,67
CIF* 1.074,61 35,82
Gastos administracion 1.299,67 43,32
Gastos de ventas 45,86 1,53
TOTAL 3.984,22 132,81

* Los CIF no incluyen depreciaciones ni amortizaciones.

Elaborado: Autoras

En el calculo del Capital de Trabajo, hay que considerar el ciclo de
produccion y el ciclo de cobranza, que quiere decir: cuantos dias se demora
la empresa en fabricar y cuantos en cobrar, restando de estos, el plazo de
crédito de una empresa de espumilla, para lo cual se considera que el ciclo
productivo y de cobranza son relativamente cortos, porque la espumilla se
prepara y se vende ese momento, y ademas los proveedores pueden
otorgarle un plazo de crédito de maximo un mes, tiempo en el cual, las

ventas permitiran obtener los fondos suficientes para hacer frente a la deuda.
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5.1.2 Proyeccion de Ingresos

Para poder determinar los ingresos es necesario multiplicar las cantidades
vendidas por el precio de cada unidad producida, entonces se procedera a
calcular el precio unitario que tendrd cada producto, de acuerdo a las

unidades a producir que se determinaron en el estudio de Mercado, y para

€so se siguieron los siguientes pasos:

a) Calcular el costo de una porcién de espumilla (3 0z).

b) Calcular el costo unitario de materiales directos: vaso de plastico y

acompafado.

c) Verificar el costo total de mano de obra y costos indirectos de

fabricacion, multiplicar por el porcentaje de preferencia del producto

(helado 33%, fruta o gelatina 59% y solo espumilla 8%); y dividir para

las unidades que son consumidas por tipo de producto.

A continuacion se detalla los costos y el precio para determinar el porcentaje

del margen de utilidad, expresado como un porcentaje de ganancia sobre el

precio:

Tabla N° 49: Fijacion del Precio

NO

Producto

M.P. | M.O.| CIF | C. U. | % MGN. |Precio
1 Espumilla + helado + tulipan 0,37 /0,19 | 0,31 0.87 42% 15
2 | Espumilla + vaso 70z + fruta o gelatina | 9 24 | 0,19 | 0,31 0.74 6% "
3 Espumilla + vaso 3,50z 0,13 /0,19 | 0,31 0.63 16% 0.75

Elaborado: Autoras

Dénde: Materia Prima (M.P.), Mano de Obra (M.O.) Costos Indirectos de

Fabricacion (C.F.) que junto con los Gastos Operacionales determina el

Costo Unitario.
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La siguiente tabla muestra como se calculé las unidades a producir por tipo

de producto:

Tabla N° 50: Proyeccion de Unidades Producidas

Producto % Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Con Helado 33,33% | 16.000,00 | 17.824,00 | 19.855,94 | 22.119,51 | 24.641,14
Con Fruta o Gelatina| 58,56% |28.110,50 | 31.315,09 | 34.885,01 | 38.861,91 | 43.292,16
S6lo Espumilla 8,10% | 3.889,50| 4.332,91| 4.826,86| 5.377,12| 5.990,11
Total 100,00% | 48.000,00 | 53.472,00 | 59.567,81 | 66.358,54 | 73.923,41
Elaborado: Autoras
Tabla N° 51: Ingresos proyectados a 5 afios
Producto Precio| Afo1l Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Con Helado 1,50 |24.000,00 |28.072,80|32.836,75 |38.409,15| 44.927,18
Con Fruta o Gelatina| 1,00 |28.110,50 | 32.880,85 | 38.460,73 | 44.987,51 | 52.621,90
S6lo Espumilla 0,75 | 2.917,13 | 3.412,16 | 3.991,21 | 4.668,52 | 5.460,76
Total Ingresos | 55.027,62 | 64.365,81 | 75.288,69 | 88.065,18 | 103.009,84

Elaborado: Autoras

Los ingresos estan proyectados con un incremento del 5% de la inflacién en
los precios de los productos. Estos son el resultado de multiplicar los precios
de cada producto por la cantidad que se proyect6 para producir anualmente

en el capitulo de Estudio de Mercado.
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5.1.3 Proyeccion de Egresos

Tabla N° 52: Egresos Proyectados a 5 afios

Denominacion Ano 1 Afo 2 Afo 3 Ao 4 Afo 5
Costos de Produccioén

Materiales 9.526,12 10.002,43 10.502,55 11.027,67 9.526,12
M.O.D 9.242,80 10.334,69 10.851,42 11.393,99 9.242,80
CIF 14.892,19 15.536,95 16.213,96 16.291,48 14.892,19

Total C. Prod. 33.661,11 35.874,07 37.567,93 38.713,15 33.661,11
Gastos Operacionales
Administrativo 15.596,08 17.393,97 18.263,67 19.176,86 20.135,70
Financiero 1.899,45( 1.208,74 518,03 - -
Ventas 550,28 605,30 665,83 732,42 805,66
Total Gastos O. | 18.045,81| 19.208,02 19.447,54 19.909,27 20.941,36
Total | 51.706,91 55.082,09 57.015,47 58.622,42 61.521,99

Elaborado: Autoras

Para los costos de produccion se ha tomado en cuenta a todos los costos y
gastos en los cuales se incurre para que la empresa pueda funcionar. Lo
importante de esta tabla, es la reduccién de gastos financieros a partir del

tercer afio hasta desaparecer en el cuarto afo.

Los Costos de Produccion y los Gastos Administrativos fueron analizados en
el capitulo de Estudio Técnico, mientras que los Gastos de Ventas
representan el Gasto de Publicidad, que es utilizada por la mayoria de

cadenas de productos alimenticios.

Los Gastos Financieros se desglosan en el siguiente punto de Estructura de

Financiamiento.
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5.1.4 Estructura del Financiamiento

Tabla N° 53: Financiamiento de la Inversién

Descripcion Capital Propio Fir?aarmgldo Total
Activo Fijo : Tangibles
Mag. y Equipo - 2.591,82 2.591,82
Muebles y Enseres - 3.043,20 3.043,20
Equipo de Oficina e Informéticos - 1.900,00 1.900,00
Vehiculos - - -
Total Activo Fijo Tangible = 7.535,02 7.535,02
Activo Fijo: Intangible
Gastos Estud. Invest. 680,00 680,00
Gast.Organiz.Y Adecuac. 1.000,00 1.000,00
Gastos De Puesta En Marcha 1.830,00 1.830,00
Patentes Y Permisos 390,00 390,00
Otros Intangibles 100,00 100,00
Total Activo Fijo Intangible 4.000,00 - 4.000,00
Capital De Operacioén :
Materiales De Trabajo 793,84 793,84
Mano De Obra Directa 770,23 770,23
CIF 1.074,61 1.074,61
G. Administrativos 1.299,67 1.299,67
G. Ventas 45,86 45,86
Total Capital De Operacion 3.984,22 - 3.984,22
Total Inversion 7.984,22 7.535,02 15.519,24
% 51,45% 48,55% 100,00%

* Los CIF no incluyen depreciaciones ni amortizaciones.

Elaborado: Autoras

Como se puede observar existen fuentes de financiamiento con capital
propio de USD $7.984,22 que corresponde al 51,45% y el financiamiento
ajeno de USD $7.535,02 que corresponde al 48,55% que se conseguira a

través de un préstamo bancario.
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La adquisicion del Activo Fijo se puede financiar a una tasa del 27,5% anual

(BCE, 2014) con pagos semestrales a un plazo de 3 afios, como se muestra

en la siguiente tabla:

Tabla N° 54: Préstamo para la Adquisicidon de Activo Fijo

Elaborado: Autoras

Semestre | Préstamo | Interés | Amortiz. A+l dséilggr M\e/ﬁlsoural

1 7.535,02| 1.036,07| 1.255,84| 2.291,90| 6.279,18 381,98

2 6.279,18 863,39| 1.255,84| 2.119,22 5.023,35 353,20

3 5.023,35 690,71| 1.255,84| 1.946,55| 3.767,51 324,42

4 3.767,51 518,03 1.255,84| 1.773,87 2.511,67 295,64

5 2.511,67 345,36| 1.255,84| 1.601,19 1.255,84 266,87

6 1.255,84 172,68 1.255,84| 1.428,51 - 238,09

Afo 1 Afo 2 Afo 3

Interés 1.899,45| 1.208,74 518,03
Amortizacion 2.511,67| 2511,67| 2.511,67
+ Servicio Deuda| 4.411,13| 3.720,42| 3.029,71

Esta tabla también tiene el detalle de los célculos correspondientes al pago

del préstamo de manera anual, para poder ir deduciéndolo en el Estado

Financiero de cada periodo.

Este préstamo servird para adquirir: Maquinaria y Equipo, Muebles y Enseres

y Equipo Informético. Este esta calculado con una tasa de microcrédito, para

préstamos inferiores a $20.000,00 y con plazo de hasta 3 afios. La tasa

maxima referencial fue tomada para realizar las proyecciones de egresos lo

mas realistas posibles, en caso de que no se consiga financiamiento de un

ente publico como el Banco Nacional de Fomento.
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5.2 ESTADOS FINANCIEROS

5.2.1 Estado de Situacion Financiera

Es un informe financiero que refleja la estructura de la empresa, a través de

la ecuacion de equilibrio: Patrimonio = Activo — Pasivo.

Tabla N° 55: Estado de Situacion Financiera

Activo

Activo Corriente $ 3.984,22
Efectivo y Equivalentes $ 3.984,22

Activo No Corriente

Propiedad, Plantay Equipo $ 7.535,02
Muebles de Oficina $  3.043,20

Equipo y Maquinaria $ 2.591,82

Equipo de Computo $ 1.900,00

Activo Intangible $ 4.000,00
Gastos Investigacion $ 680,00
Gastos Org. y Adecuacion ¢  1.000,00
Gasto Puesta en marcha $ 1.830,00
Patentes y Permisos $ 390,00
Otros Intangibles $ 100,00

Total Activo $ 15.519,24

Pasivo
No Corriente
Obligaciones Bancarias $ 7.535,02
Total Pasivo $  7.535,02
Patrimonio
Capital
Capital Suscrito $ 7.984,22

Total Patrimonio $  7.984,22
Total Pasivo Y Patrimonio $ 15.519,24

Elaborado: Autoras
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5.2.2 Estado de Resultados

Al finalizar el periodo contable se elabora el Estado Financiero de

Resultados, en el cual se podra determinar si la empresa ha obtenido

ganancias o pérdidas en el ejercicio, para lo cual se ha elaborado una

proforma que sefala las proyecciones economicas del proyecto en su

horizonte de planeacién para 5 afos.

Tabla N° 56: Estado de Resultados

Denominacién Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5

Ingreso Operacional | 55027,62| 64.365,81| 75.288,69| 88.065,18| 103.009,84
(-) Costos Prod. 33.661,11| 35.874,07| 37.567,93| 38.713,15| 40.580,63
(=)Utilidad Bruta 21.366,52| 28.491,74| 37.720,76| 49.352,03| 62.429,21
(-)Gastos Adm. 15.596,08| 17.393,97| 18.263,67| 19.176,86| 20.135,70
(-)Gasto Ventas 550,28 605,30 665,83 732,42 805,66
(-)Gastos Fin. 1.899,45 1.208,74 518,03 - -
= Utilidad antes Imp. 3.320,71 9.283,73| 18.273,22| 29.442,76| 41.487,85
(-) 15% Trabajadores 498,11 1.392,56| 2.740,98| 4.416,41 6.223,18
= Utilidad antes de IR 2.822,61 7.891,17| 15.532,24| 25.026,34| 35.264,67
Impuesto a la Renta P.N.N.O.LL.C. 16,86 555,79 1.896,07
Utilidad Neta 2.822,61| 7.891,17| 15.515,38| 24.470,55| 33.368,60

Elaborado: Autoras

Fuente: Anexo 4

La tabla muestra que las utilidades, que de acuerdo al Cdédigo de Trabajo

(Art. 97, 2005) sefiala que toda empresa reconocera el 15% de utilidades a

sus trabajadores. Ademas al ser una persona natural no obligada a llevar

contabilidad, debera declarar el impuesto siempre y cuando supere la

fraccion basica imponible, en el caso del proyecto no lo hace porque no llega

al la Fraccion Basica Imponible de $:10.410 ddlares en el 2014; ese valor se

saca al aplicar la férmula: Ingresos — Aportes al IESS — Gastos Deducibles.
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5.2.3 Flujo Neto de Fondos

Este representa uno de los estados mas importantes en el estudio de
proyectos ya que muestra los movimientos de ingresos y egresos, indicando
asi la disponibilidad de efectivos en una fecha determinada, por lo que la

evaluacion del mismo determinara la decision de implantar o no el proyecto.

Tabla N° 57: Proyeccion del Flujo de Caja

Denominacién Inversion Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
- Inicial

Utilidad Neta 2.822,61 | 7.891,17 | 15.515,38 | 24.470,55 | 33.368,60
(+)Depreciaciones 1.196,84 | 1.196,84| 1.196,84 563,50 563,50
(-) Préstamos "| 2511,67| 2.511,67| 2.511,67 - -
(+)Amortizaciones 800,00 800,00 800,00 800,00 800,00
Activo fijo -7.535,02 - - - - -
Activo intangible -4.000,00

Inversion en CT -3.984,22 - -

(+)Valor Residual - - - 4.330,54
(+)Recuperacién Capital de T. - 3.984,22
(=) Flujo de Caja | -15.519,24| 2.307,77 | 7.376,33|15.000,54 | 25.834,05 | 43.046,87

Elaborado: Autoras

En el flujo de efectivo se considera la inversion inicial en negativo, como
referencia del recurso que se utilizd para poder obtener esos ingresos, luego
de pagar las amortizaciones del préstamo inicial, incluir las depreciaciones y
amortizaciones porque no representan salida de dinero, sino que representan
la pérdida del valor del activo y para conocer el Saldo de efectivo a partir de
la utilidad.
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5.2.4 Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio es el nivel de produccion minima al que debera operar

la empresa para no incurrir en pérdidas, para ello se deberd determinar y

clasificar los costos fijos y variables con el fin de establecer cual es el nivel

de produccién donde los costos totales se igualan a los ingresos totales:

Tabla N° 58: Determinacion de los Costos Fijos y Variables

Denominacion Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
A. Costos Fijos:

Dep. y amortizacion 1.996,84 1.996,84 1.996,84| 1.363,50 1.363,50
Gastos Fin. Intereses 1.899,45 1.208,74 518,03 - -
G. Adm. Sueldos 15.072,86 | 16.844,60 17.686,83 | 18.571,17| 19.499,72
CIF Servicios Bésicos 3.180,00| 3.339,00 3.505,95| 3.681,25 3.865,31
Imprevistos G.Adm. 157,62 165,50 173,77 182,46 191,58
Total Costos Fijos 22.306,76 | 23.554,67 23.881,42 | 23.798,38 | 24.920,12
B. Costos Variables:

Materias Primas 9.526,12| 10.002,43 10.502,55| 11.027,67| 11.579,06
Mano de obra directa 9.242,80 | 10.334,69 10.851,42 | 11.393,99| 11.963,69
Gasto Adm. Suministros 365,60 383,88 403,07 423,23 444,39
Gastos de Ventas 550,28 605,30 665,83 732,42 805,66
CIF Materiales Indirectos | 9.101,29| 9.556,35 10.034,17 | 10.535,88| 11.062,67
Imprevistos CIF 614,06 644,77 677,01 710,86 746,40
Participacion Trabajador 498,11 1.392,56 2.757,85| 4.972,21 8.119,25
Total Costos Variables | 29.898,25| 32.919,97 35.891,90 | 39.796,25| 44.721,12

Elaborado: Autoras

Los Costos Variables estan directamente ligados al Costo de Produccién

porque dependen del numero de unidades producidas y su variacion es

significativa de un periodo a otro. Mientras que los Costos Fijos son aquellos

gue se deben incurrir permanentemente para que la empresa funcione.
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Tabla N° 59: Calculo del Punto de Equilibrio

Produccién en unidades 48.000 16.000 28.110 3.890
Datos Helado ALY Espumilla
Gelatina
Denominacion Afio 1 33% 59% 8%
Total C. Fijos 22.306,76 7.435,59 13.063,63 1.807,55
Total C. Variables 29.898,25 0,62 0,62 0,62
Ingresos Por Ventas 55.027,62 1,15 1,15 1,15
P$ = C.F. =| 4884676 | $16.282,25 | $ 28.606,39 | $ 3.958,12 |
1-(C.V./Vtas)
Pq. = C.F. = | 42.608 | 14.203 | 24.953 | 3.453 |
PVu - Cvu

Elaborado: Autoras

El punto de equilibrio sefiala que la empresa debe vender por lo menos USD
$48.846,76 el primer afio para poder cubrir los egresos totales, y que al

compararla con el total de ingresos, se conoce que la utilidad es del 11,23%.

Gréfico N° 29: Punto de Equilibrio
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Unidades
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Elaborado: Autoras
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5.3 Evaluacién Financiera

La evaluacién financiera es el analisis que se hace al comportamiento del
proyecto, a través de calculos que permitan conocer si es un proyecto viable

0 no, dependiendo de la rentabilidad que genere.

5.3.1 Determinacion de la Tasa de Descuento

La tasa de descuento es conocida como Tasa minima aceptable de
rendimiento (TMAR) y se aplica para llevar a valor presente los Flujos de
Efectivo de un proyecto de inversion.

Formula: TMAR=tasa de inflacibn + premio al riesgo + tasa pasiva

El premio de riesgo se refiere a la ganancia adicional que recibira el
inversionista por invertir su dinero a mayor riesgo y no con la seguridad de un
banco. A continuacion su calculo considerando el porcentaje de capital

propio y el financiado:

Tabla N° 60: Tasa Minima Aceptable de Rendimiento

% Inflaciéon +
Participantes | Financiamiento | premio al riesgo | TMAR
+ tasa pasiva

Ponderacién
% Fin. x TMAR

Socios 51,45% | (4,3%+6%+5,4%) | 15,7% 8,08%
Inst. Crédito 48,55% tasa i activa 27.5% 13,35%
TMAR Global 21,43%

Elaborado: Autoras
Fuentes: Banco Central del Ecuador (2014) y Watkins, T. (2013)
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5.3.2 Criterios de Evaluacién

La evaluacion del proyecto debe llevar a la toma de decision de realizarlo o
no, para esto es necesario realizar algunos calculos matematicos que
muestren la rentabilidad real del negocio, de acuerdo al flujo de efectivo

proyectado.

Valor Actual Neto

El célculo del Valor actual Neto (VAN) consiste en actualizar mediante una
tasa de descuento todos los flujos de caja futuros proyectados y comparar la

suma de estos con la inversion inicial, como se muestra en la siguiente tabla:

Tabla N° 61: Céalculo del VAN

TMAR 21,43%
Anos |Flujo Neto Anual | Flujo Actualizado
0 -15.519,24 -15.519,24
1 2.307,77 1.900,50
2 7.376,33 5.002,58
3 15.000,54 8.377,94
4 25.834,05 11.882,28
5 43.046,87 16.305,17
V.A.N. = 27.949,23

Elaborado: Autoras

El proyecto tiene un VAN positivo, lo cual nos indica que sera rentable, que
su inversion serd recuperada, y por lo tanto, deberia ser aceptado por
quienes deseen invertir en él. Para su calculo, los flujos futuros son traidos a
valor presente para de su suma, restar la inversion y eso es el Valor Actual

Neto del proyecto.
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Tasa Interna de Retorno

La Tasa Interna de Retorno (TIR) es la tasa de interés que hace que valor

actual neto sea igual a cero.

Tabla N° 62: Céalculo de laTIR

AROS Flujo Neto Flu_jo
Anual Actualizado
0 -15.519,24| -15.519,24
1 2.307,77 1.428,56
2 7.376,33 2.826,53
3 15.000,54 3.558,17
4 25.834,05 3.793,31
5 43.046,87 3.912,68
Suma 0,00
TLR. = 61,55%

Elaborado: Autoras

Para que el proyecto sea aceptado la TIR tendra que ser mayor a la TMAR,
ya que esta es la tasa minima aceptable que los inversionistas determinan al
momento de la inversién. En cambio, si el TIR es menor, los inversionistas

pueden decidirse por otro proyecto para colocar su dinero.
Este proyecto es viable porgue la Tasa Interna de Retorno de 61,55% supera
la Tasa Minima Aceptable de 21,43%. Esto garantiza que el proyecto cubrira

los costos y generara un excedente que representa la utilidad de la empresa.

Méas adelante se presentan otros analisis que se deben hacer antes de

decidir si el proyecto sera aceptado o rechazado.
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Periodo de Recuperacién de la Inversién

El calculo del periodo de recuperacion permitird conocer el tiempo en que los
fluos de efectivo cubrirdn la inversion inicial, esto permitira a los
inversionistas comparar con otros proyectos que requieran la misma

inversion inicial.

A continuacion se despliegan los flujos actualizados de efectivo para

encontrar el periodo en el que se recuperara la inversion:

Tabla N° 63: Proyeccion del Tiempo de Recuperacion

INVERSION 15.519,24

Afos Flujos Actualizados Flujos Acumulados
1 1.900,50 1.900,50
2 5.002,58 6.903,08
3 8.377,94 15.281,02
4 11.882,28 27.163,29
5 13.155,73 40.319,02
Paso 1 3,00 15.281,02
Paso 2 15519,24-15281,02 238,22
Paso 3 11882,28/12 990,19
Paso 4 238,22/990,19 0,24
Paso 5 0,24*30= 26,40

Elaborado: Autoras

La inversién de este proyecto sera recuperada en 3 afios y 26 dias si sigue el
ritmo de ingresos y egresos que se proyectd anteriormente, para poder tener
ese flujo futuro de efectivo. Es decir, que la inversion se habra recuperado

antes que termine el tiempo de vida del proyecto.
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Relacién Beneficio / Costo
Este indicador de rentabilidad se lo calcula dividiendo el valor presente de los

flujos de efectivo futuros para la Inversion Inicial, y su resultado indica si el

proyecto genera ganancias por cada dolar invertido.

Tabla N° 64: Calculo de Beneficio / Costo

Afios Flujo Actualizado

1 1.900,50

2 5.002,58

3 8.377,94

4 11.882,28

5 16.305,17

VP 43.468,47
Inversion 15.519,24
B/C 2,80

Elaborado: Autoras

La inversion puede ser aceptada porque la razén Beneficio/ Costo es

superior a 1.

Ademas si a este resultado le restamos el $1 dolar invertido, y se vera que
por cada ddlar que se invierte se obtiene un retorno de USD $1,80 que es
muy bueno para poder seguir reinvirtiendo en la mejora continua del producto

y los servicios adicionales que este ofrece al mercado.

Su célculo es la suma del valor presente de los flujos futuros, dividida para la

Inversion inicial.
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Anélisis de Sensibilidad

Este analisis sirve para medir el impacto que podria tener un incremento en

costos o0 disminucién en ventas, para esto se debe buscar el porcentaje

maximo que genere una relacion B/C igual a 1.

Tabla N° 65: Relacion Costo Beneficio para el Andlisis de Sensibilidad

Valores Actualizados del

Valores actualizados de

Proyecto Sensibilidad

Ao Ingresos Egresos Egresos Ingresos
0 15.519,24 15.519,24 0,00
1| 45.316,62 43.416,12 50.683,98 39.298,58
2| 43.652,47 38.649,89 45.119,88 37.855,42
3| 42.049,42 33.671,49 39.308,09 36.465,26
4| 40.505,25 28.622,97 33.414,46 35.126,15
5| 39.017,78 22.712,61 26.514,70 33.836,22

VNA 210.541,55 182.592,32 210.560,35 182.581,63

Relacion B/C
16,74% Costos | =210541,55/210577,06 = 1,00
13,28% Ingresos | =182.549,53/182.592,32 = 1,00

Elaborado: Autoras

El proyecto podria soportar el aumento de costos, que la disminucion en los

ingresos, porque al llegar a la relacion costo /beneficio de 1, se ve que el

Valor Actual Neto en el Flujo de Caja con aumento en los Costos disminuye

pero en menos cantidad que en el Flujo de Caja con aumento en

los

Ingresos, en el cual se hace negativo, a pesar que su porcentaje de aumento

sea menor que el proyectado para costos.
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Tabla N° 66: Evaluacion de la Sensibilidad a los Costos

Valores Actualizados Sensibilidad al Incremento Costos
Ao | Ingresos | Egresos |Flujos netos ,L%%Eﬁzgss (S%e?[ﬁ " Flujo Neto
0 15.519,24| -15.519,24 15.519,24| -15.519,24
1 |45.316,62|43.416,12 1.900,50 55.027,62 61.545,16 -6.517,54
2 |43.652,47|38.649,89 5.002,58 64.365,81 66.529,52 -2.163,71
3 |42.049,42|33.671,49 8.377,94 75.288,69 70.380,39 4.908,30
4 140.505,25|28.622,97| 11.882,28| 88.065,18 72.648,62 15.416,56
5 [39.017,78|22.712,61 16.305,17| 103.009,84 70.000,78 33.009,06
VNA del Proyecto| 27.949,23| VNA sensible a costos -18,81
Elaborado: Autoras

El Proyecto podria soportar hasta un 16,73% de incremento en costos, a

partir del cual los flujos de efectivo proyectados, se volverian negativos.

Tabla N° 67: Evaluacion de la Sensibilidad a los Ingresos

Ano Valores Actualizados SenS|b|I|.dad disminucion
ingresos
Flujos| Ingresos| Egresos -
Ingresos| Egresos Netos | (-)13,28% | Normales Flujo Neto
0 15.519,24| -15.519,24 0,00 15.519,24 -15.519,24
1 45.316,62 | 43.416,12 1.900,50|47.719,96 | 52.719,86 -4.999,90
2 43.652,47 | 38.649,89 5.002,58| 55.818,03 | 56.989,48 -1.171,45
3 42.049,42 | 33.671,49 8.377,94| 65.290,35| 60.288,15 5.002,20
4 40.505,25|28.622,97| 11.882,28|76.370,13|62.231,13 14.139,00
5 39.017,78|22.712,61| 16.305,17|89.330,14 | 59.962,98 29.367,16
VNA sensible al
VNA del Proyecto | 27.949,23 Ingreso -10,69
Elaborado: Autoras

El Proyecto sélo podria soportar hasta un 13,27% de disminucion de

ingresos, a partir del cual los flujos de efectivo proyectados, se volverian

negativos.
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5.4 Valoracion del Riesgo - Rentabilidad

Esta valoracion se hace mediante el uso de los indicadores de rendimiento,
los cuales miden la capacidad de una empresa de generar ganancias; es

decir el retorno que se obtiene sobre los bienes disponibles.

Tabla N° 68: Indicadores de Rentabilidad

ARosS 1 2 3 4 5

Ventas 5% |12% | 21%| 28%| 32%

Inversion Total [ 18% | 51% | 100% | 158% | 215%

Capital Propio | 35% | 99% | 194% | 306% | 418%

Elaborado: Autoras

La tabla muestra estos tres indicadores:

Rentabilidad Neta: se refiere a la parte de las ventas que esta corresponde

a los propietarios.

Rentabilidad del Capital Propio: es el retorno de los ingresos sobre el

capital invertido, es decir las ganancias sobre los recursos propios.

Rentabilidad Global: este indicador mide el beneficio generado por la

inversion total de los propietarios de la empresa.

De estos indicadores, el mas realista es el de rentabilidad sobre ventas,

porque considera los egresos para mostrar la rentabilidad neta obtenida.
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CAPITULO VI
6. PROPUESTA ADMINISTRATIVA
En este capitulo se dar4 a conocer los aspectos generales de la empresa
como por ejemplo a qué se dedicard, qué tipo de empresa sera, las
estrategias a utilizar para la produccién y comercializacién de espumillas.

6.1BASE LEGAL

Esta representa la constitucion y personeria juridica de la empresa, asi como

los aspectos legales que le permitira desarrollar sus actividades.

6.1.1 Constitucion

Una empresa puede estar constituida legalmente como persona natural o
como persona juridica, en este caso se optd constituir la empresa como
persona natural; es decir los derechos y obligaciones estardn a titulo

personal.

Al hacerlo de esta manera se tendra las siguientes ventajas:

Facilita el registro contable y la toma de decisiones.

e La constitucion de la microempresa no es muy complicada, incluye
menos tramites, menos documentacion y el proceso es mas rapido.

e EI costo de constitucion es menor ya que no se requiere de mucha

inversion.

e Laempresa se puede liquidar o vender facilmente.
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6.1.2 Procedimiento de Funcionamiento

De acuerdo al Ministerio de Salud Publica los requisitos para

establecimientos nuevos y que va relacionado al presente proyecto son:

e Solicitud para permiso de funcionamiento.

e Planilla de Inspeccion.

e Licencia anual de funcionamiento otorgada por la Corporacion
Metropolitana de Turismo, (restaurantes, bar restaurantes, cafeterias
en caso de estar ubicados en sitios turisticos).

e Certificado de capacitaciébn en Manipulacion de Alimentos.

e Copia RUC del establecimiento.

e Copia de certificado de salud ocupacional emitido por los centros de
salud del Ministerio de Salud (el certificado de salud tiene validez por 1
afo desde su emision.

e Copias de la Cédula y Certificado de Votacion del propietario.

e Copias del permiso de funcionamiento del Cuerpo de Bomberos.

Obtencion Registro Unico de Contribuyentes (RUC):

Reingresadas las Escrituras se entregardn las hojas de datos de la
Compalfiia que permitiran obtener el RUC que basicamente tiene la funcion
de registrar e identificar a los contribuyentes con fines impositivos vy
proporcionar informacién a la Administracion Tributaria sobre sus actividades
econOmicas. El RUC esta compuesto por trece nUmeros y su composicion

varia segun el Tipo de Contribuyente.
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Obtencion de la Patente Municipal

El impuesto de la Patente es un tramite que se hace anualmente el cual se

devengay es exigible.

Requisitos:

e Formulario de la declaracion de Patente Municipal debidamente lleno.
Este se puede obtener en la pagina www.quito.gob.ec

e Copia de la cédula y certificado de votacion de las ultimas elecciones.

e Copia del Registro Unico de Contribuyentes. En el caso de que posea,
registro de comerciantes. No necesita el RUC actualizado.

e Original y copia de la licencia de conducir, categoria profesional, en el
caso de que realice actividades de transporte.

e Original y copia del carné del CONADIS en el cual se verifique el

grado de discapacidad que posea el administrado.
Obtencion de la Licencia Unica de Actividades Econdmicas
La Licencia Unica de Actividades Econémica es un permiso que sirve para el
ejercicio de cualquier actividad econdmica dentro del Distrito Metropolitano
de Quito por ende es emitida por el Municipio de Quito en cualquiera de las
Administraciones Zonales.
Obtencién permiso Cuerpo de Bomberos
El permiso de funcionamiento de los Bomberos es una autorizacion

importante que el Cuerpo de Bomberos emite a todo local para su

funcionamiento.

139



Requisitos:

e Solicitud de inspeccién del local.
¢ Informe favorable de la inspeccion.
e Copia del RUC; Y,

e Copia de la calificacion artesanal (artesanos calificados).
6.2NOMBRE O RAZON SOCIAL
Al ser una empresa de persona natural, su razén social serd el nombre del
Gerente Propietario, y para el nombre comercial se propone el nombre de
SWEET SPUMI’S que es fécil de posicionarse en la mente del consumidor.

6.2.1 Logotipo

El logotipo bésicamente engloba tres aspectos importantes como son:
originalidad, simpleza y atractivo.

Grafico N° 30: Logotipo Sweet Spumi’s

& o &

“Dulce y natural como le gusta a tu paladar”

Elaborado: Autoras
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6.2.2 Eslogan

“Dulce y natural como le gusta a tu paladar”

Se ha seleccionado este eslogan basdndose en las principales
caracteristicas del producto que es el sabor dulce del postre y lo saludable
que es al ser natural, para que el cliente se dé cuenta que el producto
ademas de deleitar su paladar con su rico sabor también ofrece las

propiedades que contiene.

6.3TIPO DE EMPRESA

Dentro de la clasificacion Nacional de Actividades Econdmicas, segun el
INEC, se ubica en el numeral C1075 (elaboracion de comidas y platos

preparados).

Segun el Sector de Actividad: Sector terciario de la economia porque se

dedicara a brindar el servicio de alimentacion.

Segun la Propiedad del Capital: El capital al no pertenecer al estado y al

estar en manos privadas se establece como empresa Privada.

Segun el a&mbito de actividades: Al encontrarse y operar dentro de una
ciudad, en este caso dentro de la ciudad de Quito, se constituye como

empresa Local.
Segun el destino de los beneficios: Corresponde a una empresa con

animo de lucro porque sus beneficios econdmicos pasan directamente a

poder de los propietarios.

141



Segun la forma juridica: Para definir las obligaciones y derechos; como se

menciono antes la empresa se establecera como Persona Natural.

Segun el Tamafo: Este engloba el resto de criterios; ademas de existir otros
que determinan el tamafio de las empresas; como el numero de empleados,
monto de capital invertido, entre otros. Acorde a esta definicion y a la
actividad comercial de nuestro pais, la empresa a implementarse se

establecera como Pequefa Industria.

6.4 BASE FILOSOFICA

6.4.1 Misién

Somos una empresa que ofrece espumillas con un toque tradicional,
elaboradas con ingredientes de alto valor nutritivo y un sabor que deleita el
paladar de cualquiera. Sirviendo a la comunidad con un equipo capacitado y
consciente del compromiso que tiene para satisfacer sus necesidades y

deseos, a través del uso de tecnologias eco-€ficientes.

6.4.2 Vision

En el 2016 ser la marca nimero uno en la mente del consumidor, reconocida
por sus productos elaborados y servidos con la calidad que el cliente espera,
para poder expandirnos hacia otros lugares, generando fuentes de empleo

gue ayuden al desarrollo de la economia nacional.
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6.4.3 Principios y Valores

Valores

Algunos de los valores que se pretende practicar dentro del entorno en el

gue se desenvuelve el presente proyecto empresarial y durante la actividad

econdmica son los siguientes:

Respeto: Tener una actitud amable hacia las personas que comparten

dentro y fuera de la empresa.

Etica: Trabajar en el acatamiento de las normas y reglamentos que

dicta la sociedad y el establecimiento como institucion.

Compromiso: Tener un espiritu de entrega con el cliente,
proporcionandole informacion completa, clara y transparente de los

productos.

Principios

Innovacién: Convertir las ideas y el conocimiento en productos

nuevos.
Profesionalismo: Implementar en el establecimiento la transparencia
en los productos y servicios, realizando trabajos con calidad,

seguridad y cuidando al medio ambiente.

Trabajo en equipo: Involucrar al talento humano para el logro de los

objetivos organizacionales, para brindar al cliente un resultado 6ptimo.
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6.5 ORGANIZACION Y RECURSOS HUMANOS

La estructura de la empresa esquematiza la interaccion de todos los

miembros de la organizacién para alcanzar los objetivos que esta tenga.
6.5.1 ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL

La empresa constara con un organigrama organizacional para que los
trabajadores conozcan los niveles de responsabilidad y autoridad que recae

sobre cada uno de ellos.

Grafico N° 31: Organigrama Estructural de la Empresa

Gerente Propietario

Asesor Legal —

Asistente Administrativo Operarios

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras

144



6.5.2 DESCRIPCION DE FUNCIONES

Gerente

Este se encargard de representar legal, judicial y extrajudicialmente a la
empresa, autorizando con su firma los actos y contratos en que tenga que

intervenir.

Funciones:

Realizar una planificacion semanal de la cantidad a producirse.
e Elaborar Ordenes de Trabajo diarias.

e Realizar las compras y devoluciones de materiales y suministros para

la empresa.

e Contratar y seleccionar proveedores internos y externos a través de

los procesos establecidos.
e Hacer publicidad y promociones.

e Realizar las actividades contables: cuentas por pagar, declaraciones

de impuestos y estados financieros.
e Cierre de Caja Diario.

e Realizar Arqueo de Caja al Asistente.

Asistente Administrativo
Tanto el Gerente como su Asistente se encargaran de controlar, dirigir al

personal y manejar la parte administrativa de la empresa, para que se realice

de manera exitosa el trabajo.
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Funciones:

¢ Recibir pedidos de los clientes, facturar y cobrar.

e Realizar las compras y devoluciones de materiales y suministros para

la empresa.
e Controlar la recepcion, transporte y almacenaje de la materia prima.

e Cierre de Caja.

Operaciones:

En este departamento se aplicara todos los procesos de la produccién con el

fin de elaborar eficientemente los productos.

Funciones:

e Preparar una lista para la compra de los insumos necesarios para la

produccién de espumillas.

e Registrar los inventarios de la empresa en cuestion de insumos para

evitar desabastecimiento de productos.
e Producir y transformar la materia prima.

e Inspeccionar la maquinaria y solicitar el respectivo mantenimiento para

evitar su paralizacién o dafio.
e Empacar los productos terminados.
e Atender la mesa, a los clientes, servir la espumilla.

e Mantener limpio y ordenado el local.
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CAPITULO VII

7. IMPACTOS

El objetivo de este capitulo es determinar y analizar los impactos positivos y
negativos que genera la creacion de la nueva microempresa de produccion y
comercializacion de espumillas durante su desarrollo, de acuerdo al entorno

en donde se encuentra.

Para evaluar el proyecto se utilizara una matriz de impactos, en donde se
tendrd indicadores tabulados con ponderaciones alta, media y baja tanto

positiva como negativa.

Tabla N° 69: Matriz de Evaluacion de Impactos

Negativo No Positivo
Impacto Impacto Impacto = hay Impacto Impacto Impacto
Alto Medio Bajo impacto Bajo @ Medio  Alto
-3 -2 -1 0 1 2 3

Fuente: Investigacion de Campo Elaborado: Autoras

Con esto se podra realizar un andlisis integral del impacto ocasionado.
Ademas se utilizara la siguiente formula para medir el nivel de impacto y asi

realizar el analisis de cada uno de ellos.

Sumatoria de Calificacion

Nivel de Impacto=
Numero de Indicadores
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El proyecto debe considerar los siguientes impactos: social, econémico,
empresarial y ambiental. Los cuales se presentan a continuacion con el
respectivo analisis:

7.1 Impacto Social

Tabla N° 70: Matriz del Impacto Social

Nivel de Impacto Negativo Positivo
TOTAL
Indicador 3|-2|-1|0 1 2 3
Conservacion de platos tipicos X 3
Estabilidad Laboral X 2
Bienestar Comunitario X 2
Nivel de Impacto 2,33

Elaborado: Autoras

Nivel de impacto= 7/3

Nivel de Impacto= 2,33 Impacto positivo medio

El puntaje de la matriz de los impactos sociales, se encuentra en el nivel
positivo medio, esto quiere decir el proyecto se orientara a toda una
comunidad, en donde intervienen personas de todas las edades y de todos
los niveles sociales, que no encuentran un lugar agradable para consumir un
producto tradicional y tipico del ecuador, el cual es un postre delicioso “la
espumilla®, asi se podra generar bienestar comunitario al satisfacer los
deseos y expectativas de los clientes con una buena calidad y un excelente
servicio. Ademas con la creacion de la empresa hay estabilidad laboral

brindando asi a la sociedad oportunidades de crecimiento.
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7.2 Impacto Econdémico

Tabla N° 71: Matriz del Impacto Econémico

Nivel de Impacto Negativo Positivo
TOTAL
Indicador 3]0 -2 -1 2
Nivel de ingresos 3
Rentabilidad para propietario
Pago de impuestos y tasas X 2
Nivel de Impacto 2,67

Elaborado: Autoras

Nivel de impacto= 8/3

Nivel de Impacto= 2,67 Impacto positivo alto

Como se puede observar el puntaje de la matriz de impactos econémicos se

encuentra en el nivel positivo alto, lo cual significa que con la creacién de la

empresa propuesta en el presente proyecto, se genera una estabilidad

econOmica para el propietario ya que es rentable el negocio, existe la

necesidad de explotar los productos tradicionales y es posible con la gran

variedad de frutas que posee el Ecuador fomentando asi la produccién y

contribuyendo al pais con el pago de impuestos y tasas que exige la ley.

Ademas el desarrollo econdmico de la ciudad esta basado principalmente en

el turismo que siempre esta en busca de lo tipico del sector, por lo tanto con

la creacion de ésta empresa se generaran mayores ingresos y por ende una

estabilidad econémica.
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7.3 Impacto Empresarial

Tabla N° 72: Matriz del Impacto Empresarial

Nivel de Impacto Negativo Positivo
TOTAL
Indicador 3 -2 ] -1 2
Crecimiento Gastronomico X 2
Nivel de Competitividad X 2
Estrategias Innovadoras X 2
Cumplimiento de Leyes X 2
Nivel de Impacto 2,00

Elaborado: Autoras

Nivel de impacto= 8/4

Nivel de Impacto= 2 Impacto positivo medio

El puntaje de la matriz de los impactos empresariales, se encuentra en el

nivel positivo medio, lo que significa que la empresa, si tendra un nivel de

competitividad a través de la aplicaciébn de estrategias innovadoras de

servicio al cliente y calidad de producto, obteniendo asi la fidelizacién de los

clientes y la atencién de nuevos consumidores. Ademas podra brindar una

cultura organizacional a los trabajadores de la empresa ya que es de gran

importancia que genera confianza y respeto entre los colaboradores logrando

asi cumplir los objetivos empresariales y también cumpliendo con todas las

leyes para el buen funcionamiento y evitar cualquier tipo de multas o

sanciones.
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7.4 Impacto Ambiental

Tabla N° 73: Matriz del Impacto Ambiental

Nivel de Impacto Negativo Positivo
TOTAL
Indicador 3|1-2]-1]0 1 2 3
Manejo de desechos X 2
Uso de recursos naturales X 1
Control del Ruido X 1
Nivel de Impacto 1,33

Elaborado: Autoras

Nivel de impacto= 4/3
Nivel de Impacto= 1,33 Impacto positivo bajo

El puntaje de la matriz de los impactos ambientales, se encuentra en el nivel
positivo bajo, eso quiere decir que la actividad empresarial a la que estara
sujeta el presente proyecto, manejara adecuadamente los residuos organicos
separandolos de los desechos soélidos para su correcta recoleccion, mientras
qgue el uso de los recursos naturales serd minimo y en el control del ruido se
logrard al procesar los productos en la cocina, ubicada en la parte trasera del
local. Ademas se implementaran estrategias de reduccion de desperdicios,
haciendo que el personal procure: reducir, re-usar y reciclar, sobre todo en el
manejo de plasticos, tanto los que contienen los insumos del producto como

los envases del producto final, incentivando a los consumidores a reciclarlos.
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7.5 Impacto General

Tabla N° 74: Matriz del Impacto General

Impacto Social 2,33
Impacto Econémico 2,67
Impacto Empresarial 2,00

Imiacto Ambiental 1,33

Elaborado: Autoras

Nivel de impacto= 8,33/4
Nivel de Impacto= 2,08 Impacto positivo medio

Gréafico N° 32: Impacto General

B Impacto Social
u Impacto Econémico
= Impacto Empresarial

B Impacto Ambiental

Elaborado: Autoras

Se puede apreciar que la matriz del impacto general del proyecto es positivo
medio porque la puesta en marcha de esta empresa beneficiard en el

aspecto social, econdmico, empresarial y ambiental de su entorno.
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CONCLUSIONES

Una vez realizado todo el analisis de factores internos y externos, en
los que una empresa de espumilla se va a desenvolver, se puede
determinar que la creacion y puesta en marcha de la empresa es
factible en sus aspectos: técnicos, legales, mercadologicos,

financieros, organizacionales y de responsabilidad social.

Los factores del micro-entorno que pueden afectar la creacién de una
empresa, es la amenaza de nuevos competidores, que han visto el
potencial que representa la elaboracion y venta de espumilla en la
ciudad, mientras que en el macro-entorno estan las politicas de salud

alimentaria, que advierte sobre el consumo de azucar.

Mediante consultas bibliograficas se dieron a conocer algunas bases
tedricas importantes del proyecto, las cuales ayudaron a sustentar

cientificamente la creacion de una empresa en la pequefia industria.

Con el estudio de mercado se determiné la demanda insatisfecha que
existe en Quito serd cubierta casi el 2% por la empresa SWEET
SPUMI’S; de acuerdo a la capacidad a ser instalada y a las estrategias

de comercializacién a ser implementadas.

Mediante el analisis del estudio técnico se establecié la ubicacion
exacta de la empresa SWEET SPUMI’S, el sitio fue escogido por que
cuenta con todos los servicios basicos necesarios para dar un buen
servicio a los clientes; esta cerca a los proveedores y ademas cuenta

con una buena afluencia de personas en la zona.
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» El Estudio Financiero demostré que la inversion, ademas de ser baja,
es recuperable en poco tiempo; siempre y cuando se mantengan

niveles adecuados de produccién y ventas.

» La propuesta administrativa incluye todos los aspectos legales y
filosoficos, necesarios para la creacién de la empresa, asi como la

estructura organizacional basica para empezar a funcionar.

» La creacion de la empresa productora y comercializadora de
espumillas en Quito tendra impacto: social, econémico, empresarial y
ambiental positivo medio, por lo cual se quiere decir que, su creacion

sera beneficiosa para todos.

154



RECOMENDACIONES

De acuerdo al estudio de factibilidad realizado, se recomienda crear la
empresa productora y comercializadora de espumilla en la ciudad de
Quito, porque en el entorno existen las condiciones politicas,
econdmicas, tecnoldgicas, sociales y ambientales, favorables para la

puesta en marcha de este negocio.

Este proyecto se aplica para los empresarios que estén buscando
nuevas opciones de inversidn que requieran poco capital, pero que
con el tiempo se convierta en un negocio sostenible y sustentable, que

les permita generar ingresos que aseguren el bienestar de su familia.

Esta idea de negocio puede ser extendida en su linea de productos
para convertirse en negocios mas grandes como una cadena de
locales que distribuyan este producto por toda la Administracion Zonal,

y no Unicamente en un solo lugar como esta planteado.

Se recomienda verificar condiciones y plazos para el financiamiento
del proyecto; si bien este se proyectd con la tasa maxima referencial y
el plazo mas comun en las instituciones de crédito, siempre se puede

encontrar mejores alternativas de financiamiento.

La empresa puede ir cambiando su estructura organizacional de
acuerdo al crecimiento que esta tenga, porque al ser un negocio
sensible al volumen de los ingresos se necesita personal que esté

impulsando las ventas.

La empresa siempre debera monitorear el impacto que tiene en el

entorno, para que su marca siempre sea aceptada por todos.
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ANEXO 1
ANEXO N° 1: Encuesta de Estudio de Mercado

Objetivo: Determinar las expectativas de los consumidores de espumilla en
la ciudad de Quito.

Datos del Encuestado

Edad: Genero: [ ] Femenino [ ] Masculino

Cuestionario

1. ¢Usted ha probado la espumilla?
SH() NO ()
2. ¢Donde compra la espumilla?
Local Comercial () Mercado () Vendedor Ambulante ()

OtroS (CUAIES). .. e

3. Ordene numéricamente, segun su criterio, la importancia que tienen los
siguientes factores al momento de comprar una espumilla. Donde 1 es el
mAas importante.

Sabor ()
Precio ()
Tamafio ()
Higiene ()

4. ¢ Qué presentacion preferiria para servirse una espumilla?

Vaso de plastico ()
Vaso de cartén ()
Conos de helado ()

OtroS (CUAIES). ..
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5. ¢ Cual tamafio de envase en litros preferiria para su espumilla?
Pequefio ( ) Mediano ( ) Grande ()
(a/81.) (/4 1)) a21)

6. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un vaso de espumilla
mediano?

7. ¢Con gué frecuencia compra espumilla?
Semanalmente

()
Quincenalmente ()
Mensualmente ()

8. ¢ Cudl de estos ingredientes preferiria para acompafar la espumilla?

Fruta () ¢Cuéal?

Helado () ¢Quétipo? Maquina( ) Bola()
Gelatina () ¢Qué sabor?

Otros () Especifique

iGRACIAS POR DARNOS SU OPINION!
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ANEXO 2

ANEXO N° 2: Precios de la Oferta

Helados Colonial

T

Fuente: Investigacion de Campo

Espumillas de Michelena

Fuente: Investigacion de Campo
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ANEXO 3

ANEXO N° 3: Oferta en la Administraciéon Zonal Manuela Saenz
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ANEXO 4

ANEXO N° 4: Proyeccion del Impuesto a la Renta Persona Natural

(+)Sueldos 8.640,00 | 9.072,00 | 9.525,60 |10.001,88|10.501,97
(+)Utilidades 2.822,61 | 7.891,17 |15.532,24|25.026,34 | 35.264,67
=Ingresos Gravables | 11.462,61|16.963,17 | 25.057,84 | 35.028,22 | 45.766,65
(-)Aporte al IESS 807,84 848,23 890,64 935,18 981,93
(-)Gastos Deducibles | 5.731,30 | 8.481,58 |12.528,92|15.219,10 | 15.746,90
=Base Imponible 4.923,46 | 7.633,35 |11.638,28|18.873,95 | 29.037,81
(-) Fraccién Béasica | 10.410,00|10.895,00 | 11.301,00 | 14.932,00 | 23.196,00
=Fracion Exedente No supera la FBI 337,28 3.941,95 | 5.841,81
IFE % 16,86 394,19 876,27
IFB $ - 161,60 | 1.019,80
=Impuesto a Pagar 16,86 555,79 | 1.896,07

Esta tabla ha sido elaborada con proyecciones histéricas de regresion lineal, las
cuales son obtenidas directamente del programa Excel (2007), el cual facilita el
célculo de la siguiente formula:

o2k 4] 5 0

M

PROYECCIONES y=a + bx
- Gastos >
Frzgiiéncg?(égﬂunﬁztgeﬁ I;A, Personales Fé%i?é%n Exceso Hasta
. ~ (FB*1,3)
Periodo Afos
1 2011 9.210,00 11.730,00
2 2012 9.720,00 12.380,00
3 2013 10.180,00 12.970,00
4 2014 13.533,00 10.410,00 13.270,00
5 2015 14.163,50 10.895,00 13.890,00
6 2016 14.691,30 11.301,00 14.411,00
7 2017 15.219,10 11.707,00 14.932,00
8 2018 15.746,90 12.113,00 15.453,00
Fraccion Basica 2016: y = 406x + 8865 R2=10,9749
Fraccion en Exceso 2016: y =521x + 11285 R2=0,9761
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Proyeccion Tabla para el 2017

Fila 2 con Impuesto a la Fraccién SEESE Impue_sto
Fraccion Excedente del 10% ‘i Fraccion
Basica Hasta P
p ~ Basica
Periodo Afos
1 2011 11.730 14.670 126
2 2012 12.380 15.480 133
3 2013 12.970 16.220 140
4 2014 13.270 16.590 143
5 2015 13.890 17.365 150
6 2016 14.411 18.015 156
7 2017 14.932 18.665 162
8 2018 15.453 19.315 167
Fracciéon Basica 2017: y =521x + 11285 R2=0,9761
Fraccion Excedente 2017: y = 650x + 14115 R2=0,9756
Impuesto ala Fraccion Béasica: y =5,8x + 121 Rz =0,9723
Proyeccion Tabla para el 2018
F F"a.‘,“' chn In;puestdo ?llg(y Fraccion Exceso Ilr:?gcl:jc?i%tr?
raccion Excedente de b éelles - e
Periodo Afios alslics
1 2011 17.610 35.210 773
2 2012 18.580 37.160 815
3 2013 19.470 38.930 855
4 2014 19.920 39.830 875
5 2015 20.850 41.690 916
6 2016 21.632 43.253 951
7 2017 22.414 44.816 985
8 2018 23.196 46.379 1020
Fraccion Basica 2018: y = 782x + 16940 R2=0,9763

Fraccion Excedente 2018: y = 1563x + 33875 R2=0,9761
Impuesto a la Fraccion Bésica: y = 34,6x + 743 R2=0,9776
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FECHA:
CLIENTE:

RUC:

CIUDAD:
TELEFONO
OBSERV.:

CANTIDAD

1,00
1,00
1,00

03/JUL/2014 PEDIDO No: 002-001-000003664

VINUEZA SALTOS ELIANA KARINA PAGO: CONTADO

1721436440 VENDEDOR : GARCIA VANEZA

DIRECCION: CID. MEXICO ’
PICHINCHA - QUITO
: Pr644214

CODIGO DETALLE P/UNIT. DSTO.
7861141336983 KENG BATIDORA 20LT SISTEMA DE BANDA 1.024,44 0,00
8801775713377 KOMAX BIOKI BOWL SET 4PIEZAS ' 18,67 0,00
7806810245008 ILKO ESPATULA DECORADORA CLASICA PLASTIC 2,82 0,00
7806810242004 ILKO CUCHARETA PARA HELADO EN ACERO INOX 13,07 0,00

1,00

ANEXO N° 5: Cotizacion de la Batidora Industrial y otros

INSUMOS PROFESIONALES INSUPROF CIA. LTDA.
ALMACENES MONTERO
SUCURSAL RECREC
Malkdonado 126 Centro Comercial El Recreo
etapa junto A los ones
Telefones: 02-2610 630
Ruc: 1792144566001

TIEMPO DE VALIDEZ: 8 dias VS PRO
toran A pacarl mil ciento ochmﬂpyg\%bs‘wmﬁ(;\k 626001
UUCUMENTO SIN VALOR TRIBUTARIO u _\192“A3“4331FM~G°N‘
Forma de pago: Efective o Chegue a nombre H‘smgo “&%‘cnﬁﬁmz .
roAL: C© *
3 P DU,U JYAYAS
RECTSPDO POR: ELABORADO POR:
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ANEXO 5

PROFORMA
002-001-000003(
Ermrama
dal 221212008
TOTAL
1.024,44
18,67
2,82
13,07
SUBTOTAL 1 1.059,00
DECTC . 0,00
SUBTOTAL 2 1.059,00
IVA 0% 0,00
IVA 12% 127,08
TOTAL USD 1.186,08



ANEXO 6

ANEXO N° 6: Cotizacion de Refrigerador

Ruc: 1791818229001
PROFORMA 001001

N° 0014029

............ G0 wosenssonressissrassmnersnrensines dol ...
Ruc.0Ci -
DUOOTIIN, s sressmarssssssmsatst s TOMONOS «cirmrsarmrmssmr et
CANT. DESCRIPCION VUntsto | VALORTOTAL
° pr:
l %’:h [hk{f\\xll
[ Rl 496 A0
%
FRIMPRESORES - S355354 - imp. Noviemre 2013 - Del } ¥ 1450 P é
B e __WIVA i
12% VA
0n TOTAL $
e —
Roct! Conforme +  JANSPORT mmmam

168



ANEXO 7

ANEXO N° 7: Cotizacion Maquinaria por Internet

@ www.comandato.com/procesador-y-licuadora-electrolux-fpel 1-negro-y-silver/p el
Ass visitados 1T Comenzar a usar Firefox || Galeria de Web Slice ] Sitios sugeridos
AHOO’ ‘ refrigeradora pequefia nueva ecasa (] m 2@4 FRAvsGER A TrendingNow DNl 52 44 e@e
~ electrolux J % mapsgolaxy @ Bisqueda de mapas L‘_.v‘ Enlaces para mapas ’ Transito 44 Herrar

" Comandato > Electromenores > Cocina > Licuadoras

Procesador y Licuadora Electrolux FPE11 | Negro y Silve!

—
¥ cREDITO
: DIRECTO, Marca: Electrolux
§ Cédigo: 100040792

Vaso de Licuadora de color negra y plateada

PRECIO WEB:

$ 146,16

Precio Normal: § 162,40

ﬁ Comandate > Electrodomesticos > Equipe Refrigerado > Congeladeres Horizontales

Congelador Ecasa TEMPANO 270 D

Marca: Ecasa
Cadigo: 100044200

/'/‘i.-l ‘E&i LJ"H"A Ahora tus alimentos se mantienen p

= frescos con el congelador Ecasa
PRECIO WEB:
| $ 842,26
- B

Precio Normal: § 1.108,24
Codigo: 100042108
Cocineta con 2 quemadores electricos

PRECIO WEB:

$ 68,07

Precio Normal: $ 85,09
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ANEXO 8

ANEXO N° 8: Precios Equipos de Oficina

& ingresa|Registrate (D Plan Matrimonial & ems:0 | Total: $0.00 Precios en: [
T — e
Formas de Pago | &% Asistencia Online |~ Preguntas Frecuentes
Computacion Usted esti en: Inicio > Computacion > Impresoras > Mulifuncional
Computadoras
Desktop
Portatil B \mprimir
Impresoras Impresora Todo en Uno HP Officejet
Normal Pro
Muttifuncional Modelo: 0J8600
Marca: HP
va
wwitear 1| [FITETE 2
Precio: $283.25
Cantidad
-~ i Comprar
|1 [
Slate All In One
Modelo: 21-K100
Marca: HP
(> 3
I Slate®! (ﬂ
All-in-One o Twittear | {0 {0
Precio: $448.88
Cantidad:
o4 Comprar:
=)
E|Descripci6n f—Especmcaciones
Slate 21k-100 Hp All In One
Traiga El Mundo De Su Pequefia Pantalla A Una Gran Pantalla
Pantalla Wide-viewing Ips Full Hd De 21.5°
Pantalla Tactil De Dos Contactos Y Commandos Gestuales (pellizcar Y Acercar)
Disefio De Caballete Con 15-70 Grados De Reclinacidn
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Caja Registradora en Mercado Libre

U$S 450

© Finalizaen4d 23 h

g=== Pago a acordar con el vendedor.
Acepta depdsito bancario, efectivo
Mas informacion

-o Envio a acordar con el vendedor.
Ubicado en Quito (Pichincha ( Quito ))
Mas informacion

Caja Registradora

- Modelo XE-A207

jUnico disponible!
!
SHARP

Nota: la cotizacién tiene un precio mayor porque se puede encontrar un producto mejor.

Teléfono en Créditos Econémicos

9 imprimir

Teléfono Alambrico Convencional Con
Pantalla LCD

Modelo: KXT S580LXB
Marca: Panasonic

Panasonic
W Twittear 0 m <T‘

Precio: $40.85

Cantidad:
N cuConPiRle
Clpescripcion = Especificaciones

Teléfono Aldmbrico Convencional Con Pantalla LCDd E Identificacion De Liamada
Identificacién De Llamada.

50 Memorias Alfanuméricas.

Manos Libres.

Almacena Hasta Los 50 Ulimos Nimeros Recibidos/Perdidos.

Televisor en Comandato

ﬂ Comandato > Tecnologia = Television y Video > LED

Tv Led Sony KDL40R479 | 407, Full Hd, HDMI - 10004462

Marca: Sony
Cadigo: 100044538+100041112

Led TV Sony de 40 pulgadas con entradas HDMI y USB,
entretenimiento con la mejor calidad de vidso

PRECIO WEB:

$ 763,20

Precio Normal: § 1.245,87
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ANEXO N° 9: Precios Muebles de Oficina

Estacion de Trabajo en Mercado Libre

Estanteria en Mercado Libre

U$S 360"

s====  Pago a acordar con el vendedor.
Mas informacion

.o Envio a acordar con el vendedor.

Ubicado en Tabacundo (Pichincha ( Quito ))
Mas informacion

iUnico disponible!

U$S 190%

@ Finalizaen6d 17 h

s=== Pago a acordar con el vendedor.
Acepta depdsito bancario, efectivo.
Mas informacién

-o Envio a acordar con el vendedor.
Ubicado en Quito (Pichincha ( Quito ))
Més informacion

iUnico disponible!

Alarmas Inalambricas Asesoria Para Tesis

Para Casa Local Taller Finca Atencidn UniversitariosSomos
NegociA Solo $ 89.99 Somos Profesionales Capacitados

Distribuidores -www.mirosplayer.com -www.dataxpres.com
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Archivero en Mercado Libre

Precio $120- $550

Mesas Cuadradas Mercado Libre

U$S 80”

=== Pago a acordar con el vendedor.
- Acepta depdsito bancario, efectivo.
Mas informacion

-0 Envio a acordar con el vendedor.
Ubicado en Quito (Pichincha ( Quito ))
Mas informacién

iUnico disponible!

Sillas Mercado Libre

Precio $20- $60
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ANEXO 10

ANEXO N°10: Cotizacién de Materiales

PROFORMA # 035474 Pag 1 do 1
Usuaris ORTIZ CHALAN MARIA FERNANDA Periodo 01-01-2014  al 31-12.2014  Emision 02-JUL-2014 Hora 12:33:57
Nombre Cliente: ALMENDARIZ ROBERTO " Teléfono: 2665445
Identificacion: 1715852321 Codigo Interno: 000091
Direccién CDLA. MEXICO CALLE PAUTE
Sucursal: CENTRO Fecha Proforma: 02/07/2014
Observaciones: Fecha Vencimiento: 10/07/2014
Total Proforma: 770.43
DETALLE
Preclo
Cédigo Barras Nombre Unid. Cant. Peso Total  Venta Total
7861189096210 SANTA MARIA SERVILLETA BLAN NML X 300 UN un. 16.00 1.000 1600 1.2411 19.86 1
7861169095641 SANTA MARIA VASO 7 ONZAS SURTIDO X 20 Un Un, 250.00 1.000 25000  0.4911 122771
7861012407064 ALEGRIA CUCHARA BLANCA { 100X50) Un Un. 100.00 1.000 10000  0.5268 5268 T
7851091198831 NESTLE P.B. GALLETA VAINILLA FUNDA 380 GR un. 60.00 1.000 €000  1.3929 8357 1
7861000127738 ARROPE DE MORA 750 mi Un. 30.00 1.000 3000 28750 8625 1
7622300800680 KRAFT ROYAL GELATINA SIFRESA-FRUTI 400 Gr, un. 1.00 1.000 3100 22232 6892 1
7861008910066 GEL'HADA GELATINA SIN SABOR 30 Gr. Un. 240.00 1.000 24000 06696 160.71 1
7851114402301 GRANOS DEL CAMPO GRAGEAS DE COLORES 200 Gr. Un. 100.00 1.000 10000  0.7411 74111
7661009360662 DORA PETRA ESENCIA DE VAINILLA 500 cc. un, 10.00 1.000 1000 19018 19.02 1
Subtotal 687.88
- Tarifa 0% 0.00
Tarita 12% 687.88
IVA 12% 8255
Total 770.43
Reten. 0% Fuente 0.00
Raten. 0% IVA 0.00
o m CEN‘[ R@al a Pagar 770.43
m:m_ o rvpotis! - \004‘
uc.: 1 792,0"03?0
Simén Bolivas
Elaborado Por Autorizado Por Entregado a
ORTIZ CHALAN MARIA FERNANDA ORTIZ CHALAN MARIA FERNANDA SRTA, KARINA VINUEZA
NOTA: El tiempo de vigencia de la proforma es de 8 dias.
MEGA SANTAMARI . pig 1 do
PROFORMA # 035490

oa-JUL-2014 Hara 10:08:07
odo 01-071-2014 @l 31-12-2094  Emisién

IANA ALEXANDRA Periodo 0

Usuario TAMEO TUGLMINAGO D

Tealéfono: 2665445
Mombre Clients: ALMENDARIZ ROBERTO _ by o/ s
Identificacién: 1715852321 .
Direccion COLA. MEXICO CALLE PAUTE T — —
smhﬂmm: MELNICR Eecha Vencimiento: 11/07/2014
© e Total Proforma: 42.50
DETALLE
______—_.—-—-—-——-—— ———— S—
Barras Mombre Vanta Total
Uil Cant Peso Total
o AZUCAR BLANCA 5 Ko Un 10.00 1.000 1000 42500 4250
MARIA
7851165035305 SANTA
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ANEXO 11

ANEXO N° 11: Cotizaciéon de Instrumentos de Cocina

“ALMACEN ESPINOZA” |

_EL CENTRO PLASTICO DEL SUR [
SAUL ESPINOZA E HIJOS CIA. LTDA. ‘
DIRECCION:

rorciaco Gome: $8704 Dla de Piads
Tels. 2061 720 Telofax;
Quito - &m

“ALMACEN ESP WA

EL CENTRO PLASTICO

R.U.C. 1792124557001 360“3"'"01*5"“030‘“ Lo
PROFORMA 0002771 B i e o
( | 2
S O SV | RUC.1792124557001 i 000258 5
CLIENTE: Mdzuuﬁ UH\J JISR RUC/CL: ( ¥
G | FECHA: O 2 ~© s
oireccion: AL 2 e L6t - 744 A =
Busons iA S
CODIGO DESCRIPCION CANT. [ vonm | vrotaL | Fes = e
= ~ DRECOON: TR2u/ZC 2 288  tEe ip-= sl
8 Cocueied lerin wx. el oo o] | [ TREERS e — i
VY Waso Romzal Teancp  |7.350|ocons [23.4¢ ,, a1
VLS INASo T.5 onzes Soo [6,0029 | dys| | 2 Canclon Sedicia / L3% | 139
cn | SseviUsmm x Joo BAtih | 6P |2.052 |72.33 LLER 4 2 2 {1307 {3o¢
o, 4305 SXPrisvicdor Grponds / Z}_’g 2.48
‘ SA2ceee Frove: / 24E 2.Yg
c Oeap. s liIns X S ' QY |C YA
[ Reipeslr. . comdnodc, 7 P 1 2y 2,42
B, 0ot FordisinGansch 1 39¢ | 3%
= Cockiph el o I o8¢
noesize (eciot Iva =
[
Tneliyen X oA !
‘ .
I)QCE‘O sustoraL |/ 74.23
P0R DESPACHADO POR WA 2% | (5. % { R L 2=
ELABORADO POR CONTABILIZADO POR vatorusp [(¢+05 |__ELABORADO POR DESPACHADO ROR VA i % |28
VALIDO POR TRES DIAS LABORABLES I
ELABORADO POR CONTABILIZADO POR varoruen |/ P /&
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ANEXO 12

ANEXO N° 12: Cotizacion Materia Prima

Gmail

Solicitud de Cotizacion

Eliana Vinueza Saltos <elianakvinueza@gmail.com> 3 de julio de 2014, 11:36
Para: parahelados@gmail.com

Buenos dias:

Como le comenté por teléfono (al 0999705207), deseo abrir un local de espumillas para lo cual
requiero que me ayuden por favor con la cotizacion de lo siguiente:

1632 tulipanes, 36 fundas de grageas de 5009 y 163 litros de helado

Agradeceré por su respuesta oportuna, ya que los he querido contactar antes pero parece que su
correo de la web esta incorrecto.

Que tengan una excelente tarde,

Karina Vinueza
Telf.:2644-214

Rodrigo Cabezas <parahelados@gmail.com> 3 de julio de 2014, 16:21
Para: Eliana Vinueza Saltos <elianakvinueza@gmail.com>

Respondiendo su gentil pedido, le informamos :

Los tulipanes vienen en cajas de 160 unidades, 16 fundas de 10 unidades , cada caja cuesta 21,50
usd incluido iva , serian 10 cajas , subtotal 215 usd. Las grageas vienen en presentacion de 10
libras , su costo 14 dolares, serian 4 fundas, 56 usd. Helado por el momento no vendemos, solo
materias primas y maquinaria para fabricarlo. Por ello su cotizacién alcanza los 271 usd.

A la espera de su gentil pedido nos despedimos.
Atentamente

Sandra Vasconez

INSHELSA

0999 70 52 07
25-20-348

176


mailto:parahelados@gmail.com

ANEXO 13

ANEXO N° 13: Ofertas de Arriendo Quito

ARRIENDO LOCAL COMERCIAL
200 polares

1 Baiios
30 m2

Quito, Provincia de Pichincha

] Enviar este anuncio por
Correo
E3J Mas opciones

&) éAlgo esta mal en este aviso?
® éCree que es un fraude?

W Twittear <0
Agregar a Facebook

Es un local grande con trastienda, con dos puertas, ubicado en un sector estratégico del CENTRO HISTORICO, APTO
PARA FARMACIA, BODEGA O RESTAURANTE. Se acepta realizar las adecuaciones necesarias.

Local Comercial Centro Historico
Quito
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