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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto tiene como finalidad, determinar la factibilidad de la elaboracion y
comercializacion de productos nutritivos, balanceados y personalizados en Ibarra.
Primeramente se desarrolla un diagnostico situacional, en el que se establece la forma como se
realizo la investigacion, los instrumentos de recoleccién de datos, a fin de determinar cual es
el principal problema. A continuacion se desarrolla el marco tedrico, aqui se explica conceptos
basicos y necesarios sobre el cuidado y caracteristicas de los diferentes alimentos, preparacion
y valores nutritivos y temas afines que se relacionan con el proyecto. Como siguiente paso se
realiza un estudio de mercado, en donde se demuestra la existencia de un mercado potencial a
satisfacer, siendo favorable para la implementacion del proyecto, debido a que, en la Provincia
de Imbabura no existe un Centro Gastronémico que provea a los principales consumidores de
este tipo de producto y a la poblacion en general, dando lugar la posibilidad de ingresar con el
producto en forma positiva. Seguidamente se elabora el estudio técnico del proyecto, en el cual
se describe la macro y micro localizacion, la distribucion de la planta, el tamafio e ingenieria
del proyecto, ademéas se realizO el presupuesto de inversiones que se va a requerir.
Consecuentemente, se realizo el estudio econémico y evaluacion financiera, determinando su
viabilidad; ya que la inversién se justifica, asi lo demuestran los estudios financieros realizados
donde se logr6 determinar que el proyecto cuenta con bases solidas que garantizan su
rentabilidad durante el tiempo en el que se desarrollara el proyecto. A continuacion se realiza
un estudio organizacional mismo que permitié determinar ciertos aspectos legales, la estructura
organica de la microempresa, organigrama estructural y funcional. En cuanto se refiere a los
impactos: social, educativo, econémico, ambiental; el presente proyecto productivo tendrd un
impacto general medio positivo, aludiendo que es factible su implementacion. El proyecto
finaliza con las respectivas conclusiones y recomendaciones.



SUMMARY

The final purpose of this project is to determine: feasibility of processing and marketing of
balanced nutritional products in the city of Ibarra first of all is to develop situational diagnosis
to establish the way to do research, the tolls to collect the main the data, in order to determine
the main barriers. The theoretical framework: in this part you would be able to explain the basic
concept regarding to the different of the characteristics and help to take care of the food. The
next step will be to develop a market research where you can prove existent of a potential
market in order to develop this project. Due to in the Imbabura province there is not a
gastronomic center that can offer this kind of service and products to the consumers After this
we will need to create a technical study for the Project Where we can describe the macro and
the micro location, the sizes and the distribution of the plant and through an investment we can
determine how much money will be required. As a result, the study reveals the viability of the
project, then we can make and organizational study to show the legal aspects, organization
structure of the micro-enterprise. In terms of the social, economic, environmental and
educational impacts, the project will have a good impact. The project finally ends with the
conclusions and recommendations



DECLARACION

iria José Vasquez Cifuentes, portadora de la cédula de ciudadania N° 100296757-6

bajo juramento que el presente trabajo es de mi autoria, que no ha sido presentado

amente para ningln grado di calificacion profesional; y que he respetado las diferentes

s de informacion que se incluyen en este documento.

Maria José Vasquez

100296757-6



CERTIFICACION

calidad de Director del Trabajo de Grado presentado por la estudiante, Maria José
7 Cifuentes, para optar por el Titulo de INGENIERA COMERCIAL. cuyo tema es:
10 DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UN CENTRO
ONOMICO DE ALIMENTACION SANA PARA MEJORAR LA SALUD Y

AD DE VIDA DE PERSONAS AFECTADAS POR PROBLEMAS

CIONALES EN LA CIUDAD DE IBARRA™.

idero el presente trabajo retine requisitos y méritos suficientes para ser sometido a la

sentacion publica y evaluacion por parte del tribunal examinador que se digne.

a ciudad de Ibarra, Agosto del 2015.

DIRECTOR DE TRABAJO DE GRADO



Vi

;
2o Lronoun e

=& /F

CESION DE DERECHOS DE AUTOR DEL TRABAJO DE GRADO A FAVOR DE

LA UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

Maria José Vésquez, con cédula de ciudadania Nro. 100296757-6, manifiesto mi voluntad
e ceder a la Universidad Técnica del Norte los derechos patrimoniales consagrados en la Ley
: Propiedad Intelectual del Ecuador, articulos 4,5 y 6, en calidad de autora de la obra o trabajo
grado denominado, “ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UN
RO GASTRONOMICO DE ALIMENTACION SANA PARA MEJORAR LA SALUD
CALIDAD DE VIDA DE PERSONAS AFECTADAS POR PROBLEMAS
RICIONALES EN LA CIUDAD DE IBARRA™ que ha sido desarrollado para optar por
itulo de: Ingeniera Comercial en la Universidad Técnica del Norte, quedando la Universidad

cultada para ejercer plenamente los derechos cedidos anteriormente.

n mi condicién de autor me reservo los derechos morales de la obra antes citada. En
wcordancia suscribo este documento en el momento que hago entrega del trabajo final en

nato impreso y digital a la Biblioteca de la Universidad Técnica del Norte.



vii

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTADA DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS

BIBLIOTECA UNIVERSITARIA

AUTORIZACION DE USO Y PUBLICACION A FAVOR DE LA UNIVERSIDAD

TECNICA DEL NORTE

1. IDENTIFICACION DE LA OBRA

La Universidad Técnica del Norte dentro del proyecto Repositorio Digital Institucional,

determind la necesidad de disponer de textos completos en formato digital con la finalidad de

apoyar los procesos de investigacion, docencia y extension de la Universidad.

Por medio del presente documento dejo sentada mi voluntad de participar en este proyecto,

para lo cual pongo a disposicion la siguiente informacion:

DATOS DE CONTACTO

Cedula de identidad

100296757-6

Apellidos y nombres

Maria José Vasquez Cifuentes

Direccion Caranqui, Princesa Pacha S/N y Callejon S/N
Email majitolinda_09@hotmail.com

Teléfono fijo 062 950 929

Teléfono movil 0967840219

Datos De La Obra

Titulo Estudio De Factibilidad Para La Creacion De Un Centro
Gastrondmico De Alimentacion Sana Para Mejorar La Salud
Y Calidad De Vida De Personas Afectadas Por Problemas
Nutricionales En La Ciudad De Ibarra

Autora: Véasquez Cifuentes Maria José




viii

Fecha: 2017-03-28

X Pregrado Posgrado
Titulo por el que opta Ingenieria Comercial
Asesora / Directora: Eco. Luis Cervantes

2. AUTORIZACION DE USO A FAVOR DE LA UNIVERSIDAD

¥o. Maria José Vasquez Cifuentes, con cédula de identidad Nro. 1002967576-6, en calidad de
utora y titular de los derechos patrimoniales de la obra o trabajo de grado descrito
eriormente. hacemos la entrega del ejemplar respectivo en formato digital y autorizo a la
niversidad Técnica del Norte, la publicacion de la obra en el Repositorio Digital Institucional
uso del archivo digital en la biblioteca de la Universidad con fines académicos, para ampliar
disponibilidad del material como apoyo a la educacion, investigaciéon y extension: en

soncordancia con la Ley de Educacion Superior Articulo 144.

3. CONSTANCIAS

autora manifiesta que la obra, objeto de la presente autorizacion es original y que es titular
s los derechos patrimoniales, por lo que asume la responsabilidad sobre el contenido de la

sma y saldran en defensa de la Universidad en caso de reclamacion por parte de terceros.

a. a a los 28 dias de Marzo del 2017.

Facultado por la resolucién del Honorable Consejo Universitario



AGRADECIMIENTOS

A Dios y A toda mi Familia, por ser quienes jamas se olvidaran y siempre guiaran

nuestro camino.

A la Universidad Técnica del Norte, especialmente a la Facultad de Ciencias
Administrativas y Econdmicas, tanto autoridades y docentes, por su invalorable aporte

académico, humano y ético.

Al Eco. Luis Cervantes, por la ayuda e interés en la direccion del presente Trabajo de

Grado.

Majo



DEDICATORIA

El presente trabajo investigativo es el fruto de un gran esfuerzo y dedicacion, en el que

plasmo todo el amor y gratitud.

Dedico este gran esfuerzo con todo el amor que en mi corazon cabe, A DIOS por su
bondad amorosa, y a los seres méas importantes e incondicionales Mis Madres Olga Rebeca y
Glenda Georgina Cifuentes, quienes me han demostrado todo el carifio, esfuerzo y
responsabilidad en todo lo que se les ha designado; ellas han sido mi inspiracion para seguir

luchando por este anhelado suefio.

Dedico también con todo carifio a MI HERMANA GABY, por ser la fuente, el soporte

y ejemplo diario de lucha, esfuerzo y responsabilidad a seguir.

Y sobre todo dedico ESTE GRAN ESFUERZO, A MIS HIJOS, MICHAEL
GONZALES Y JOSE MARTIN que son y seran el motivo de mi existencia y a mi querida
compariera, amiga y sobre todo pilar fundamental en cada paso que he dado y objetivo que he

cumplido GABRIELA ARCINIEGAS.

Maria José Vasquez C.



Xi

INDICE GENERAL

RESUMEN EJECUTIVO ...ttt sttt ene e ii
SUMMARY ..ottt ettt s et st e st et et e e R e e b et e s e e s e et et e Rt e be e et e re st et ne et i
DECLARACION ..ottt ettt iv
CERTIFICACION ..ottt v
CESION DE DERECHOS DE AUTOR DEL TRABAJO DE GRADO A FAVOR DE LA
UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE ...ovivvcieeeiceisee et esessee s sesssesesse s senansenns Vi
AUTORIZACION DE USO Y PUBLICACION A FAVOR DE LA UNIVERSIDAD
TECNICA DEL NORTE ...ouitiitiieieieteteie sttt vii
IDENTIFICACION DE LA OBRA.......oootieteeeee sttt ses s st en s vii
AUTORIZACION DE USO A FAVOR DE LA UNIVERSIDAD........c.cccoovveveieririanennnn, viii
AGRADECIMIENTOS ...ttt st e e sbe e e s e e e snaeeesnaeeans iX
DEDICATORIA .ottt ettt e st e e sat e e e s s e e e ae e e e seeeaseeeaseeeaseeeareneas X
INDICE GENERAL ...ttt sttt Xi
INDICE DE TABLAS ...ttt tesae s ses s sttt seaneneas Xvii
INDICE FIGURAS .....coiitiiiietie ettt sttt sttt XX
PRESENTACION .......ciiiiiiiiiieiieie ettt XXi
CAPTTULDO | oot 23
DIAGNOSTICO SITUACIONAL .....oveveeeveeee et sesis s ssnes st ssnee s 23
N ] (=0T [T 1 (S SRSSTRSS 23
LTS ) o7 o o PSSR 24
ODJetivos del PrOYECIO ......eoiiecie e 25
Variables diagNOSTICAS .......cceeiuiiieie et te et re e e e be e nreas 26
Lo [ Tox= o o] 1= ST SS 26
Variable: FaCtores POIITICOS .....c.viiiieieiesie s 26
Variable: Factores @CONOMICO. .......ccuiuiiiieiieiesie ettt 26
Variable: FaCtOres SOCIAL...........oouiiiiiii e 26
Variable: Factores teCNOIOGICO ......ccuoiviiiiiiiiiiiieee e 27
Variable: Factores ambiental ..o 27
Variable: FaCtOres SAIUM. ........c.ooiiiiiiee et neas 27
FACLOIES POITICOS .....veviiticiesii ettt st beeneene e e e e 29
Division politica admMIiNISIratiVa...........cceiverieiieeieee e ens 29

Constitucion de 1a REPUDIICA .........coiiii e 29



PIaN del BUBN VIVIT....coiiiiiiieiisseee e bbbttt 30
FaCLOIES ECONOMIICOS ... c.vivitietieiiesieee ettt ettt st bbbt b et e et et bt ebe b e e s e neenne e 30
FACTOIES SOCIAIES ... .ottt r e b e st e et esneesreeneeenes 31
FACLOreS TECNOIOGICOS ....cveuveuietisteieieeie sttt bttt sttt b e bt ebeee e 34
FaCtoreS amMbDIENTAIES .........oiiiiiieiee et bbbt e e 36
Factores de Salud ANMENTAITA ........ccoiiiiiiiiiie e 38
Determinacion de la oportunidad de 12 INVErSION ..........cccoiiiiiiiiiiiseee e 45
CAPTTULOD oottt 47
MARCO TEORICO......c.coeiieeeeieeesieeese et esass s tss sttt assss s st s 47
ATMENTACION ...ttt bbbttt e s et e b e b e sbe et s be b e e neeneeneas 47
ALMENtACION SAIUAADIE. ........ccueiiiecieeee e 47
Procesos y conservacion de 10S AlIMENTOS .........ccooviiiiieiniieeee e 48
PIOCESO ...ttt b e Rt R e b e e nnn e r e e ne e nr e 48
(000 0Nl V= Tod o] o FO RSSO TPR PRSPPSO 49
EIMPIESAL ... 50
DEfiNICION & EMPIESA. .. .uieiieiiitiiieieic ettt eb e e 50
Clasificacion de 1a EMPIESa.........cccuciieiiiieie ettt nne e 50
LA IMIICTOBIMIPIESE ...ttt ettt et e et e s be et sae e be e st e e ae e s beesseeaeeebeesbeeneesbeenteenseeseentesnnenres 51
DefiniCiOn de MICTOBMPIESA. .. .c.eiuieerieiiiierieeeie ettt sttt et st n e b e ene s 51
Caracteristicas de Una MICTOBMPIESA .......coveeruerueieriaierieeete e seereste st eere st re et se e seeseene s 51
EStUAIO A8 MEICAAD ..ottt ettt sttt et 52
o (0o 0! o TSP USSR 52
T o= To [0 1= - SR 53
(@) -1 o - OSSR 53
=T 3 = o o - O URRPR 53
o =To] o TP 53
(@0 0L T o P 1172 Uo] o] OSSR 54
S (0o [ To N =T o oo S S 55
Tamafio Gl PrOYECIO .. ..viiiiiii ettt b e te e sreeanes 55
LOCAliZaCion del PrOYECIO........cii ittt 55
INgENIieria del PrOYECIO ........oiieieeie ettt te e sne e ne e 56
Lo (2] 0 S J OO PP UP RO PPPRTPP 59
B S0S ... h e e e ne e nes 59

BalANCE GNEIAL ...t nnnn 62



Estado de PErdidas Y GANANCIAS .........cceevuveieiieiiee e e ettt e e e sre e enes 63
e T To I [T O T T PSS 63
EValUACION FINGNCIEIA. ... ...iiiiieieieie ettt be st besnaeneeneeee e 63
Estructura OrganizaCional............ccoooiiiiiiiiii e 65
VTS o] o USSP RSO TUTUTRPR PSPPSRI 66
AV 5] o] OSSP UR RO 66
0] 1T LRSS 66
ASPECLOS TEGAIES ...t 67
Organizacion ESIIUCLUAL ...........c.ooveiieie et nne e 68
18] 0T Lol (0T P P PPPTPP 68
IMPACTOS SOCIAL ...ttt bbbt 68
CAPTTULOD ittt 70
ESTUDIO DE MERCADO .....cviiiiiiieitiie ettt sttt ane e 70
Objetivos del EStudio de MErCado ...........ccueiieiiiieiicii et 70
ODJETIVO GENEIAL ...t bbbttt sttt 70
ODjJetiVOS ESPECITICOS. ... .ttt ettt en s 70
Variables DIAgNOSLICAS. ......ccveiviiie ittt ettt te e s be e ste s e sreesbeebeaneenneas 71
Indicadores de 1aS VariabIeS ..........cvoiiiiiiiiiieee e 71
Variables Oferta y DEMANGA. .........coeiuiiiiiiiiiiieieeie e 71
Variables PrOUUCCION .........coiieicicice ettt te e e e e 71
RV AT o] Lo o T o TSRS 72
Variable COMErCIalIZACION. .........cviiiiie i 72
Variable PUDIICIAAU. ..........oiieece et nneas 72
1dentificaCion del SEIVICIO ........ccveii et ne e 74
Estructura del Mercado ACTUAL. ..o s 74
DescripCion del PrOUUCTO ........ccueeivieie ettt sre e ens 75
o (0T 11T (o PSS 75
=T o Uo [ 1SS 76
Y =T o= To [0 4 T=] VO URTPRT 77
Tamano del UNIVEISO @ INVESTIGAT ......c.eoviiieiieieiie sttt nneas 77
CalCUIO dB 18 MUESTIA. ...ttt bbb 77
Técnicas e Instrumentos de INVESTIGACION ........c.ccveiieii i 79
Tabulacion y Andlisis de 1a Informacion .............coeeieiiie i, 79

OBSEIVACTON DITECLA. ...ttt ettt e e e e e e e et et e e e e e e e e e e e eaeeeeans 95



Identificacion y Caracteristicas del SErVICIO........cocvveiviiiiiiece e 95
ANALISIS A& 18 DEMANGAA ......ceiuieiieiieieie e bbb 95
Proyeccion de 12 DEMANGA. .........cuoiiiiririeieeeie et 95
Analisis y Proyeccion de 18 OFErta..........cocooeiieiiiiiieese e 96
ANALSIS A8 18 OTBIMAL......eviiiiicee e bbb 96
Demanda que va a Cubrir el Presente PrOYECIO. ........ceiveieiieieeiesie e 98
COMEICIAIIZACION ...t ettt et e b e s teebeesaeneeneeseens 99
o 1=T 00 o TSR 99
o 0] 00 Tod o] SRS PRURPRPRRRIN 100
EStrategias 08 VENTA.........ccciieiie ettt e e re e ane e re e 101
EStrategias d& SEIVICIOS ........coiiiiiiieiieie ettt 101
Conclusion del EStudio de IMErCadO .........ccueeiiieiriieieesie e e 102
CAPITULO IVttt 104
ESTUDIO TECNICO ...ttt este ettt sa st as st 104
ODJETIVO GBNEIAL .......eeiiiiiiicee ettt b ettt 104
LOCalizaCion del PrOYECLO .......cvcuiiiieieie ittt 104
MaACIO-10CAIIZACION ..ottt bbbt 104
I U To o [T I 0 V=Tt o TSRS 104
Tamafio o Capacidad del Centro gastroNOMICO .........coeererieieeierieeee e, 105
DiSeNio de INSTAIACIONES. .........eeiiieieiiee ettt e st e esna e teeneeeneeneeans 108
Ingenieria del PrOYECTO ......cc.eieiiiecie et sre e 109
Disefio de 1as INStalaCioneSs FiSICAS .......cc.eiiiiiiiieieiesie et 110
FIUJO grama del PrOCESO........couiiiiiiiiesie e bbb 111
Flujo grama del Proceso del Centro GastronOMICO. ...........ccoereiieeeiiiiene e 111
INVErsionNes N ACLIVOS FIJOS.....uiiiiiiiiiiie ettt 116
INVEISION DITEIITUA ..ottt 117
ACEIVOS DITEIIAOS ...ttt e nte et eere e teeseeeneenreeneennes 117
Capital dE TrADAJO ....o.vevieieiieice e 118
INVEISION TOLAL ...ttt sbesbe e s ene e nes 121
Financiamiento para €l PrOYECTO........couiiiiiiiiiie e e 121
Determinacion del PErsonal ............cooooiiiiiiiiiieece e 122
CAPITULO V ..ottt 123
ESTUDIO FINANCIERO ....ooii ittt 123

ODBJELIVO GENEIAL.......eieei ettt b e e sbe et beenbeeneenreas 123



L0 (TS0 PRSPPSO PPROPPRTRN 123
DeterminaCion A€ EQIES0S ......ccviueiierieeiesieesteeieseesteeseestee e aseesseesseeseesreesteeseessaesseeneesseenseans 125
COStOS A8 PrOUUCCION......ceivieiieiieieciesie ettt sttt e sresbe e s e e eneennas 125
[V o To N [ @ o] £ B T =Tk - USSR 126
DepreciaCion de ACLIVOS FIJOS......ccuiiiiiiiieie e st ste e e re e sree e 130
GASTOS FINANCIEIOS ... .ottt bbbttt bbbt st n et e e e e 132
Célculo del Valor Presente de 12 DEUAA ..........ooeiiiririeiiiieee e e 133
Tabla de Amortizacion de 12 DeUda.............cvcviveieieice e 134
EStad0S FINANCIEIOS .....ccviiviiiiiiieiieieie ettt sttt st ne e ens 135
Estado de SituaCion FINANCIEIA........c.oiiiiiiiiiieieie et 135
Estado de resultados ProyECtatO. ..........ocueiuireiieieieiee e 136
Flujo de Caja ProYECTATO .......c.eeuiiiiieieeiie e 138
EValUACION FINANCIEIA. ... ...i ittt sttt 138
Tasa de Redescuento 0 Rendimiento MediO.........cooerierereiiiininiseie e 139
Calculo del Valor Actual Neto (WAN) ..o e 139
(OF: 1 011 (o1 =1 N N | S PRSRSSPRRSIN 140
Periodo de recuperacion de [a INVErSION ............cceiiiiiiie i 141
Relacion CoSt0 BENETICIO. .....cviieiiieiieie sttt 142
PUNEO de EQUITTDITO ... 143
CAPITULOD Vot 148
ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL ....oovviiiececees et 148
Denominacion de 12 BMPIESA. ........ccveiiv et 148
NOMDBIE 0 FAZON SOCIAL ....vveieieii e te e e nee e 148
MAICO LEOAL ...ttt bbbt 150
Titularidad de propiedad de la microempresa (persona natural) ...........ccccceevvevieiieesiecinnnnn, 150
Clase de ACTIVIAA .........ooeeieiee ettt be e nreas 151
B F T 1 (0 XY ) o PRSP 152
IVHISTON. ..ttt sttt sttt b e b e et et e s s eb e st et e se e b e s e et eresbe st ereere s b e e ene e 152
RV TS o o SRS RS 152
ODjetivos de 18 EMPIESA ......couiiiiiieie ettt ettt nreas 153
o T o oSSR 153
(OF: 11T - To TSP TO TPV PRURURPRRPIN 153
ST VT [ TSSOSO PRTRTS 153

(00T 0] o1=3 (1 () V4T F= o FO PRSPPI 153



I Vo=V To =Y N =0 U T oL SRS 154
VL0 (TSl ol T 010 ¢ LH Y0 1TSS 154
Organizacion Estructural de 1a EMPreSa.......ccocoieiiiiiiiiieieee e 156
Funciones Basicas de 1a OrganizaCion............coevviirieineneisee e 156
Organigrama ESIUCLUIAL ...........cueiiiieiicie ettt re e ae e nreas 157
Organizacion Interna de 12 EMPreSa.......cccvocviieiiiieiiese e 158
NiVel LegiSIatiVo O SUPEIION .....c..oviiiiiieii et 158
NIVEL ADMINISTIATIVO ...ovviieieciieie ettt et e sre e te e eneenne e 158
ManNUaL 8 FUNCIONES .......ueiiiiiieiieieie ettt ettt st 159
Requisitos legales para la constitucion de la mMiCroEMPresa. .........coeeevveeieeieveese e, 163
REQISIIOS TEQAIES ...t 164
CAPITULOD VI oottt 168
IMPACTOS DEL PROYECTO ..ottt sttt sttt an s 168
ANALISIS A8 IMPACTOS ...ttt et e e e e e sreesreennesreenae e 168
IMPACTO SOCIAD ... bbbt 168
IMPACIO EAUCALIVO ...t bbbt 169
IMPACcto AMDIENTAL...........ooi s 170
] oFoTod (o TN ol ] 110 ] 1 01 o1 ISP 171
[ L A Tl T=] - | PRSP 172
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES ...ttt 173
CONCLUSIONES ..ottt ettt b bt neene st e ene e 173
RECOMENDACIONES. ..ottt sttt neans 175
BIBLIOGRAFIA ...ttt e e e et e e et e e et e e e ae e e e teeeaneeeanes 177
LINKOGRAFIA ..ottt e et e e st e e e sat e e e aat e e e aeeeansaeeaseeeennes 179
ANEXOS ..ottt r bttt ettt bt ne et 180
ANEXO Lottt bbbt r ettt ettt r et ne et 181
ANEXO 2. oottt e e e e e et e e e aeeeanres 182
ANEXO 3.t e et e e e e e arreeanres 183
ANEXO 4.ttt b et r ettt a ettt neere s 184

ANEXO 5. 196



© 0 N o g Bk~ w D PE

W W W N DD NN NN DD NN P PR R R PP R
N P O © 00 NN OO O B WO N P O © 0N OO0 O B WO N —» O

XVii

INDICE DE TABLAS

Matriz de relacion diagnostica Situacional...............ccceevvevieieiie i 28

Sectores y Actividades de OCUPACION.........ccueiueiieieeie e ee s 31

Promedio Nacional de Indicadores SOCIO-€CONOMICOS ........ccrerueerieriereeinierieeeie e, 32

MALHZ ADOR. ...ttt e st st e et b e beesbesneenteenteare e ee e 37

Nifios con desnutricion y desnutricion crénica menores de 5 afios ......cccvcevvvvevieeieiieenenn, 38

Matriz diagnostica para el estudio de Mercado............ccevvevieiieeii e s 73

PEA (Poblacion Econémicamente Activa) Provincia de Imbabura, Cantén Ibarra ......... 76

Empleo/Adecuado/Pleno Imbabura ... 77

ConsUMO Diario 08 COMITAS ......ueiveiiriiiieieieie et nes 80
. Ingesta de Verduras @ diario ..........ccccveiiiieieeie it 81
. Alimentacion diaria a base de FrUa.........c..ccoveiereiiieie s 82
B S0 I L= ol - To o TSR 83
. Frecuencia de consumo alimenticio fuera del hogar...........cccccvevviiiii e 84
. Periodicidad con la que realiza eJerciCios FiSICOS.........cccccivveiiirieiicie e 85
. Enfermedades Comunes causadas por la mala alimentacion.............cccccoceovvviiriennene, 86
. Lugares de Preferencia ANMENTICIA.........cooiviiiiiieieie e 87
. Gastos Promedios de Alimentacion durante el dia...........ccoooovvieieiiiiiise 88
. Importancia de los cuidados en la AIMENtaCioN. ...........c.ccovevveieiicve e 89
. Asistencia al Centro GastrONOMICO .........cvcviieierieresese e nee s 90
. Lugares que expenden comida saludable y/0 ARErnativos............cccocveverieeneeienieeseeneennns 91
. Consumo de los Productos del Centro GastronOmMICO ...........ccvevveverierenesieneseseeeeeeneens 92
. Proyeccion de 1a DEMANGA...........ccoveiuiiiiiiiece ettt 96
. Proyeccion de 18 OFrTa........ccoiiiieie e 97
. Proyecciones de la demanda inSatiSfeCha ...........ccovviiiiiiiiiiice e 97
. Determinaciones de la capacidad instalada..............cccoooveeiiiiiiiiiccie e 98
. Capacidad instalada anual.............ccooiiiiiiiiiiii e 98
. Determinacion el PrECIO. ......cuiii it 100
. Precio Proyectado 2017-2021 ........cccooeeieieeieiie e esie e seesie e e ae e sre e sneesaa e sneenne e 100
. Capacidad ULHZA0a ..........ooeeiiieiee et 105
. Areas Centro gastroNOMICO ...........ce.eveueveeeiiseeeseeeies e tessees s tes s ens et s s ene st enseenens 108
. EqQUip0s de COoCINa Y RESTAUIANTES .........cocieieiieiieie et sre e 116
. EQUIP0S de COMPULACION .....eeuviiiieciieie ettt sae e nne e e e 117



33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44,
45,
46.
47.
48.
49,
50.
51.
52.
53.
54,
55.
56.
S57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.

WBNICUIOD ...ttt bbbt nes 117
Activos Diferidos para Constitucion de una EMPresa ........ccoocvvvveveeiieveenesieesieesesie e 118
Capital de Trabajo periodo de 30 dias. .......ccoeiierriiiiiiieee e, 119
Cantidad a Producir POr ProQUCTOS ...........ccviieiiiiieiesiesieses e 120
Costo Inicial Anual Por ProdUCTOS ..........ccveiiiieiiee e 121
INVersion Total el PrOYECIO.......c.ccuviieieeii et 121
Financiamiento del PrOYECTO........couiiiiiiiiiiieeiee e 122
SelecCion de PErSONAL............cooiiiiiiieire e et 122
DeterminacCion de INQIESOS ......ceciveiieiieieiieie ettt e e sre e ens 124
DeterminaCion 08 COSEOS .......cviierierieiiesiesii e ee ettt sr bbb neenens 125
Comportamiento Historico Sueldo Basico Unificado General............cccccovvvvviecivenennn, 126
Sueldo Basico Unificado Proyectado...........cccciieiierinenieiseseese e 127
Costos Indirectos de FaDIICACION ..........cciiiiiiiieieie et 128
DiStrDULIVO 08 GaSTOS........eivieiieiieieesie ettt 129
Depreciacion Propiedad Planta Y EQUIPO .....ccovieieieiie e 131
ACLIVOS Para REINVEISION .......ccuiiiiieiiiieiiecee ettt 131
DepreciaCion de ACLIVOS .........ccviieiie ittt sae e ens 132
CoNAICIONES D CrEUITO ......veueeieieieiti ettt 133
Tabla de AMOITIZACION........ocveieiece et 134
GaStOS A8 CONSLITUCION ......cvveuieieieiie ettt st e re e ra e e eneenas 135
Estado de SituaCion INICIAL ...........coeieiiiiiieieee e 136
Estado de Resultado Proyectado ............coevveiiiiiie e 137
FIUjO de CajJa PrOYECTATO .......eeueieieieie et 138
1Y Z=T 657 o] SRS PSURSS 139
FIujos Netos ACIUAIIZATO ..........ooiiiie i 140
FIujos Netos ACIUAIIZATOS ........ooviiiie i 140
ReCUPEracion de INVEISION........cc.oiiiiiiiiiisieeeeie et 142
Punto de equilibrio del ProYECIO.........ooi i 1444
Punto de equilibrio producto deSayUn0............ccoviiiieiiiiiiee s 1455
Punto de equilibrio producto almMUErzo...........ccooieiiiiiiiiiie e 1455
PrOAUCTOS TaIJELAS. .. .cveeeieiiieieeieseesie ettt ste et te e e sraenreereesreenseeneenreas 1466
PUEBITA 8 PUBITA ... 1466
TIPOS U8 BIMPIESA ...veiueeitieitee it etee st e bt et et e s te et e b e be et e be e beebesseesbeebesneesbeebeaneesbeenae e 1522

Financiamiento para el PrOYECO ........ocveiiiii e 1644



67. NIVEleS de IMPACIOS.......cciiiie e re e 1688
68. Matriz del IMpPacto SOCIAL..........cccoccuiiiiiice e 1699
69. Matriz del Impacto EAUCALIVO..........cccuiiiiiiiiie s 17070
70. Matriz del Impacto AMDIENTAL...........coooiiiiiie s 17071
71. Matriz del Impacto ECONOMICO..........ccueiieiecie st 17171

72. Matriz de ImpactoS GENETAIES ...........ccueiveiieiie et 17272



XX

INDICE FIGURAS

1. Division politica administrativa de IDarra...........ccceocevveieiienieeie e 29
2. Factores de Salud AIIMENTANIA........ccooeiiiiiiierieeee e 39
TR O T o1 SRR 43
4. ConsuMO DiIario de COMIAAS ......ccuiuiiieiieiieie ettt nneas 80
5. Ingesta de VErduras @ QIGO0 ........c.cceieeieerieiieieesiesie e ste et sae e e e sre e sneenne e 81
6. Alimentacion diaria a base de FrUta..........ccocoeiiiiiiiiens e 82
R =T N [T - To o OSSR 83
8. Frecuencia de consumo alimenticio fuera del hogar...........c.ccooviiiiiiniie, 84
9. Periodicidad con la que realiza ejerciCios FiSICOS.........ccccviririieieiiiesieece e 85
10. Enfermedades Comunes causadas por la mala alimentacion.............c.ccccoocevvvevieieivennenn, 86
11. Lugares de Preferencia AIMENTICIA.........cc.coiiriiiiieenes e 87
12. Gastos Gasto Promedio de Alimentacion durante el dia. .......c.coceoviiiiniiieneiiciee 88
13. Importancia de los cuidados en la AlIMENtaCioN. ..........ccccovevvereiie v 89
14. Asistencia al Centro GaStrONOIMICO ..........ccviieieieiierese ettt 90
15. Lugares que expenden comida saludable y/0 AIternativos............cccocverveieneeresiensneneenes 91
16. Consumo de los Productos del Centro GastronOmico ............ccoceeeereneneneseneeee e 92
17. COMEICIAIIZACION ....vee ettt sttt a e nes 99
18. Mapa de la Republica del ECUAAOT. ..........ccccoviiiiiiiecic e 106
19. Mapa del CantOn de IDAITa...........ooviiiiieere e 107
20. Mapa Barrio/SeCtor PHANGUI..........ccuiiieiieeee e e 107
21. Distribucion 10Cal COMEICIAL...........ccciiiiieieiere et 108
22, SIMDOIOGIA ....vieeece ettt nre s 111
23. FIUJO grama del PrOCESO.......cviiiiiiiiieiiieieeie ettt 114
24. Flujo grama del DPto. COCING.......cceiuiiiiiiieieie ittt 115
24 TR o o o T USSP 1499
26. Organigrama eStIUCTUIAL.............ciiiiiie e e e 1577



XXI

PRESENTACION

La presente investigacion cientifica denominada “ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA
CREACION DE UN CENTRO GASTRONOMICO DE ALIMENTACION SANA PARA
MEJORAR LA SALUD Y CALIDAD DE VIDA DE PERSONAS AFECTADAS POR
PROBLEMAS NUTRICIONALES EN LA CIUDAD DE IBARRA”, ha sido desarrollada por

la modalidad de proyecto.

El proyecto esta estructurado de siete capitulos, mismos que tienen la informacion pertinente,

siguiendo una secuencia logica y ordenada.

El primer capitulo corresponde al Diagndstico Situacional, el cual contiene antecedentes
historicos de la parroquia, ubicacién, superficie, datos poblacionales y las principales

actividades econémicas. Datos que permitieron establecer el problema central.

El segundo capitulo, hace referencia a las Bases Tedricas y Cientificas en sustento a una
investigacion bibliogréfica, a través de conceptos y teorias referentes al proyecto, mercado,

administracion, contabilidad y evaluadores financieros.

El tercer capitulo denominado Estudio de Mercado, en el que se determinaron: las variables
diagnosticas, muestra poblacional, demanda y oferta, precios, publicidad, competencia y el
mercado en el que entrard en marcha el proyecto. Se realizé una investigacion de campo con

encuestas, mismas que demostraron las necesidades de utilizar el Centro Gastrondémico.

El cuarto capitulo es el Estudio Técnico, comprende el tamafio del proyecto, la macro y micro
localizacion, la ubicacion de la empresa, disefio y distribucion de las instalaciones, flujo grama
de procesos, maquinaria, equipos, mano de obra, etc. Se concluye con la valorizacion de la

inversion y su financiamiento.
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El quinto capitulo corresponde a la Evaluacion Financiera y EconOmica, se encuentran
registrados todos los ingresos y egresos, mano de obra, costos fijos, costos variables, balances
que detallan la situacion y proyeccion de los rubros del proyecto, con su respectivo analisis

para determinar si el proyecto es 0 no viable.

El sexto capitulo plantea la Estructura Organizacional y Funcional de la empresa, en la cual se
especifican aspectos como: la mision, vision, valores, principios, objetivos, organigrama

estructural y manual de funciones.

El capitulo séptimo detalla los Impactos que generard el proyecto en el ambito social,

ambiental, econdmico y educativo.

Finalizados los capitulos mencionados, se da a conocer las conclusiones y recomendaciones a

los cuales se ha llegado con la investigacion.



CAPITULO |

1. DIAGNOSTICO SITUACIONAL

1.1. Antecedentes

Ibarra es la capital de la provincia de Imbabura, se encuentra, entre las coordenadas 00°
20' 00" y 78°06'00", ubicada a 2.228 metros; estd ubicada al noreste de Quito, Capital del
Ecuador a 126 Km, a 135 Km. de la frontera con Colombia, y a 185 Km. de San Lorenzo, en
el Océano Pacifico. Tiene una superficie de 1.162.22 km2, con una densidad de 131.87
hab/km2 en el canton, 2.604 hab. /Km2 en el &rea urbana y 39.91 hab. /Km2 en el &rea rural.
La zona urbana del cantdn cubre la superficie de 41.68 km2, la zona rural incluido la periferia
de la cabecera cantonal cubre la superficie de 1.120.53 km2. Su clima es templado, dando la

oportunidad para tener diversidad en frutas, arboles, plantas, etc.

El Canton Ibarra esta organizado de la siguiente manera cinco parroquias urbanas: El
Sagrario, San Francisco, Caranqui, Alpachaca y La Dolorosa del Priorato y siete parroquias
rurales: Ambuqui, Angochagua, La Carolina, La Esperanza, Lita, Salinas, San Antonio, con
una superficie total de 1.162.22 km2. Dentro de ellas se encuentran residiendo 181.175

habitantes tanto en la zona rural, como en la zona urbana.

El canton Ibarra es la sede administrativa de la region 1 conformada por las provincias
de Esmeraldas, Carchi, Sucumbios e Imbabura, esta conformada administrativamente por 5

parroquias urbanas y 6 parroquias rurales.
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1.1.1. Justificacién

El presente proyecto de investigacion es de primordial importancia, ofreceré productos
personalizados como es la elaboracion de los 3 platos principales, esto generaria la disminucion
de problemas alimenticios en las personas, en donde, debido a sus largas jornadas de trabajo
no pueden invertir el tiempo necesario para preparar su comida en base a los valores nutritivos
deseados y de la manera mas natural que ayudaria a mejorar su estado de salud, fisico y mental.
Hoy en dia se ha observado que mucha gente requiere de productos précticos que agiliten la
preparacion de los alimentos bésicos, por ende si optan por el consumo de estos, podrian
satisfacer sus necesidades relacionadas a una buena alimentacion, brindando gran variedad de
vitaminas, proteinas, nutrientes, entre otros, generando un cambio radical en su diario vivir al
evitar y controlar la generacion o creacion de enfermedades mortales que se generan por la

mala alimentacion.

Este proyecto es de fundamental interés, se desarrollard en la economia local, que
permitira cumplir con las necesidades que demandan los clientes dentro de la ciudad,
posteriormente de la provincia, la razén es que la produccién o fabricacién de estos productos
personalizado generarian grandes impactos, como el mejoramiento de la calidad de vida, al ser
implementados en un mercado donde no existe este tipo de ofertas, evitar gastos en el cuidado
de la salud , pérdidas de tiempo al momento de hacer sus desayunos, almuerzos, o cuando mas
lo requieran, contando con un valor agregado, adecuado y de facil acceso para los

consumidores.

Es importante que no solo el propietario sea el beneficiario de este proyecto, sino
también la sociedad de forma indirecta por lo que este tendra grandes ventajas al momento de
generar fuentes de empleo, en donde se inclinara por aprovechar al maximo las capacidades de

los grupos de interés que seran parte de dicho proyecto.; otro gran beneficiario a largo plazo
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sera el Estado, porque mediante el consumo de productos sanos que disponen de vitaminas y
nutrientes ayudarian a la sociedad a disminuir los problemas de desnutricidn, evitdndoles gastos
en curar dichas enfermedades y més bien le permitird realizar inversion en campafias de

prevencion.

1.1.2. Objetivos del proyecto

Objetivo general

Realizar un estudio de factibilidad para la creacién de un Centro Gastronémico
dedicado a la produccion y comercializacion de alimentos personalizados, en la ciudad de

Ibarra, provincia de Imbabura.

Objetivos especificos

Realizar un diagnostico situacional para determinar aliados, oponentes, oportunidades y

riesgos (AOOR).

e Elaborar un marco tedrico, conceptual y legal para determinar las bases tedricas- cientificas
de investigacion

e Realizar un estudio de mercado para determinar oferta, demanda, demanda potencial,
precio y comercializacion.

e Realizar un estudio técnico para determinar la ingenieria del proyecto, localizacion,
tamafo, e inversiones.

e Elaborar un estudio financiero en donde se determine VAN, TIR, costo beneficio, punto de
equilibrio y los balances.

e Realizar la estructura organizacional para la adecuada administracion del proyecto.

e Establecer los principales impactos econdmicos, sociales, ambientales y empresariales.
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1.2. Variables diagndsticas

Con la finalidad de brindar un mejor entendimiento y analisis se ha identificado las

principales variables con sus respectivos indicadores que a continuacion se detalla:

Factores politicos.
e [Factores econdémicos.
e [Factores sociales.
e Factores tecnoldgicos.
e [Factores ambientales.

e Factores de Salud.

1.3. Indicadores

1.3.1. Variable: Factores politicos

Ordenanzas municipales

e Constitucion de la republica

e Estructura politico administrativa de Ibarra
e Plan del Buen vivir

e Salvaguardias

1.3.2. Variable: Factores econdmico.

e Poblacion econdbmicamente activa

e Clasificacion de la PEA por hombres, mujeres y posibilidad econémica

1.3.3. Variable: Factores social

e indices de pobreza



e Salud
e Seguridad

e Movilidad, energia y conectividad

1.3.4. Variable: Factores tecnoldgico

e Proceso de alimentos

e Proveedores

1.3.5. Variable: Factores ambiental

e Técnicas y procesos de desechos de comida amigables con el medio ambiente.

1.3.6. Variable: Factores Salud.

e Desnutricion
e Sobre-peso
e Habitos Alimenticios

e Enfermedades provocadas

27



28

Tabla 1
Matriz de relacion diagnostica situacional
OBJETIVOS VARIABLE INDICADORES FUENTES TECNICAS
Analizar los factores Factores Politicos Constitucion de la Republica Documental Observacion y Anélisis

politicos que podrian

incidir en el proyecto

Plan del Buen Vivir

Salvaguardias

Determinar la situacién

econémica de Ibarra

Factores Econdmico

Observacion y Analisis

Disminuir el desempleo

y subempleo

Factores Social

Poblacion Econdmicamente INEC
Activa (PEA)
indice Pobreza INEC

Observacién

Analizar los procesos
por los que pasan los
diferentes cultivo de los

alimentos

Factores Tecnoldgicos

Proceso de alimentos Documental

Proveedores

Observacion y Anélisis

Investigar las técnicas
alternativas de manejo

de los desechos.

Factores Ambientales

Técnicas y procesos de desechos Documental
de comida amigables con el

medio ambiente.

Observacion y Anélisis

Elaborado por: Autora
Fuente: Investigacion Directa.
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1.4. Factores Politicos

1.4.1. Division politica administrativa

El cantén San Miguel de Ibarra se encuentra conformado por 5 parroquias urbanas y 6

parroquias rurales.

Figural
Divisidn politica administrativa de Ibarra

LIMITES
Norte: provincia del Carchi
Oeste: cantones Urcuqui, Antonio
ua Ante y Otavalo
Este: canton Pimampiro
Sur: provincia de Pichincha
CARCHI FECHA DE FUNDACION:
28 de Septiembre de 1606
UREURUI
ESMERALDAS ALTITUD 2220 msnm.
SUPERFICIE: 1162,22 Km®
Zona urbana: 41.68 km?2
Salinas Zonarural : 1.120,53 km2
: POBLACION: 181.175 habitantes
g DENSIDAD: 131,87 hab/km®
e ;‘.:ibam Parrogquia Parroquias
COTAGACH! Anginio S8 o Urbanas Rurales
s i San Francisco San Antonio
El Sagrario La Esperanza
OTANALO -
La Esperanza Carangqui Angochagua
4 el Alpachaca Ambuqui
PICHINGHA DS [ q
Priorato Salinas
La Carolina

Fuentes: Secretaria Nacional de Planificacion SENPLADES
Elaborado por: Autora

1.4.2. Constitucion de la Republica

Art. 3.- Es un deber primordial del Estado asegurar la alimentacion para sus habitantes.

Art. 13.- Las personas Yy colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente
a alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en

correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales.

El Estado ecuatoriano promovera la soberania alimentaria.
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Art. 32.- La salud es un derecho que garantiza el Estado, cuya realizacion se vincula
al ejercicio de otros derechos, entre ellos el derecho al agua, la alimentacion, la educacion, la
cultura fisica, el trabajo, la seguridad social, los ambientes sanos y otros que sustentan el buen

vivir.

Se puede identificar que dentro de la constitucion el estado garantiza el derecho a una
alimentacion balanceada y nutritiva que vaya encaminada a mejorar la salud de los

ecuatorianos.

1.4.3. Plan del Buen Vivir

Art. 36. Promover entre la poblacion y en la sociedad habitos de alimentacion nutritiva
y saludable que permitan gozar de un nivel de desarrollo fisico, emocional e intelectual acorde

con su edad y condiciones fisicas.

Desarrollar e implementar mecanismos que permitan fomentar en la poblacion una
alimentacion saludable, nutritiva y equilibrada, para una vida sana y con menores riesgos de

malnutricion y desdérdenes alimenticios.

Dentro del plan nacional del buen vivir el estado garantiza el impulso de programas

alimenticios saludables hacia la sociedad.

1.5. Factores econdmicos

Segun los datos encontrados en la planificacion territorial que se muestran en el
siguiente cuadro la actividad que prevalece en el Canton Ibarra es de servicio con un porcentaje

del 58.02%.

El sector de industrias que representa el 19,38%, esta relacionado con las principales

actividades en la industria manufacturera que esta ubicada en el casco urbano y tiene el
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principal tipo de ocupacion que es el de ser empleado privado, y la otra actividad que
es en la construccion, esto se concentra en las areas periféricas urbanas donde estan
construyéndose conjuntos habitacionales que utilizan la mano de obra de personas que viven
en los sectores rurales especialmente de Angochagua, la Rinconada y La Esperanza, esto ha
ocasionado que parte de esta poblacion con vocacion netamente agricola, dejen sus actividades

ancestrales y formen los asentamientos urbano- marginales de la ciudad de Ibarra.

El sector agropecuario representa el 11, 61 %, que esta relacionado con las actividades
agricolas, ganaderas, silvicultura y pesca, actividades que no se realizan en el area urbana y en
sus zonas periféricas, en cambio se concentran en las parroquias rurales de Lita, La Carolinay
Salinas, esto se debe a que las condiciones ambientales, culturales y productivas de sus terrenos

permiten que continten trabajando en sus localidades.

Tabla 2
Sectores y Actividades de Ocupacion
PEA en el canton Ibarra, Censo 2010
ACTIVIDAD PEA %
(habitantes)

SECTOR AGROPECUARIO 9367 11,61
SECTOR INDUSTRIAS 15630 19,38
SECTOR SERVICIOS 46855 58,02
OTROS 8817 10,93
TOTAL PEA 80669 99,9

Fuente: ET-PDOT-CI 2010.
Elaborado por: Autora.

1.6. Factores Sociales

El analisis de situacion de pobreza en el canton Ibarra, se lo realiza a traves del indicador

socioecondémico de Necesidad Basicas Insatisfechas NBI cuyo resultado en porcentaje esta
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relacionado con cuatro areas de necesidades basicas de las personas (la pobreza, edad de

dependencia, analfabetismo y tenencia y tipo de vivienda).

Tabla 3
Promedio Nacional de Indicadores socio-economicos
Imbabura

Ibarra Cantonal (%)
Pobreza por NBI 39,8
Analfabetismo 5,46
Tenenciay tipo de Vivienda 11,7
Edad de Dependencia 17,04

Fuente: ET-PDOT-CI 2010.
Elaborado por: Autora.

Tomando en cuenta la vulnerabilidad socio-econdmica planteada en el cuadro, el

analfabetismo en el cantdn genera una debilidad al presentar un valor de 5,46%.

Al ser 17,04 el porcentaje en edad de dependencia esto produce una fragilidad baja al
denotar que adultos todavia dependen de los Padres econdmica y socialmente. Ademas existe
una vulnerabilidad media en el tipo de vivienda al existir un valor 11,7 %, expresando esto que

existen en la actualidad viviendas inadecuadas para los seres humanos y que se estan utilizando.

Finalmente el NBI cantonal es de 39,8% un valor por debajo del promedio nacional,
tomado en cuenta que el NBI nacional promedio es de 76.43% segun Plan territorial,
expresando que Ibarra esta creciendo constantemente y su gente se esta educando, invirtiendo

y tratando de sobresalir en esta economia.

Dentro del Cantdn también existen migrantes el 90% de ellos son de Colombia segun

el ACNUR el Canton alberga a 4752 migrantes de estos el 88% se concentra en el &rea urbana
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v Salud, Seguridad y Movilidad

Segun datos de la Encuesta Nacional de Salud y Nutricion (ENSANUT-ECU 2011-
2013), Ecuador registra un 8,6% de nifios menores de cinco afios con exceso de peso, mientras
que en las edades entre 5 y 11 afios, este indice se triplica, llegando al 29,9% y en el caso de

los adolescentes, hasta el 26%.

En Imbabura los niveles son alarmantes ya que la obesidad y sobrepeso se presenta en
el 8,1% de los nifios menores de 5 afios. El 29,9% de 5 a 11 afios, el 26% de 12 a 19 afios y el

62 % de 19 a 60 afios.

El problema de la obesidad radica en que las personas con sobrepeso tienen el riesgo de
desarrollar enfermedades cronicas no transmisibles, como la diabetes mellitus tipo 2,
hipertension, enfermedades cardiovasculares y ciertos tipos de cancer; hipertiroidismos
(enfermedades metabdlicas), siendo éstas algunas de las principales causas de muerte en el

Ecuador, como lo advierten los datos del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC).

En el canton Ibarra se encuentran 189 centros educativos tanto fiscales, particulares,
fisco misionales y municipales y con un total de 50.854 estudiantes entre hombres y mujeres.
En el area de salud existen 24 unidades, donde la implantacion de equipamientos de salud se
encuentra concentrada en el area urbana del cantén donde de hecho existe la mayor demanda,
pero se descuida la dotacion de este servicio hacia las areas rurales en especial en las parroquias
de Lita, La Carolina y Salinas las cuales cuentan con apenas un Subcentro de salud cada una.
Otros tipos de infraestructura que cuenta el canton son las estaciones de gasolina 15, edificios

publicos 30, cementerios 11, entre otros.
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1.7. Factores Tecnoldgicos

Los procesos habituales de la conservacion de alimentos, tienen como objeto la
transformacion inicial del alimento para la obtencion de otro producto distinto y transformado
que presente un mayor tiempo de vida util. Algunos de los procesos de conservacion son: -
Salado. - Deshidratacién. - Refrigeracion - Congelacion. - Pasteurizacion. - Esterilizacion —

Acidificacion.

El frio produce una disminucion de la velocidad de todos los procesos quimicos,
metabdlicos y de crecimiento de microorganismos. Por lo tanto, un descenso de la temperatura
produce un retraso de los cambios en los alimentos durante el almacenamiento que serd tanto
mayor cuanto mas baja sea la temperatura. Es necesario destacar que ain a baja temperatura,
hay microorganismos que son capaces de sobrevivir, por lo cual es importante no interrumpir

la cadena de frio.

La refrigeracion es una técnica de conservacion a corto plazo basada en las propiedades
del frio para impedir la accion de ciertas enzimas y el desarrollo de microbios. Aqui el alimento
se conservara en temperaturas préximas a los 0 grados centigrados, pero no por debajo. La
congelaciéon permite la conservacion a largo plazo y consiste en convertir el agua de los
alimentos en hielo con gran rapidez y en almacenarlo a temperaturas muy bajas (18 grados bajo

cero o inferiores).

Calor: El efecto del calor se basa en la desnaturalizacion de proteinas, lo que produce
una desactivacion de las enzimas, y por lo tanto, la desaparicion de los efectos de sus
actividades, incluida la paralizacion y eliminacion de los microorganismos. Se puede
considerar como uno de los primeros sistemas de conservacion de alimentos. Aparte de la
coccion y el horneado, que pueden considerarse mas bien como sistemas preparativos, las

técnicas que utilizan el calor para la conservacion son el escaldamiento, la pasteurizacion y la
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esterilizacion, todas ellas muy recientes. Es un sistema seguro, pero destructor desde el punto

de vista nutricional.

Pasteurizacion. Este método recibe el nombre en honor al quimico francés Louis
Pasteur que fue quien, entre otra cosas, desarrollé el proceso de pasteurizacion para eliminar
los microorganismos dafiinos de la leche. Produce una destruccion de los microorganismos
dafiinos que se encuentren en el alimento. Generalmente se hace de dos formas diferentes: Se
usan temperaturas bajas (60-65°C) durante bastante tiempo (3-4 horas) o bien se usan altas

temperaturas (75- 90°C) durante poco tiempo (2-5 minutos).

Esterilizacién. Se usa cuando es necesario conservar el alimento durante periodos mas
prolongados. Recibe también el nombre de "appertizacion” en recuerdo al pastelero francés
Appert, que fue quien primero lo utilizé. Se realiza con alimentos previamente introducidos en
recipientes cerrados, que se calientan en un aparato llamado autoclave a temperaturas
superiores a los 100°C o se somete al alimento a temperaturas de 120°C de calor himedo y a
grandes presiones. Suele disminuir la calidad del alimento en cuanto a sabor, olor y apariencia

(propiedades sensoriales).

Acidificacion por uso de &cidos organicos: Encurtidos, escabeches, marinados y
adobos. Se denomina Encurtido a los alimentos que han sido sumergidos durante algan tiempo
en una disolucion de vinagre (acido acético) y sal con el objeto de poder extender su
conservacion. La caracteristica que permite la conservacion es el medio &cido del vinagre que
posee un pH menor que 4.6 y es suficiente para matar la mayor parte de las necro-bacterias.
Permite conservar los alimentos durante meses. Se suele afiadir a la marinada hierbas y
sustancias antimicrobianas, tales como la mostaza, el ajo o la canela. EI Adobo es un alifio,
salsa o caldo que sirve para condimentar 0 para conservar carnes, aves, pescados y otros

alimentos. Esta compuesta de los siguientes ingredientes: aceite, vinagre (o vino) ajo, sal,
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algunas hierbas aromaticas y condimentos. Ejemplos de adobos son el escabeche y la marinada.
El escabeche consiste basicamente en el precocinado mediante un caldo de vinagre, aceite frito,
vino, laurel y pimienta en grano y la posterior conservacion dentro de esa mezcla. La Marinada
es una tecnica de cocina mediante la cual se pone un alimento en remojo de un liquido
aromatico durante un tiempo determinado (desde un dia hasta varias semanas), con el objeto

de que en este tiempo sea mas tierno o que llegue a estar mas aromatizado.

1.8. Factores ambientales

Para la evacuacion de los desechos que generard la actividad se planea primero
clasificar los desechos en papel, plastico y organicos. Las botellas plasticas se destinaran a la
venta de reciclaje, al igual que el papel, y los desechos organicos se donaran a las asociaciones

agricolas para que lo utilicen como abono netamente organico.
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Tabla 4

Matriz AOOR

ALIADOS OPONENTES OPORTUNIDADES AMENAZAS
Incentivo por parte del Arancelesen alimentos Las personas en la actualidad buscan EI costo

estado para una mejor

nutricién

alternativas alimenticias saludables

Proveedores de alimentos

organicos

El clima en tiempo de cosecha

Existen alternativas y sustitutos en los

diferentes alimentos

El precio varia de acuerdo a la

demanda del producto

Ser el primer centro de
alimentacion saludable
encaminado a la mejora de

la salud

Por el precio no esta al alcance
de todos los estratos
econdmicos

En la actualidad las enfermedades como
presion alta, diabetes, cancer y demas son muy
frecuentes para lo cual se necesita una comida

balanceada.

Los restaurantes vegetarianos

Se implementara servicio de

ejercicios asistidos,

No existe cultura de ejercicio

después de las comidas.

Mejorar la salud de nuestros clientes

Tiempo de almuerzo que dan

en las empresas es muy corto.

Elaborado por: Autora
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1.9. Factores de Salud Alimentaria

e Nutricién

La nutricidn es el conjunto de procesos que intervienen en la ingesta de alimentos y por
ende la asimilacion de las sustancias alimentarias, por parte de las personas, es decir, la
ingestion, la digestion, la absorcion y el metabolismo. Otros factores importantes y destacados
que intervienen en la funcionalidad de la nutricion son; factores psicoldgicos, socioldgicos y
econdmicos. Los alimentos contribuyen a mejorar o a impulsar el desarrollo de enfermedades
que se pueden denominar como congeénitas o adquiridas. En la actualidad el Estado Ecuatoriano
realiz6 campanas de control de ingesta de Grasas saturadas, trans, azUcar y sal, que son uno de
los alimentos que desarrollan y progresan dichas enfermedades, mediante camparfias y la
difusién de habitos alimenticios se puede desarrollar comportamientos que promuevan la salud

preventiva y terapéutica a través de los alimentos.

Tabla 5
Nifios con desnutricion y desnutricién crénica menores de 5 afios
Prevalencia de Menores de cinco
L . Total de menores
Desnutricion afios con _ .
o L de cinco afos
Cronica desnutricion

Nifios en pobreza
extrema 17,3 121,496 703,505

Fuente: Datos INEC
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Figura 2
Factores de Salud Alimentaria

Esquema 1
Factores asociados al desarrollo de la desnutricion

DESNUTRICION

UTILIZACION
BIOLOGICA DE LOS
ALIMENTOS

CONSUMO DE
ALIMENTOS

SIOMEDICOS PRODUCTIVOS
SOCIALES
MEDIO Y s PoOLITICO
AMBIENTE ECONOMICOS INSTITUCIONAL

CULTURALES

Fuente: Ensanut 2015.

e Obesidad

Los resultados de la Encuesta Nacional de Salud y Nutricion (Ensanut 2011 — 2013)
revelan una realidad poco alentadora sobre nuestra manera de alimentarnos. El informe sefiala

que 5558.185 ecuatorianos de entre 19 y 59 afios sufren de sobrepeso u obesidad.

El problema también se repite en dos segmentos mas de la poblacion. Un 29,9% de

menores de 5 a 11 afos esta con sobrepeso y el 26% de adolescentes entre 12 y 19 afios también.

El informe Ensanut, que encuestd a 92.500 personas en el pais, tomd en cuenta un
calculo mundial, méas conocido como la operacion de indice de Masa Corporal (IMC), para

medir el peso o sobrepeso de las personas.

Galapagos es la provincia con menos habitantes, pero tiene mas personas con

sobrepeso, seguida por Azuay, Carchi y El Oro.

Hay un alto porcentaje de adultos indigenas con cuadros de peso exagerado, mas que

los mestizos y montubios. Mientras que en la Amazonia no hay esta tendencia.
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El alimento que mas prima en la mesa ecuatoriana es sin duda el arroz, un cereal con
alto nivel nutricional, pero que al ingerirlo en exceso sobrealimenta. El 32,8% de energia diaria
que un ecuatoriano tiene es gracias a este cereal; el 19,2% de proteinas diarias provienen de
éste y el 47,3% de carbohidratos también. Hay un claro exceso de arroz. EIl promedio de

consumo diario del alimento debe ser de 60 gramos, solamente media taza.

En el pais, el primer alimento que proporciona fibra es la papa, mas no las frutas y
verduras como se recomienda. La OMS indica que el promedio minimo de consumo diario de
frutas y verduras debe ser de 400 gramos. En Ecuador, el consumo promedio es de 183, menos

de la mitad del valor éptimo.

Los alimentos con grasa que mas se consumen al dia son el aceite de palma, el pollo y

el pan. Este Gltimo producto esta sobre el consumo de carne de res.

Es un factor de riesgo conocido para enfermedades crénicas como enfermedades
cardiacas, diabetes, hipertension arterial, ictus y algunas formas de cancer. La evidencia sugiere
que se trata de una enfermedad con origen multifactorial: genético, ambiental, psicoldgico entre
otros. Se caracteriza por la acumulacion excesiva de grasa en el cuerpo, hipertrofia general del

tejido adiposo.

Es una enfermedad cronica originada por muchas causas y con numerosas
complicaciones, la obesidad se caracteriza por el exceso de grasa en el organismo y se presenta
cuando el indice de masa corporal en el adulto es mayor de 30 kg/m? segun la OMS

(Organizacion Mundial de la Salud).

Anteriormente se consideraba a la persona con sobrepeso como una persona que gozaba
de buena salud, sin embargo ahora se sabe que la obesidad tiene multiples consecuencias

negativas en salud. Actualmente se acepta que la obesidad es factor causal de otras
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enfermedades como lo son los padecimientos cardiovasculares, dermatoldgicos,

gastrointestinales, diabéticos, osteoarticulares, etc.

El primer paso para saber si existe obesidad o no, es conocer el indice de masa corporal
(IMC), lo que se obtiene haciendo un célculo entre la estatura y el peso del individuo y éste

elevado al cuadrado.

Aunque la obesidad es una condicién clinica individual se ha convertido en un serio
problema de salud publica que va en aumento: se ha visto que el peso corporal excesivo
predispone para varias enfermedades, particularmente enfermedades cardiovasculares,

diabetes mellitus, apnea del suefio y osteoartritis.

e Diabetes

En 2013 se registraron 63.104 defunciones generales, las principales causas de muerte
son la Diabetes mellitus y enfermedades hipertensivas, con 4.695 y 4.189 casos
respectivamente, segun la informacién del Anuario de Nacimientos y Defunciones publicado

por el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC).

En las mujeres la principal causa de defuncion es la diabetes mellitus con 2.538 casos.
Las enfermedades hipertensivas son la segunda causa de defuncién para las mujeres y tercera

para los hombres.

e El nimero de personas con diabetes ha aumentado de 108 millones en 1980 a 422 millones
en 2014.

e La prevalencia mundial de la diabetes* en adultos (mayores de 18 afios) ha aumentado del
4,7% en 1980 al 8,5% en 2014.

e La prevalencia de la diabetes ha aumentado con mayor rapidez en los paises de ingresos

medianos y bajos.
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e La diabetes es una importante causa de ceguera, insuficiencia renal, infarto de miocardio,
accidente cerebrovascular y amputacion de los miembros inferiores.

e Se estima que en 2012 la diabetes fue la causa directa de 1,5 millones de muertes, y que
otros 2,2 millones de muertes eran atribuibles a la hiperglucemia.

e Aproximadamente la mitad de las muertes atribuibles a la hiperglucemia tienen lugar antes
de los 70 afios de edad. 1 Segun proyecciones de la OMS, la diabetes sera la séptima causa
de mortalidad en 2030.

e Ladietasaludable, la actividad fisica regular, el mantenimiento de un peso corporal normal
y la evitacion del consumo de tabaco previenen la diabetes de tipo 2 o retrasan su aparicion.

e Se puede tratar la diabetes y evitar o retrasar sus consecuencias con dieta, actividad fisica,

medicacion y examenes periodicos para detectar y tratar sus complicaciones.

Para el 2000, se estimo que alrededor de 171 millones de personas eran diabéticos en el
mundo y que llegaran a 370 millones en 2030. Este padecimiento causa diversas
complicaciones, dafiando frecuentemente a 0jos, rifiones, nervios y vasos sanguineos. Sus
complicaciones agudas (hipoglucemia, cetoacidosis, coma hiperosmolar no cet6sico) son
consecuencia de un control inadecuado de la enfermedad mientras sus complicaciones cronicas
(cardiovasculares, nefropatias, retinopatias, neuropatias y dafilos microvasculares) son

consecuencia del progreso de la enfermedad.

Se ha demostrado que medidas simples relacionadas con el estilo de vida son eficaces
para prevenir la diabetes de tipo 2 o retrasar su aparicion. Para ayudar a prevenir la diabetes de

tipo 2 y sus complicaciones se debe:

o alcanzar y mantener un peso corporal saludable.
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o mantenerse activo fisicamente: al menos 30 minutos de actividad regular de
intensidad moderada la mayoria de los dias de la semana; para controlar el peso
puede ser necesaria una actividad més intensa.

o consumir una dieta saludable, que evite el azicar y las grasas saturadas.

o evitar el consumo de tabaco.

e Cancer

El Cancer: Es un crecimiento tisular producido por la proliferacion continua de células

anormales con capacidad de invasion y destruccion de otros tejidos.

Esta enfermedad, puede originarse a partir de cualquier tipo de célula en cualquier
tejido corporal, no es una enfermedad Gnica sino un conjunto de enfermedades que se clasifican
en funcion del tejido y célula de origen. Existen varios cientos de formas distintas, siendo tres
los principales subtipos: los sarcomas proceden del tejido conectivo como huesos, cartilagos,

nervios, vasos sanguineos, muasculos y tejido adiposo.

Ciertos factores son capaces de originar cancer en un porcentaje de los individuos
expuestos a ellos. Entre éstos se encuentran la herencia, los productos quimicos, las radiaciones
ionizantes, las infecciones o virus y traumas. Los malos habitos alimenticios; como: dieta

inadecuada, que carezca de fibras vegetales, frutas y alto contenido en grasas.

Figura 3
Cancer
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e Gastritis

La gastritis es una dolencia muy comun entre el 70% de la poblacion de Latinoamérica.
Se cree que la bacteria Helicobacter Pylori (causante de esta enfermedad), esta en el 70% de la

poblacién del Ecuador.

Cifras del Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC). (2006), revelan que el
60% de los pacientes hospitalizados por gastritis son mujeres y de estas, el 51,4% son de la

Sierra. Las mujeres de la Costa ocupan el segundo lugar en la hospitalizacion (40,9%).

La gastritis se define como una inflamacién de la pared interna del estbmago, esta
inflamacién puede ser por diferentes causas, entre ellas tenemos: alcohol, picantes (aji,
pimientas..), dietas muy elevadas de citricos, pero lo que ha revolucionado el conocimiento y
el tratamiento de la gastritis en los Gltimos 12 o 14 afios es el descubrir que el Helicobacter

Pylori es una las causas mas frecuente de gastritis.

El tratamiento de la gastritis depende de su causa: con antibioticos si la ha provocado
una bacteria; controlando la enfermedad subyacente o la lesion que ha provocado el estrés o
administrando antiacidos si se trata de una gastritis erosiva. El tratamiento basico para todo
tipo de gastritis es la dieta blanda; abandono total del tabaco, alcohol y evitar condimentos

picantes, café y té fuerte.

Quien recibe un diagnostico de gastritis debe ingerir entre 3 y 5 comidas al dia, cada
una en forma moderada, sin excesos y conformada por los alimentos que el médico haya

indicado.

Los alimentos irritantes y con mucha grasa, condimentos o vinagre, asi como bebidas
gaseosas Yy con contenido alcohdlico, lastiman la mucosa intestinal y propician la aparicion de

gastritis, por ello se recomienda moderar su consumo, pero también es cierto que intervienen



45

otros factores, como la cantidad de comida que se ingiere y la frecuencia, sin olvidar la higiene

con que se prepara y el estrés al que se somete el paciente.

e Estilo de vida

La prevalencia de actividad fisica en el pais también presenta datos que alarman a las
autoridades. Mas de un tercio (34%) de los adolescentes son inactivos, y el 31,1% es
irregularmente activo. Solo tres de cada 10 jovenes realizan alguna actividad fisica o deporte
después de las tareas diarias. Estos resultados varian con respecto a los adultos de hasta 60
afios. Un 46,2% de mujeres tiene mediana o alta actividad versus el 64,9% de hombres. EI
informe destaca que el promedio de ver television y jugar videojuegos en nifios, entre 10 y 19

anos, es de dos a cuatro horas.

1.10. Determinacién de la oportunidad de la inversion

Se ha encontrado la necesidad de alimentarse de una manera saludable, en la actualidad
las enfermedades cronicas como la hipertension, diabetes, desnutricion sobre peso, entre otras.,
se desencadenan por la mala cultura alimenticia que tenemos, y el estilo de vida, tomando en

cuenta que Ecuador es un pais muy rico en variedad de alimentos por su diversidad en climas.

Esto se debe al ajetreado dia que los habitantes tienen, la inversion multimillonaria de
las marcas de comida chatarra, que se enfocan en los nifios, forjandoles a ser clientes habituales

y hasta adictivos.

Por la falta de tiempo no les permiten elaborar su menu en casa, las responsabilidades
de padres de familia, el trabajo y una vida sedentaria dan paso a los malos habitos que se han

ido generando conforme pasa los afos.
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Es muy alarmante que en la actualidad la gran mayoria de los nifios estén con sobre

peso, y que este numero incremente en un par de afios de manera abrupta.

Es por este motivo que se ha visto la necesidad de crear un centro gastronémico con
comida saludable, diferenciandose, por ser personalizada. Por ejemplo una persona diabética,
no come lo mismo que una persona con sobre peso sus necesidades son diferentes y el proyecto

estd encaminado a cubrir estas necesidades.

La rentabilidad y la utilizacion de este producto que ofrece el presente proyecto no solo
se convertird en una necesidad, sino en una herramienta de prevencion y manejo de
enfermedades. Generando alianzas de responsabilidad nutricional adecuada en un futuro con

la empresa privada y el Estado.



CAPITULO I

2. MARCO TEORICO

2.1. Alimentacién

2.1.1. Alimentacion saludable

(Ministerio de Salud Gobierno de Argentina) Menciona que, una alimentacion
saludable es aquella que aporta todos los nutrientes esenciales y la energia que cada persona
necesita para mantenerse sana. http://www.msal.gob.ar/ent/index.php/informacion-para-

iudadanos/alimentacion-saludable

Una persona bien alimentada tiene mas oportunidades de:
e Desarrollarse plenamente

e Vivir con salud

e Aprender y trabajar mejor

e Protegerse de enfermedades.

La alimentacion variada asegura la incorporacion y aprovechamiento de todos los

nutrientes que necesitamos para crecer y vivir saludablemente.

Alimentarse saludablemente, ademas de mejorar la calidad de vida en todas las edades,

ha demostrado prevenir el desarrollo de enfermedades como:

e Obesidad
e Diabetes

e Enfermedades cardio y cerebrovasculares
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e Hipertension arterial

e Osteoporosis

e Algunos tipos de cancer

e Anemia

e Enfermedades Metabdlicas

e [nfecciones

Demostrando asi que una adecuada alimentacion, equilibrada y balanceada es necesaria
y vital para un buen desempefio tanto animicamente como intelectualmente, ademas que ayuda
a mejorar y mantener la salud en 6ptimas condiciones ya que segun este articulo muchas de las
enfermedades que aquejan a la sociedad en la actualidad son debido a la mala alimentacion, a

la preferencia por la comida chatarra y al desequilibrio en cuanto a porciones de los alimentos.

2.1.2. Procesos y conservacion de los Alimentos

(Ministerio de Salud Gobierno de Argentina) Menciona que: es conjunto de procesos realizados
en las diferentes partes de la cadena de produccion, transporte, venta y consumo realizados con
el objetivo de garantizar la vida y e higiene de los alimentos. Se parte de la idea inicial de que
los alimentos son productos perecederos y es necesario poseer ciertas condiciones y realizar
ciertos tratamientos para que sea posible su conservacion. http://alimentos-

proteinas.com/conservacion-de-los-alimetnos/pdf

2.1.3. Proceso

Por regla general los alimentos recolectados se suelen someter a un proceso posterior,
bien sea para su consumo inmediato, bien sea para su conservacion posterior. La mision es
detener la actividad microbiana que deteriore el alimento y no permita su consumo. El proceso
es una tarea que se realiza en origen, por regla general en la industria de la alimentacion, y que

es previa a su comercializacion.
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2.1.4. Conservacion

Puede tener diversos objetivos, puede realizarse con el objeto de impedir el crecimiento
de las bacterias (método de conservacion bactericida) o simplemente con el objeto de impedir

su desarrollo (método de conservacion bacteriostatica)

Conservacion por frio Los métodos se caracterizan por la disminucién de temperaturas
hasta que cesa la actividad de reproduccion bacteriana y de vida a los microorganismos, posee
ademés como caracteristica que detiene la descomposicion del alimento. Se caracterizan por

tener que mantener lo que se denomina cadena del frio. Estos métodos pueden ser:

Refrigeracion - Se suele entender por refrigeracion al intervalo que va desde los 2 'y 5

°C en frigorificos industriales y entre 8 y 15°C en los frigorificos domésticos

Congelacion - Es la congelacién de los alimentos hasta llegar a temperaturas de -30°C

Ultra congelacién - Se entiende asi a un proceso de congelacion que debe alcanzar

temperaturas inferiores a -40°C en un periodo no mayor de dos horas.

Conservacion por calor EI método de conservaciéon de alimentos mediante calor es
menos efectivo que el de frio. Por regla general la idea es detener el crecimiento de la poblacién

de bacterias mediante el uso de calor. Los métodos empleados en este caso son:

Escaldado - En el caso de verduras interrumpe la accion enzimatica, Coccion,

Pasteurizacion - Uperizacion, Esterilizacion

Conservacion por curado: Este método suele ser muy aplicado a carnes y pescados, el
objeto es el de preservar pedazos mas o menos grandes con el objeto de poder ser transportado

mas alla de sus origenes de produccion:



50

e Ahumar
e Fermentacion
e Salazon

e Deshidratacion

En este articulo expresa la importancia del proceso de conservacion de alimentos dando
alternativas para escoger segun el caso que sea meritorio, ademas explica que dependiendo del
alimento se emplea el proceso de conservacion para que de esta manera el producto sea de

excelente calidad e inofensivo a la salud humana.

2.2. Empresa

2.2.1. Definicién de Empresa

(BRAVO VALDIVIESO, 2013) en su libro explica que: “Es una entidad compuesta
por capital y trabajo que se dedica a actividades de produccion, comercializacion y prestacion

de bienes y servicios a la colectividad”. (pag. 3).

El autor comenta en este libro que, debido a que las empresas buscan la combinacion
de los factores de produccion para ofrecer un bien y/o servicio a la colectividad, con el objeto
de obtener un beneficio en comdn que es la obtencion de utilidades, a cambio de haber

satisfecho la necesidad del cliente.

2.2.2. Clasificacion de la Empresa

(BRAVO VALDIVIESO, 2013) argumenta que: “Existen algunos criterios para
clasificar las empresas, para efectos contables se consideran mas utiles los siguientes:

Industriales, Comerciales y de Servicios”. (pag. 3).
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El autor de este libro ha clasificado a las empresas por la actividad a la que se dedican,
ya sea esta industrial (transformacion de materia prima), comercial (compra -venta) o de

servicio.

2.3. La Microempresa

2.3.1. Definicion de Microempresa

(ARAUJO AREVALO, 2012)) expresa que: “Es aquella que esta poseida y operada
en forma independiente (es decir el propietario es autdnomo de su manejo) y no es dominante

en su campo de operacion, considerando el numero de empleados y el volumen de ventas”.

(pag. 14)

La microempresa es aquella que busca satisfacer las necesidades después de haber
vislumbrado una oportunidad de negocio, dando el mejor producto y/o servicio que pueden
ofertar, ademas de que las microempresas tienen como propietario una persona natural o puede

ser familiar.

2.2.2. Caracteristicas de una Microempresa

(ARAUJO AREVALDO, 2012,) contempla las siguientes caracteristicas:

e La administracion de la empresa es independiente; por lo comun, los gerentes son los
propietarios del negocio.

e El capital de las empresas generalmente es aportado por una persona o por un grupo
pequefio de ellas.

e El radio de operaciones es local y los propietarios y empleados se ubican en la misma

region.
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e El tamafio relativo de la empresa se relaciona con la industria en la cual se desenvuelve.

Es pequefia cuando se compara con unidades mas grandes. (pag. 15)

La micro empresa es una unidad operativa que se maneja de forma independiente,
cubriendo sus propios riesgos que existen en el mercado, su capital es aportado por una persona
0 un pequefio grupo de personas, ademas el tamafio es pequefio en comparacioén con las
industrias pero no por ello dejan de ser importantes debido a que, en la economia actual muchas
de estas grandes industrias buscan implantar su producto dentro de las pequefias

microempresas.

2.4. Estudio de Mercado

(MANKIW GREGORI, 2015). Menciona “Es un proceso sistemdtico de recoleccion y

andalisis de datos e informacion acerca de los clientes competidores y el mercado”. (pag. 60)

Se deduce que el estudio de mercado es un instrumento utilizado para identificacion de
la oferta, demanda y mercado al que se dirige, ademas de que identifica las posibles falencias

de la empresa y las oportunidades que la empresa anteriormente no identificaba.

2.4.1. Producto

(GRECO Y ORLANDO, 2015). Expresa: “Es un conjunto de caracteristicas y
condiciones tangibles, e intangibles, que el comprador o cliente acepta en principio como algo

que va a satisfacer su necesidad”. (pag. 74)

Se puede concluir que el producto es la combinacién de la oferta y demanda con la
aceptacion positiva del cliente que esta dispuesta pagar en dinero por este ya sea producto o

servicio.
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2.4.2. Mercado Meta

(GRECO Y ORLANDO, 2015). Consideran que: “Un mercado meta "consiste en un
grupo de compradores de un bien o servicio en particular, tienen necesidades y/o

caracteristicas comunes a los que la empresa u organizacién decide servir". (pag. 181)

Segun el autor el mercado meta es la agrupacion de oferentes y demandantes de acuerdo

a la necesidad y producto o servicio al que estos estan encaminados.

2.4.3. Oferta

Segun el autor (MANKIW GREGORI, 2015). Argumenta que: “La oferta es la

cantidad del bien que los vendedores pueden y quieren vender”. (pag. 68)

Segun el autor describe que la oferta es cualquier bien y o servicio que este a la venta

ya que el mercado es el que se encarga de estipular cuantos se venderan.

2.4.4. Demanda

(MANKIW GREGORI, 2015) argumenta que: “La demanda es la relacion entre dos variables
econdmicas: 1) el precio de un bien determinado y 2) la cantidad del bien que los clientes estan
dispuestos a comprar a ese precio durante un cierto periodo, manteniéndose constante todos los

demas factores”. (pag. 65)

Partiendo de este concepto la demanda influye dos factores uno es el precio y el otro es
la cantidad de oferentes que haya por el bien y o servicio, de esto depende la duracion del

precio en el articulo y la rotacion de este.

2.4.5. Precio

(ARBOLEDA VELEZ, 2013). Sintetiza: “El precio es el valor expresado en dinero

de un bien o servicio ofrecido en el mercado”. (pag. 98)
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Del concepto antes mencionado se puede concluir que el precio es el valor expresado

en unidad monetaria que sera intercambiado por un bien y o servicio.

2.4.6. Comercializacién

(BENGOCHEA MARCELO, 2013). Afirma: “La comercializacion como el proceso
por el cual los productos pasan de los centros de produccion a sus destinos d consumo, a traves

de sus diferentes fases u operaciones de compra venta de mayoristas 0 minoristas”. (pag. 39)

Segun el concepto se puede establecer que la comercializacion es el proceso por el cual
pasan todos los productos y servicios que esperan tener aceptacion por parte de cierto mercado,

con el fin de tener ganancias.

» Canales de Comercializacion

(BACA URBINA, 2013). Conceptualiza que: “Es la ruta que toma un producto para
pasar del productor a los consumidores finales, aunque se detiene en varios puntos de esa

trayectoria”. (pag. 111)

De los canales de distribucion depende para que el producto o bien se un excito en el
mercado, ya que un error o demora en el canal de distribucion aparte de tener clientes

inconformes se genera perdida monetaria.

» Promocion y Publicidad

(BACA URBINA, 2013). Conceptualiza que: “Utilizado para incentivar al comprador
potencial, mediante el contacto directo entre oferente y demandante”. “Publicidad.- Esta

dirigida a grandes grupos humanos y suele utilizarse para el aumento de ventas”. (pag. 119)
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Son estrategias de comercializacion destinadas a difundir de forma masiva a traves de

los diferentes medios de comunicacién con el fin de incentivar al mercado meta.

2.5. Estudio Técnico

(ARAUJO AREVALO, 2012,) establece “El estudio técnico aporta informacion valiosa,
cualitativa y cuantitativa respecto a los factores productivos que deberad contener una nueva
unidad de operacion, esto es: la tecnologia, magnitud de los costos de inversion, los costos y

gastos de produccion, todo ello en funcion de un programa de produccion”. (pag. 57)

El estudio técnico tiene como objetivo establecer la dimension de una nueva unidad
productiva, el sitio donde debe ubicarse y los diferentes procesos de produccidn, infraestructura

fisica, inversiones y talento humano demandado para el funcionamiento de esta unidad.

2.5.1. Tamano del Proyecto

(ARAUJO AREVALO, 2012,) En general, el tamafio de un proyecto se puede definir
por su capacidad fisica o real de producci9on, considerado normal para las condiciones y tipo

de proyectos en cuestion”. (pag. 23)

Esto nos permite conocer la capacidad fisica o instalada con la que se debera contar
para el adecuado funcionamiento y la oportuna prestacion del servicio y producto a ofertar,

mediante la utilizacion dptima de todos los recursos e insumos.

2.5.2. Localizacion del Proyecto

(ARAUJO AREVALDO, 2012,) Este autor expresa lo siguiente “Es lo que contribuye
en mayor medida a que se logre la mayor tasa de rentabilidad sobre el capital o a obtener el

costo unitario minimo”. (pag. 64)

El objetivo es lograr producir la méxima ganancia o el minimo costo unitario,

identificando la zona adecuada en donde se ubicara, conociendo en done se encuentran
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ubicados nuestros proveedores, consumidores, aliados estratégicos. Escatimando el recurso

financiero y el recurso tiempo.

a) Macro localizacién

(ARAUJO AREVALDO, 2012) Su concepto se detalla de la siguiente manera: “La
seleccion del area, region o ciudad donde se ubicara el proyecto se conoce como estudio de

macro localizacion. Para una planta industrial, los factores de estudio”. (pag. 65)

Se determin6 que la macro localizacion se enfoca en distinguir en donde estara situado
el proyecto dentro del macro sistema, su Provincia, su Cantdn, su extension regional, la

estrategia de ubicacion, las ventajas y desventajas de su ubicacion.

b) Micro localizacion

(BACA URBINA, 2013). Conceptualiza que: “La micro localizacion consiste en elegir
con exactitud el punto preciso, dentro de la macro zona en donde se ubicara definitivamente

la empresa o negocio”. (pag. 111)

Establece el punto exacto donde se ubicara el proyecto dentro de un area de influencia
elegida. Exponiendo las ventajas competitivas, las vias de comunicacion, de conectividad y de

acceso instantaneo.

2.5.3. Ingenieria del Proyecto

(BACA URBINA, 2013). Escribe que: “Laingenieria de un proyecto se refiere a la determinacion
de aspectos de gran importancia para la ejecucién del proyecto como determinar los procesos
productivos, estructurar las obras civiles relacionadas con la infraestructura fisica, servicios

basicos, que se requieren para la correcta consumacion del proyecto”. (pag. 112)
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Es el esqueleto fundamental del proyecto que produce que la ejecucién del mismo se
encuentre establecidos de manera correcta los procesos productivos y de manera idonea las

actividades legales y funcionales previstas.

a) Procesos

(BACA URBINA, 2013). Escribe que: “El proceso productivo es el procedimiento

técnico que se utiliza en el proyecto para obtener el servicio”. (pag. 112)

Es el conjunto de actividades ordenadas de manera l6gica y cronoldgica que nos

permiten realizar o producir el producto o el fin esperado.

b) Flujo grama de Procesos

(BACA URBINA, 2013). Su tesis define que: “El flujo grama de procesos es un
diagrama secuencial empleado en muchos campos para mostrar los procedimientos detallados

que se deben seguir al realizar una tarea”. (pag. 112)

Es la herramienta que nos permite resumir de manera grafica un determinado proceso

y su secuencia ldgica.

c) Tecnologia

(BACA URBINA, 2013). Su tesis define que: “La tecnologia es el conjunto de
conocimientos técnicos, equipos y procesos que se emplean para obtener el bien o para prestar

el servicio”. (pag. 112)

Es un instrumento de aplicacién moderna que nos facilita elaborar, producir o prestar

servicios y/o productos de manera diferenciada y eficaz.
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d) Obras Civiles

(BACA URBINA, 2013). Aclara que: “Las obras civiles consiste en estimar las necesidades de
espacios y estructuras y, por ende, definir las instalaciones y obras de ingenieria requeridas, con
indicacion de los costos correspondientes, estimados con base en la informacidn contenida en

planos elaborados a nivel de bosquejo o anteproyecto”. (pag. 112)
Permiten conocer con exactitud el valor de inversion de la estructura, el disefio

adecuado de los espacios en las instalaciones. Asi como conocer de manera real los costos en

que se incurrira.

e) Inversiones Fijas

(BACA URBINA, 2013). En su estudio tuvo como resultado que: “Comprende la
adquisicion de todos los activos fijos o tangibles y diferidos o intangibles necesarios para

iniciar las operaciones de la empresa”. (pag. 175)

Las inversiones fijas representan el dinero a invertirse en los diferentes activos fijos y
aplazados que seran necesarios para la ejecucion del proyecto. Asi como el dinero necesario

para la instauracion del negocio.

f) Inversiones Diferidas

(BACA URBINA, 2013). Publica que: “Dentro de las Inversiones Diferidas constan
todos los gastos iniciales para la creacion de una empresa que los debe realizar un abogado

en este rubro también se incluye los gastos del estudio”. (pag. 175)

Es decir se detalla la inversion inicial en las que se debe incurrir para la constitucion,
funcionamiento de la empresa en si. Generando el valor de los gastos legales, permisos de

funcionamiento, patente municipal, estudio de mercado.
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g) Capital de Trabajo

(BACA URBINA, 2013). Interpreta que: “Activos corrientes menos pasivos corrientes.

Una medida de la capacidad de pago de las deudas en el corto plazo”. (pag. 177)

Bésicamente el capital de trabajo esta conformado por todos los gastos que se incurren

dentro del primer mes de funcionamiento de la empresa, para generar asi sus ingresos iniciales.

2.7. Estudio Financiero

(ARAUJO AREVALO, 2012). Difunde: “Uno de los componentes mds importantes de
todo proyecto de inversion es el estudio financiero; sin este analisis, la estructura del proyecto

no tendrian bases ni fundamentos economicos para su implantacion”. (pag. 100)

Permite conocer los resultados dentro de un determinado periodo de tiempo, sean estos

negativos o positivos, con el fin de demostrar la rentabilidad o no del presente proyecto.

2.5.4. Ingresos

(BRAVO MEDINA, 2013) Asevera: “Es el flujo de salarios, intereses, dividendos y

demas cosas de valor recibida durante un periodo (normalmente un ario)”. (pag. 222)

Los ingresos permiten establecer el nivel de rentabilidad del presente proyecto en base
a las condiciones econémicas y financieras en donde este se desarrolle; asi como conocer el

volumen de renta.
2.5.5. Egresos
(BRAVO MEDINA, 2013) Asegura: “Son desembolsos presentes, pasados o futuros realizados

al adquirir bienes y servicios que, al ser usados, consumidos o utilizados, proporcionan

beneficios o satisfacciones e impulsan directamente a la generacion de una renta. Ciertos gastos
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son indispensables para el funcionamiento de la empresa, otros resultan necesarios e incluso

algunos son prescindibles.” (pag. 222)

Los gastos son un rubro muy importante dentro del funcionamiento del proyecto debido
a que estos se los incurre para la compra de materias primas, gastos de constitucion, gastos de

interés por préstamos bancarios, etc.

a) Costos de Produccion

(MANKIW GREGORI, 2015). Expresa “Los costos de produccion son los que se

generan en el proceso de transformar el producto”. (pag. 260)

Los costos de produccion es todo rubro que estard inmerso en la elaboracion y
fabricacién de un bien, dentro de este costo también se tomara en cuenta los costos indirectos

de fabricacion, la materia prima.

b) Materia Prima

(RAMIREZ PADILLA, 2015) Expresa que: “La materia prima es un conjunto de
productos basicos necesarios para elaborar, por medio del trabajo, objetos fabricados o

terminados”. (pag. 37)

La materia prima es el elemento fundamental para la elaboracion de un producto sin

ella el producto no tendria un resultado final.

c) Mano de Obra

(RAMIREZ PADILLA, 2015) “La mano de obra es el costo que interviene

directamente en la transformacion del producto”. (pag. 37)
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Se estable que la mano de obra es el personal que trabaja de forma directa en la
elaboracion del producto y que por dicha participacion recibe una remuneracién el mismo que

debe estar considerado en los costos.

d) Costos Indirectos de Fabricacion (CIF)

(RAMIREZ PADILLA, 2015). Redacta que: “Los costos indirectos de fabricacion son todos
aguellos costos que no se relacionan directamente con la elaboracién de los productos, pero
constituyen y forman parte del costo de produccién, mano de obra indirecta y materiales

indirectos, calefaccion, luz y energia para la fabricacién, arriendo del edificio, entre otros”.
(pag. 37)

Se estable que costos indirectos de fabricacion, son el personal, insumos, servicios que
intervienen de forma indirecta en la elaboracion del producto y que por dicha participacion

recibe una remuneracién el mismo que debe estar considerado en los costos.

e) Gastos Administrativos

(BRAVO VALDIVIESO, 2013) Su introduccion detalla: “Los gastos administrativos son todos
los gastos que se relacionan en forma directa con la oficina o departamento administrativo. En
esta categoria estdn comprendidos aquellos gastos que no tienen relacion directa con el
movimiento de las ventas, sino que mas bien se hacen como parte de la operacion total del

negocio, y se conocen con el nombre de gastos de administracién. pag. 193

Son todos aquellos gastos que no intervienen en la fabricacion del producto pero que
son parte fundamental en la logistica de la empresa, permitiendo que todo se maneje bajo

controles y directrices.

f) Gastos de Ventas

(BRAVO VALDIVIESO, 2013). Comenta: “Son todos los gastos que se relacionan

directamente con la oficina o departamento de ventas”. (pag. 193)
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Es el desembolso de dinero que se realiza de manera periddica para cubrir el proceso

de ventas.

g) Depreciacion

(BRAVO VALDIVIESO, 2013). Interpreta: “Es el proceso de asignar a gasto el COSto

de un activo de planta o activo fijo, durante el periodo en que se usa el activo” (pag. 193.)

Consiste en el devalud constante y periddico de los activos fijos, bienes inmuebles,

muebles y enceres, que se produce por el uso continuo y el tiempo de vida util.

e) Gastos Financiero

(BRAVO VALDIVIESO, 2013). Dilucida: “Se relaciona con los intereses que paga la

empresa a los bancos por los préstamos concedidos para su financiamiento”. (pag. 193)

Son los intereses generados por el uso del dinero que ha sido prestado por las

instituciones financieras en un determinado plazo y a una determinada tasa de interés.

2.5.6. Balance General

(BRAVO VALDIVIESO, 2013). Puntualiza: “Es una fotografia instantdnea de las operaciones
de un negocio, que muestra los beneficios que corresponden a las distintas clases de propietarios
en el valor del activo neto o liquido, conocido también como Estado Financiero, Estado de
Activos y Pasivos, Estado de Recursos y Obligaciones, Estado de Situacion o simplemente
Estado, que muestra la naturaleza e importe de los Activos, Pasivos, y Capital (activo neto) de

un negocio, en una fecha dada”. (pag. 290)

Es el estado financiero que nos permite conocer la situacion econdmica financiera, real

actual dentro de un tiempo especifico y determinar el patrimonio actual y flujo de efectivo.
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2.5.7. Estado de Pérdidas y Ganancias

(BRAVO VALDIVIESO, 2013). Especifica: “El estado de pérdidas y ganancias es una forma
resumida de mostrar las variaciones del capital en un determinado ejercicio”. Relacion de todos
los ingresos, costos, gastos o pérdidas ocurridas en un ejercicio econdmico con la finalidad de

establecer la utilidad o pérdida”. (pag. 290)

Este estado nos permite determinar los ingresos costos y gastos de un periodo de manera
tal que se pueda reconocer el crecimiento porcentual de los ingresos para asi obtener una

rentabilidad adecuada.

2.5.8. Flujo de Caja

(BRAVO VALDIVIESO, 2013). Declara: “El flujo de caja es un estado financiero de
una empresa que resume sus origenes y operaciones de efectivo durante un periodo

especifico”. (pag. 198)

Es el dinero real con el que cuenta para realizar el giro del negocio de manera constante.

2.5.9. Evaluacién Financiera

(BRAVO VALDIVIESO, 2013). Expone: “Es un proceso que comprende la
recopilacion, interpretacion, comparacion y estudios de los estados financieros y datos

operacionales del negocio”. (pag. 207)

La evaluacion financiera nos permite visualizar el rendimiento esperado. Asi como
controlar el promedio de costos y gastos dentro de los procesos, con el fin de minimizar estos

costos al maximo.
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a) Valor Actual Neto (VAN)

(BRAVO VALDIVIESO, 2013). Exterioriza: “Es el valor monetario que resulta de

restar la suma de los flujos descontados a la inversion inicial”. (pag. 208)

Este célculo es un factor determinante, puesto que su resultado que debe ser mayor o

igual a 1 nos permite decidir si el proyecto es factible o no de realizar.

Tasa Interna de Retorno (TIR)

(BACA URBINA, 2013). Estipula que: “La tasa interna de retorno de un proyecto es
la tasa de descuento por el cual el Valor Presente Neto es igual a cero. Es la tasa que igual la

suma de los flujos descontados a la inversion inicial”. (pag. 209)

La tasa interna es una herramienta de medicidn que hace que Valor Presente Neto sea
igual a cero, esta accion permite conocer si el proyecto es superior, y se afirma que se debe

emprender un proyecto cuando su TIR es superior al rendimiento requerido.

b) Periodo de Recuperacion de la Inversién

(BACA URBINA, 2013). En su libro redacta que: “El periodo de recuperacion es el plazo que
deberd transcurrir hasta que la suma de los flujos de efectivo de una inversion sea igual a su
inversion. La regla del periodo de recuperacion afirma que se debe emprender un proyecto si su

periodo de recuperacion es inferior que un cierto plazo minimo”. (pag. 212)

Esta herramienta economica retorna un valor, el mismo que refleja si el proyecto,

mediante la proyeccion de sus flujos de efectivo, sera rentable dentro de un determinado plazo.
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¢) Punto de Equilibrio

(BACA URBINA, 2013). En su Tesis afirma: “Es el nivel de produccion en el que los
ingresos por ventas son exactamente iguales a la suma de los costos fijos y los costos

variables”. (pag. 179)

El punto de equilibrio es un instrumento, que ubica a la oferta y la demanda en el
escenario numérico, en donde se encuentran en un punto exacto, y en donde se puede analizar
y tomar decisiones de distintas situaciones de la empresa, entre ellas: volumen de produccion
y ventas necesarias que reflejan el estado donde la resta entre los ingresos y los costos son igual
a cero; es decir, en qué nivel de ventas y precios se recupera la inversion realizada en esta
produccion, y que nivel de ventas y precio se debe establecer para alcanzar la rentabilidad

esperada.

2.6. Estructura Organizacional

(HERNANDEZ RODRIGUEZ, 2012.). Menciona: “La Estructura organizacional es
el proceso de elegir una estructura de tareas, responsabilidades y relaciones de autoridad

dentro de las organizaciones”. (pag. 202)

La Estructura Organizacional es donde se detalla y se legalizan los procesos, jerarquias,
funciones, actividades, el marco legal definido, las areas en las que esta compuesta la empresa
y que plan comercial se disefiard, para mejorar la competitividad y establecer la mejora

continua.
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2.6.1. Misioén

(Porter, 2013). Menciona: “La mision es la que articula el propésito fundamental de la
organizacion; la que indica la actividad econémica a la que se dedica y a menudo incluye

varios componentes”. (pag. 63)

Es aquella que expresa los objetivos centrales, y comunes que la organizacién persigue,
siendo esta dindmica, y adaptable a las condiciones, en las que se desenvuelve. Define la razon

de ser de la organizacion.

2.6.2. Vision

(HERNANDEZ RODRIGUEZ, 2012.). Defiende que: “La visién es en donde se
redacta lo que la empresa intenta alcanzar en el futuro utilizando todos sus recursos mediante

un trabajo eficaz”. (pag. 203)

Es la filosofia que se plasma dentro de la estructura organizativa, para cristalizar los
objetivos y las acciones a realizar para en un futuro, encontrarse en mejores condiciones

financieras, econdmicas, administrativas, prestigio, entre otras.

2.6.3. Politicas

(ALESSIO, 2012.) Detalla: “Como una actividad orientada en forma ideoldgica a la

toma de decisiones de un grupo para alcanzar ciertos objetivos . (pag. 34)

La politica institucional es la que nos permite definir el cbmo y la manera correcta y

legal de realizar .todos los procesos y actividades, sean estas de forma individual o en conjunto.
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2.6.4. Aspectos legales

» Costitucion de la Republica del Ecuador.

Establece que las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y permantente a
alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en
correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales. (Costitucion de la

Republica del Ecuador, art. 13)

> Cadigo de la produccion.

Actividad Productiva.- Se considerara actividad productiva al proceso mediante el cual la
actividad humana transforma insumos en bienes y servicios licitos, socialmente necesarios y
ambientalmente sustentables, incluyendo actividades comerciales y otras que generen valor

agregado. Cddigo de la produccién, art. 2)

» Codigo de la produccion.

Definicion y Clasificacién de las MIPYMES.- La Micro, Pequefia y Mediana empresa es toda
persona natural o juridica que, como una unidad productiva, ejerce una actividad de produccion,
comercio y/o servicios, y que cumple con el nimero de trabajadores y valor bruto de las ventas
anuales, sefialados para cada categoria, de conformidad con los rangos que se estableceran en

el reglamento de este Cédigo. (Cédigo de la produccidn, art. 53)

» Caodigo de la produccion.

Otras formas de financiamiento.- El organismo con la competencia de fomento y regulacion de
las micro finanzas populares establecerd los mecanismos para potenciar el financiamiento de
las micro y pequefias empresas en todo el territorio nacional, sobre todo en las regiones de
menor cobertura financiera y para mejorar la eficiencia y acceso a tecnologias especializadas
de los operadores privados del sistema. El gobierno nacional implementard un programa de
capital de riesgo que permita el acceso de las MIPYMES a estas modalidades, necesarias para
la innovacion y transformacion productiva, asi como un programa integral de emprendimiento

para todo el ciclo de pre-inversion e inversion. (Codigo de la produccion, art. 67)
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2.6.5. Organizacion Estructural

(HERNANDEZ RODRIGUEZ, 2012.). Expresa: “Administracién, teérica, proceso,

&reas funcionales y estrategias para la competitividad”. (pag. 204)

Toda empresa organizada y netamente estructurada contard con una organizacion
estructural, estipulando el rol que cada colaborador debe desempefiar dentro de la empresa de

manera individual o colectiva.

a) Organigrama Estructural

(HERNANDEZ RODRIGUEZ, 2012.). “Administracion, tedrica, proceso, dreas

funcionales y estrategias para la competitividad”. (pag. 204)
2.7. Impactos

(Epstein & Mantilla, 2012.). Establecen: “Administracion y Medicion de los Impactos

Sociales, Ambientales y Economicos”. (pag. 143)

Determinan el nivel de incidencia que tendra la organizacion, dentro de un macro y
micro sistema en donde desarrollara las actividades empresariales. Mostrando un impacto

positivo, neutral o Negativo.

2.7.1. Impactos Social

(Epstein & Mantilla, 2012.) Determinan: “Administracion y Medicion de los Impactos

Sociales, Ambientales y Economicos”. (pag. 143)

Basicamente responde a la obligacion de tipo social que las empresas tienen, con la

sociedad en general, la forma en que retribuiran de manera positiva, en el mejoramiento de la
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calidad de vida, salud, educacion, entre otros. Apegandose a los preceptos establecidos en Plan

del Buen Vivir.



CAPITULO 11l

3. ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado es parte fundamental del proyecto de factibilidad elaborado en
la provincia de Imbabura, especificamente a las familias del Canton y Ciudad de Ibarra,
mediante la aplicacion de encuestas y entrevistas las mismas que permiten determinar las
siguientes variables, como son: mercado, oferta, demanda, comercializacion, servicio, en un

tiempo determinado.

Ademas permiti6 analizar la oferta que existe en los diferentes restaurantes, hoteles,
hosterias y cuéles son los de mayor acogida, ademéas se determind las estrategias de
comercializacion, descripcién del producto, beneficios, competencia y caracterizacion de los
alimentos entre otros. Ademas de obtener los precios y las marcas competentes dentro del

mercado.

3.1. Objetivos del Estudio de Mercado

3.1.1. Objetivo General

Determinar la factibilidad de la creacion de un Centro Gastronomico dirigido a mejorar
la cultura alimenticia, la salud y el estilo de vida de los habitantes de la ciudad de Ibarra,

provincia de Imbabura

3.1.2. Objetivos Especificos

e ldentificar la oferta existente y potencial, en el Canton Ibarra.

e Determinar la demanda del producto en la cuidad de Ibarra.



Determinar los precios.

Identificar las estrategias de comercializacion y distribucién del producto.

Conocer el precio de Venta

Determinar la cultura alimenticia.

3.2. Variables Diagndsticas

Oferta y demanda

Produccién

Precio

Comercializacion

Publicidad

3.3. Indicadores de las Variables

3.3.1. Variables Oferta y Demanda

Oferta real

e Demanda real

e Producto
e Precio
e Plaza

3.3.2. Variables Produccién

e Materia prima e insumos

e Tipo de servicios
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3.3.3. Variable Precio

e Precio de venta
e Mecanismos para determinar precios

e Contacto con el consumidor final

3.3.4. Variable Comercializacién

e Canales de distribucién.
e Calidad y servicio al cliente

e Imagen

3.3.5. Variable Publicidad

e Promocién

e Medios de publicidad
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Tabla 6
Matriz diagndstica para el estudio de mercado
Obijetivos Variable Indicadores Fuentes Técnicas
Determinar la cantidad Oferta Cantidad de producto en el INEC Observacion analisis
de producto que las mercado
empresas ofertan en la
actualidad
Determinar la cantidad Demanda Aprobacion clientes. Poblacién mercado Encuesta
de producto que requiere meta
el mercado demanda
Determinar el precio del Precio Imitacion Empresas Encuesta

producto

Determinar la forma
como se comercializa el

producto

Comercializacion

Formas de comercializar el
producto Planes de accion de
acuerdo a las necesidades del

cliente.

Profesionales

Observacioén

entrevistas

Determinar los medios
para publicitar el

producto

Publicidad

Técnicas de publicidad

Spots, Volantes.

Profesionales

Observacion

entrevistas

Elaborado por: Autora
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En Ibarra son muy pocos los locales que se dedican a brindar este tipo de servicios
debido al costo que imponen y a la falta de cultura alimenticia por lo general los Ibarrefios
prefieren algo barato y que sea abundante mas no con calidad, debido a que desconocen los

efectos secundarios.

3.4. Identificacién del Servicio

El complejo Gastrondmico que se pretende instaurar en la ciudad de Ibarra, contard

primordialmente con los siguientes servicios.

e Servicio de Desayuno Asistido.

e Servicio Entre-comidas Matutino.

e Servicio de Almuerzo Personalizado.

e Induccidn Ejercicios Practicos (Estimulantes Metabdlicos)
e Servicio de Entre-comidas Vespertino.

e Servicio de Cena Programada.

e Servicio Puerta a Puerta.

Una vez determinadas las preferencias y la frecuencia de uso de los servicios, a traves,

de la investigacion de campo se elegira los productos que mas requiere la Ciudadania de Ibarra.

3.5. Estructura del Mercado Actual.

En la actualidad es mas frecuente que la sociedad se preocupe por su salud, su figura 'y
una nutricion adecuada. Existen muchas organizaciones como la OMS, entre otras, que estan
encaminadas a generar una cultura de sana alimentacion, en Ecuador los indices de obesidad y

desnutricion son alarmantes, este tipo de enfermedad desencadena muchas otras enfermedades,
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como son hipertension, colesterinemia, osteoporosis y enfermedades dentales, hepaticas, entre

otras.

Para lo cual es vital un centro gastrondmico de alimentacion sana para mejorar la salud
y calidad de vida de personas afectadas por problemas nutricionales en la ciudad de Ibarra, en
donde se provea de una dieta sana y equilibrada acompafiada con un plan de ejercicios, que

mejore la salud de los posibles clientes.

El proyecto va encaminado a ejecutivos, empresarios y demas que deseen adquirir el

servicio para mantenerse saludables.

3.6. Descripcion del producto

Consiste en crear un plan nutricional, con periodos mensuales, de manera
personalizada, creando una dieta en base a los resultados médicos previos, dependiendo de las
enfermedades y deficiencias que se presenten actualmente y determinando las enfermedades
que posiblemente podrian desarrollarse, esta dieta tendra alimentos que ayude a mejorar su
salud, acompafiada de ejercicios especificos, en el centro gastronémico se designard una
habitacion especial para trabajo fisico, para que luego de su desayuno, almuerzo o cena realicen
10 minutos de ejercicios especificos con el fin de acelerar el metabolismo realizando una mejor

digestion.

3.6.1. Producto

Dentro del proyecto se ha establecido 4 tipos de productos como son el desayuno,
almuerzo, y cena. Ademas de brindar servicio de Puerta a Puerta. Esta propuesta analizard un
menu adecuado para brindar una alimentacion netamente variada, nutritiva, sana y con

preparacion adecuada.
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Dentro del producto almuerzos la comida que se serviran sera previamente pesada, para
tener un mejor control de la cantidad que los clientes estan ingiriendo. En base a las necesidades

que requiere de acuerdo a su género, edad y estatura.

3.7. Mercado

El Mercado objetivo del presente proyecto es un grupo de personas que responden a un
determinado perfil demografico y socioeconémico a cual se ofreceria nuestros productos. Una
vez analizados estas variables, se determind que se utilizard& el indicador
Empleo/Adecuado/Pleno Ibarra, que se encuentra dentro de un sub grupo del indicador PEA.
A continuacion Identificaremos la composicion de la Poblacion Econémicamente Activa Total
de Imbabura que estaria dentro del area de influencia del proyecto, el mismo que se realizara

en la ciudad de Ibarra,

Tabla 7
PEA (Poblacion Econémicamente Activa) Provincia de Imbabura, Canton Ibarra
PEA Imbabura Porcentaje De Participacion PEA, Habitantes Cantén
(NUmero de Habitantes) PEA Ibarra Sobre La Pea De Ibarra
Imbabura (habitantes)
187.353 47.7% 89.368
Fuente: INEC

Elaborado por: Autora.

Se puede identificar que la PEA de Ibarra es 89.368 segun el censo de poblacion y
vivienda realizado en el afio 2010. Por parte del INEC. Lo que nos permitiria obtener una
ventaja competitiva, gracias a que el lugar donde se ubica el Centro Gastronémico, es el Canton

Ibarra, el cual tiene la mayor concentracion de PEA de la Provincia de Imbabura.
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3.8. Mercado meta

Los Habitantes que se consideraran para este estudio son aquellos que se encuentran dentro
del indicador Econémico Empleo/Adecuado/Pleno Imbabura, el mismo que estaria compuesto

por las variables: empleados privados, publicos, independientes, entre otros.

Tabla 8
Empleo/Adecuado/Pleno Imbabura
Indicadores De Empleo Poblacion
PEA Total Imbabura 187.353

PEA Empleo/Adecuado/Pleno Imbabura
71.529

Fuente: INEC
Elaborado por: Autora

Derivandose de la PEA total de Imbabura, El Indicador de Empleo denominado
“Poblacion de Empleo Adecuado/Pleno” que es de 71.529 hab. Para Imbabura. Por lo cual, se
tomara este valor para el calculo de la Muestra, debido a el costo de nuestros productos, no

seria accesible para los habitantes que carezcan de ingresos formales, fijos y estables.

3.9. Tamaiio del universo a investigar

El universo a investigar para este proyecto seran las personas que se encuentran dentro
del indicador de Empleo Empleo/Adecuado/Pleno Imbabura (71.529), el que nos permitird
conocer datos més precisos Yy reales sobre la Oferta y Demanda a analizar, el mismo que se

expondran en los siguientes cuadros:

3.10. Calculo de la muestra

Considerando que la investigacion de mercado busca determinar la aceptacion o no del

producto o servicio a ofertar, es necesario segmentar al nimero de personas del sector con un
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Empleo/Adecuado/Pleno de Ibarra de la provincia de Imbabura, para tomar una muestra de

caracter aleatorio y aplicar la siguiente férmula:

k2PQN
"TeZ(N—1) + K?PQ
n= Tamafo de la muestra
N= Universo o poblacion a estudiarse 71.529 hab.
k= Nivel de Confianza 95% que equivale a 1.96%
P= Varianza de la poblacion 0.5 0.25
e= Limite aceptable de error muestra 0.05

Designando valores a la formula se obtiene como resultado el tamafio de la muestra, es

decir el nimero de encuestas que se aplicaran en la provincia de Imbabura.
Aplicacion en la formula:

_ (1.96)2 * (0.5) * (0.5) * (71529)
~(0.05)2 % (71529 — 1) + (1.96)2 % (0.5) * (0.5)

n

68696.45

178.83

Segun el célculo realizado se aplicara 384 encuestas al sector de Habitantes con
Empleo/Adecuados/Plenos de Imbabura, la muestra con un error del 5% da un resultado apto

para el trabajo muestra, con un 95% de confiabilidad.
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3.10.1. Técnicas e Instrumentos de Investigacion

Para poder obtener la informacion de campo adecuada se decidio aplicar las siguientes

técnicas de investigacion.

> Encuestas

Las encuestas se realizaron a los Habitantes inmersos en el indicador de Empleo

“Empleo/Adecuados/Plenos de Imbabura”.

Se aplicaron a individuos del sector privado, publico, independientes y otros, que

laboran en la Provincia de Imbabura, preferentemente en la zona Urbana.

> Observacién

Se aplico la observacién directa a los actuales restaurantes, locales de comida rapida y
personas que expenden comidas de manera ambulante que se encuentran basicamente en el

Canton de Ibarra.

» Informacién Secundaria

La informacion secundaria que se ha utilizado es la siguiente:

1. Revistas
2. Bibliografia Especializada

3. Internet

3.10.2. Tabulacion y Analisis de la Informacion

Encuestas aplicadas a la Poblacion Urbana del Canton y Ciudad de Ibarra dentro del

indicador “Empleo/Adecuados/Plenos” de la provincia de Imbabura.



1.- El nUmero de comidas que consume al dia es:
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Tabla 9
Consumo Diario de Comidas
Detalle Cantidad %
a.De2a3 215 56
b.De4dab 150 39
c. S6lo hago una comida importante al dia, pero 19 5
muy completa
Total 384 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Plenos”.

Elaborado por: Autora

Figura 4
Consumo Diario de Comidas
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Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Plenos”

Elaborado por: Autora

Se puede identificar que de las personas encuestadas en su gran mayoria comen de dos

a tres comidas por dia .Por lo que permitiria ofertar mas de 2 de los productos con los que se

cuenta dentro del centro gastronémico.



2.- La cantidad de verduras que ingieres a lo largo del dia es:
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Tabla 10
Ingesta de Verduras a diario
Detalle Cantidad %
a. Una pequefia ensalada fresca con guarnicion 122 32
b. Dos platos de verdura, a veces congelada 30 8
c. Apenas pruebo la verdura 232 60
Total 384 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Plenos”.
Elaborado por: Autora

Figura 5
Ingesta de Verduras a diario
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Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Plenos”.
Elaborado por: Autora

Se puede identificar que en Ibarra las personas que incluyen en su dieta diaria verduras

son pocas, en su gran mayoria prefieren evitarlas. Por lo cual es importante estructurar un plan

alimenticio, en donde el menu diario incorpore paulatinamente las verduras, y asi evitar un

rechazo directo de la ingesta de este tipo de alimentos.



3.- ¢ Cuantas unidades de fruta comes normalmente al dia?
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Tabla 11
Alimentacion diaria a base de Fruta.
Detalle Cantidad %
a. No como fruta habitualmente 250 65
b. De 1 a 3 piezas 78 20
c. Mas de tres piezas 56 15
Total 384 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Plenos”.
Elaborado por: Autora

Figura 6
Alimentacioén diaria a base de Fruta.
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Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Plenos”.
Elaborado por: Autora

Se observa que las personas no ingieren frutas con regularidad, prefieren otros

sustitutos. Se puede determinar que se mantiene un habito alimenticio negativo. Por lo que se

recomienda incluir en el Plan de Marketing, la socializacion de los beneficios de ingerir frutas

a diario, asi; concienciar el consumo de estas.



4.- ;Considera Usted que su peso es adecuado a su edad y tamafio?
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Tabla 12
Peso Adecuado
Detalle Cantidad %
Si 147 38
No 237 62
Total 384 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Plenos”.
Elaborado por: Autora

Figura 7
Peso Adecuado
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Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Plenos”.
Elaborado por: Autora

La mayoria de la poblacion encuestada considera que tiene sobrepeso pero que en la

actualidad poco o nada hacen al respecto. Es notorio que existe un problema de salud en la

mayoria de los participantes, por lo que se tendria una ventaja competitiva, generando la

necesidad de usar los diferentes servicios.



5.- Frecuentemente usted come en su casa

84

Tabla 13
Frecuencia de consumo alimenticio fuera del hogar
Detalle Cantidad %
Si 158 41
No 226 59
Total 384 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Plenos”.
Elaborado por: Autora

Figura 8
Frecuencia de consumo alimenticio fuera del hogar
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Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Plenos”
Elaborado por: Autora

Por el tiempo determinado por la gran mayoria de las empresas disponen para sus

empleados una hora de almuerzo, se estima que es corto, por este motivo tienen que almorzar

en los restaurantes que estén cerca de su lugar de trabajo.



6.- jRealiza usted ejercicio si su repuesta es positiva Con qué frecuencia lo realiza?
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Tabla 14
Periodicidad con la que realiza ejercicios Fisicos
Detalle Cantidad %
a) 30 minutos diario 80 21
b) una vez a la semana 135 35
d)mas de 3 veces a la semana 22 6
C) ninguno 147 38
Total 384 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Plenos”.
Elaborado por: Autora

Figura 9
Periodicidad con la que realiza ejercicios Fisicos
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Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Plenos”.
Elaborado por: Autora

Son pocas las personas que se dedican a practicar ejercicio, la mayoria de las personas

son sedentarias, lo que conlleva a la retencion de toxinas, grasas, desaceleracion del

metabolismo, entre otros. Una razén mas para enfocar el producto a este tipo de Mercado.
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7.-En la actualidad a usted le afecta alguna de estas enfermedades: Se puede sefialar més

de una opcion

Tabla 15
Enfermedades Comunes causadas por la mala alimentacién
Detalle Total %
a) Obesidad 212 30
b) Diabetes 62 9
c) Hipertension 250 36
d) Anemia 150 21
e) Otros 25 4
Total 699 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Plenos”
Elaborado por: Autora

Figura 10
Enfermedades Comunes causadas por la mala alimentacién
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Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Plenos”.
Elaborado por: Autora

Se identifica que las personas encuestadas muchas de ellas padecen de enfermedades
como diabetes acompafiadas de sobrepeso o hipertension, o sobrepeso y anemia. Lo cual
permite observar que son muchas personas con enfermedades adquiridas. Que se pueden

prevenir y curar con la inclusion de comidas compuestas y nutritivas.
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8.- ¢ Qué lugares o establecimientos suele frecuentar para desayunar o almorzar? Puede

marcar mas de una opcién

Tabla 16
Lugares de Preferencia Alimenticia
Detalle Cantidad %
Restaurantes 167 25
Cafeterias 88 13
Fast food 250 37
Supermercados 65 10
Llevo comida 56 8
Otro (Por favor especifique) 45 7
Total 671 100
Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Plenos”.
Elaborado por: Autora
Figura 11
Lugares de Preferencia Alimenticia
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Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Plenos”.
Elaborado por: Autora

Se observa que la mayoria de las personas tienen una gran acogida por los lugares de

comida rapida y los restaurantes tradicionales, uno de los grandes motivos para que posean

sobre-peso. Y que no puedan elegir por alternativas sanas de alimentacion.
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9.- ¢ Cual es el gasto promedio que realiza para alimentacion y bebida durante el dia?

Tabla 17
Gastos Promedios de Alimentacion durante el dia
Detalle Cantidad %
De 0 a 5 ddlares 47 12
De 6 a 10 dolares 200 52
De 11 a 15 dolares 78 20
De 16 a 20 dolares 32 8
De 21 dolares 0 mas 27 7
Total 384 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Plenos”.
Elaborado por: Autora

Figura 12

Gastos Gasto Promedio de Alimentacion durante el dia.
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Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Plenos”
Elaborado por: Autora

Segun el andlisis correspondiente se identifica que la mayoria de las personas gastan un
promedio de 6 a 10 dolares en comida y bebida. Por lo que se puede evidenciar que existe un
valor considerable que el consumidor gasta en alimentacion. Por lo que el Centro gastronomico

podria alcanzar ingresos aceptables.



10.- ¢Considera usted que es importante cuidar su alimentacion?
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Tabla 18
Importancia de los cuidados en la Alimentacion.
Detalle Cantidad %
Es muy importante 267 70
Es importante 95 25
Me es indiferente 22 6
Total 384 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Pleno
Elaborado por: Autora

Figura 13
Importancia de los cuidados en la Alimentacion.
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Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Plenos”.
Elaborado por: Autora

En gran numero las personas manifiesta que estan muy preocupados por su salud, y

que estan dispuestos a tomar medidas para mejorarla. Demostrando la necesidad y la

factibilidad de implementar el Centro Gastrondmico, en la provincia de Imbabura.
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11.- ¢Acudiria usted a un centro gastronémico en donde tenga un régimen de

alimentacion balanceado y saludable que este programado de acuerdo a sus necesidades?

Tabla 19
Asistencia al Centro Gastronomico
Detalle Cantidad %
Sl 227 59
NO 157 41
Total 384 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Plenos”.
Elaborado por: Autora

Figura 14
Asistencia al Centro Gastrondmico
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Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Plenos”.
Elaborado por: Autora

Muchas de las personas encuestadas si estan de acuerdo con asistir a un lugar donde se
cuide su alimentacion y se mejore su calidad de vida, las personas que tuvieron una respuesta
negativa argumentan que es porque prefieren comer en sus respectivos hogares. Reflejando un

porcentaje atractivo de aceptacion e interés del Centro Gastrondmico.
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12.- ¢Usted ha frecuentado y/o conoce lugares en donde se ofrezca una programacion

alimenticia que se enfoque en cuidar su salud, o lugares alternativos?

Tabla 20
Lugares que expenden comida saludable y/o Alternativos
Detalle Cantidad %
Sl 80 21
NO 192 50
OTROS 112 29
Total 384 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Plenos”.
Elaborado por: Autora

Figura 15
Lugares que expenden comida saludable y/o Alternativos
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Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Plenos”.
Elaborado por: Autora

Esta pregunta da como conclusion de que las personas en un 50% desconocen este tipo
de establecimiento, y que solamente en un 21 % conocen lugares alternativos. Dando cémo
lugar la determinacion de la Oferta y la participacion porcentual que el Centro Gastronomico

alcanzaria en el Mercado Objetivo, canalizado dentro de la Provincia de Imbabura.



13.- Cuantas veces en la semana consumiria nuestros productos:
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Tabla 21

Consumo de los Productos del Centro Gastronémico
Detalle Cantidad %
Desayunos 42 20
Almuerzos 130 61
Tarjetas de comida 21 10
Servicio a domicilio 19 9
Total 212 100

Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Plenos”.
Elaborado por: Autora

Figura 16

Consumo de los Productos del Centro Gastronémico
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Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Plenos”.
Elaborado por: Autora

Es evidente que los compradores prefieren usar el servicio de Almuerzo Programado,

Por lo que el volumen de ventas estaria conformado en gran parte por este producto. Asi mismo

el Plan de Mercadeo se enfocaria en denominar a este producto el producto “estrella”, del

Centro Gastrondmico.
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> Entrevista

Realizada a los restaurantes vegetarianos, domiciliados en la Provincia de Imbabura,

Ciudad de Ibarra, que han mantenido mas de un afio de experiencia en el mercado Ibarrefio

Entrevista

Realizada a: Sra. Leticia Sdnchez Vasquez.

Negocio: “El Pretil”

1.- ¢ Cuénto tiempo lleva en el negocio?

La encuesta fue realizada al restaurante vegetariano que se encuentra ubicado en la calle
Oviedo y Rocafuerte hace referencia que en promedio el negocio lleva funcionando
aproximadamente 3 afios, comentando que se han cambiado de local en variadas ocasiones

hasta conseguir un local estable.

2.- ¢Dentro de su clientela todos son vegetarianos?

No es por este motivo que hemos visto la necesidad de variar un poco nuestro menu
realizando dos tipos de opciones de menu diarias una para personas vegetarianas y otra para

personas que gustan de carne.

3.- ¢Que tan dificil o asequible es adquirir los productos que necesita para su negocio?

Como el pais tiene variedad en sus alimentos la verdad no es complicado adquirir los
productos que generalmente utilizamos, ademas por el motivo de las salvaguardias nos hemos
visto en la obligacion de sustituir productos por otros similares como por ejemplo el aceite de

oliva.
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4.- ¢Donde se ubican sus principales proveedores?

Por lo general las compras la realizamos en el mercado mayorista en los dias de feria
lunes y jueves, las cosas que no se encuentran en este lugar las adquirimos en lugares como

AKI, Gran AKI y SUPERMAXI.

4. ¢En promedio cuanto compra mensualmente a sus diferentes proveedores?

El promedio de compra bordea 1000 usd. Al mes, siendo los productos de mayor

consumo: los alimentos que mas réapido se desintegran como son los vegetales y las frutas.

6.- ¢ Qué productos son los que se vende en mayor cantidad?

En nuestro caso lo que mas se vende son almuerzos, ademas hemos implementado el

servicio de tarjetas de comida en donde es un poco mas comodo para los clientes.

7.- ¢ A qué precio vende Ud. Los desayunos, almuerzos y tarjetas de comida, y que margen

de utilidad sobre los costos obtienen?

Bueno realmente depende del menu del dia pero se promedia que el margen de ganancia
es con mucha frecuencia de un 50%, en los tres productos. Los desayunos y almuerzos tienen
un costo de 3,00usd, mientras que las tarjetas tienen un precio de 63,00usd que dan un total de
23 almuerzos. Ademas de confirmar de que por experiencia si el valor del almuerzo supera los

3,00usd, el consumidor deja de comprar y busca precios mas exequibles.

8.- ¢El Margen de Utilidad que presenta su negocio, a diario con la elaboracion de los

diferentes menus es, y a cuanto vende?

Generalmente incluido todos los gastos, el margen promedio de rentabilidad es del 50%,

existen menus en donde se puede obtener mayor rentabilidad. Pero la tendencia es el 50% del
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valor de precio de venta. Los Almuerzos, Desayunos, las Meriendas tienen costos fijos de

3.00usd, la gente no paga mas de este valor.

3.11. Observacién Directa

Se puede observar que muchas de las personas encuestadas tienen tendencia al
sobrepeso y a las enfermedades que se desatan por este, ademas se ha podido identificar que
muchas de las personas estan preocupadas por su salud y dispuestas a invertir en ella. Por la
poca oferta de sitios de rehabilitacion alimenticia el mercado no es muy explotado dando la

oportunidad al centro gastronémico de comida saludable

3.12. Identificacién y Caracteristicas del Servicio

El centro gastronémico ofrece los servicios de desayunos almuerzos y banquetes pero
con la diferencia que cada producto esta disefiado para ser estrictamente catalogado como
comida sana y saludable. Ademas de planes corporativos con la intension de mejorar la salud

y crear una cultura alimenticia segura y balanceada.

3.13. Andlisis de la Demanda

El objetivo del centro gastronémico es brindar a sus clientes una opcion de comida
preparada sanay saludable que vaya encaminada a cubrir sus necesidades, que esté al alcance
de la poblacion y sea agradable, las personas tienen la ideologia de que porque es sana debe

carecer de sabor y no es asi.

3.13.1. Proyeccion de la Demanda

Se tomaréa en cuenta para la proyeccion de los habitantes como referencia el indice de
crecimiento Poblacional en Imbabura del 2.99%, emitido en el censo realizado en el 2010 por

el INEC. Para el calculo de la demanda se tomo en cuenta los resultados obtenidos en la



96

encuesta en la pregunta N° 11 (Cuadro N° 3.13 Asistencia al Centro Gastrondmico). el mismo
que retorno que el porcentaje de la Demanda estéa constituida en un 59%, por lo que se tomara
este porcentaje y se multiplicara por el valor de 71.529hab dato obtenido del Indicador de la

Poblacién/Pleno/Empleo de Imbabura. Dando como resultado la Demanda Real.

Tabla 22
Proyeccion de la Demanda
Afios Poblacién con La demanda real 59%
empleo/adecuado/pleno (habitantes)
Imbabura
(habitantes)

2016 71529 42202
2017 73668 43464
2018 75870 44764
2019 78139 46102
2020 80475 47480
2021 82881 48900

Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Plenos”
Elaborado por: Autora

3.14. Analisis y Proyeccion de la Oferta

3.14.1. Andlisis de la Oferta

En lo referente al medio en que se desenvuelven los empresarios del sector se aprecia
que: no existe produccion local suficiente para satisfacer las demandadas en cuanto a proveer

de una alimentacion sana y saludable.

En la actualidad no existe registro de locales que brinden este tipo de servicio para lo
cual calcular el crecimiento de este tipo de locales es complejo, se tomara en cuenta la tasa de
crecimiento poblacional que es del 2.99%, y lo resultados de la pregunta N° 12 (Cuadro

N°3.13).
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Tabla 23
Proyeccion de la Oferta

Afos Poblacion con Oferta real 50% (habitantes)

empleo/adecuado/pleno Imbabura

2016 71529 35765
2017 73668 36834
2018 75870 37935
2019 78139 39069
2020 80475 40238
2021 82881 41441

Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Plenos”.
Elaborado por: Autora

La oferta se realizd mediante el analisis realizado en la encuesta en donde se identifica
los lugares de comida alternativos como son los restaurantes vegetarianos, y las personas que

prefieren comer en sus hogares.

DEMANDA INSATISFECHA

Tabla 24
Proyecciones de la demanda insatisfecha
Afios La demanda 59% La Oferta 50% Demanda insatisfecha.
Hab. Hab. Hab.
2016 42202 35765 6438
2017 43464 36834 6630
2018 44764 37935 6828
2019 46102 39069 7033
2020 47480 40238 7243
2021 48900 41441 7459

Fuente: Encuesta Aplicada a los Habitantes con Empleo/Adecuados/Plenos”.
Elaborado por: Autora

Existe una gran demanda que no esta cubierta y que esta despreocupada en donde se
vislumbra una oportunidad de emprendimiento que beneficiara a la ciudadania y a el proyecto

en vigencia.
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3.14.2. Demanda que va a Cubrir el Presente Proyecto.

Para cubrir la demanda insatisfecha de este proyecto se exponen los siguientes detalles;
el local se encontrara en un area o superficie de 80mz2, la misma que contara con una cocina,
bafios, y 2 habitaciones una para las mesas del restaurante y otra para realizar los ejercicios
después de cada comida. En base a los datos recolectados en las encuestas, especificamente en
la Pregunta 13. En donde se visualiz6 una demanda semanal de 212 unidades de los productos.
Se proyecta que el local podré proveer de 33 unidades diarias, durante los 6 dias de la semana,

obteniendo como resultado una capacidad de 848, platos de diferentes de los productos en el

mes.
Tabla 25
Determinaciones de la capacidad instalada
Demanda total Capacidad a cubrir Capacidad a cubrir
(diaria) (semanal) (mensual)
33u 212 u 848 u

Elaborado Por: Autora

En el siguiente cuadro detallaremos el valor anual, que el centro gastronémico deberia
cubrir, también el porcentaje sobre la demanda insatisfecha que este representa, el mismo que
se obtiene de dividir la capacidad mensual que es igual a 848(unidades) sobre la demanda

insatisfecha que es del valor de 6.438 hab. (Cuadro N. demanda Insatisfecha).

Tabla 26
Capacidad instalada anual
Capacidad Clientes Capacidad anual Capacidad a cubrir de la
(mensuales) (unidades) demanda insatisfecha
(%)

848 10176 0,13

Elaborado Por: Autora
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3.15. Comercializacién

El canal de comercializacion que se utilizara en este proyecto sera el de la venta directa
(Centro Gastronémico y Consumidor y/o Centro Gastronémico y Empresas), en donde se
efectuard convenios con el consumidor e instituciones sean estas publicas o privadas, que
deseen implementar este servicio, dentro de sus hogares y empresas. El contrato determinara
la forma de Pago, que seré post-pago. El pago Post-Pago se receptard ya sea en efectivo, cheque

y transferencias.

Figura 17
Comercializacion

CENTRO GASTRONOMICO 1. PAGO EN EFECTIVO.

DPTO. DE VENTAS Y
ATENCION A EL CLIENTE. 1. PRODUCTO TERMINADO. ) POST-PAGO, CHEQUE,

TRANSFERENCIAS
INTERBAMNCARIAS

Elaborado Por: Autora

Este sera el proceso basico de la comercializacion del producto en donde se puede
observar que es de relacion directa. Lo que nos permitira mantener un contacto continuo y asi
determinar con eficiencia las necesidades del consumidor y por ende la adaptabilidad de

nuestro producto a dichas necesidades.

3.15.1. Precio

Los precios en el centro gastronomico se han fijado de acuerdo a un promedio obtenido
de las entrevistas ejecutadas a los locales que ofertan productos alimenticios similares y
diferenciados. Los duefios de estos locales afirman que poseen un margen de utilidad de un
50%, sobre el costo de elaboracion y entrega de los productos. Ademas se pudo determinar que
los precios siguen una tendencia dentro del mercado meta donde estd ubicado nuestro Centro

Gastronomico. Estos se establecen en 3,00 usd para los Desayunos y Almuerzos, de 4,00 usd
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para la entrega a domicilio, o también de nominado Puerta a Puerta, y de 63,00 usd para las

tarjetas de Comida. A continuacién en el Cuadro N° se detallan los datos.

Tabla 27
Determinacion del Precio.
Producto Precio de venta Marge de Costo de produccion
%) utilidad $)
(%)
Desayunos 3.10 50% 1.55
Almuerzos 3.10 50% 1.55
Puerta a puerta 4.14 50% 2.07
Tarjetas 65.13 50% 32.56

Elaborado Por: Autora

Para la proyeccion se utilizo la tasa de inflacion acumulada del 2015, misma que fue

del 3,38% segun dato obtenido en el INEC.

Tabla 28
Precio Proyectado 2017-2021
Productos Precio 2017 2018 2019 2020 2021
(%) 3) 3) %) %) 3)

Almuerzo 3 3.10 3.21 3.31 3.43 3.54
Desayunos 3 3.10 3.21 3.31 3.43 3.54
Tarjetas de comida 63 65.13 67.33 69.61 71.96 74.39
Servicio a 4 4.14 4.27 4.42 4.57 4.72
domicilio

Elaborado Por: Autora

3.15.2. Promocién

Los servicios que oferta el Centro de Gastronomia se promocionaran por los principales
medios de comunicacion local, como son: TV, Radio, Diarios de la Provincia, volantes. En los
cuales se lanzaran promociones para empresas con un enfoque en salud ocupacional que les

permita perseguir sus objetivos empresariales, fechas especiales, entre otros, las mismas
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tendrédn impulsos como: descuentos, precios especiales para colegios, almuerzos ejecutivos,

planes corporativos alimenticios.

3.15.3. Estrategias de Venta

Se puede destacar que la accion méas importante de difusion son los volantes que se
entregaran con las promociones y los diferentes beneficios que los planes alimenticios brindan,
ademas de realizar una pequefia encuesta al momento de la visita a los clientes para conocer su
nivel de satisfaccion y si necesitarian que se implemente algin otro producto. Realizar charlas
dirigidas hacia las escuelas y colegios, tanto los nifios como adolescentes tienen un alto grado
de sobre peso, dichas charlas deberan estar estructuradas y se definira la forma adecuada en la
que deben alimentarse que y como deben comer y en que horarios, ademas de cuanto ejercicio

deben realizar a diario.

3.15.4. Estrategias de Servicios

El centro gastronémico pretende dar un servicio de calidad, para esto se piensa cumplir
con las siguientes exigencias. Lo que la gente espera de un nuevo proveedor de comida, en este

caso, de la razdn de ser del presente proyecto es:

e Variedad de productos.

e Asesoramiento para una adecuada alimentacion.
e Informacion sobre cuidado y dieta.

e Ejercicio.

e Variedad de platillos sanos.

e Atencion permanente.

e Atencion personalizada.

e Local llamativo y jovial.
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e Servicio a domicilio.

3.16. Conclusién del Estudio de Mercado

En la tesis de mercado del proyecto del Centro Gastronémico se decret6 una demanda
favorable, que muestra una aceptacion de un 59%, de los productos y servicios propuestos en

dicho estudio.

Se define una oferta que muestra un mercado poco explotado, en nuestra zona de
influencia. Y que existen alternativas alimenticias diferenciadas, pero que no cumplen con un
plan nutricional, sino mas bien con un estilo alimenticio, impuesto por la ideologia o la
tendencia alimenticia de moda. Por lo que se tendria una competencia indirecta, con productos

sustitutos.

Ratifica que el precio de los productos especificamente esta determinado por la

tendencia del mercado, tipo de consumidor y por el sector en donde se establecera el proyecto.

Que las personas que consumirian son fundamentalmente clientes de nivel
socioecondémico medio y alto, personas con Empleos, estables y plenos, que se debe difundir
los beneficios y ventajas de los productos, mediante un plan de promocién y venta. Hacia donde
debe estar enfocado nuestro mercado meta, con sus diferentes estrategias de comercializacion

y procesos de distribucion.

Destac6 que los consumidores compran sus productos de acuerdo a sus necesidades
existentes, su presupuesto familiar y de acuerdo al tipo de cultura alimenticia que posean, al
entorno, y a la presion social. De tal forma se puede apreciar que este nuevo proyecto es un
producto que demanda de un presupuesto mas o menos fijo para adquirirlo, poniéndolo al

alcance de una gran mayoria.
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Que se debe concientizar en la ideologia y cultura alimenticia del consumidor,
definiendo el costo-beneficio actual y futuro de realizar un plan alimenticio, que anule la
propagacion de enfermedades pre-existentes, mejore su salud de manera integral, y que su
rendimiento mental y fisico este acorde a sus caracteristicas y condiciones, de manera ideal.
En conclusion se definiria a la utilizacion de este bien en una necesaria Inversion, y mas no en

un gasto.

Ventajosamente para los fines del presente proyecto, se definié al mismo como la mejor
opcion de gozar de un nuevo proveedor que pueda ofrecerles variedad, calidad, entregas a
tiempo y precios exequibles, los consumidores consintieron de esta propuesta de manera
favorable y atractiva. Es asi, que los mejores comentarios derivaron en la idea de que es una
ventaja que les permitiria incrementar los beneficios de salud, bienestar familiar y rendimiento

empresarial.



CAPITULO IV

4. ESTUDIO TECNICO

4.1. Objetivo General

Desarrollar el estudio técnico para determinar la macro y micro localizacion, tamafio
del proyecto y las inversiones que requerird el proyecto. Aprovechar correctamente las

instalaciones, recursos fisicos, monetarios y calidad del servicio.

4.2. Localizacion del proyecto

4.2.1. Macro-localizacion

Los factores para determinar la macro-localizacion son los siguientes:

4.2.2. Tamanfo del Proyecto

El proyecto se va a desenvolver en la Provincia de Imbabura, en el Canton y Ciudad de
Ibarra, dentro de las Parroquias Urbanas de influencia y dentro de un mercado competitivo. En
la provincia de Imbabura existen 4 restaurantes vegetarianos y un restaurante donde realizan
comida para diabéticos los cuales carecen de publicidad y administracion tecnica, el centro
gastronomico cubrira la demanda insatisfecha de 6.438 hab. Para el afio 2017 y que se proyecto
hasta el 2022 con un resultado de 7.459 hab. La proyeccion afio tras afio se determino con el

2.99% de crecimiento poblacional, registrado en el INEC.
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4.2.3. Tamafio o Capacidad del Centro gastronémico

La capacidad productiva del centro gastronémico se realiza tomando en cuenta: la
capacidad instalada y el volumen de produccion, determinando la capacidad técnica viable, con

datos especificos del analisis de la oferta y la demanda.

» Capacidad Instalada

Es la capacidad méxima de clientes que el centro gastronémico puede satisfacer en
cuanto a brindar un servicio de calidad, tomando como referencia la demanda insatisfecha que

en la actualidad existe.

» Capacidad Utilizada

Se refiere a los clientes atendidos exitosamente, la misma se determiné al multiplicar
las 33 unidades de productos a producir a diario, multiplicando este valor por 24 dias, y de esta

manera poder determinar la proyeccion de clientes totales a atender por afio.

Tabla 29
Capacidad Utilizada

Afo Demanda Capacidad utilizada Total clientes

insatisfecha

2017 6438 13 % 848

2018 6630 33% 2199
2019 6828 53% 3631
2020 7033 73% 5146
2021 7243 100% 7243

Elaborado: Autora

La capacidad utilizada se obtiene de dividir la Capacidad instalada y demanda

insatisfecha que existe. El porcentaje de la capacidad utilizada, lo que determina que el mercado
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es muy amplio, pero también necesita de mucho trabajo en el area de marketing es por esta
razén que se alcanzard a cubrir la demanda insatisfecha en 5 afios. Se estima un crecimiento

anual del 20% dentro de los 3 afios siguientes, alcanzando el 100% en el quinto afio.

Luego de haber analizado los anteriores items se puede identificar que la macro
localizacion del proyecto, se encuentra ubicado en el Ecuador, Provincia de Imbabura, Cantén

Ibarra.

A continuacion tenemos el mapa de la republica del Ecuador, indicando la provincia de

Imbabura, seguido el Canton Ibarra.

Figura 18
Mapa de la Republica del Ecuador.
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MORONA SANTIAGO

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Autora



4.2.2. Micro Localizacion

Figura 19

Mapa del Canton de Ibarra

San José de
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Map of Ibarra

Fuente: Google Maps
Elaboracion: Autora

Figura 20

Mapa Barrio/Sector Pilanqui
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4.2.4. Diseno de Instalaciones

108

El bosquejo de las instalaciones del Centro Gastrondmico esta disefiado de 3 Areas. La

de produccién y presentacién del servicio, en donde se realiza el proceso operativo y funcional,

y de una tercera en la que se puede realizar actividades de relajacion y ejercicio.

Tabla 30
Areas centro gastronémico
Area Detalle
Produccion Cocina , estanterias y bodegas de almacenamiento

Presentacion del servicio

Ejercicio y descanso

Administracion, restaurante, bafios, salida de emergencia

Espacios de ejercitacion, espacios verdes.

Elaborado por: Autora

Figura 21
Distribucion local comercial
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Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Autora.
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> Vias de Comunicacién

La via que conecta a Pilanqui, es una via de primer orden la cual se conecta con el
centro gastrondmico, esta cercar del parque Céntrica Ciudad de Ibarra y a tres cuadras del
proximo mercado amazonas, se encuentra a una cuadra de la Av. Mariano Acosta por donde

transita los vehiculos que van al sur de Imbabura.

» Disponibilidad de Mano de Obra

La presencia de mano de obra calificada es importante para el desarrollo de esta
actividad, positivamente los habitantes de Ibarra saben de este tipo de negocios directa o
indirectamente, por lo tanto la mano de obra local facilita el manejo adecuado y oportuno del

servicio a prestar.

» Disponibilidad de Servicios Bésicos

Existen todos los servicios basicos en la zona, aportan correctamente para el buen

funcionamiento de las instalaciones, y optimizan los recursos: econémicos, humanos y tiempo.

> Factores Ambientales

Posee un clima ideal que oscila entre los 12 y 32 grados Celsius, siendo la mas alta de
322 y la més baja de 12 a 15 grados, afirmandose que es una region de clima templado célido,

asi facilitara los diferentes servicios que se va a ofertar.

4.3. Ingenieria del proyecto

De acuerdo a las necesidades del centro gastronémico se estableceran la ingenieria,

tomando en cuenta las siguientes caracteristicas:
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4.3.1. Disefo de las Instalaciones Fisicas

> Area Administrativa

El area administrativa tiene una dimensién de 9m, en la cual se encuentra: gerencia, en

donde se recibiré a los proveedores.

a) Area de Produccion

En el &rea de produccidn se encuentra la cocina los mesones e instrumentos necesarios

para la preparacion de los alimentos, que formaran parte del producto final.

b) Area de atencion al cliente

Contara con una construccién de 40m que sera destinado para la venta, consumo y

exhibicion de los productos.

c¢) Area de acondicionamiento fisico

En esta area se destinard un area para realizar ejercicios para la estimulacién gastrica
que no requieren de maquinarias para su ejercitacion, estos ejercicios de ciclos rapidos,
practicos y sencillos, pero muy eficaces, en el caso que los clientes asi lo quisieran contara con

un espacio de 18 metros cuadrados.

d) Area de servicios Higiénicos

El &rea de servicios estara compuesta por 9 metros cuadrados en donde se encontraran
los bafios destinados para los clientes. Uno para hombres y otro para mujeres con el respectivo

lavabo.
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4.4. Flujo grama del Proceso

4.4.1. Flujo grama del Proceso del Centro Gastronémico.

Es una herramienta de representacion grafica que nos permite visualizar las actividades

en cada proceso.

Figura 22
Simbologia
Simbolo Significado
Inicio/fin
Proceso
Decisién

Linea conectora




Documento

Multi-documento

Es datos

Espera/retrasos

Transporte
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Conexion entre

Archivo definido

Fuente: Cuaderno de Estudio
Elaboracion: Autora.

Pasos Servicio al Cliente:

Esta Actividad empieza, en el momento en que el visitante ingresa al establecimiento,
quien es recibido cordialmente por la persona de atencion y Venta. Se detalla el menu de
acuerdo al producto. El cliente realiza la eleccion, posteriormente sé entrega y presenta el

menu, para su posterior consumo, cancelacion y facturacion del producto,



Figura 23

Flujo grama del Proceso
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Procesos del Dpto. de Cocina:

Flujo grama de procesos dc el Cocinero y Ayudante de Cocina. EI Mismo que tiene su
Inicio receptando la orden de pedido, El cocinero y el ayudante seleccionan los ingredientes a
utilizar y verifican su existencia. Para Pasar a la elaboracién, coccién, emplatado y presentacion

del producto final.

Figura 24

Flujo grama del Dpto. Cocina
INICIO

REVISA ORDEN DE PEDIDO

SELECCIONA INGREDIENTES PARA

SOLICITA CONFORMAR EL MENU
INGREDIENTES

EXISTENCIAS

REALIZA ACTIVIDADES DE
PREPARACION

DELEGA ACTIVIDADES DE
PREPARACION

PREPARACION Y COCCION

EMPLATA Y PRESENTACION

FIN
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4.5. Inversiones en Activos Fijos

Para el Adecuado funcionamiento de este proyecto se requiere de locales comerciales,
los mismos que son de propiedad de la Autora del proyecto, ademéas de varios otros activos
como vehiculos, maquinaria, utensilios, equipos de computo, juegos de mesa, entre otros. Los
mismos que permitiran el desarrollo adecuado y eficiente de las actividades. La mayoria de
estos ya se encuentran registrados, se los poseia de una inversion anterior que la autora realizo.

Se adjuntan facturas de compra en Anexos.

En el cuadro que sera expuesto a continuacion se resume los activos fijos, diferidos y

capital de trabajo necesarios para la instauracién del negocio.

Tabla 31

Equipos de Cocina y Restaurantes
Cantidad Detalle Precio Precio total

unitario
2 Cocina eléctrica 450 900
1 Congelador 900 900
2 Refrigerador 900 1800
2 Estanteria de vajilla 300 600
3 Microondas 130 390
1 Extractor de olores 350 350
1 Enfriador 1200 1200
2 Television 500 1000
1 Consola de sonido 200 200
9 Mesas talladas de madera 130 1170
2 Balanzas 250 500
1 Vitrina 150 150
1 Recibidor 300 300
Total 9460

Elaboracion: Autora
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Tabla 32
Equipos de Computacion
Cantidad Detalle Precio Precio total
unitario
1 Computador 500 500
1 Impresora Epson 300 300
Total 800
Elaboracion: Autora
Tabla 33
Vehiculo
Cantidad Detalle Precio Precio total
unitario
1 Moto 1200 1200

Elaboracion: Autora

Es necesario que se considere que los activos propiedad planta y equipo anotados como

equipos de cocina y restaurante y equipos de computacion, y vehiculo, son los indispensables

para montar el centro gastronémico. Los mismos que ya se encuentran en existencia. Debido a

que se realiz6 una inversién anterior por parte de la Autora.

4.6. Inversion Diferida

4.6.1. Activos Diferidos

Para iniciar sus operaciones, la empresa “Estacion Bulevar”, cumplird con todos los

requisitos legales que permita funcionar apegada a las leyes y reglamentos impuestos por el

Estado.



118

Tabla 34
Activos Diferidos para Constitucion de una Empresa
Concepto Valor
Aspectos legales, Permiso del cuerpo de 15
bomberos, Patente
Honorarios notario 50
Registro de la propiedad 50
Pago para constitucion de la compafia 200
Estudios de Factibilidad 1.200
Total 1.515

Elaboracion: Autora

El activo diferido estd conformado por los gastos de estudio que hasta la fecha han sido
efectuados, la constitucion legal de la empresa, misma que operara bajo el RUC de su

propietaria y con el nombre comercial “Estacion Bulevar”.

4.6.2. Capital de trabajo

El capital de trabajo es el dinero necesario para que el negocio funcione hasta que el
mismo esté en capacidad de generar ingresos que permitan su normal desempefio. De tal forma,
el capital de trabajo se lo ha calculado sumando los recursos econémicos necesarios para que

el negocio opere durante 30 dias.

Para poder determinar el Capital de Trabajo es indispensable conocer que este se ha
calculado en base al costo de comercializacidn el mismo que estad compuesto por la cantidad
total de productos a ofrecer, por el precio de cada producto, por el valor de crecimiento

poblacional del 2.99% (INEC), y de la inflacion anual 3.38%(INEC).

Los gastos administrativos se derivan de la suma total de sueldos a pagar mensualmente

y sus respectivos beneficios sociales y participaciones anuales.
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Para determinar el Capital de trabajo de manera mensual como se representa en el
cuadro 35, este esta compuesto por Costo de Comercializacién que nos refleja un valor de
3.980,05. Gastos Administrativos, compuesto por los sueldos fijos y bonificaciones de ley de
los colaboradores, sueldos que estan compuestos por el Jefe propietario con un sueldo de
550usd , Jefe de Cocina con un sueldo de 500usd , el Asistente de Cocina con un sueldo de
366usd, Atencion al Cliente y Despacho con un sueldo de 366usd. Estos son multiplicados por
12 meses, aporte patronal del 12.15 del sueldo de cada empleado, mas fondos de reserva, y los
décimos correspondientes. Demostrando un valor anual de gastos Administrativos para el

presente proyecto de 28.722.48 usd. El Gasto de Publicidad y los gastos financieros.

Tabla 35

Capital de Trabajo periodo de 30 dias.
COSTO DE COMERCIALIZACION VIF 3,980.05
Costo del producto \ 3,980.05
GASTOS ADMINISTRATIVOS V/IF 2,408.54
Sueldos F 2,393.54
Servicios basicos F 15.00
GASTO VENTAS VIF 33.33
Publicidad F 33.33
GASTOS FINANCIEROS V/IF 100.00
Interés bancarios F 100.00
TOTAL GASTOS / Capital de trabajo 6,521.92

Elaboracion: Autora

El Valor total del Capital de trabajo que se requiere es de 6.521,92 usd, este valor,
minimo, resulta ya que en el presente proyecto, se cuenta con varios de los Activos, insumos

y herramientas que se necesitan en el presente proyecto.

El siguiente cuadro nos muestra el resultado que el centro gastrondmico debera alcanzar
en nivel de Ventas y fijacion de precios. Se considerd el porcentaje de preferencia de cada

producto en base, al namero de clientes interesados, por ejemplo; El nimero total de seleccion
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de productos que prefieren consumir, fue de 212 unidades diarias, mientras que por cada
producto; por ejemplo. Especificamente para el producto Desayuno fueron de 43. Entonces al

dividir 43/212. Obtenemos que es el 20%.

Tabla 36

Cantidad a Producir por Productos
produto consumo somama . mdeeny o nidace
Desayunos 20% 212 170 2035
Almuerzos 62% 212 526 6309
Tarjetas de comida 10% 212 85 1018
Puerta a puerta 8% 212 68 814

Totales 100% 212 848 10176

Elaboracion: Autora

En el posterior cuadro se observa las Cantidades totales y precios de costo en los que el
centro gastrondmico va a invertir, al tener una produccion anual de 10.170 unidades. Entonces
se determind que el costo anual por productos seria por 47.760,57 usd, el costo mensual por
3.980,05 usd. EI mismo que nos permite definir el Capital de trabajo mensual y se denominara
Costos de produccion para el célculo del Punto de equilibrio. Cabe recalcar que el precio se
fijo en base a las tendencias del mercado, por lo que se elaborara menus que no superen este
valor de costo, adaptando ingredientes y productos de temporada al costo que represente el

valor incluidos todos los costos que se necesita.



Tabla 37

Costo Inicial Anual por productos
ANOS Desayunos al Almuerzos al Tarjetas al Puerta a
RUBROS afo afo afio Puerta
CANT. 2035 6309 1018 814
TOTAL
PRECIO 1.55 1.6 32.6 2.07
TOTAL 3155.98 9783.55 33137.84 1683.19

Elaboracion: Autora

4.6.3. Inversion Total
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La Propiedad Planta y equipo se encuentra compuesto por la suma, de los Equipos de

Cocina y Restaurante tiene un valor final de 9.460usd, méas la moto con un costo de 1.200usd,

la misma que se utilizar& para la reparticién del producto Puerta a Puerta, y del equipo de

computacion 800 usd el mismo que se lo utilizara para almacenar y respalda los inventarios, el

proceso de facturizacion, entre otros.

La inversion inicial total es de 19.496.92 usd, repartida de la siguiente manera:

Tabla 38
Inversion Total del Proyecto
CONCEPTO VALOR
Propiedad Planta y Equipo 11,460.00
Activo Diferido 1,515.00
Capital de Trabajo 6,521.92
TOTAL INVERSION 19,496.92

Elaboracion: Autora

4.7. Financiamiento para el Proyecto

La inversion requerida para la ejecucion del proyecto es de 19.496.92 USD, el 74.18%

sera financiado por aporte de recursos propios, con un valor de 14.496,92 el 25.82% seran
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financiados por la Coop. Atuntaqui que corresponde a 5.000,00 d6lares americanos, a 2 afios

plazo y a una tasa efectiva del 24% anual.

Tabla 39
Financiamiento del proyecto

FINANCIAMIENTO PARA EL PROYECTO

INVERSION TOTAL MONTO PORCENTAJE
Inversion Financiera 5,000.00 25.82
Inversién Propia 14,496.92 74.35
TOTAL 19,496.92 100%

Elaboracion: Autora

Dichas inversiones serviran para la compra de activos fijos, capital de trabajo, y gastos

de constitucion. Que el proyecto requiere para su coordinada ejecucion.

El Cuadro 40, establece el numero de colaboradores y sus respectivos sueldos que el
Centro gastronémico necesita para poder funcionar de manera eficiente y eficaz, y asi cumplir

con todos los procesos, sin desencadenar cuellos de botella y una atencién inoportuna.

4.7.1. Determinacion del Personal

Tabla 40
Seleccion de personal
Personal N° Remuneracion
Gerente propietaria 1 550
Jefe de Cocina 1 500
Asistente de cocina 1 366
Atencion al Cliente 1 366

Elaboracion: Autora



CAPITULO V

5. ESTUDIO FINANCIERO

5.1. Objetivo general

Realizar el estudio financiero para determinar la factibilidad o pérdida del proyecto

5.2. Ingresos

Los ingresos responden a las ventas promedio que se espera obtener en un periodo de
proyeccion a 5 afios. Estas ventas corresponden a los resultados obtenidos en el estudio de
mercado del porcentaje de demanda que vamos a cubrir, ademas el precio estad proyectado

segun la inflacion acumulada que es del 3,76% a Diciembre del 2015 segun el INEC.



124

Tabla 41

Determinacion de Ingresos
ANOS 2017 2018 2019 2020 2021
RUBROS
DESAYUNOS
CANTIDAD 2035 2096 2159 2223 2290
PRECIO 3.10 3.21 3.31 3.43 3.54
VALOR 6311.97 6720.42 7155.30 7618.33 8111.31
ALMUERZOS
CANTIDAD 6309 6498 6892 7529 8471
PRECIO 3.10 3.21 3.31 3.43 3.54
VALOR 19567.10  20833.30  22844.67  25799.22  30007.05
TARJETAS DE
COMIDA
CANTIDAD 1018 1048 1079 1112 1145
PRECIO 65.13 67.33 69.61 71.96 74.39
VALOR 66275.68  70564.42  75130.68  79992.44  85168.80
SERVICIO A
DOMICILIO
CANTIDAD 814 838 863 889 916
PRECIO 4.14 4.27 4.42 4.57 4.72
VALOR 3366.38 3584.22 3816.16 4063.11 4326.03
TOTAL 95521.14 101702.37 108946.82 117473.09 127613.19

Elaborado: Autora

Los ingresos se determinaron mediante el numero de platos que se estima vender en el
afio 2017 y para los siguientes afios se proyecté con la tasa de crecimiento poblacional, el precio
se lo tomo del capitulo 3 en donde se establecid los precios de venta de: desayunos, almuerzos,
tarjetas de comida y puerta a puerta, ademas se proyecta para los siguientes afios con la tasa de

la inflacion que se encuentra vigente al afio 2015.
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5.3. Determinacion de Egresos

5.3.1. Costos de Produccion

Se consideran costos de produccion todos los insumos requeridos durante el proceso

productivo.

Tabla 42

Determinacion de Costos
ANOS 2017 2018 2019 2020 2021
RUBROS
DESAYUNOS
Cantidad 2035 2096 2159 2223 2290
Precio 1.55 1.60 1.66 1.71 1.77
Valor 3155.98 3360.21 3577.65 3809.16 4055.66
ALMUERZOS
Cantidad 6309 6498 6892 7529 8471
Precio 1.55 1.60 1.66 1.71 1.77
Valor 9783.55 10416.65 11422.33  12899.61 15003.52
TARJETAS DE
COMIDA
Cantidad 1018 1048 1079 1112 1145
Precio 32.56 33.67 34.80 35.98 37.20
Valor 33137.8387 35282.2088 37565.3424 39996.219 42584.3991
SERVICIO A
DOMICILIO
Cantidad 814 838 863 889 916
Precio 2.07 2.14 2.21 2.28 2.36
Valor 1683.19 1792.11 1908.08 2031.55 2163.02

TOTAL 47760.57 50851.18 54473.41  58736.54 63806.60

Elaborado: Autora
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Los costos de produccion se determinan, multiplicando la cantidad de platos que se
estima vender en el afio por su costo, y para la proyeccion de este se utiliza la tasa de

crecimiento (2.99%) INEC 2010, por cada producto.

Para determinar el precio de cada producto se lo realizo mediante previa cotizacion de
productos e insumos a utilizarse en los platos, que se encuentran en el anexo, después de haber
determinado el costo de produccion por producto se realizé la proyeccion con la tasa acumulada

de inflacion al 2015.

5.3.2. Mano de Obra Directa

Para la proyeccion de los sueldos bésicos unificados se utiliz6 la tasa de crecimiento de

los mismos, calculada en la serie historica del sueldo basico general del periodo 2011-2015.

Tabla 43
Comportamiento Historico Sueldo Basico Unificado General
Afios Sueldos

2012 292
2013 318
2014 342
2015 354
2016 366

Fuente: Banco Central del Ecuador.
Elaboracion: Autora.

» Célculo tasa de crecimiento del Sueldo Basico Unificado

M=Cca+p"t

366 = 292(1 + )51

366 _ o4
297 = (1+1D)



‘366 _
202 -t
1.078 =1+
i = 5.80%
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Para la proyeccion del sueldo basico unificado se ha tomado en cuenta el sueldo basico

unificado de los dltimos 5 afios atras que para reemplazar en la formula se toma en

consideracion el primer sueldo y el Gltimo de los 5 escogidos y reemplazando los valores nos

da como resultado que para el afio 2017 habrd un incremento del sueldo del 5.8%, este

porcentaje servira para proyectar los sueldos de los afios subsiguientes.

Tabla 44

Sueldo Basico Unificado Proyectado
PERSONAL N° REMUNERACION 2017 2018 2019 2020 2021
Gerente 1 550 581,90 615,65 651,36 689,14 729,11
propietaria
Jefe de Cocina 1 500 529,00 559,68 592,14 626,49 662,82
Asistente de 1 366 387,23 409,69 433,45 458,59 485,19
cocina
Atencion al 1 366 387,23 409,69 433,45 458,59 485,19
Cliente
RUBROS ANUALES
Salario Bésico Unificado 22.624,27 23.936,48 25.324,80 26.793,63 28.347,66
Aporte Patrona 12,15% 2.748,85 3.042,15 3.366,75 3.725,98  4.123,54
Fondos de reserva - 199471 211040 2.232,80 2.362,31
10° tercer sueldo 1.885,36 1.994,71 211040 2.232,80 2.362,31
10° cuarto sueldo 1.464,00 1.638,75 1.733,80 1.834,36  1.940,75
TOTAL 28.722,48 32.606,79 34.646,14 36.819,58 39.136,57

Elaborado: Autora

En los sueldos basicos ubicados proyectados se los realizo tomando en cuenta los sueldo

generado en el afio 2016 para los diferentes puestos que en el proyecto se utilizaran, para



128

establecer los sueldos de los 5 afios subsiguientes se lo realizo mediante la proyeccién con la

tasa de crecimiento del sueldo basico unificado calculada anteriormente, ademas se determind

los demas beneficios de ley, como son aporte patronal, fondos de reserva, 10° tercer sueldo,

10° cuarto sueldo, que fueron calculados de los sueldos proyectados.

Costos indirectos de fabricacion

Se realiza la tabla de los costos indirectos de fabricacion estipulados para el proyecto

Tabla 45

Costos Indirectos de Fabricacion
Cantidad Detalle P. Unitario Total
3 Docena copa milkshake 18 54
5 Cuchillos sierra 3,5 17,5
2 Juegos de colador 2 4
12 Reposteros 0,5 6
4 Legumbreras 3,4 13,6
5 Basureros 8 40
3 Docena de copa de helados 9,8 29,4
4 Docena jarros 10,8 43,2
4 Docenas platos de vidrio 6,8 27,2
6 Docenas de plato postre 16 96
5 Docenas de vasos 7,6 38
5 Docena de tenedores 3 15
5 Docenas de cuchillo de mesa 5 25
3 Porta cubiertos 2,25 6,75
1 Platera 10 10
6 Cuchillos 5 pulgadas 1,7 10,2
6 Cuchillos de 6 pulgadas 1,9 11,4
3 Docenas platos ondas 24 72
3 Docenas platos tendidos 24 72
4 Charoles 5 20
5 Juegos de ollas 50 250
5 Pirex 6 30
5 Cucharas de madera para cocina 1,25 6,25
2 Licuadoras 90 180
2 Parrilla eléctrica 60 120
6 Juego de utensilios para cocina 15 90
3 Pailas 80 240
4 Parlantes 60 240

Total 1767,5

Elaborado: Autora
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Los costos indirectos de fabricacion fueron determinado de los utensilios de cocina e
instrumentos de cocina con un valor menor a 100 ddlares, los insumos que intervienen en la

fabricacion de los diferentes productos.

Tabla 46
Distributivo de Gastos
ANOS 2017 2018 2019 2020 2021
RUBROS
COSTO DEL 47,760.57 50,851.18 54,473.41 58,736.54  63,806.60
PRODUCTO
CIF 1767.5 1827.24 1889.00 1952.85 2018.86
GASTOS 32,953.92 36,748.40 38,877.58 41,051.02  43,368.01
ADMINISTRATIVOS
Sueldos 28,722.48 32,516.96 34,646.14  36,819.58  39,136.57
Servicios Bésicos 180.00 180.00 180.00 180.00 180.00
Depreciaciones 3,628.44  3,628.44 3,628.44 3,628.44 3,628.44
Arriendo 120.00 120.00 120.00 120.00 120.00
Amortizacion 303.00 303.00 303.00 303.00 303.00
GASTOS DE VENTA 400.00 450.00 470.00 480.00 488.00
Publicidad 400.00 450.00 470.00 480.00 488.00
GASTOS 668.04 668.04 0.00 0.00 0.00
FINANCIEROS
Intereses 668.04 668.04
SUBTOTAL GASTOS  83,550.02 90,544.86  95,709.99 102,220.41 109,681.46
5% Provision 4177.50 4527.24 4785.50 5111.02 5484.07
TOTAL 87,727.53 95,072.10 100,495.49 107,331.43 115,165.53

Elaborado: Autora

Dentro del distributivo de gastos estan tomados los items costos de produccion que se
establecid en el cuadro determinacion de costos, y los costos indirectos de fabricacion se
encuentran detallados en el cuadro de costos indirectos de fabricacion, el rubro de sueldos se

encuentra detallado en el cuadro de sueldos proyectados anteriormente detallado, los servicios
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béasicos es un rubro constante tomando en cuenta el valor mensual que ha salido en las planillas
de meses anteriores, las depreciaciones son realizadas en cuanto a la ley lo determina y estan
especificadas dentro de los activos, arriendo del local es un valor constante que se lo toma del
contrato de arriendo, Publicidad es el valor que se estima gastar al aplicar las técnicas
necesarias para promocionar el producto, los gastos financieros es el interés que se pagara por
el dinero que sera prestado para poner en marcha el proyecto. En caso de que ocurriera algin

gasto extra se realiza una provision del 5%.

Costos de comercializacion:

Los costos de comercializacion estan compuestos por el valor de cada item maés los

costos y gastos incurridos para tenerlos como Stock.

Gastos administrativos: Entre los gastos administrativos se suman los valores por
sueldos: de la Gerente propietaria, Jefe de Cocina, Asistente de cocina, Atencién al Cliente (el
gasto es fijo a 5 afios); los servicios basicos (luz, agua y teléfono que también son gastos fijos);
las depreciaciones de los bienes a ser empleados en el centro gastronémico (equipos de cocina
y restaurante, menaje de restaurante, vehiculo); la amortizacion de diferidos (resultante de la
division de los 1.515,00 dolares de activos diferidos a 2 afios, tal como lo estipulan nuestras

leyes).

Gasto de ventas: Dentro de este tipo de gastos la publicidad (constan catalogos, afiches,

calendarios, difusion radial, entre otras cosas) suma un valor de USD 400,00 anuales.

5.4. Depreciacion de Activos Fijos

Los cuadros referentes a las depreciaciones de activos fijos corresponden al valor del

articulo dividido para su periodo de vida Util — método de depreciacion lineal constante -; en
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donde anualmente el producto, a razon de este célculo, va perdiendo su valor inicial hasta

finalizar con un avallo igual a cero.

Tabla 47

Depreciacion Propiedad Planta y Equipo
DETALLE % MONTO DEPRECIACION
Equipos de cocina y restaurante 33% 9,460.00 3,121.80
Vehiculo 20% 1,200.00 240.00
Equipos de computacion 33% 800.00 266.64
TOTAL 11,460.00 3,628.44

Elaborado: Autora

Se pone a consideracion que el resumen de las depreciaciones lo conforman los valores
generales de: Gastos administrativos (Equipos de restaurante, vehiculo, equipos de
computacion, ademas es necesario realizar una reinversion en equipos de computacion en el

cuarto afio, por el uso de los equipos de restaurante se establece que su depreciacion sera del

33%.
Tabla 48
Activos para Reinversion
Detalle Monto
Equipos de computacion 800
Equipos de cocina y restaurante 3000
Total 3800

Elaborado: Autora

Por el uso y avance tecnoldgico se estima que en el tercer afio habria que hacer una

reinversion en los items de equipos de cocina y restaurante y equipos de computacion.

Para el célculo de la depreciacion se utilizé el método de linea recta. Para el presente
proyecto se uso este metodo, ya que permite depreciar en base al tiempo de uso de nuestros
equipos y utensilios. Por ejemplo la computadora se depreciara a 3 afios, puesto que la

tecnologia es versatil afo tras afio y quedarian obsoletas o sobre cargadas, el Equipo de
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restaurante se depreciara para 3 afios debido a que son equipos que pueden sufrir alteraciones
0 dafios, con mayor periodicidad dependiendo del uso y tipo de cuidados. La moto con la que
cuenta el Centro Gastrondmico se ha depreciado a 5 afios puesto que se estima que es un tiempo

prudente de vida util para el tipo de trabajo a realizar.

Los porcentajes y el tiempo de depreciacion aplicados son:

a) Equipos de restaurante  (33.33%) 3 afos
b) Equipo de Computacion (33.33% ) 3 afios

c) Vehiculo (20%) 5 afios

Tabla 49
Depreciacion de Activos

DETALLE % MONTO 2017 2018 2019 2020 2021
Equipos de 0.33  9,460.00 3121.8 3121.8 3121.8 3121.8 3121.8
cocina y

restaurante

Vehiculo 0.20  1,200.00 240 240 240 240 240
Equipos de 0.33 800.00 266.64 266.64 266.64 266.64 266.64
computacion

TOTAL 11,460.00 3,628.44 3,628.44 3,628.44 3,628.44 3,628.44

Elaborado: Autora

Se puede observar que en el tercer afio tanto equipos de cocina y restaurante como
equipos de computacion se realiza una reinversion en estos rubros debido al uso de ellos y su

continua evolucion.

5.5. Gastos Financieros

Para el funcionamiento del proyecto se tiene la necesidad de contar con una inversion

total de $ 19,496.92 el 25.82% de la inversion se obtendra mediante un crédito a la Coop.
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Atuntaqui, a una tasa efectiva del 22% anual a 2 afios; los pagos del crédito se realizaran de

forma mensual.

5.5.1. Calculo del Valor Presente de la Deuda

La tabla de amortizaciones corresponde al célculo de las cuotas, entre capital e interés,
que se debera cancelar por un préstamo bajo condiciones previamente definidas. Tomando en
consideracion que en la matriz de fuentes y usos el resultado arrojado en la columna crédito es
de 5000 usd se entiende que estos recursos serén solicitados a una entidad financiera bajo las

condiciones que a continuacién detallo:

Tabla 50
Condiciones De Crédito

Condiciones De Credito

Monto 5000
Plazo 2 afios
Periodo de pago Mensual
Forma de pago Capital Constante
Interés 22%

Elaborado: Autora



5.5.2. Tabla de Amortizacion de la Deuda
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Tabla 51
Tabla de Amortizacion

N©° CAPITAL Interés Cuota Saldo

0 5.000,00
1 111,39 149,72 264,00 4.888,61
2 178,74 83,65 264,00 4.709,87
3 173,05 89,23 264,00 4.536,82
4 173,57 88,72 264,00 4.363,25
5 185,18 77,33 264,00 4.178,07
6 183,32 79,15 264,00 3.994,75
7 186,86 75,68 264,00 3.807,89
8 192,84 69,81 264,00 3.615,05
9 196,44 66,28 264,00 3.418,61
10 197,99 64,76 264,00 3.220,62
11 201,81 61,01 264,00 3.018,81
12 211,34 51,66 264,00 2.807,47
13 208,04 54,90 264,00 2.599,43
14 217,04 46,07 264,00 2.382,39
15 218,00 45,13 264,00 2.164,39
16 222,21 41,00 264,00 1.942.18
17 227,70 35,61 264,00 1.714,48
18 228,75 34,58 264,00 1.485,73
19 238,09 25,42 264,00 1.247,64
20 239,90 23,64 264,00 1.007,74
21 243,91 13,54 264,00 763,83
22 250,20 19,71 264,00 513,63
23 254,08 09,73 264,00 259,55
24 259,55 04,44 264,00 0,00

Elaborado: Autora

Como se puede apreciar en la tabla de amortizaciones, por el préstamo efectuado bajo

las condiciones ya descritas, deberan pagarse 24 cuotas de USD. 308,00 mensuales, y la cuota
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siguen disminuyendo durante las 24 cuotas hasta terminar la Gltima cuota con un total de 212,50
USD. En consecuencia, el interés total asciende a USD. 1.336,08, que sumados al capital total

nos da una suma de USD. $ 6.336,08.

5.6. Estados Financieros

Estos estados permiten evaluar de cierta forma la situacion econdémica y financiera del
negocio, y asi poder tomar decisiones acertadas para la implementacion y desarrollo de las

actividades del centro gastronémico.

5.6.1. Estado de Situacién Financiera

Presenta la situacion financiera y econdémica del proyecto, de manera estimada,
registrando fuentes de capital, activos fijos y el patrimonio con que se cuenta para iniciar la
actividad, se detallaran los activos diferidos que se encuentran considerados en el estado de

Situacion anual

Tabla 52
Gastos de constitucion
CONCEPTO VALOR

Aspectos legales, Permiso del cuerpo de bomberos, Patente 15
Honorarios notario 50
Registro de la propiedad 50
Pago para constitucién de la companiia 200
Estudios de Factibilidad 1.200,00
TOTAL 1.515,00

Elaborado por: Autora



Tabla 53
Estado de situacion inicial

Empresa estacion bulevar

Estado de situacion financiera

Al 01 de septiembre 2017
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BALANCE INICIAL

ACTIVOS

ACTIVOS CORRIENTES

Capital de trabajo 6,521.92
Propiedad Planta y Equipo

EQUIPOS DE COCINA Y RESTAURANTE 9,460.00
VEHICULO 1,200.00
EQUIPOS DE COMPUTACION 800.00
ACTIVOS DIFERIDOS

Gastos de constitucion 1,515.00
TOTAL ACTIVO DIFERIDO 1,515.00
TOTAL ACTIVOS 19,496.92
PASIVOS

Préstamo Bancario 5,000.00
TOTAL PASIVOS 5,000.00
PATRIMONIO

CAPITAL 14,496.92
TOTAL PASIVOS Y PATRIMONIO 19,496.92

5.6.2. Estado de resultados Proyectado

Este instrumento refleja el beneficio o pérdida real de la operacion del proyecto al final

de un periodo determinado. EIl proceso consiste en restar de los ingresos, sean de fuentes

externas y/o internas, todos los costos de comercializacion tanto directos como indirectos,
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dentro de los cuales estaran tanto desembolsos efectivos o reales como aquellos que no lo son
- depreciaciones y amortizaciones -, estos Ultimos son descontados con el fin de reducir la base

imponible para los efectos de reparto de utilidades y pago de impuestos

Tabla 54
Estado de Resultado Proyectado

EMPRESA ESTACION BULEVAR

ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO (5 afios)

ANOS 2017 2018 2019 2020 2021
RUBROS

INGRESOS

Ventas 95,521.14 101,702.37 108,946.82 117,473.09 127,613.19

- Costo de produccion 49,528.07 52,678.42 56,362.41 60,689.40 65,825.45
= Utilidad Bruta en 45993.07 49,023.94 5258441 56,783.69 61,787.74
Ventas

- Gastos Administrativos  32,953.92  36,748.40 38,877.58 41,051.02 43,368.01

- Gastos de Ventas 400.00 450.00 470.00 480.00 488.00
- Gastos financieros 668.04 668.04 0.00 0.00 0.00
- Depreciaciones 3,628.44 3,628.44 3,628.44 3,628.44 3,628.44

- Amortizacion Diferida 303.00 303.00 303.00 303.00 303.00
= Utilidad Operacional 8,039.67 7,226.07 9,305.39 11,321.24 14,000.29
- 15% Part. Trabajadores  1,205.95 1,083.91 1,395.81 1,698.19 2,100.04
= Utilidad antes de 6,833.72 6,142.16  7,909.58  9,623.05 11,900.25
impuesto

- 22% Impuestos 1,503.42 1,351.27 1,740.11 2,117.07 2,618.05
= Utilidad Neta 5330.30  7,226.07  9,305.39 11,321.24  14,000.29

Elaboracion: Autora
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El flujo de caja refleja las entradas y salidas de efectivo, derivadas de ingresos (Ingresos

Proyectados) y egresos de efectivo (Proyeccion de gastos), constituye el circulante que tiene la

empresa para seguir operando.

Tabla 55

Flujo de caja proyectado

Empresa estacion bulevar

Flujo de caja proyectado (5 afios)

ANOS 0 2017 2018 2019 2020 2021
RUBROS

Inversion 19,496.92

Utilidad Operacional 8,039.67 7,226.07 9,305.39 11,321.24 14,000.29
+ Depreciacion 3,628.44 3,628.44  3,628.44  3,628.44  3,628.44
+ Amortizacion Diferida 303.00  303.00 303.00 303.00 303.00
- Reinversion 3,800.00

- Participacion 1,20595 1,083.91 1,39581 1,698.19 2,100.04
Trabajadores

- 22% Impuesto Rta. 1,503.42 1,351.27 1,740.11  2,117.07 2,618.05
TOTAL 19,496.92 9,261.74 8,722.32 10,100.91 7,637.42 13,213.63

Elaborado: Autora

5.7. Evaluacion Financiera

Para un proyecto la tasa de redescuento es lo minimo que debe generar un proyecto. Se

estima un rendimiento del 8%.
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Tabla 56
Inversion
Concepto Valor Ponderacion Interés Tasa
Crédito 5000 26 24% 6,15%
Capital Propio 14.496,92 74 8% 5,95%
Total 19.496,92 100 12,10%

Elaborado: Autora

5.7.1. Tasa de Redescuento o Rendimiento Medio
Tasaminimaderedescuento = (1 + kp)(1 + kp)
TRM = (1+ 0.1210)(1 + 0.0338)
TRM = 1.16%

Se considera que el proyecto es factible y que tendra utilidad o rentabilidad ademas nos

servira para calcular el valor actual neto.
5.7.2. Célculo del Valor Actual Neto (VAN)

Es la suma de todos los flujos de efectivo mencionados en los afios proyectados y restar
la inversion inicial, si el resultado de esta operacion es igual o superior a cero debe aceptarse

el proyecto.
d) Calculo Flujos Netos Actualizados, se utiliza la siguiente formula:

FN1 N FN2 N FN3 N FN4 N FN5
1+ A+ A+ A+dD* A+0)°

FNA =



Tabla 57

Flujos Netos Actualizado
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ANOS FLUJO NETO TASA FLUJOS NETOS ACTUALIZADO
2017 9,261.74 1.16 7,999.04
2018 8,722.32 1.34 6,506.13
2019 10,100.91 1.55 6,507.24
2020 7,637.42 1.80 4,249.41
2021 13,213.63 2.08 6,349.65
TOTAL 48,936.03 31,611.47

Elaborado: Autora

VAN= FLUJOS NETOS ACTUALIZADO — INVERSION

VAN= 31.611,47 usd — 19.496,92 usd

VAN=12.114,55 usd.

5.7.3. Célculo del TIR

Para este célculo debemos obtener el VAN positivo y el VAN Negativo procedimiento

que nos permitira identificar la tasa interna de retorno.

Tabla 58

Flujos Netos Actualizados

ANOS FLUJO NETO TASA FLUJOS NETOS ACTUALIZADOS
2017 9,261.74 1.40 6,615.5
2018 8,722.32 1.96 4,450.2
2019 10,100.91 2.74 3,681.1
2020 7,637.42 3.84 1,988.1
2021 13,213.63 5.38 2,456.9
TOTAL 48,936.03 19,191.7

Elaborado: Autora

VAN (-) = FLUJOS NETOS ACTUALIZADO — INVERSION

VAN (-) = 12.114,55 usd. -19.496.62 usd.



141
VAN (-) = - 7.382,07 usd.

VANi ]
Ni —VANs

TIR = ti ts — ti

i+ (ts i) [VA
Donde:
Ti=tasa inferior

Ts=tasa superior

—7.382,07
2,07 —12.114,55

TIR = 0,40 + (0,16 — 0,40) [_7 5

—7.382,07
TIR = 0,40 + (—0,24) [m

TIR = 0.40 — 0,24(—0.378)
TIR = 0,40 + 0.0908
TIR = 0.4908 * 100% = 49.08%

La tasa interna de retorno que se calculd muestra que: el proyecto muestra un
rendimiento del 49.08% positiva, lo que nos dice que el proyecto es factible con un valor
presente de 19.496,92 usd, siendo viable para realizar la inversion, siempre que las condiciones
del proyecto no cambien hasta el quinto afio por cuanto los escenarios planteados no son

estaticos.
5.7.4. Periodo de recuperacion de la inversion

El siguiente cuadro indica el periodo en el que se recupera la inversion del Centro

gastrondmico, para definir en qué afio podremos realizar una reinversion, y asi expandir el
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Centro Gastrondmico, con una nueva sucursal o el mejoramiento de la actual. Y en qué afio la

rentabilidad sera méaxima.

Tabla 59

Recuperacion de Inversion
ANOS FLUJO NETO ACTUALIZADO FLUJO NETO ACUMULADO
2017 9261.74 9261.74
2018 8722.32 17984.06
2019 10100.91 28084.97
2020 7637.42 35722.39
2021 13213.63 48936.03

Elaborado: Autora

Inversion = 19.496,92 usd — 17.984,06 usd

= 1.512,86 usd

= 1.512,86 usd /10.100,91

= 0,14977*30 dias

= 449

La Inversion seré recuperada en 2 afios y 4 dias demostrando la viabilidad del proyecto.

5.7.5. Relacion Costo Beneficio.

Esta técnica financiera nos permite tomar decisiones importantes ya que se aprecia la

relacion resultante de la ejecucion de operaciones se ve reflejado al considerar los flujos netos

vs la inversion inicial del proyecto.

Para el calculo de la relacion Beneficio Costo utilizamos la siguiente formula:
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Y. VAN de los beneficios
2. VAN de los costos

Relacion C/B =

Este método sirve para juzgar como retornan los ingresos en funcion de los egresos,
para lo cual sirven como base de célculo los ingresos y egresos proyectados en los flujos de
caja. Si B/C es mayor que 1, tenemos un adecuado retorno de la inversion. Si B/C es menor
que 1, no existe un adecuado retorno de la inversion. Mientras que si B/C es igual a 1, significa
que la inversion realizada es indiferente frente al retorno de la inversion, es decir que tampoco

es aceptable por cuanto equivale a no haber realizado nada.
C/B= 31611.47 + 19.496.92
C/B=1.62

Mediante este resultado se pudo determinar que existe un adecuado retorno de la
inversion. Y que expresa que pos cada ddlar de inversion existe un retorno de 0.62 ctvs, que se

asemeja a los resultados obtenidos en el Estudio de mercado.
5.8. Punto de Equilibrio
El punto de equilibrio se calcula con base a la siguiente formula:

COSTO FIJO TOTAL
$= — COSTO VARIABLE
VENTAS

_ COSTO TOTAL
~ PVU-CVU

PE= Punto de Equilibrio

CF= Costos Fijos
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CV= Costos Variables

V= ventas

El punto de equilibrio, permite conocer en qué nivel de ventas y en qué nivel de
produccion, La Estacion Bulevar tendria una igualdad en sus ingresos y costos, para
posteriormente definir los niveles de venta que se deben alcanzar para obtener las ganancias

esperadas, evitar pérdidas, y definir estrategias de venta.

Tabla 60

Datos Para EIl Punto De Equilibrio

Punto de equilibrio del Proyecto

Detalle P. P. Tarjetas de Puerta A Total
Desayunos  Almuerzos Comida Puerta
Costo fijo 7530.08 23343.25 3765.04 3962.25  38600.61
Costo variable 9905.61 30707.40 4952.81 3012.03  48577.85
Ventas en dolares 19104 59223 9552 7642  95521.14
Precio de Venta 3.10 3.10 65.13 4.14 75.47
Costo 1.55 1.55 32.56 2.07 37.73
Pe$ 37649.88 36045.78 8364.35 8591.90 90651.91
Peu 11244 34856 268 3373  49740.24

Elaborado: Autora

En los cuadros siguientes se realizé los célculos de cada producto, para determinar el
nivel de ventas individual y precio establecido. Dando como resultado que Los Almuerzos son
el producto estrella del Centro Gastronémico y en el que mayor inversion en publicidad y en

qué nivel se debe producir.



Tabla 61

Punto de equilibrio producto desayuno

Datos Para Calculos del Punto de Equilibrio

Productos Desayunos
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Datos Proyectados de Desayunos

Desayunos 2017 2018 2019 2020 2021
Costo fijo 7530.08 8298.98 8595.20 9031.89 9496.89
Costo variable 9905.61 10535.68 11272.48 12137.88 13165.09
Ventas en dolares 19104 20340 21789 23495 25523
Precio de venta 3.10 3.21 3.31 3.43 3.54
Costo 1.55 1.60 1.66 1.71 1.77
Pe$ 16728.69 18103.76 19112.09 20388.63 21854.44
Peu 11244 11749 11988 12356 12795

Elaborado: Autora

Tabla 62

Punto de equilibrio producto almuerzo

Datos Para Célculos del Punto de Equilibrio

Productos Almuerzos
Datos Proyectados de Almuerzos
Almuerzos 2017 2018 2019 2020 2021
Costo fijo 22590.24 24896.93 25785.61 27095.67 28490.67
Costo variable 29716.84 31607.05 33817.45 36413.64 39495.27
Ventas en dolares 57313 61021 65368 70484 76568
Precio de venta 3.10 4.27 4.42 457 472
Costo 1.55 2.14 2.21 2.28 2.36
Pe$ 22589.72 24896.41 25785.09 27095.16 28490.15
Peu 33731.27 26434.80 26972.98 27801.06 28787.67

Elaborado: Autora



Tabla 63

Datos Para Calculos del Punto de Equilibrio

Productos Tarjetas
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Datos Proyectados Tarjetas

Tarjetas 2017 2018 2019 2020 2021
Costo fijo 3765.04 4149.49 4297.60 4515.95 4748.44
Costo variable 4952.81 5267.84 5636.24 6068.94 6582.55
Ventas en dolares 9552 10170 10895 11747 12761
Precio de Venta 65.13 67.33 69.61 71.96 74.39
Costo 32.56 33.67 34.80 35.98 37.20
Pe$ 3764.52 4148.97 4297.08 4515.43 4748
Peu 268 280 285 294 304.63

Elaborado: Autora

Tabla 64

Datos Para Célculos del Punto de Equilibrio

Puerta a Puerta
Datos Proyectados Puerta a Puerta
Puerta a Puerta 2017 2018 2019 2020 2021
Costo fijo 3012.03 3319.59 3438.08 3612.76 3798.76
Costo variable 3962.25 4214.27 4508.99 4855.15 5266.04
Ventas en dolares 7642 8136 8716 9398 10209
Precio de Venta 4.14 4.27 4.42 457 472
Costo 2.07 2.14 2.21 2.28 2.36
Pe$ 3011.51 3319.07 3437.56 3612.24 3798.24
Peu 3373 3525 3596 3707 3838

Elaborado: Autora

Se estima que para cubrir el total de costos y gastos que generan el centro gastronémico

se debe vender al menos 11.244 unidades en el producto de Desayunos, en el producto
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Almuerzos debe vender 34.856 unidades, en tarjetas de comida 268 y 3373 unidades del

producto puerta a puerta.

e Conclusion

Se determind que en base a los resultados reflejados en el estudio Econdémico y
financiero el proyecto es factible de realizar, representa una rentabilidad atractiva. Mientras
que la evaluacion financiera justifica la inversion y a la vez genera una ventaja para el sector

donde se va a desarrollar el centro gastronémico.



CAPITULO VI

6. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

El objetivo base de este proyecto serd describir los aspectos administrativos generales
de la empresa, y asi determinar los lineamientos que formaran parte de los pardmetros en el
cumplimiento de metas, que los recursos humanos, materiales, financieros y tecnoldgicos se
administren en forma eficiente, efectiva y econémica asi como el desarrollo eficiente y eficaz
de las actividades establecidas en cumplimiento de los objetivos institucionales o

empresariales.

6.1. Denominacion de la empresa.

6.1.1. Nombre o razdn social.

La Microempresa constituida se denominard y registrard en la superintendencia de
compaiias “La Estacion Bulevar. S.A, Mientras que como microempresa privada de uso

publico se mostrara como “Estacion Bulevar”.

» Logotipo.

En general un logotipo es un elemento grafico, que identifica a la Organizacion,
empresa, institucion o producto, en donde se suelen incluir simbolos claramente asociados con

lo que se desea representar.

A continuacion se muestra el logotipo de la empresa el mismo que simboliza a la
gastronomia sana que nos caracteriza: Estacion Bulevar, una especie de comida tipica, nutritiva

y clasificada en base a las necesidades de alimentacion de cada usuario en especifico. Este
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significa que se realizard comida tipica tradicional preparada de tal manera que se reduzcan y
prevengan enfermedades como la diabetes, gastritis, colon irritable y otras; en base a estas

caracteristicas se disefi¢ este logotipo.

» Logotipo.- “Estacion Bulevar”

Figura 25
Logo

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: La Autora

> Eslogan.

“Un lugar en donde tu te quieres y nosotros a ti!!!”.

Este eslogan lo he seleccionado haciendo énfasis a los principales productos y/o
servicios que se entregan, siendo este un plan alimenticio basado en mejorar la cultura, la salud

y el estilo de vida, en base a una dieta especifica personalizada, Y versificada.
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6.2. Marco Legal

La microempresa es una organizacion econémica de hecho, administrada por una 0 mas

personas emprendedoras, que tienen objetos econdmicos, éticos y sociales.

Esté& constituida por una serie de elementos personales y materiales, los mismos que

estan firmes en un lugar establecido para conseguir un beneficio econémico.

En nuestro sistema econdmico la microempresa es el motor que mueve la economia del
pais, es generalmente la que incrementa e impulsa la generacion de riquezas, que al ser
distribuida equitativamente, refleja o materializa el objetivo nimero 2 plasmado en el Buen

Vivir que promueve la paz social, mejoramiento del estilo de vida y desarrollo.

Las diversas actividades que desarrollan las micro empresas, siempre deben regirse bajo
el marco legal, establecido por las diferentes entidades del estado que las regulan por lo tanto
la nueva unidad de servicios “Estacion Bulevar”, cumplira con todas las normas y

autorizaciones que requieren dichos organismos.

6.2.1. Titularidad de propiedad de la microempresa (persona natural)

“Estacion Bulevar” sera un negocio de prestacion de servicios con personeria natural,
la misma que sera legitimamente constituida como una microempresa asociativa con
responsabilidad limitada (sociedad familiar), conformada inicialmente con 1 socio (Gerente-
Propietario), quien tomara las decisiones y respondera por los deberes que contraiga la

microempresa, ademas contribuira con activos fijos, capital de trabajo y asesoria técnica.

La microempresa se rige bajo la Ley de Microcrédito y Microempresas del Ecuador,

establecida por la Superintendencia de Bancos y de Compafiias.
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Domicilio de la Empresa.- EI emprendimiento contara con local propio ubicado en el
Cantdn Ibarra, Ciudad de Ibarra, en las calles Dario Egas 12-13 y Juan de la Roca. Siendo esta

la Matriz y Gnico dominio.

6.2.2. Clase de actividad

Elaboracion y comercializacion de comida tipica/tradicional, de manera nutritiva y

saludable en restaurant para su consumo inmediato.

Estacion Bulevar es una microempresa de elaboracion y comercializacion de alimentos
que comprende todas las labores productivas con alimentos frescos, 10s mismos que nos
permiten innovar cada receta y adaptarla a nuestras necesidades. Para que esta microempresa
surja positivamente su estrategia principal es ofrecer platos de excelente calidad, vender a
precios justos, de esta manera se lograra satisfacer al consumidor final y se determinara su nivel

de fidelidad y preferencias.

Estacion Bulevar. Cia. Ltda. Propone ingresar al mercado gastronémico de la ciudad de
Ibarra con un menu variado dentro del segmento de comida sana acompafada de bebidas

Naturales y autoctonas.

La oferta se muestra innovadora, original, con lo que se pretende ser competitivos
principalmente en calidad y precios, toda vez que para ello se considero el criterio de toda la
poblacion en estudio. Los margenes en ventas seran de entre el 50 %, cabe recalcar que para

ello se considerd lo descrito por las politicas internas de la empresa.
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» TIPO DE EMPRESA

Tabla 65
Tipos de empresa
Nivel Micro empresarial
Sector Servicios
Actividad Elaboracion y Comercializacion de Alimentos

Fuente: Investigacion.
Elaboracion: La Autora.

6.3. Base filosofica.

6.3.1. Mision.

Basandose en lo investigado, se puede definir la mision de “Estacion Bulevar”, bajo

los siguientes aspectos de trascendencia para su funcionamiento y crecimiento de la misma.

“Estacion Bulevar”; es una empresa dedicada a la elaboracién y comercializacion
de productos gastronoémicos balanceados y saludables a base de alimentos con valores
nutricionales y con propiedades curativas y preventivas , la misma que seran reconocidas

por su sabor, estilo y el caracter humano de quienes la integran.

6.3.2. Vision.

Entonces, y tomando en cuenta todo lo estudiado para la formulacion del Proyecto, la

vision de “Estacion Bulevar” es:

En los proximos tres afios la empresa “Estacion Bulevar”; sera reconocida y
diferenciada como la empresa pionera en la elaboracion y comercializacion de comida
nutritiva y saludable personalizada en base a las necesidades especificas del consumidor

final a nivel local, con proyeccion regional y Nacional.
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6.4. Objetivos de la Empresa

e Lograr la insercion del Centro Gastrondmico dentro del mercado de la zona.

e Satisfacer las necesidades de todos los clientes que visitaran “Estacion Bulevar”.

e Innovar ofreciendo nuevos y multiples servicios, asi como promociones y ofertas, de igual
forma dar a conocer los beneficios integrales del Centro Gastronémico

e Desarrollar y crecer dentro del mercado un 20% anual en todas las actividades.

e Aumentar las ganancias y recuperar la inversion realizada.

6.5. Principios

6.5.1. Calidad

La calidad siempre sera factor determinante dentro de la preparacién y elaboracion,
ademas para la presentacion y adquisicion de accesorios para el centro de Gastronomia.
Seleccidn y conservacion de los alimentos. Todos estos aspectos deberan someterse a controles

periddicos de calidad.

6.5.2. Servicio

Diferenciarse y mejorar continuamente en la calidad del servicio al cliente, elemento
importante para satisfacer las necesidades evolutivas del consumidor. La calidad y calidez con
que se reciba a nuestros visitantes, es fundamental; puesto que, esto determina que el visitante

muestre una acogida permanente.

6.5.3. Competitividad

La calidad, innovacion de los servicios y atencion prevaleceran y, seran garantia

constante de competitividad en el mercado. Llegando a cumplir el ciclo de la mejora continua.
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De tal manera busca perseguir que la empresa sea reconocida mediante las Normas ISO 9001,

14001, entre otras.

6.5.4. Trabajo en Equipo

Construir un grupo de trabajo firme y persistente, para afrontar aciertos y dificultades.
Con el aporte individual proponer soluciones y llenar las expectativas de la empresa. Que
mantengan la firme conviccién de conseguir los objetivos de manera conjunta, y con los

pardmetros de conducta establecidos en la conducta de ética.

6.5.5. Valores corporativos.

Los valores corporativos permiten desarrollar una cultura organizacional orientada a
fomentar una conducta acorde de todos los grupos de interés que la rodean y conforman, en
donde el talento humano interiorice dichos valores y los practique por que hacen parte de la

convivencia diaria y generan interaccion en diferentes contextos de la comunicacion humana.

> Honestidad.

Respetar los derechos y bienes de las personas, siempre tratando a nuestro cliente,

empleado y proveedor con la verdad y justicia.

> Etica.

Trabajar bajo las reglas y normas que dicta la sociedad y la pequefia empresa como

institucion.

» Confianza.

Brindar seguridad al cliente de que nuestros productos, servicios y local son de calidad

y no representan ningun peligro.
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» Cooperacion.

Es importante la ayuda y compafierismo dentro de la empresa que permitira la obtencion

de buenos resultados y la solucion de problemas de manera mas &gil al trabajar en conjunto.

> Puntualidad.

Cumplir con los horarios de atencién al cliente, y con los contratos acordados con

proveedores en el lapso de tiempo acordado.

> Lealtad

La lealtad es la fidelidad, compromiso, identificacion, orgullo, pertenencia,
confidencialidad y defensa de intereses que en todo momento debemos demostrar, para y por

nuestra empresa.

> Respeto

El respeto es un valor basico que nos induce a aceptar y compartir en armonia y con
cordialidad, e inclusién es un signo distintivo de las relaciones interpersonales y entre las areas

dentro del ambito laboral.

> Profesionalismo

Es la responsabilidad, seriedad, constancia, involucramiento, entrega, dedicacion y
esmero es una conducta que cada integrante del equipo de trabajo debe poseer y realizar sus

funciones y tareas.
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» Espiritu Constructivo

Se refiere a la actitud positiva, al optimismo, al incremento de la cadena de valor, a la
creatividad y buena fe que deben prevalecer en la intencion y en la accion de todos los que

laboren.

6.6. Organizacion Estructural de la Empresa

El proyecto define la creacion del Centro Gastrondmico, una micro-empresa dedicada
a la elaboracién y comercializacion de productos alimenticios con un enfoque de valores
nutricionales que permitan el cuidado y prevencion en salud mediante la ingesta de platos
elaborados de manera especifica. En la Ciudad de Ibarra en la parroquia el Sagrario, la cual

sera beneficiada con la creacion de puestos de trabajo y la concientizacion alimentaria.

6.7. Funciones Basicas de la Organizacion

Las funciones béasicas han sido agrupadas en tres departamentos: Administrativo,

Ventas y Produccion.

» Departamento Administrativo

Es el encargado de: planificar, coordinar, supervisar y controlar todas las actividades
administrativas y econdémicas de la empresa, asi como también; direccionar y orientar a el
departamento de ventas y produccion. Para el cumplimiento de sus funciones, el departamento

administrativo contaré con: Gerente- Propietario.
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» Departamento de Ventas

Esta Unidad tiene como responsabilidad vender los productos y servicios de manera
diferenciada que existiran en el Centro Gastrondmico, para lo cual se contara con 1 persona,

encargada del area de atencion al cliente, y factorizacion.

» Departamento de Produccion

En esta Area se ejecutara el proceso de elaboracion y emplatado de acuerdo a las fichas
establecidas con los requerimientos de los diferentes tipos de clientes, los mismos que se
realizaran para lograr productos sanos y nutricionales, y balanceados que prevean y disminuyan

riesgos de generar enfermedades generadas por la mala alimentacion.

6.8. Organigrama Estructural

ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL DE “Estacion Bulevar”

Figura 26
Organigrama estructural

GERENCIA

DPTO DE DPTO DE
VENTAS PROCESOS
I )
ATENCION AL FACTURACION .
CLIENTE Y ENTREGA AHBIDUEEE
)

Elaborado por: La Autora
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6.9. Organizacion Interna de la Empresa

En esta fase del proyecto se establecerdn las diferentes funciones a realizar en base al

cargo en especifico a desempefiar.

Esto es importante que por medio de la especificacion de tareas, realizamos un
conocimiento integral de las actividades a realizar, evitando la duplicidad de tareas,
desperdicios innecesarios, que no haya discrepancias al momento de asumir responsabilidades
y obligaciones. Generando una Organizacion Eficiente y eficaz que permite preservar y
manejar de manera adecuada los recursos utilizados, eliminando los procesos burocraticos,
depuréndolos y que evitan la generacién de valor agregado o que frenan fases verdaderamente

importantes.

6.10. Nivel Legislativo o Superior

Esta constituido por la Gerente-Propietaria de la compafiia y sera la responsable de la
conduccidn y Organizacién de la misma, cumpliendo con los objetivos que se han establecido,
que principalmente es la de brindar los servicios de “Estacion Bulevar”. Su funcion basica es
legislar las politicas que debe seguir la empresa, aprobar la planificacion y las metas anuales,
normar los procedimientos, dictar reglamentos internos, y tomar decisiones sobre el desarrollo

de la organizacion.

6.11. Nivel Administrativo

Esta integrado por el Gerente-Propietario.

» Gerente-propietario

Es Ademas la Persona encargada de tomar las operaciones administrativas y financieras

de la empresa, para el buen desarrollo y funcionamiento de las actividades que se desarrollan
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dentro de la organizacion, mediante la emision, analisis e interpretacion oportuna de la

informacion financiera generada en la empresa.

6.12. Manual de Funciones

Descripcion de cargo

A) Gerencia

y funciones

IDENTIFICACION DEL CARGO

Nombre del Cargo: Gerente- Propietario
Dependencia Gerencia
Numero de Cargos Uno
Reporta A: XXXXX
REQUISITOS MINIMOS
Titulo profesional (Administracion, Contabilidad o
Economia).
REQUISITOS DE | Liderazgo para la conduccion, formacion y motivacion de
FORMACION equipos de trabajo.
Flexibilidad para adaptarse a las necesidades de la
compafiia.
REQUISITOS DE
EXPERIENCIA Dos (2) afios de experiencia
SOLICITA REPORTES | cHgr v VENDEDORA

OBJETIVOS DEL PUESTO

insumos y recursos de mane

diferenciada en el producto.

Es el maximo responsable del correcto funcionamiento, coordinacion y organizacion
del area de produccion y comercializacion de la empresa, tanto como a nivel del
producto, como de la gestion del talento humano. Controla y regula el uso de los

ra eficiente y eficaz. Proporcionando estabilidad comercial

y laboral a sus dependientes. Proporcionar un ambiente laboral éptimo y una calidad

Verificar el cumplimiento de los compromisos adquiridos
con los clientes en relacion a los pedidos y entregas de los
productos.

Analizar los ingresos, egresos y gastos diarios.

Realizar el plan de Marquetin. Disefio de base de datos.




Analizar el comportamiento de la Oferta y la demanda
diaria.

4
Revisar y mantener actualizados los registros contables
. utilizados en el proceso de ventas.
Registrar y monitorear las transacciones derivadas de las
ventas y el Dpto. de Produccion
6
Disefar las herramientas para la adquisicion del producto,
. formas de pago, formas de entrega del pedido.
Autorizar por escrito las Ordenes de compra vy
8 adquisiciones para las areas de ventas y de produccion
9 Andlisis y comportamiento de inventarios
Monitoreo y control de la presentacion fisica y del
11 personal.
12 Control del Orden y Limpieza
Planificacion del mend mensual junto a Dpto. de Ventas y
13 Dpto. de Produccion
14 Gestion eficiente del Talento Humano
15 Contratacion y manejo del personal
16 Reportes de Eficiencia
17 Canalizacion de financiamientos y nuevas inversiones
18 Determinacion y realizacion de alianzas estratégicas
representaciones legales y responsabilidades de cumplir
19 las mismas
delegacion de funciones y determinacion de bonos de
20 cumplimientos
21 Determinacion de sueldos, pagos y aumentos.
22 Manejo y determinacion de la base de proveedores.
Responsable del manejo de la informacion financiera de
93 la empresa, con transparencia, concreta, en el tiempo

oportuno Y ética profesional.
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IDENTIFICACION DEL CARGO

Nombre del Cargo: Cajero/Ventas
Dependencia Dpto. Ventas
Numero de Cargos Uno
Reporta A: Gerente- Propietario
REQUISITOS MINIMOS
REQUISITOS DE | Bachiller en Contabilidad y afines. Conocimientos de paquete
FORMACION Office
REQUISITOS DE
EXPERIENCIA Un (1) afio de experiencia
REPORTA A: GERENTE Y CHEF

OBJETIVOS DEL PUESTO

Es la persona encargada de informar los productos y servicios del Centro Gastrondmico, para su posterior venta. Asi como la facturacion y

entrega del producto final.

Es el maximo responsable de crear un ambiente cémodo y aceptable. Del correcto funcionamiento de factorizacion y venta. Dar cumplimiento
a los procesos de ventas y atencion al cliente., mediante la eficiente administracién del puesto a su cargo

N° PROCEDIMIENTOS

Saludar usando el saludo corporativo, mostrar empatia y don de
1 servicio. Ofrecer el Mend del dia y las promociones vigentes

Receptar el pedido del cliente, proporcionar la orden de manera
2 correcta, registrando este pedido en la nota de venta o factura.

Registra las ventas en la agenda en orden, llevando control de

su trabajo, y para que se pueda proceder con la preparacion de
3 dicho pedido

Entregar el producto terminado sea en la mesa o para llevar y
4 realizar el saludo corporativo de entrega del producto.

Conocer, entender y saber los beneficios, nutrientes,

componentes de lo que esta vendiendo, conocer los precios,
5 disponibilidad. Estudiando previamente el menu del dia

Anotar y difundir las recomendaciones, dudas y quejas que los

clientes manifiestan, determinando el problema y exponer
6 soluciones.

Tomar Cursos Referentes al tipo de producto y/o servicios, leer

libros de ventas y manejo comercial. Mostrarse proactivo y
7 eficiente

Mantener su lugar de trabajo y los sitios de atencidn al cliente
8 de manera limpia y ordenada.

Arqueo de Caja/ entrega del Dinero en efectivo. Informe de
9 Caja chica
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IDENTIFICACION DEL CARGO

Nombre del Cargo:

CHEF PRINCIPAL

Dependencia

DPTO. DE PRODUCCION

NuUmero de Cargos Uno
Reporta A: GERENCIA
REQUISITOS MINIMOS
REQUISITOS DE|[ING. En Gastronomia, conocimientos medios de
FORMACION nutricion y planificacion.
REQUISITOS DE
EXPERIENCIA Dos (2) afios de experiencia

REPORTES A Y SOLICITA
REPORTES A:

GERENTE / OPERARIO DE COCINA

OBJETIVOS DEL PUESTO

y recomendaciones del menu.

Es el méximo responsable del correcto funcionamiento, coordinacion y organizacion del area
de produccion de la empresa, tanto como el manejo y supervision del trabajo del operario de
cocina a su cargo de manera satisfactoria. Manejo de inventarios y control de calidad de los
insumos y el buen manejo de los recursos y herramientas asignadas a su cargo. Planificacién

1 Gestionar y supervisar a su colaborador a cargo
Ayudar a organizar y a planificar el proceso de
2 produccién
Realizar recomendaciones para la creacion del Plan
3 alimenticio nutricional y el ment mensual
Controlar. Organizar y planificar la provision de materia
prima y la distribucién eficiente del producto para su
4 comercializacion.
Coordinar con el Gerente, sus colaboradores vy
compaferos mediante una eficiente comunicacion y
relacién, que permitan cumplir con los objetivos
5 generales de la empresa
Ayudar a optimizar los procesos de recepcion,
manipulacion, preparacion y presentacion de los
6 productos.
Recomendar por escrito las oOrdenes de compra y
7 adquisiciones para las areas de ventas y de produccion
8 Comportamiento de inventarios
Monitoreo y control de la presentacion fisica y del
9 personal.
10 Control del Orden y Limpieza
Planificacion del mend mensual junto a Dpto. de Ventas
11 y Gerencia
12 Reportes De Eficiencia
13 Recomendaciones y soluciones que aporten a mejorar.
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IDENTIFICACION DEL CARGO

Nombre del Cargo:

AUXILIAR DE COCINA

Dependencia

DPTO. DE PRODUCCION

Numero de Cargos

Uno

Reporta A:

GERENCIA / CHEF PRINCIPAL

REQUISITOS MINIMOS

Requisitos de formacion

Bachiller, con conocimientos basicos de Excel. y tercer nivel
sin culminar de gastronomia

Requisitos de experiencia

Dos (2) afios de experiencia

Reportes A:

Gerente / Chef Principal

OBJETIVOS DEL PUESTO

Encargado del transporte de Materias Primas y productos terminados del Area de Produccion.
Ademas de realizar las tareas conexas al proceso de produccion en el area de la cocina a
peticion de la gerencia y del supervisor (Chef Principal).

1 Transportar, almacenar, y recolectar la Materia Prima

2 Realizar otras tareas relacionadas con el proceso de produccion
Ayudar a optimizar los procesos y recursos usados en la

3 produccion.

4 Efectuar el orden y aseo constante dentro y fuera del area
Lleva a cabo el procedimiento necesario, para cumplir con los
objetivos del area de produccion explicados por el Chef

5 principal y la Gerente
Espera el reporte verbal completo del Chef P. para dar inicio a

6 las actividades relacionadas.

Cumplir con las 6rdenes y tareas especificas determinadas por

7 el Chef y la Gerencia.

6.13. Requisitos legales para la constitucion de la microempresa.

Los requisitos para la constitucion de la microempresa asociativa son los siguientes:

La microempresa “Estacion Bulevar” se constituird con un Administrador inicialmente.
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> Capital

El capital inicial con el cual se formara la microempresa es de USD. 14671.30 y un

crédito de USD. 5.000,00. El aporte de capital social se desglosa de la siguiente manera:

Tabla 66
Financiamiento para el proyecto
Inversion total Monto Porcentaje
Inversién Financiera 5.000,00 26
Inversion Propia 14.332,78 74
Total 19.332,78 100%

Elaborado por: Autora

» Plazo de duracién

El plazo minimo es de 5afos.

» Fundacion

La microempresa, se constituye por razon de una escritura publica autorizada por un

notario. Para su posterior registro en el Registro Mercantil de la Ciudad.

6.13.1. Registros legales

» Aspectos Legales

La empresa debe cumplir requerimientos minimos y obligatorios para su
funcionamiento, en el Ecuador las micro-empresas se rigen principalmente por las
disposiciones de: ley de compafiias, el Codigo de Comercio y el Cadigo Civil, adicionalmente
también: patente municipal, ministerio de salud, servicio de rentas internas, Ministerio del

Ambiente, entre otras.
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Debe obtener los siguientes registros obligatorios:

a) Registro Unico de Contribuyentes

El RUC, es un documento que permite realizar Ventas y Compras ya sea como
expendedor o consumidor, garantizando el cumplimiento de las obligaciones tributarias, el
mismo que es publico, intransferible, personal y unico, en el que el contribuyente pude tener
una o varias actividades, por lo que tiene la obligacion de actualizarlo. A continuacion se

detallan los pasos para su obtencién:

e Copiade la Cedula de identidad y Papeleta de votacion del Representante Legal.

e Copia de un documento que certifique la direccién en donde se desarrolla la actividad
econOmica. (Factura de Agua, luz o teléfono).

e Un correo electronico.

b) Permiso Municipal

La patente municipal se obtiene en la Municipalidad de Ibarra, misma que es obligatoria

para ejercer la actividad econémica, los requisitos son los siguientes:

e Copiadel RUC

e Copia de la cédula de identidad y certificado de votacion, en la que se incluira los datos
personales del representante legal: Direccion domiciliaria, nimero telefénico convencional
y celular.

e Nombre completo del duefio de la casa donde funcionara el Centro Gastrondmico, este
requisito es usado para identificar el predio donde funciona la actividad econdémica.

e Certificacion del responsable legal del capital de operacién con el que inicia la actividad

economica.
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¢) Permiso de los Bomberos

Este permiso se lo obtiene en las dependencias de los Bomberos, los cuales tienen la
obligacion de inspeccionar las instalaciones y adecuaciones que deben estar correctamente

realizadas, y asi no haya ningun riesgo al momento del funcionamiento.

Informe favorable de inspeccion, realizada por el sefior inspector del Cuerpo de Bomberos

Copia de la cédula de ciudadania del representante legal

Copia del RUC

Copia de la Patente Municipal

d) Permiso Sanitario y Ambiental

Sanitario:

Para este tipo de actividad este permiso es el mas importante, en él se justifica higiene
y salud tanto de la planta como del personal que va a laborar en la empresa, a través de los

examenes médicos e Higiene de las instalaciones, los requisitos son los siguientes:

Ficha de inspeccion.

Permiso del Cuerpo de bomberos y Patente Municipal-

Copia del RUC.

Certificados de salud de todos los empleados (original y copia).

Copia de la cédula y papeleta de votacion del representante legal.

Ambiental:

La Licencia Ambiental como la autorizacion que otorga la autoridad ambiental
competente Ministerio del Ambiente, mediante acto administrativo, a una persona, para la

ejecucion de un proyecto, obra o actividad que conforme a la ley y a los reglamentos, puede
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producir deterioro grave a los recursos naturales renovables o al medio ambiente o introducir
modificaciones considerables o notorias al paisaje, y en la que se establecen los requisitos,
obligaciones y condiciones que el beneficiario de la Licencia Ambiental debe cumplir para
prevenir, mitigar, corregir, compensar y manejar los efectos ambientales del proyecto, obra o

actividad autorizada, para obtener la licencia ambiental son los siguientes:

El Proponente debe solicitar al Subsecretario de Calidad Ambiental, el Certificado de
Interseccion con el Sistema de Areas Protegidas (SNAP), Bosques Protectores (BP) y

Patrimonio Forestal del Estado (PFE). Esta solicitud debe contener:

e Fecha de la solicitud del Certificado de Interseccion

e Razon Social del Proponente

e Apellidos y Nombres del Representante Legal

e Direccion

e Ciudad

e Teléfono No.

e E-mail

e Nombre del Proyecto

e Actividad y una breve descripcién del proyecto

e Ubicacion del Proyecto en coordenadas UTM (Datum PSAD56).

e Papeleta de depdsito en la Cuenta Corriente del Ministerio del Ambiente No. 0010000793
en el Banco Nacional de Fomento, de la tasa correspondiente de US/50.00, de conformidad

con lo dispuesto en el Acuerdo Ministerial No. 068.



CAPITULO VII

7 IMPACTOS DEL PROYECTO

7.1. Analisis de impactos

Con el propdsito de desarrollar un analisis cuantitativo y cualitativo se ha ejecutado una
matriz de valoracion, como se muestra a continuacién: en la matriz sefiala una valoracién de 3

a -3 que se aprecia de acuerdo a los siguientes criterios:

Tabla 67
Niveles de Impactos
Cuantificacion Descripcion Cualitativa

(-) 3 Impacto alto negativo
() 2 Impacto medio negativo
()1 Impacto bajo negativo
(+)0 No hay impacto
(+)1 Impacto bajo positivo
(+) 2 Impacto medio positivo
(+) 3 Impacto alto positivo

Elaborado: Autora

Despueés de examinar la matriz, realizamos el analisis de cada uno de los impactos.

7.1.1. Impacto Social

La implementacion del Centro Gastronomico mejorard la calidad de vida de su
propietaria, colaboradores y de las personas que intervienen en este proyecto, evitando asi la

migracion que es uno de los principales problemas sociales.
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Matriz del Impacto Social
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Indicador -3

Fuentes de empleo

Estabilidad laboral
Mejoramiento del nivel de vida
Desarrollo del lugar

Total

Elaborado: Autora

Nivel de impacto = % = 1+z+6 = 2.25

Se puede evidenciar que en base a los resultados el nivel del impacto social es (2)

positivo de volumen medio, la implantacion de este proyecto generara, fuentes de empleo y por

ende garantiza estabilidad laboral para todos los empleados, en el lugar donde va a estar situado

mejorar la salud alimentaria de las personas al fomentar el consumo de alimentos con valores

nutricionales adecuados y esto ademas dara paso al desarrollo econémico de la zona.

7.1.2. Impacto Educativo

El beneficio que tendra la comunidad con la ejecucién del presente proyecto es brindar

una alternativa para investigaciones, visitas con fines educativos, charlas, conferencias, cursos

y seminarios en cuanto a una alimentacion ptima y totalmente saludable, que indudablemente

elevara su nivel educativo y cultural.
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Tabla 69
Matriz del Impacto Educativo
Indicador 3 -2 -1 0 1 2 3
Guia de consultas X
Generacion de temas de investigacion X
Incentivo para emprendimientos X
Motivar a la innovacion de los estudiantes X
Total 1 4 3
Elaborado: Autora
Nivel de impacto :% = 1+i+3 =2

El nivel de impacto educativo es positivo, el proyecto servira como motivacion para los
estudiantes emprendedores, los cuales podran analizar y mejorar la presente oferta, generando

en el futuro innovacion en nuevos productos y/o servicios.

7.1.3. Impacto Ambiental

Tabla 70
Matriz del Impacto Ambiental
Indicador 3 -2 -1 0 1 2 3
Contaminacion del medio ambiente X
Conservacion de recursos naturales X
Empleo racional de los recursos X
Desarrollo del ecoturismo X
Total 1 4 3
Elaborado: Autora
Nivel de impacto :% = 1+i+3 =2

El impacto ambiental se considera un nivel medio en lo referente a contaminacion,
pretende mantener un espiritu de tipo ecoldgico se tratard en lo minimo de afectar a la
naturaleza, por tal razon los desechos se los clasificard y seccionard para evitar un mayor

impacto ambiental, por lo tanto se conservara el medio ambiente y el entorno natural del lugar,
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empleando los recursos naturales eficientemente para poder fomentar el turismo y desarrollar

una cultura de proteccion a la naturaleza en los ciudadanos.

7.1.4. Impacto Econémico

Tabla 71
Matriz del Impacto Econémico
Indicador 3 -2 -1 0 1 2 3
Oferta de empleo X
Estabilidad econémica X
Acceso a satisfacer necesidades bésicas X
Mejoramiento calidad de vida X
Total 4 6
Elaborado: Autora
Nivel de impacto :% = % =25

El resultado de la presente matriz refleja que el impacto econémico es positivo de
volumen medio alto, ello debido a que el margen de inversién para la elaboracion del menu en
oferta es relativamente considerable. EI Centro Gastrondmico generara empleo tanto en forma
directa como indirecta, directa al utilizar la mano de obra local y personal que laborara en la
mismay la indirecta con la utilizacion de servicios de terceros, la misma que generaria ingresos
a todas las personas involucradas, mejorando de alguna manera la calidad de vida de dichas
familias. Dandoles la posibilidad de satisfacer las necesidades basicas y ademéas se esta

proporcionando rentabilidad a propietarios de la compaiiia.
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7.2. Matriz General

Tabla 72
Matriz de Impactos Generales
Indicador -3 -2 -1 0 1 2 3
Impacto Social X
Impacto Educativo X
Impacto Ambiental X
Impacto Econdémico X
Total 6 3

Elaborado: Autora

Nivel de impacto :% = ? = 2.25

En términos generales diriamos que el proyecto genera un nivel alto positivo, de
acuerdo a la matriz de valorizacion, lo cual refleja que la implementacion del Centro

gastronémico es viable dentro de todas las variables analizadas y comparadas.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Luego de elaborado el presente estudio se pueden destacar las conclusiones mas

importantes:

1. El diagnostico situacional asi como el estudio de mercado determinan que la oferta de los
productos que ofertara la “Estacion Bulevar”, en el mercado gastronémico de la ciudad de
Ibarra es inexistente, ello a raiz de que es un producto nuevo, personalizado y poco
conocido en el medio, Ademas se pudo esclarecer las Alianzas, Oportunidades, Oponentes
y Riesgos. En sintesis una resefia histdrica del lugar. A ello es ldgico concluir que existe
una demanda potencial sin explotar misma que sera aprovechada al maximo con la
ejecucion del proyecto.

2. El estudio de mercado establece puntualmente que el consumidor ha cambiado su cultura
alimenticia obligandole a buscar nuevas alternativas gastronémicas variadas y nutritivas,
de manera personalizada y con resultados en la mejora de su salud y el estilo de vida,
distintas a las ya tradicionales. De igual manera en el Estudio de Mercado se determiné la
segmentacion del mercado meta mediante la elaboracion de las respectivas encuestas y
entrevistas a la poblacion determinando con ello la demanda, la oferta, la demanda
insatisfecha. Dandonos como resultado un proyecto factible para su puesta en marcha.

3. Las Bases Teoricas desarrolladas proporcionaron la informacion suficiente sobre el estado
y se detalla de manera general el capital de trabajo que se va a necesitar para el inicio de
actividades de la empresa y se determino la inversion que se va a realizar, todo esto con un
respaldo técnico-cientificamente aplicado y probado en cada una de las etapas del proyecto

ejecutado.
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4. Es indispensable sefialar que el proyecto de “Factibilidad para la Creacion del Centro
gastrondmico” es una idea de negocios viable. Este resultado se ve reflejado en el andlisis
Financiero por medio de indicadores como la TIR, y el VAN, que demuestran una
rentabilidad aceptable,

5. A través del Estudio Técnico se establecid el tamafio real, capacidad y localizacion del
proyecto que permite maximizar la rentabilidad de la inversién por realizar. La zona donde
se situard el proyecto dispone de ventajas referente a condiciones fisicas, recursos
materiales, transporte y experiencia productiva.

6. Ayuda a determinar la estructura Organizacional de la empresa, que valores la van a regir
y que principios la guiaran; ademas de su localizacion exacta y las funciones que van a
desempefiar cada uno de los colaboradores de las empresas.

7. Se determind que los Impactos que la empresa va a generar en el sistema en que se
desenvuelve y por la caracterizacion de su producto se decretd que en su mayoria son
positivos, ademas que se pueden reutilizar y aprovechar al maximo todos los desechos y

residuos.
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RECOMENDACIONES

Se han elaborado recomendaciones importantes:

Es importante disefiar una propuesta gastronémica nueva e innovadora, toda vez que dicho
segmento de mercado se encuentra saturado de comida rapida comun, la cual no aporta
ventajas a las nuevas alternativas de consumo alimenticio que las distintas generaciones
buscan. Para satisfacer sus sofisticadas necesidades y que en base a nuestra nueva realidad
tiene una gran aceptacion y un desarrollo econémico potencial.

Es indispensable adaptar todos los productos a ofertar a los nuevos requerimientos y/o
exigencias que van evolucionando en base a los gustos y preferencias actuales del
consumidor; es importante también ir evolucionando la presentacion y disefio con el fin de
hacerlos atractivos y competitivos dentro del mercado gastronémico.

Es importante siempre realizar actualizaciones sobre el comportamiento y el cambio de
preferencias del mercado meta, debido a que siempre se encuentra en constante evolucion,
para evitar poner nuestro producto fuera de foco, y que se ajuste a la demanda Real.

Es importante que el uso de los recursos permitan realizar reinversiones de alta calidad que
permitan constituir la acumulacion de capitales y activos, de manera tal que la empresa
pueda expandirse y multiplicarse.

Con lo establecido en el Estudio Econdémico y Financiero del proyecto se concluye que es
factible realizarlo, proporciona una rentabilidad atractiva. Mientras que la evaluacion
financiera justifica la inversion y a la vez genera una ventaja para el sector donde se va a
implantar la microempresa.

En el Estudio Organizacional se consiguié establecer la estructura organizacional y

funcional de la microempresa, donde se disefiaron elementos importantes administrativos
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y requisitos legales para el desarrollo de la microempresa de produccion y
comercializacion.

Luego de un andlisis detallado en los impactos del proyecto como son: econémico, social,
ambiental, educativo y empresarial; se lleg6 a determinar los diferentes resultados de los
impactos que son tanto positivos como negativos, que se presentaran al implantar la

microempresa “Bulevar Ltda.”.
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ANEXO 1

10.

11.

12.

13.

Encuesta

El nimero de comidas que se consume al dia es:

La cantidad de verduras que ingieres a lo largo del dia es:

¢ Cuantas unidades de fruta comes normalmente al dia?

¢ Considera Usted que su peso es adecuado a su edad y tamafio?

Frecuentemente usted come en su casa

iRealiza usted ejercicio si su repuesta es positiva Con qué frecuencia lo realiza?

En la actualidad a usted le afecta alguna de estas enfermedades.

¢Qué lugares o establecimientos suele frecuentar para desayunar o almorzar?

¢ Cuél es el gasto promedio que realiza para alimentacion y bebida durante el dia?
¢Considera usted que es importante cuidar su alimentacion?

¢Acudiria usted a un centro gastrondmico en donde tenga un régimen de alimentacién
balanceado y saludable que este programado de acuerdo a sus necesidades?

¢Usted ha frecuentado y/o conoce lugares en donde se ofrezca una programacion
alimenticia que se enfoque en cuidar su salud, o lugares alternativos?

Cuantas veces en la semana consumiria nuestros productos:
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ANEXO 2

> Entrevista

1.

2.

¢ Cuénto tiempo lleva en el negocio?

¢Dentro de su clientela todos son vegetarianos?

¢Qué tan dificil o asequible es adquirir los productos que necesita para su negocio?
¢Donde se ubican sus principales proveedores?

¢En promedio cuanto compra mensualmente a sus diferentes proveedores?

¢ Qué productos son los que se vende en mayor cantidad?

¢A qué precio vende Ud. Los desayunos, almuerzos y tarjetas de comida, y que margen de
utilidad sobre los costos obtienen?

¢El Margen de Utilidad que presenta su negocio, a diario con la elaboracién de los

diferentes menas es, y a cuanto vende?
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TABLA DE AMORTIZACION COOPERATIVA ATUNTAQUI.
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No. RUC 1090033456001

'TABLA DE AMORTIZACION|

No. OPERACION:
TIPO OPERACION:

0010226687 ]

PAGINA:

MICRO PRODUCTIVO

Page 1 of 2
FECHA: 15/mar./2017
SUCURSAL: |MATRIZ = '“]F ¢
] MONEDA: DOLARES |

CLIENTE:

|289032

MONTO:
TASA INT.NOMINAL:

RLAZO:
T[PO AMORTIZAC:
DIRECCION:

[ ¢ ] B

TASA INT.EFECTIVA:

DATOS DE LA OPERACION ! ——

5.000.00
22.0000
26.0800

24 |[MENSUAL

FRANCESA

RAMIREZ MORAN ALEX PAUL

FECHA LIQUIDAC.
FECHA VENCIMIE.

PAGO CAPITAL:
PAGO INTERES:
CUQOTA:

2017/03/06

2019/03/22

1

i}

MENSUAL

[PANAMERICANA ANTIGUA SN BENITO

V| /FECIPAG| SALDO CAP. | CAPITAL [ INTERES [

. 112017/04/24 |
 22017/05/22 |
1).:312017/06/22
" 42017/07/24
52017/08/22 |
62017/09/22
72017/10/23 |
82017/11/22
92017/12/22
"102018/01/22 |
112018/02/22
'1122018/03/22
132018/04/23 |
1412018/05/22 |
1152018/06/22
'1612018/07/23 |
17 2018/08/22
1812018/09/24
192018/10/22 |
'1202018/11/22 |
212018/12/24
1 2212019/01/22 |
232019/02/22

1242019/03/22
" TOTALES

~ 5,000.00 | 111.39
488861 178.74
4,709.87 173.05
4,536.82 173.57
4,363.25 185.18
4,178.07 183.32
3,994.75 186.86
~ 3,807.89 192.84
3,615.05 | 196.44
341861 197.99
3,220.62 201.81
3,018.81 211.34
2,807.47 | 208.04
259943 217.04 |
2,382.39 218.00
2,164.39 222 21
1,942.18 227.70
1,714.48 228.75
1,485.73 238.09
1,247.64 | 239.90
1,007.74 243.91
763.83 | 250.20
513.63  254.08
25955 259.55
0.00

Archivo Fuente: tamortiz.rpt

!

5,000.00 |

149.72
83.65
89.23
88.72
77.33
79.15
75.68
69.81
66.28
64.76
61.01
51.66
54.90
46.07
4513
41.00
35.61
34.58
25.42
23.64
19.71
13.54

973
4.44
1,310.77

135
1.28
1.25]
1.18
1.00
1.06
0.89
0.87
0.79
0.69 |
067
0.49

0.46 |
0.38

0.26 |
0.19

0.09
25.31

Direccion: ATUNTAQUI

Ciudad:

ANTONIO ANTE

| CED./RIF/PASAP:[1003366083 ‘

MES DE GRACIA:
GRACIA MORA:
GRACIA CAPITAL
GRACIA INTERES:

TELEFONO

.00, 7726@0 NO VIGENTE.
0.00 ~ 264.00 | NO VIGENTE
0.00 ~264.00 -NOVIGENTE |
0.00  264.00 -NO- VLENTE
0.00| 264.00 ~NO- VIGEN TE
0.00 | 264.00 ;-NO. VIGEt\ E
000/  264.00 NOVIGENTE
0.00| 264.00 | NO VIGENTE.
0.00  264.00  NO VIGENTE
0.00 264.00 NO VIGENTE
0.000  264.00 | NO VIGENTE
0.00 ~ 264.00 NO VIGENTE
0.00 ~ 264.00 | NO VIGENTE |
0.00 264.00 | NO VIGENTE
0.00 264.00 | NO VIGENTE
0.00| 264.00 NO VIGENTE
0.00 264. oov gqy SENTE
0.00
0.00,

0.00
0.00 i
0.00  264.00 NO vneeme
0.00' 264.08 NO VIGENTE
0.00/ 6 336 08 [ ‘
|
34
|
Teléfono
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e PROFORMAS PRECIOS
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{Padido valido hasta:

Entidad responsable:
No. de pedido: 55239

Fecha de elaboracién
Primera fecha de des

.

Datos del cliente:

Teléfono lecal: 062644689

Documento:1002988077001
Nombre: ARCINIEGAS QUIROZ GABRIELA ELIZABETH
Teléfono: TD: SN-TT: SN-TC: SN

CURPOXLCION FAVORITA C.A. - 552 SAN FRANCISCO

2017-01-27)

Local

172110544 Estado: Cotizado

1 2017-01-21 Elaborado en: 552 - SAN FRANCISCO
pacho: ' Primera fecha de entrega:

Dates del contacto:

SIN CONTACTOC

2112017 hitps hwaww.cfavorita ecisispeWebireportes/estadoDetall ePedidorptEstadoD etallePedidoTexto.jsp?id= 1485037886451

Nro. de reservacién:
Ruc: 1790016919001

Administrador local: HERNAN OVIEDO

L hitps: S clavorita eclsispeWetir eportes/estadoDetallePedida/rptEstadoDetallePedidoT exto.jspid=1485037886451

Email; gabicha_23@hkotmail.es
Valor abono inicial: 0.00 Valor ahonado: 0.00 . {No enviado al CD)
Detalle del pedido {I; valor aplicado el IVA)
No [Cédigo barras |Articulo Cant.| PesolV.unit|V unit,IvVA[Tot, Tot.
Kg. brute neto
Inc, IVA |Ing. IVA
42210191 NIVEA DEO STICK ACLARADO, 0, 12 5 2.72 3.10} 15501 14.71
2 [4891228301255|SCHICK QUATTRO DESECHABLE 5 4.85 5.53| 27.651 26.28
P/5X2, X2, 12
3 153200071264 |S.BRITE CERQO RAYAS 5 3.09 3.52] 17.611 16.76
EXPRESSIONS., und, 24
4 |722008000089 [VAN CAMPS A.F. ACEITE GIRASOL, 184 5 1,33 1.33| 6.65 5.30
g, 48
5 |722008000133 VAN CAMPS TRIPACK ACEITE, X 380 g, 16 5 1.53 1.53] 7.65 7.25
6 722008000324 |VAN CAMPS A.F.AGUA, 184g, 48 5 1.31 1.31f 6.55 6.20
7 1722776020029 |SPLENDA, 100x1g, 12 > 5.33 6.08] 30.381 28.84
8 - |722776200629 |SPLENDA SOBRES, 200x1q, 12 5 12,41 14,15 70.74 1 57.20
S |7309546009175|COLGATE MENTA PURA, 75 ml, 72 5 1.32 1.51] 7.521 7.13
10 [7509546057521]1.5S DEC ROLL ON PROSEN 1 5 2.20 2.51| 12.541 11.91
S0ML, 50ML, 12
11 [7505546060460(L5S DEQ STICK POWDER FRESH, 45 gr, 12 5 3.40 3.88] 19.381| 1841
i2 |7591005005471{RAID VOLADQRES., 360 ml, 12 5 3,73 3.73{ 18.65 17.70
13 761303097964 7INESTLE TRIX, 480 g, 12 5 5.06 5.77| 28.84 1 27.42
14 |7613031027002(FITNESS FRUTAS, 320 g, 20 5 3.77 4.30] 21.491 20.41
15 |76223C005183%|ROYAL POLVC HORNEAR, 100 g, 48 5 1.40 1.60; 7.981 7.58
16 }7702007002058|CHOCO LISTO FUNDA, 400g, 24 5 3.05 3.48] 17.391 16.53
17 17702007216103|CHOCO LISTO, 300 g, 12 5 2.91 3.32] 16.591 15.73
18 |7702010281907|SUAVITEL COMPLETE FRESCA 5 6,57 7.49) 37.451 35.57
PRIMAVERA, 1500 ml, 6
19 [7702010311161|FABULOSO ANTIBACTERIAL MANZANA, 1 5 1.39 1.59¢ 7921 7.52
1, 12
20 [7702010344411|COLGATE MENTA JUMBO., 150 ml, 48 5 2.44 2.78] 13911 13.22
21 |7702010380747|AXION LIMON, 450 g, 24 ;5 1,21 1.38] 6901 6.56
22 1770201038086Q|AXION ALOE, 235 gr., 48 5 0.71 0.81] 4.051 3.82
23 _|7702010380945|AXION LIMON, 900 gr, 12 5 2.32 2,65 13,221 12,54
24 17702010910562(PALMOLIVE ALOE Y OLIVA, X 3 130 q, 24 5 2,18 2.49] 12,4317 11.80
25 |[7702010920660|PROTEX HERBAL, X 3 11C g, 24 5 2.40 2.74] 13.681] 13.00
26 |7702018874750|GILLETTE PRESTOBARBA DES. 3 X 4 5 6.40 7.30{ 36481 34.66
UNIDADES, 3X4, &6
27 |7702026034160(PEQUENIN T.HUMEDAS, X 80, 12 4.10 4.67} 23.371 22.17
28 |7702031563327|LISTERINE ZERO, 180 ml, 48 5 3.10 3.53] 17.67 1 16.82
29 17702031900955[JOHNSON JABON ALCE/VITAMINA E, X 3 5 2.53 2.88] 14.421 13.68
125 g, 12
30 J7702032200849 COLCAFE, 859, 24 5} 3.23 368 18411] 17.50
31 |7702032253111 COLCAFE CLASICO DECORADO, 170 g, 12 5 5.73 6.53| 32,661 | 31.01

-1l4
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L

212017 https:Ifwww.cfamrité.ecfsispeWenﬁreportesfasladoDeta!EePedidufrplEstadoDeiaitePecﬂdoTeno.jsp?id=1485037886451
32 |7702035435552ILISTERINE ANTISARRQO., 360 ml, 24 5 5.05 5.76| 28,791 27.36
33 [7702098007062{5.BRITE ESPONIA MULTIUSO 5 2.05 2.34| 11.691 11.12
. DORADA/PLA., 0, 48
34 (7702098035553|5.BRITE ESPONJA CERO RAYAS AZUL 5 2.28 2.60) 13.001 12.37
2EN1, X 2, 60
35 |7702103001115|KELLOGS FROOT LOQPS., 370 g, 24 5 4.63 5.28/ 26.391) - 25,08
36 |7702103015020(KFLLOGS ZUCARITAS, 300 g, 24 5 2.94 3.35] 16.76 1 15.90
37 [/702133008252[ROYAL GELATINA FRESA, 400g, 24 5 2.49 2.84) 14,191 13.51
38 17702133008412|ROYAL GELATINA FRESA, 200g, 48 5 1.66 1.89] 9461 9.01
39 |7702191000069(CEJA LIQUIDO FLORAL DOY PACK,, 900 5 2.58 2.94| 14,711 13.97
ml, 12
40 |7702151000076|DEJA LIQUIDO FLORAL DOY PACK., 1800 5 4.18 4.77) 23.831] 2263
ml, 8 '
41 17702354940157|AROMATEL FRUTQS RQIOS, 970 ml, 12 5 2.67 3.04} 15,221 14.48
42 |7702425679214|SCOTT TOALLA DURAMAX,, X 2, 12 5 4,72 5.38) 26.901 25,54
43 |7702625201887|0LD ENGLISH ACEITE RQJQ, 220 ml, 24 5 3.07 3.50] 17.501 16.64
44 |77026256388038|MANSION CUBRERASGUNOS, 200 mi, 24 5 2,81 3.20] 16,021 15.22
45 |7707211631476UAN VALDEZ LIOFILIZADO, 190g, 12 5 14,52 16,55) 82,76 1 78.60
46 [7791293008141|DOVE DEQ SPRAY ORIGINAL,, 100 GR 5 4,38 4,99 24,971 23,71
M, 12 .
47 |7861000213493|STEVIA LIFE, 50x1g, 12 5 3.98 3.98] 19.90 18.90
48 7861000213509 STEVIA LIFE, 100x1g, 12 5 65.98 6.98| 34.90 33.15
49 |7861000260923ILONCHYS FIDEO CARNE 5 0.76 0.76| 3.80 3.60
INSTANTANEO, 64g, 24
50 [7861001217230(RICACAQ, 440g, 27 5 1.53 1.74] B.721 8.27
51 [7861001215876|MAGGL CREMA HONGOS, 70g, 72 5 1.00 1.14] 5701 542
52 [7861001261189[MAGGI MAYONESA DOYPACK ., 400g, 33 5 2.27 2.59] 12,941 12.31
53 |7861001261868[MAGGI LA SAZON DOY PACK, 200g, 40 5 1.07 1.22] 6.101 5.81
54 17861001267365[MAGGI KETCHUP XQUIZ, 400 g, 16 5 1.34 153 7.641 7.24
55 |7861001267532|MAGG] KETCHUP DOYPACK, 550 g, 24 5 1.73 1.97] 9.86 1 9.35
56 _|7861001267624|MAGGI MAYONESA XQUIZ, 330 g, 16 5 2.22 2.53[ 12651 12.03
57 17861001293623|MAGGI SOPA PQLLD FIDEOS, 60g, 72 5 0.64 0.73] 3.651 3.48
58 [7861001293876|NESCAFE DOYPACK, 170g, 20 5 3.93 4.48| 22,401 21.26
59 {7861001294026/NESQUIK FRUTILLA DOY PACK, 400g, 32 5 '3.13 3.57] 17.841 16.93
60 |786100134418%[DEJA FLORAL., 2000 g, 6 5 5.03 5.73) 28,671 27.25
61 |7861001350203|DEJA MULTIACCION SUAV BRISA 5000 5 12,10 A13.79 68.971 65.55
GR, 5000 GR, 3
62 |7861001350517|LUX JAB.PRUEBAME, X3 110 g, 16 5 2.27) 2.591 12,941 12,31
63 |7861001403428|BONELLA VITAL., 500 g, 24 5 1.59 1.59( 7.85 7.55
64 |7861001800531IPARA ML BEBE PANITOS HUMEDOS,, X 5 2.78 3.17| 15.851 15.05
100, 12
&5 |7861001512654(SNOB ACEITUNA ENTERA SALMUERA, 240 5 2.51 2.86 14.311 13,57
g, 24 .
66 [7861001941036|/SNOB CHOCLITO., 210 g, 24 5 2.69 3.07] 15.331 14,59
67 |7861002560052[TOP COMBI JABCN LIMON, X'3 230 gr, 16 5 1,17 1.33] 6.671 5.33
68 17861003120316|FAMILIA SERVILLETA MEDIANA, X 300, 20 5 1.53 1.74] 8,721 8.27
69 7861003120453, FAMILIA P H MEGAROLLO TRIPLE 5 8.40 9.58] 47,881 45,49
HOJA, X12 38m, 4 :
70 {7861004810841{MC DOUGAL ARROZ FRESA, 320 g, 30 5 2.54 290 14481 13.74
71 |7861004811206/MC DOUGAL JUMBO PITUFO, X12 22g, 24 5 2.06 2.35] 11.74 11.17
72 {7861004812036/MC DOUGAL LECHE CONDENSADA 5 » 1.33 1.52] 7.581 7.18
FLAKES, 1BGg, 32
/3 [7861004920120/AMANCAY CANASTA MEDIANA, 400 g, 25 5 0.76 - 0.76] 3.80 3.60
74 [7861004920335[AMANCAY LAZO 900, 400 g, 25 5 0.76 0.76] 3.80 3.60
75 [7861005200023|MINERVA CLASICO, 200 gr, 40 5 1.42 1.62] 8.091 7.70
75 |7861005620005|HORNIMANS 3 SABORES, 30x1.28g, 30 5 Q.87 - 0.87] 4.35 415
77 |7861005620142/HORNIMANS MENTA SOBRE, 25x1.28g, 30 5 .98 0.98] 4.90 4.65
78 17861006800055|0RC CAFE, 85 g, 24 5 2.85 3.25] 16.251 15.45
79 [7861007201004|SCHULLO ARROZ INTEGRAL, 2 kg, 10 5 5.40 5401 27.00 25.65
80 |7861007912719|0ORIENTAL FIDEO CHINQ FINQ, 200 g, 48 5 0.81 (.81} 4.05 3.85
81 |7861007912740|ORIENTAL FIDEQ CHINO GRUESOQ, 400 5 1,42 1.42: 7.10 6.75
g9, 24 .
82 7861008900708|GEL HADA FRAMBUESA, 250 g, 48 5 1.21 1.38] 6.901 5.56
hitps:ifwww.clavor ita.ec/sispeWelireportesiestadoDetallePedido/rptEstadoDetal ePedidoT exto js p7id= 1485037886451

24
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F 21172017 hitps: S clavorita.ecisispeiWabireportes/fstadoD etallePedidaipiEstadoDetal lePedidoTexto jsp2id= 1485037886451

1 83 [7861008900807|GEL HADA FRAMBUESA, 500 g, 24 5 2.28 2.60] 13.001 12.37
B4 17861012500235(GELATONI FRESA, 200 ¢¢, 24 5 0.58 0.66] 3.311 3.14
85 [7861012505265|LECHE TONI FRUTILLA BTLLA, X6 200ml, 8 5 2.83 3.23] 16,131 15.33
86 |7861015100238|GUSTADINA ARROZ PRECQOCIDO, 2 kg, 13 5 3.07] 3.07| 15.35 14.60
87 [7861015109323|GUSTADINA ACEITUNA 5 2.47 2.82) 14081 13,40

RODAJAS, 240qg, 12
88 |7861015400482|MASCORONA FREJOL B.BLCO, 500 g, 25 5 2.44 2.44| 12.20 11.60
89 17861018200720|ANDES SALSA TOMATE, 3959, 24 5 1.42 1.62f 8.091 7.7Q
90 17861018202076[ANDES SALSA TMTE SQUEESE, 395 g, 24 5 1.89 2.16, 10.77 1 10.26
91 |7861021206054|ILF ALING COMPLETO PET, 500 g, 24 5 1.06 1.21f 6.041 5.76
92 17861021206061|ILE AJO PASTA PET, 500 g, 24 5 1.53 1.53] 7.65 7.25

’ 93 [7B61021208126|ILE OREGANO TE, 25x1.2g, 24 5 0,98 0.98] 4.90 4,65
94 [/861023202139|KLEENEX FLOR 2 EN 1, X12 24m, 4 5 4.81 5.48; 27421 26.05
95 |7861023205635|SCOTT P.H,JUMBO 2EN1 TRIPLE 5 5.60 6.38] 31,921 30.32

HOJA., X12 24m, 4
96 |7861024000017|KALIPTOD, 750 ml, 12 5 1.44 1.64] 8.21 1 7.81
97 |7861024000024]KALIPTO, 2000 ml, 8 5 3.29 3.75[ 18.751 17.84
98 17861025592375|YA HARINA S/POLVO PARA HORNEAR,, 1 1.93 1.93[ 9.65 9.15
kg, 25 ' .
99 |7861027570265;MASTER BRILL PANOS MULTIUSOS BIO, X i 5 4.92 5.61| 28.041 26.62
20, 12 '

] 100/7861029700035(5 CARLOS AZUCAR MORENA, 2 kg, 10 5 1.90 1.90{ 9.50 9.05
10117861030600126(A.MELIS CEDRON., 25x1q, 30 5 0.57 - 0.57] 2.85 2.70
102|7861031900188{PRADERA FREJOL NEGRO, 500 g, 25 3 1.31 1.31] 6.55 5.20
103/7861035520078|QUAKER AVENA,.1 kg, 12 .5 1.72 1.72] B.60 . 8.15
104/7861G36712014|LAVA VERDE ., 500 g, 18 5 1.19 1.36| 6781 6.44
105|7861036712403|LAVA LIMON., 100D g, 12 S 2.21 2.52) 12.601 11.97
106(7861038005114|TIPS BANQ ANTIBACTERIAL FRUTILLA., 90 5 0.82 0.94 4671 4.45

g, 24 - :
107[7861042420040|FAST BANQ, 600 ml, 24 5 11.72 1.96] 9.801 9.29
108[7861042505181|AK.CANGUIL AMARILLD, 500 g, 50 5 0.73 0.73] 3.65 3.45
109|7861042505204 AK.MOTE,-SOUQ, 50 5 0.82 0.82] 4.10 3.90
110|7861042505297[AK.ARROZ CEBADA, 500qg, 36 5 0.71 0.71] 3.55% 3.35
111)7861042505303|AK.QUINUA, 500g, 50 5 1.50] 1.50] 7.50 7.10
112|7861042505310[AK.MOROCHQ PARTIDO, 500g, 50 5 0.73 0.73] 3.65 3.45
113(7861042505402|AK.GARBANZQ, 500g, 50 5 1.47 1.47{ 7.35 7.00
114{7861042505419|AK.LENTEJA, 500g, 50 5 0.94 0.94; 4.70 4.45
115|7861048610087|GIRASOL ., 14, 12 S " 3.04 3.04| 15.20 14.45
116|7861048610209|GIRASOL, 21, 8 5 6.05 6.05| 30.25 28.75
1177861048635837|OLIMPIA FRESCURA FRUTAL, 900ml, 12 5 1.69 1.93] 9.631 9.18
118/7861048637176{LAVATODO NARANIA MANDARINA,, 250 © 5 0.48 0.55| 2.741 2.62
g, 48
119/7861048637510[PERLA BEBE JABON MANZANILLA, 200 5 0.47 G:54) 2681 2.57
g, 48
12017861048637961|JOLLY ANTIBACTERIAL POLAR, X 3 100 5 1.21 1.38] 6.901 6.56
g, 12
121/7851048639200|CICLON DETERGENTE, 2000 ml, & 5 5.7% 6.60] 33.001 31.35
122/7861048639217|CICLON DETERGENTE ., 3000 ml, 4 5 8.03 9,15 45.77 1| 43.49
123/7861048659529|GIRASOL MARGARINA, 500g, 24 5 2.12 2,12 10.60 10.05
12417861048690225|FAVORITA ACHIOQTE, 1/2 1, 30 5 1.88 1.88; 9.40 8.95
125)7861049300055|VALDEZ AZUCAR, 5 kg, 5 5 4.48 4.48| 22.40 21.30
126(7861052000027|TAPIOKITA FRESA ., 200 g, 48 1 0.95 .95 0.95% 0.95
127|7861052000072[TAPIOKITA FRESA, 400 g, 36 5 1,91 1.91] 9.55 9,05
128[7861071700014|LA TRONCAL AZUCAR BLANCA, 2k, 25 5 1.77 1.77) 8.BS 8.40
125|7861071700038[LA TRONCAL AZUCAR MORENA, 2 kg, 25 5 1.88 1.88] 9.40 8.95
130[7861078303324|PANOLINI TOALLITAS FDA, X 100, 12 5 2.73 3.11 15.561 14.76
131[7861051131492|MILC DOY PACK, 200g, 12 5 4.07 4.64] 23.201] 22.06 J
132|7861091158024|AMOR WAFER CHOC, 175 g, 60 5 0,91 1.04 5191 4,90 I
133/7861091158352|AMOR WAFFER LIMON, 100 g, 50 5 0.60 0.68] 3.421 3.25
13417861175501579|ELITE PH MEGARDLLO PAGUE 10 LLEVE 12 5 7.23 8.24] 41.211 39.16
TOQ, X12, 4 '
135/7862106454803/UNIVERSAL COCQA VITAMINAS, 440g, 27 5 2.08 2.37] 11,851 11.29
136|7862112290044|CLOROX CLORO LIQ.REGULAR., 1000 5 1.23 140 7.011 6.67
hitps: fwww.ctavorita.ecisispeWeb/repor tes/estadoDetallePedidompiEstadoDetaliePadida T exto jsp7id= 1485037886451 ’
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- ml, 12 )
127378527 12290075[CLOROX CLORC LIQ.MAGIA FLORAL, 1000 5 1.29 147 7.351 7.01
mi, 12
138{7891000076675|NESCAFE., 100g, 24 5 3.12 3.56] 17.781 16,87
135(7891010974336(LISTERINE ZERQ MENTA SUAVE, 500 5 6.24 7,11 35571 33.80
ml, 24
140[7891024316207|COLGATE CEPILLG 360 2X1 SUAVE, ON- 5 4.82 5.50] 27471 26,11
PACK SUAVE, 12
141178928503 DOVE DESO ROLL ON 5 2.53 2.88) 14421 13.68
DERMOACLARANT, 50 ML, 12 ’
14217896018700628{HUGGIES T.H.FRESH FLIP TOP., X48, 24 5 1.78 2.03) 10.151 9.63
143{8410111004569|ISABEL ATUN ACEITE A.F., 354 g, 24 5 2.73 2.73| 13.65 12.95
14418426920010196{ISABLE ATUN LMTOS ACEITE., 3x80g, 20 5 2.28 2.28| 1140 10.85
145]8426920213009|ISABEL ATUN ACT A.FACIL., 175 g, 48 5 1.42 1.42] 7.10 6.75
146/90388000792 |REAL ATUN AC.ABRE FAC,, 180 g, 48 5 1,35 1.35] 6.75% 5.40
147190388001416 jREAL TUNTUN ACEITE., 3x80g, 20 5 2.23 2.23; 11,15 10.60
145190388001553 |REAL TUNTUN AC OLIVA, 3x80g, 20 5 2.62 2.62| 13.10 12.45
14519038800351¢ [REAL TINAPA TMTE A.F., 156 g, 100 5 1 0.88 0.88] 4.40 4.20
150)203882333333  [REAL SARDINA ACTE, 425 g, 48 5 1.61 1.61] 8.05 7.65
’ TOTAL A PAGAR: |2,171.59
(-) El descuento se aplica sobre el precio del articulo sin IVA '
Detalle de los descuentos sin IVA RESUMEN TRIBUTARIO
DESCRIPCIGN V.TOTAL PORCENTAIE DESCUENTO SUBTOTAL BRUTO SIN IVA: 2,062.15

(-)DESCUENTO: 103,10

Por 5-5 SUBTGTAL NETO: 1,959.05
Mayorista 2,284.82 103.10 TARIFA 0%: 441.65
(In’cluldo por ) TARIFA 14.0%: 1,517.49
artfculo) . 14.0% IVA:  212.45
T. COSTO FLETE:  0.00
103.10

DESCUENTO: TOTAL: 2,171.59
NOTAS: b - ’

1.- Los articulos que estan marcados con un {*) no tienen suficiente stock.

2.- Le recordamos que el archivo del beneficiario debe tener la siguiente informacién:
Cedula, nembre, teléfono, local o direccién de domicilio, fecha de antrega.

OBSERVACIONES:

L.- Para obtener el precio de afiliado, debe presentar la tarjeta de afiliacién (aplican restricciones).

2.- los precios anotados son de afiliade __X__ No afiliado ___

3.- El pago podré ser: efectivo, tarjeta de crédita, cheque, etc.

4.- Para el pago con cheque presentar la tarjetz de afiliacion que deberd ser del titular de la cuenta
corriente y el cheque a nombre de Supermaxi, Magamaxi o Corparacion Favorita C.A. {aplican restricciones).

5.~ En caso de efectuarse retencidn a la fuente deberd registrarse a nombre de Corparacion Favorita C.A.

6.- 3ise va a requerir la factura debe canjearse la nota de venta, acercandose a servicios al cliente y presentar
el RUC y la razon social. X

7.- La confirmacién def cliente para surtir esta proforma, debe ser con un minime de 72 horas de anticipacién.

8.- Al confirmar debe ser cancelado el valor total de la proforma.

9.- La mercaderia estd sujeta a disponibilidad.

10.- Al confirmar el valor totat de la proforma puede variar debido a un posible costo de flete si existen entregas
a domicilig. '

11.- At confirmar el valor total de la proforma puede variar si existen articulos de peso variable ya que estos se
reservan con el peso medio y €n €] momento de ser pesados puede variar el costo.

12.- Los precios seran ajustades a favor del cliente.

13.- Los valores autorizados paralos articulps que aplican a diferidos son: :

Firma y sello: Elaborado per: GRAN AKI 552 ADMINISTRADOR(A) SAN
FRANCISCO

hitps Hwww.clavorila.ec/sispeWeh/reportes/estadoD etall aPedido/rptE stadoD etal lePedidoTexto jsp7id= 1485037886451 A4
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ABASTOS MI TIO PROFORMG: OIPROGGEELD 124 2.
Clienta: PAUL AMDRES LOPEZ PASTRANA RUC: 1004012223001
Pireccion: 2 DE MARZIOD Y JUAN DE VELASEO Fecha: 12-ENE-2017 12:4]
Codiao Detalie Cantidad Presy Total
000500023974 BAFFAELLO 1506R 5,00 4,706 12,20 %
7841002900117 F ROCHER 100Gx8 : 1900 45,60 % -
7861008311300 AMER TOFFEYS0 CH ¢ale 35 8. 00 13,60 %
7790580235895 BON O BOR PGTE AMX1G {a 3.00 16,33 %
7841002970610 MOBGY LBTUCHL«48 1,00 14,40 %
785100290146%5  NKUBGY YABD 150GR .00 z 19,93 %
F7H0BEO0LZIIY  CHOC VIZZIO0 1U26R LATA CaJa i &.00 4,87 2Y.ET X
7700885012102 CHOC vIZZI0 131IGR  fada 1% &.00 2.55 15,33 &
FE6I00BDL1324  ARER TOFFEXSD LICOR 1.00 1.87 1.87 ¥
7861013731465 (HORIZO FPLUNRxA 2.00 0.73 1.46
THAZL17290044 CLOROY R OILT C 6.00 ° 1.38 - B33 %
7867112290394 CLOROX SCH Z70WL .- (W:N] 89.00 ©.721 Coi2,e0 % .
786Z11229025% CLOROX 1LT FOWER BEL 3,00 2.95 B.B5 %
78671122904%7 CLORODX 11T PODER 5.00 3.94 14,18 ¥
7861024507674 COCA COLA 1 3RLC PAg 17 2,00 1.21 Z.45 % t
7861024604222 COCA COLA 3 LT A0 6 2.60 2.97 3.49 % -
7E61024520307 {0CA COLA 40DML PaR iz 3.00 . 506 1.70 %
TB&E1G6454797  COCOA 170GK UNIV CAJA 7O 35.00 0.80 28,11 % =
7E62106454803  COLOA 44OGE UNIV Ca3p 27 14,00 1.92 27,031 %
7RL1024607872 FAWNTH 1 35EC FRG 9 2,00 1.21 7.43 % r
FEL1D246G7971  SPRITE § 3507 FAG 9 2.00 1.21 Z.43 %
7861020608176 FIORA 1 35CC FRESA 2.00 0.9% 1.90 % .
757494004499  QUIMTUPLE 3L7 Pl Z2.00 1,87 s 374%
JHELOZA609388  INCA COLA 1330 3.00 9.74 VLA | :
7BE2113550932 TROPICAL 1.25 MANZANA 3.00 Q.71 Z.15 %
7862113900925 TROPICAL 1.25 FREGA 3.00 iy 2.31 ¥
7702054009354 COLARA MORA ROYAL 4.00 .01 12,11 %
7RALNG2000430  TAPICK S00GR DZ £.00 .55 .32
TBA1052003233 TaPIOKITa LIGTAH HOR 3,00 .09 vy
7B&L001293753 LA VAGUITA 2000R Lada 74,00 7é 133,76
7B61052000799 TAPIOKITA LISTA F7 230G 3,00 59 7.77
FRELGHZ0003G0  TAPIOKITA LISTA W 3.00 .44 7.34
FAOZO1I304193  TIRITIN SICDXS0 Cada £.00 &2 13.02 ¥
TR&100ZB308B58  FROLAT ORIG LB 12.00 .84 22.18 ¥
096887000479 DGB STAR CACH 2KL 3,00 43 13.30 %
096BB7O00917 POG STAR aD ZEL 3.00 %l 10,95 %
7861017800143  COMIMO MORC S0GR DoP 17 &, 00 3.04 .
FA02147233426  COPA LISA FIESTA HELADD 4.00 4.44 X
7702147201755 COPA LISA AGLA 4.00 3.64 #
7702147201045 COFA LI5S0 HELADD 4.00 3.69 %
7861000810044 MCD FLAKES CH 3506 3,490 g9.11 %

) 7891010560737 COTOMETES JOH47S 4,00 .98 %

4 7B9L010032937  COTOMETES POTEXLSO 3.08 11.206 %

§ FH&1001714147  CREMA LA LE 200AL o GRdA 3.00 3.9Z2 %

! FL22210493110  CHANTILLY VAINILLA- - 3.00 977 %
FT0203543008% {UBRIDERK 200ML TP . 3.00 14.24 %
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ABASTOS M1 TIO

Cliente: PAUL ANDRES LOPEZ PASTRANA

Direccion:

Z DE MARZO Y JUAN DE VELASCO

PROFORMA: QIPRO06610 [24

RUC: 1004012223001

e e e A - 1D 8 £ L L L D S e o A L 08 A SR o

7861005200023
7707211430318
7861002865294
7861007804054
€A
7861008514561
7702993502103
7841044602529
7
7702011303660
7702011303653
730
. 90
7862106455008
7509546015040
7793190351224
7891024316207
7509546008370
7591083011104
7591085011081
7861034104866
7806810010160
7861004852050
7851008812043
009497002238
009497000641
75032715
7861020101121
7861019941229
7702133414480
7861008503545
7861008502452
7622210674582
7861008300120
7441023930203
7861021206009
7613031291441
7613030979456
7702011304070
7702007216103
7702007002058
7861091194951
8000500050897
80135443
7861001217155
7861002900043

Betalle
MINERVA 2006R chla
BUENDIA Dia 206
CARARDN GR PELADD
CANELA SABOR 30GR
CANGUIL LIBRA
CaNDY MANDY X248 . CAJA 35
CAR BIANCH1 CHX100 (]
CAR ANTDJITOS CHDX100 ChdA
CAR MELD LBx113U ...
CAR COFFEE DELXEOO
HoX FRUTACIDASYI00  / CAJA 16
CAR TAFI LB . 77UND
CAR SAQUITO LB ./ CONFITECA 8
£AR LA UNY SURX100 . .CAJA 30

CEPILLD PREMIER
CEP DENT ¥3DS

CEP DENT CLG 360x2
CERILLD ZIG ZAB 2x1

CEP COLG SMILES 5 ARDS
CEP COLG SMILES BARNEY
CEPILLD SCOTCH BRICH
CEPILLG LAVA JEANS

MCD VAINI 180GR FUNDA
MCD A CRO FRE 1806 FUNDA
PILSENER LATA 873ML
PILSENER LATA 355ML
CERVEZA CORONA 355N
GRAND DUVAL CAdA 16
CHICHARRON 156 - JOUNID
TRIDENT»60 SANDIA . .
AGOGO 5X%24, MEN VER
KATABODMX66 CEREZA .,
BUBBALOOX70 RETO .
AGOGO PAPEL X300 . .
CHICLE POGD TUTX24 - .- €AJ 4
CHIMICHURT LE 5306

CHOCAPIC 30GR

CHOCAPIC CEREAL 2506

Caga

Caja
CAga 2

CHOCOBREAKX 30 Cada |
CHOCDOLISTO T 3006

CHOCOL1STO F 400GR CAJA
CHOC TABLETA 200GR CAjJh
KINDER BUEMD WAFER 129G
NUTELLA Z00GR Cadh 15
RICACAD 170GR DOY Lada

NOGGYx24

Fecha: 12-ENE-2017 12:4]
Cantidad Pre/l Total
10.00 1.47 14.7%
10.00 0.93 9.38

2.00 8,57 17.14
6.00 1.03 6.22
50.00 0,52 26.0%8
5.00 i.77 10.468
2.00 1.89 17.01
i2.00 1.77 21.32
11.00 1.23 13,61
?.00 1.84 16.81
g.00 1.86 14.94
§1.00 1.60 17.60
11.00 1.62 17,82
19.00 1.61 24.2%
60.00 0.59 35,460
12.00 0.40 7.28
3.00 .30 19.92
4.00 z2.38 14,29
3.00 4,28 12.84
3.00 4,28 i2.84
12.900 1.67 20.08
4.00 1.46 3.86
3.00 '1.43 » 4,351
3.00 1.43 4,31
12.00 0.97 11.71
12.00 0.746 .12
6.00 2.23 13.39
6.00 4.93 29.60
30.00 0.33 10.08
.00 a4.13 20.465
10.00 2.17 21.70
6.00 2.0% 12.08
8.00 2,44 21.14
8.00 2.87 23.02
10.00 1.63 16,32
2.00 1.39 2.78
3.00 0.37 1.68
3.00 2.%2 7.58
2.40 1.91 17.24
4.00 2.94 17.79
6.00 2.88 17.31
6.00 1.9 11.94
2.00 3.39 .78
4.00 4.27 17.10
35.00 0.96 33.85
12.00 1.64 19.72
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ABASTOS RI TTO

Cliente: PAUL ANDRES LOPEZ PASTRANA

Direccion: 2 DE NMARZD Y JUAN DE VELASCO

Fecha:

PROFORMA: Q1PRO0D66L0 126

RUC: 1004012223001
12-ENE-2017 12:41

7861048439255
7861048639699
7861001350203
7861001350197

7861088637596

7861001345575
7861001345193
7861018504767
7961018504750
7861018312779
7841018512724
7861092182608
7862109280472
722776200629

799494004374

759494005755

7702035432117
7702039432339
7702035432445
7871010960346
7861027570050
7861006000110
7851006000059
7750373104584
7806810003018
7861071800233
7862112900073
7842112900042
7861000260916
7861000260923
7841190400017
7841026001272
7861026003191
7861026003283
7861026003177
7861043501742
7861007505148
7861007905155
7861007912139
7864020420437
7861026620451
7841024620468
7613031027002
7622210493231
7851020000057

DET CICLON 80OMI.
CICLON 600GR FLORAL
DEJA SKL ROSADD
DEJA ZKL ROSADD
LAVATODO 243G SUAV
SURF 200GR AZUL
SURF 200GR ROSADD
DORITO 3BGR VERDE
DORITO 38GR ROJO
PORITO 1Z0GR L1MON
DORITO 120GR ROJO
AREQUIPE 250GR
DURAZMD REAL 8000
SPLENDAZ00

V220 PEQ

Y220 JUMBD 400ML

SOUND
&OUND

Cada 12

LISTER 180ML COOL MINT

LISTER 500ML CRMINT
LISTER SOOML ASARRO

LISTERINE W ZEN) 473ML

£SPONJA SALVA MAST
£STRELLA BRONCE
BOMBRILx&

FIBRA VERDE SCOTCH
ESTROPAJD ACERD
CATEDRAL FIDED
CAYAMBE CONCHA
CAYAMBE MACARRON
LONCHYS vASD POLLD
LONCHYS VASO CARNE
LONCHYS FDA POLLO
TOSCANA ABLC G00GR
BOLONIA 400GR BROCA
BOLONIA 400G DELG
BOLONIA 400G GRUE
CAYAMBE LAZG GR
RAPIDITO 100G CAR
RAPIDITD 1006 PLL
RAPIDITO 1006 MAR
FANTA 0DOML
FIORA 4DOML FRESA
FIORA 400IL MANZ
FITNESS Y FR 320GR
FLAN ROYAL BOGR
FOSFORD S0Lx20
FOSFORG CH1SY20

PAC 5Q

PRC 50

PACA 50
FAC
PAC
PAC

Cada 120

PAG 12

R R
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ABASTOS NI TI0

PAUL ANDRES LOPEZ PASTRANA
2 DE MARZID Y JUAN DE VELASCO

Cliente:
Direccion:

PROFORMA: OIPRO0GE10 126

o i 2 A S 4 o -

7702031564430
7702035456632
7702055416155
7702035456663
7891010037185
7862106701709
7501054390124
7501056340131
7891010035617
7861001219876
7861001290301
7861057500027
7862104122582
7861001299205
7861048441156
7790520552006
7702010225239
7861024000031
7702010225123
7702010225109
7509546015514
7791293025780
7791293025810
7791293025797
7791293025889
7509546029061
75026608

7501035908925
75035983

78924482

7791293008141
78724458

78084117

78928862

7509546059808
7702113014365
7702113026467
7702191000045
7702191000052
7861001347166
7861001344189
7861001349719
7861001344158
7861001347654
7861048639217
7861048439279

LUBRIDERM MEN 473ML
LUBRIDERM 400ML UV1S
LUBRIDERM 200ML UV1S
LUBRIDERM GOOML CP
CREMA 33 200ML ORIGINAL
SAVITAL CP 275ML KER
SEDAL CR 300ML CERAM
SEDAL CR 300ML RIZOS
CREMA 0J JOOML ORIGINAL
CREMA MG CHAKW 70GR
CREWA #G POLLD 72GR
CRIS SAL 2KG
CROKITO JUMBOx16
CALDO WG POLL XiZ . - c
CUBD GALLINA TARRINA

MR MUSCU ANTIG 500

FABULOSD 1LT FLORAL

KALIPTO GL ORIG.

FABULOSO 1L T LAVANDA

FABULOSD 2LT LAVANDA C
DED BRR LSS FRESH 45GR

AXE AER BS APOLLO 946G

AXE AER BS FUSION NG

AXE AER BS DARK TEMPT NG

AXE AER AP DARK TEMPT

DEO RLL LSS FLORAL FR

REX DEO SYICK SPORTFAN 506

DEO BRR LSS INV FLORAL

REX DEG STICK SUPERH 506

DOVE DED RLL CLEAR 500G

DOVE DED AER DRIGINAL 100G
DOVE BEO RLL ORI 506
REX DEC STICK COTTON
REX DEO RLL SUPERHERD
DEO BRR LSS COOL BLUE
DED PIES RMUJER

DED PIEDRALUMBRE 240
DEJA LIO FL 300ML
DEJA LIG B 300ML
DEJA SKL FLORAL

DEJA 2KL FLORAL

DEJA 1 1KL FLORAL
DEJA 200GR FLORAL
PEJA 340GR FLORAL

DEY CICLON 3LT

PERLA BB 2LT LI

CAdA

BULTD 25

PAC 3
PaC 6

PaC 50
PaL

RUC: 1004012223001
Fecha: 12-ENE-2017 12:41
Cantidad PresU Total
3.00 12.60 37.81
2.00 10.03 20.07
3.00 .84 20.52
Z.00 4.30 12.61
2.00 4.07 8.15
3.00 3.3 ?.93
3.00 3.92 11.756
3.00 3.92 11.76
2.00 2.58 5.16
6.00 1.06 6.41
.00 1.06 6.4}
50.00 0.62 31.00
5.00 2.94 14,74
36.00 1.82 65,66
6.00 2.44 14.69
2-00 6,71 9,43
2.00 1.98 3.96
2.00 7.05 164.114
2.00 1.98 3.96
2.00 3.64 7.28
3.00 3.44 10.92
3.00 4.23 iz2.71
3.00 4.23 iz.n
3.00 4,23 12.74
6.00 4,23 25.61
3.00 1.96 5.90
3.00 3.92 10.57
3.00 3.64 10.92
3.00 3.74 11.24
§.00 2.61 14,50
3.00 5.32 15,98
6.00 2.41 14,50
£.00 3.51 2.1
6.00 2.06 12.29
3.00 3.64 10.92
2.00 5,88 11.76
2.00 5.88 11.74
6.00 1.03 6.23
6.00 1.04 4.249
3.00 13.14 39.42
3.00 ..5.48 16,456
6.00 ~ 2.80 116.85
13.00 7 0.0 7 7.80
?.00 w.81 . L 7.29
2.00 - MB.v0 T 17.80
2.00 . 7476 7 13.92
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Codiap letalle Cantidad Pre/l Total 4‘
RO FREJDL ROJD 100,00 1.04 104,30
FP FREJOL PANARTTO LB 50.00 0.45 32,70
FN FREJOL NEGRO LE 50.00 G.5% 29,70
FL FREJOL LEVITOD LB 50.00 1.06 53,00
7861001723128 FREJOL ROJD SNOE 72.00 1.39 2,79 %
2803754005040 FRITADA SD4GR 1,00 3.462 .47
7841301807050 FUNDA FLORALxZO . b 00 0,67 4,03 %
TB6Z13B0B501F FUNDA (FHRA«ZB 8. 00 1.07 8,18 %
7861071158314 ANMOE 1006 CHOUOL Cad 140 16,00 0,98 h.66 &
7841091158338 AROR 100G FRESA CAJ 140 10.00 G.98 .66 R
7E6I0Y1158357 AROR 100G-LIMON Cad 100 10.90 .56 5.66 %
7B410P119B321  6HMOR 1006 MARANIA  CAald 100 10,00 .96 5,66 K
JBEI0F1196834%  ARMOR 100G YAIRILLA TAJ 190 19.90 (.96 5,66 %
7861091158074 ARG 1756 CHOCOL CAd 50 : 10.06 0.8é §.6% ¥
7851091158048 AKOR 1758 FRESA CAJ 6C 19.00 .88 B.69 %
7861091158062 ARDR 1756 LIROW Thd &0 1004 4,86 g.49 %
7861091158031  AMOR 1756 NARAMIA CAT &0 10,00 q,86 B.65 ¥
785109115H05% AMOR 1750 VYATNILLA CAd &0 10,00 . B,Bs 8,69 %
FIOP025103867 FESTIVAL 12¢4 FHEGA 4,00 2.484 7.84 ¥
7702025103744 FESTIVAL 1ZX4 VAIN Chdd 7 4,00 2.44 9,84 %
7702079103504 FESTIVAL 1Zx4 {HOC : 4.00 2.486 ?.84 %
7622300444884 OREDQ 9406R CAJa 108 2400 0.4¢ 2,69 %
7BH1091194798 COCO PAWUETE Z04CR LAda 14,00 1.16 16.27 %
7EA1071155573  BALL TACO SAL 135G HESTLE {Ad 14.00 0.43 .03 %
7E61091155740¢  GALL TACO VAL 13558 NEGTLE CAJ 14,00 0.43 .03 %
7590011105106 CLUB SOCIALXY ORI Cagh 4,00 1.94 j1.78 %
7750148001624 CLUB SOCIALXY INT &.00 1,94 11.72 %
FTIS0L&B132176  CHOCOSITOS S0GR Catn 24,900 ¢.45 10.92 %
7750168000697 KIMI CHIPS 500 Cada 8¢ 28.00 ¢.45 10792 %
7750168132084 GnlAPAGUITOS 208 Al 24.00 0.43 10.92 %
7750168001533 WINI Cia CUA Cada 4B 28,00 0.45 10.92 %
7ELIGOA7223246 BIZCOTELAXZE Calp 75 &6.00 L7 10,30 %
F70P075113137 DUCAL TALD 31iZ6R Chd i2.00 .62 12.45 %
FREZIVOFIITIY  RITE H7GR Cala &4 32.00 0.35 11.23 %
7861091199881 GaLL WEST Val 380GR Chga 4,00 1.44 B.67 %
7861021199898 GALL KEST @Al 380G cadh &6.00 1.44 2.67 %
7861004912774 CIRGUSx12 THOCDL 3.00 1.29 3.87 %
FRLI004Y12747 CIRCUSz1Z FRESA 3.00 0.93 2%
7861008912798 CIRCUSYiZ LIMON 3.00 0.93 2.79 %
7841004912781 CIRCUSx1Z NARANIA 3.00 5.93 .79 %
L 7861004912750 CIRCUBIZ VAINILLA 3.00 0.93 2.79 %
7750148156745 CHIPS AHDYXA Caln 2 3,06 2.70 8.10 %
7BA10T1190314 RIUAS CAJa Z4BGR Ch 20.00 1.79 35.92 %
7622300992590 CLUB SOCIAL INT AVENA £.00 1.19 7.15 %
7R411068008% DBALLETAS CHOCOCKIPS 7.00 2.90 5.81 ¥
7B41091195743 MARIA TACO 1720 CaAla 36 36.00 ¢.69 25.13 %




ABASTSS w1l TIO

Cliente: PAUL ANDRES LOFEZ PASTRANA
Direccion: 2 DE WMARZC Y JUAN DE VELASCO

7861001714499 MANT REINA FUNDA 5545 £pda

7861048622530 MANT SABROSA 3KL BLE CAJA
7861001403411 BONELLA | KL CAJa 1
7851001403478 BONELLA 5S00GR N
7861001403435 BOMELLA Z50GR CAJA 36
7863001267504 MAYD MG DDY 2000 Chda 49
7861001261189 MWAYD WG UOY 4000 CAtA 3
7861001261196 MAYD WG DOY 9065 Cada
7861001247624 MAYD WG X0 3T00R LA

7861106800672 MELVAS 1804
7961001911249 MERM 2406 FR W SaCH
7861001711033 FERM 2906 SMNB F i
IBS100ZBZ04A%]  NILANESA POLLODxZ
J70Z011303235 WILLOWS 145G ARCH IRIS

7702011303226 #ILLOWE 1455 CILIND BL £
7861021158789 TANGO HINI NEG Xi7 Cad
7861004811107 WCDOUGAL ¥ & 2326

Mg : HOROCHO MO BLA LD

7861013730104  HORTAD PLUMR 100GR  PRUONACA
7861001267778 HOSTAZA NG 550GR
7863001267761 MOSTAZA BG 2006R

106 RONDITOS GRANEL Z000GR
71 MARANJIADAX 30
7613030968229 MWESGUIH CEREAL 2396
7862101140558 MNUECES PELAD 260
7861002620453 MUGBETS POLLOXE
7861007800144 OREGAND EL 54 306G

11 GREGAMG HGJA ILB
7861047206008 PALILLOS CHINOS 30B
7841001921045 FALMITO SNDB 4106
7851009740048 SUFAN BLANLG

0009001278464 FAMNALIN CLX24 GH pac iz
7707181107711 PEGUENIN ET 5x32
P PANELA UMD

7861001847500 PANDLINIXZ6 X6
7861078300835 PANDLIMNI MEDx48
7BA10U1B47475  PANDLINIXAD GRAMDE
7RA10783044697 PANOGLINI X 100 GR PaC
7707181155880 FEAUENIN TTax20

a8

7707181177097 PLAUVENIN ET 4X56 FAC
7707181188123 FPEQ ] WX30 LACTIXIZ
7721493001144 HUGGIES A § GR¥44 PaC 4

7702031258179 P HUHEDOS JONS ORXS5G
FP02025031633 P HUMEDOS PEQ ORIXICO
7702026031376 P HUMEDDS PERXIZ0 KARITE
7861078303324 P HUMEDDS PANOLINIXKIOO

FROFORIMA: O1PROOGELD 124

RUC: 1009G12223061
Fechay 12-ENE-2017 12:41

Cantidad Pre/U Total
16,00 0,44 2.0s
4,00 4.10 14.42
&5.00 3.87 23,27
12.00 2.00 24.07
12,00 1.07 12.8%9
20,00 1.2% £3.12
&, 00 2,45 i8.72
4,09 .10 20,499
4,00 2.41 .64
2.00 7.09 4,19
3.00 0.5% .97
3.00 1.23 4,01
5,00 0.%3 4.76
45,00 1.18 7.10
6,00 1,18 7.10
£0.06 2.15 63.1%
4,00 i.45 5.83
30,00 0.42 21.20
3.0 0.57 1.72
3.00 2.909 6.728
6. 00 0.93 5.58
i.00 10.50 10.5¢
1.09 "1.10 e 1,10
Z2.00 3.13 6.30
3.00 &.29 " 18.87
3.00 0.94 2.83
6.0 0.%4 3.25
3.00 2.87 .63
&.00 031 .84
6,00 2.47 14.87
3.00 1.4% 4,34
6.00 3,80 21,61
4.900 11.18 a4.74
25.00 0.18 4,48
6,00 7.32 43,97
3.00 7.45 22.37
8.00 7.82 62,58
2.00 20,11 80,23
4,00 6.72 26,89
4,00 t1.18 84,74
Z.00 &6.80 13.61
2,00 15,15 26.31
] 1.70 19.249
6.00 4,18 £5.09
4.00 q.19 25.19
5,00 2.12 12.73
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. g
ABRSTOS I TIO FROFORMA: 01PRGDAEID 176
Clienle: PAUL AMDRES LOPLZ PASTRAMA RUT: 1004012223001

Direccion: 2 DE MARIG ¥ JUAM DE VELASCD Fecha: 1Z-ENE-2017 12:41
Codiao felalle Caniidad Pre/U Tetal
039800019944 . ENERGIZER -pa 7 : 3.00 1,38 4,15 %
03I9BOOOIA009 ENERGIZER AdAx? 3.00 1.38 4,15 %
7861017800130 PIMIENTS MORO SOGR 4.00 0,51 3.07
7851018513057 PLATANITO 406 (IAON CaJs | £0.00 .37 19,32 %
THEIO018513042  PLATANITO 406 MATURAL Cad 34.00 0.3% 11,83 ¥
7He1010908741  PLATD NPXZS ' 4.00 5.982 §.56 ¥
FH1010904145  PLATO PROF BLx2S . 4.00 1.11 4,67 %
IB0%922003300 MR FOLLO 330CR 1.690 1.17 1.17
FRAL00RI1005T  POLVO HORNEAR [200 1.00 1,35 5,490 %
TEAIG39910107  QUESD ROTZARELLAS S00GR  DULAC 2.00 5.14 g.2¢
THSI0YZIG7FE] QUESD SAnDUCHE 300CR 2.00 3.990 7 B
GUESOCREMA QUBFRG CREMA 7 50G 2.00 0.3 Q.77
7841617500338 QUESD CREMA 750G 2.00 2.37 4,44
71 BUESD DENKIS 5000 .00 1.94 .97
THELOFILISTES]  DUESD JAVIER LON3DOGR 2.0 4,13 8,27
TROIOPP157316  HMOITARELLA BO0GR 2.00 4,35 8.70
THEICTZINTI9R MOITARELLA ZO00GR 2.00 z.17 4,728
g GUINUS LR 25,00 0,77 19,25
7901009902729 AF PRESTOHAREA ULTRA 12.00 0,87 10,84 %
Q70330717830 AF CONFORT3 ACTIGH 24,00 1.01 24,38 #
7591044701015 OF XTREME3 SCHICK 12.00 0.79 9.52 %
755 1005G04925  OFF CREMA 200CC 3.00 5.61 16.85 %
700004917 (OFF AERDSOL 1&5ML 3.00 5,46 14,98 %
0BE2T1100050  ROKW ABUELD 750ML 3,00 19.43 31,91 4
7REI03B00R108 TIPS POLVO 450GR L] 3.00 1.43 4,30 ¥
FE6IQ1B6H1103 8 POLLD SO00R 3.00 3.74 11.22
FR&1G18420030 5 VIDNESA SQOGR 3.20 3.18 2.50
FREIQLIIZILATZ SALCH PLUMROSEXS PRANACA 3.00 G.53 1,68
861018420351 PARRILLADA £8P 3006R Z.00 2.7 5,41
TRATOIBA0IF0L S POLLD I90GR 5.00 1.09 5.69
FREL0IBAT0508 S POLLD 200G 3.00 1.47 3,42

TELICLIBEZ051L  § POLLD 3D0OGR 3.00 2.4 &.73
7951018420014 S VIENDSS 20068 3.00 1.3 4,10
TELLIOIBA20023 S VIENESA 300GR 3.00 2.20 b, 60
7451015109487  &ALSA BBG 200GR GUST 3.00 G.93 2.00 %
TR&1G01247525  SALSA.T WG 7006 nOY CAJA A0 6.0 0.87 5.27 %
TRLI001 LTI SALSA T WG 50GH Caja 2 &, 00 1.87 7.51 %
TA41000281879 SALSA T GALON GENIAL 3.00 z.41 723 0%
FHA1O01787565  TALSA T FRAG B 4008 CAdA 3.00 1,92 5.756 X
7RALODI2ETSES BALSA T WAG IKL DOY 3.00 Z.87 8.63 %
090389003519 TiNaPA TOWATE A F 50,00 0.73 34.80
FRETIN060200Z  SARDINA TALL 4Z5G6R Cada 4 74.00 1,00 74.00
GYOIBAIIIL1S  SARDING 7 TOMATE 74.00 1.34 32.28
TIIOOBS04914  SARDINA VAN TOMATE  CaJp 24 12.00 1.23 14.89
SP03RA333333  SARDINA R ACEITE 24,00 1,490 33,483
7841001257228 La GAZON 2506 FRASCD  CAJA 24 3.00 1.72 5.17
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ABAETAS ML TI0

PROFORMA: QLPROOLALD 174
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13.93
11.4614
£3.11
16.77
13.76
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Clientie: PAUL ANDRES LOPEZ PASTRANA RUC: 1004017723001
Bireccion: 7 DE MARZD ¥ JUAM DE VELASCO Fecha: 12-EME-2017 12:41
Codiao Botalle Cantidad Pre/U
7841001299401 LA SAZON §50G-DOY Cpdd 24 .00 2.77
0461017800167  SAZON MORD 506 D&EP 17 5.00 g.51
7RAL003171048  SERY FAM NORX3S0 5.0 Z.61
7707026070156 SERV FAM NORX1O0 5.00 0.89
7841003117865  SERV FART ECONX2ZS Cadk 12 4,90 0.84
7841175500079 GERY ELITE COOX300 Cada .00 1.30
041003170316 SERY FaARM RMEDXI0D 4.00 1.63
FA07187P02370  SET WASOS & PIEZAB 7.00 5.95%
7871150025387  DOVE SH GOORL PUNTAS REPA 7.00 5,67
70235079789 M EG0 730WL P CAIDA CAlA 3.00 3.59
FRGLO0L17OS2T  HYS 700ML LIWPIEZA RE 3.00 10.33
JETCIO0I08ET  GH JJ FOOML TANZ 2,00 4,26
”3u10“1113*83 HYS 400ML PEML SUAVE M 3,00 5,97
JBATIOTRI0N5G  GH FAMILY 1Z30ML SAP 4,00 3.11
?8?;010@305a4 BH 3 7SOML MANZ 2,00 8,17
TEYI010050037  SH 37 A00NL MAMZ 2.00 5,79
7701293990977 SFDAL SH 350HL ZEN1 CASPA 4,00 4,05
THG1810030%30  SH JJ 7o0ML ORIGINAL 2.00 8,77
FROLIQOATOTVZIT  HYS 700WL PREV CAlDA 3.00 10.33
<5421047016460 SAV SH LO0ML KERATINA 6.00 3.85
7R62106702751  SAY 3H S50ML BIOTINA 6.00 3.85
FEOI001165314 PANTEME $H 400ML L St 3.00 a.44
7091510098575 SH 33 400ML ROMERD 2,00 5,80
2702350930493 SAV SH S50ML PLACENTA 5.00 3.85
7707354978778  EG0 SH 230ML BLACK 3.00 3.59
750[00116464% PANT GH 400ML RIZOS PEF 3.00 a.sg
7504AP95302203  GH HERBAL WIEL 3.00 4.80
7707031409099 SH J3 GOTITARS 7OOML 2.00 9,54
2707354938703 BLOCXPERT SH 350ML PRO 5,00 5.8%
79917293003283  SCDAL SH 3S0ML CER 3,00 4,0%
;=01001113?ﬁ6 HYS 400ML LINP REN 3,00 5.97
P70Z031589484  SH JJ 750ML P OPFROL 2.00 9,44
7707354079791 SH EGR Z30AL FUSION Cadd 12 3.00 3.59
7501001155277 PoNT SH 400ML LIS0 SEDGSO 3.00 4,38
7E41001731984 CRIOLLITA XB Cada 132 24,00 1,03
+851002379203  RANCHERDZ4E UND CATA 8,00 4,80
7861002379180  RANCHEROXS Cada 104 12.00 0,84
7841001790356 50PA NG &403R LETRAS DSP 12 3.09 0.70
7361001793673 SOPA WG POLL F1 4OGR cad a.00 0,69
F7ROTA3CI6L17  BPAG DOM VIT Z006R  PAC 30 15.00 0.73
F702133262283  GPARKIES:7D 6.00 2,99
7700310781969 SUAVITEL BOONML FLORAL 6,00 3.57
7702010780030 SUAVITEL 1 ¢ FRIN 2,00 5.93
7061106800320 SUSFIRD 1300R 3.00 1,53
T8610/740160%  TALCD RICO 73GR 12,00 1.99
7791793a%5067 REAOMA EFIC AER 10Z0 3.00 4.34
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ANEXO 5

e FOTOGRAFIIAS
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