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RESUMEN

El andlisis de factibilidad para la elaboracion y comercializacién de reposteria a base
de tuna el mismo que busca proporcionar un producto nuevo dentro del mercado

con un excelente aporte nutricional cubriendo las necesidades de los consumidores.

En el estudio de mercado del presente proyecto se utilizaron diferentes técnicas de
investigacién, como la encuesta con un 83% de aceptacion, la poblacién objetivo
fue de 124.807 hab. Con una muestra de 200 personas, cubriendo de esta manera

el 70% de la demanda insatisfecha de la poblacion.

El estudio técnico permitié disefiar la planta de produccién, su capacidad, los
diferentes equipos y maquinarias de produccion, a ser utilizados para la elaboracién
del producto, con un area de 323 m?, ubicado frente a la ESPOCH.EI monto de
inversion que requiere la implementaciéon de una planta de reposteria a base de
tuna es de $16.030,25.

En el estudio administrativo esta compuesto con un Lic. Gestion Gastronémicay un

operario y en el estudio ambiental regido por el Ministerio del Ambiente.

La Evaluacion Financiera, determiné que el proyecto es viable y rentable, debido a
gue alcanza a una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 12%, porcentaje mayor a la
tasa pasiva del Banco Central del Ecuador con un 4,53%, un Periodo de
Recuperacion de la Inversion (PRI) de 2 afos 4 meses 8 dias y de Beneficio/Costo

(BC) $ 1,29 es decir que la microempresa por un délar invertido gana 29 ctv.

Vi



SUMMARY

This feasibility analysis for the development and marketing of bakery based
on tuna seeks to provide a new product in the market with excellent nutritional

support to supply the needs of consumers.

To this product’s study market different techniques were used. The research was
descriptive of crossing shaft. The survey had an 83% acceptance. The target
population was 124807 inhabitants. A sample of 200 people was taken. With it was

covered 70% of the unmet demand under study.

The technical study allowed designing the production plant, its capacity, different
production, equipment and machinery that will be used for making the product. This
plant has an area of 323 square meters located in a strategic sector of the city, in
from of ESPOCH. The investment amount for the implementation of a tuna based
bakery plant is $ 16,030.25.

The administrative study allowed the development of an organizational chart of the
project. It includes charts for describing functions for optimal business performance.
The environmental study helps to keep the environment in good condition.

The Financial Evaluation determined that the project is viable and profitable. It
reaches an internal rate of return (IRR) of 12%. This percentage is higher than the
deposit rate of the Central Bank of Ecuador whit 4, 53%. A Recovery Period of
Investment (RPI) of 2 years 4 months and 8 days. A benefit-cost (BC) of $ 1.29,
which is a profit of 29 cents for every dollar invested.
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l.  INTRODUCCION

Desde siempre los postres han tenido un sentido maravilloso, magico y lleno de
ilusién para todos de hecho, los postres se han convertido en un complemento ideal
en toda gastronomia, en la actualidad uno de los platos dentro del servicio
gastronomico mas invocado y mas apetecido, la denominacién postre incluyen
preparaciones dulces o simplemente frutas que pueden estar preparados bajo

diferentes estilos, variedad y sabores.

Ante los retos que se observan en un mundo globalizado, los empresarios
reconocen la necesidad de ofrecer productos novedosos y atractivos al mercado,
es por ello que se propone la aplicacion de la tuna a la reposteria, ya que es una
fruta que contiene alto grado de proteina y ayuda a mantener una vida saludable,
por tal razon, el proyecto es de gran interés y beneficio para sus consumidores,
puesto que se pretende mejorar su alimentacion proporcionando productos sanos y

con un importante valor nutricional.

El presente trabajo esta conformado por ocho capitulos que se detallan a
continuacion:

Capitulo | hace se desarrolla la introduccion. El capitulo Il hace referencia a los
objetivos. En el capitulo 11l tenemos el marco teérico. El capitulo IV se realizara la
metodologia, dentro de ello se encuentra la localizacién y temporalizacion, tipo y
disefio de la investigacion, poblacién y muestra; y descripcion de procedimiento. En
el capitulo V se desarrollara la presentacion, tabulacion y andlisis de los resultados.
Dentro del capitulo VI y VIl esta las conclusiones y recomendaciones respectivas
del presente investigacion. El capitulo VIII hace referencia al plan de la empresa,
donde encontraremos los aspectos técnicos, aspectos juridicos mercantiles,
estrategias de marketing, gestion del talento humano, aspectos econémicos —

financieros y los aspectos ambientales.



. OBJETIVOS

A. OBJETIVO GENERAL

Elaborar el estudio de factibilidad para la aplicacién de la tuna a la reposteria en la
ciudad de Riobamba 2013.

B. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar el estudio de mercado para determinar la factibilidad de: Marketing
mix, competencias para el producto, demanda insatisfecha y la segmentacion
de mercado.

e Desarrollar el Plan de Empresa con sus componentes: Técnicos, Juridicos—
mercantiles, marketing, talento humano y ambientales.

e Demostrar la viabilidad econdémica-financiera, del proyecto mediante la
aplicacion de la tuna (opuntia tuna) a la reposteria, en la cuidad de Riobamba
2013.



MARCO TEORICO

3.1. RESENA HISTORICA RIOBAMBA

El 19 de Agosto de 1534 se retine el primer cabildo del Ecuador, en el que se realiza
el primer empadronamiento, dando como resultado la presencia de 68 vecinos de
la ciudad, luego el mismo cabildo se reunira por segunda vez el 28 de agosto del

mismo afo.

En los siglos XIX y primeras décadas del XX el Municipio de Riobamba fue
coparticipe de los abatanes y transformaciones que sufrié la Republica y fue entidad
protagonica de los acontecimientos mas relevantes del Ecuador Colonial y
Republicano.

Riobamba con el Municipio como orientador y guia de las acciones, tuvo una actitud
protagonica del primer orden. La Provincia de Chimborazo fue el altavoz como
microfono instalado en los andes ecuatorianos para receptar y consolidar las

grandes transformaciones.

Las dos primeras décadas del siglo XX significaron para el Municipio de Riobamba
dos etapas en que la filosofia liberal encontré terreno abonado para fecundas

realizaciones.

El Cabildo Riobambefio en forma decidida y con el prestigio y la presencia politica
de sus personeros colocaron a Riobamba en el tercer sitial de las ciudades
ecuatorianas superada Unicamente por la capital y nuestro puerto principal

Guayaquil. (14)



3.2. INFORMACION DE LA CIUDAD DE RIOBAMBA

Riobamba es sin duda, la ciudad de los mas bellos y esplendorosos paisajes del
Ecuador, rodeada y protegida por seis nevados como el Chimborazo, Carihuairazo,
Tungurahua, El Altar, Quilimas y Cubillin se dice que estos cuidan y protegen la

ciudad y a la vez sirven de atractivo para el turista nacional y extranjero.

Riobamba cuenta con muchos atractivos turisticos desde donde se advierte y se
admira a varios volcanes de nieve perpetua. Ademas esta adornada por parques,
plazas y edificios estilo arquitectonico colonial, comprende edificaciones que por su

belleza y concepcion han pasado a formar parte del patrimonio de la ciudad.

Estos edificios publicos y privados hablan de la época dorada de Riobamba y de un
grupo de arquitectos extranjeros que dejaron plasmado su talento para la

posteridad.

Sin duda uno de los principales atractivos de la ciudad de Riobamba es el viaje en
tren, iniciando su recorrido en la estacion del ferrocarril, pasa por Cajabamba y las

lagunas de Colta y el pueblo pequefio de Guamote.

Sube a un pueblo pintoresco en la sierra, llamado Alausi. Después viene la parte
mas excitante del viaje, y una de los viajes en tren mas espectaculares en todo el
mundo, llamada "Nariz del Diablo". El tren baja al revés y después de 30 minutos

regresa a Alausi.

La estacion del ferrocarril actualmente se encuentra en proceso de reconstruccion,

y sin duda es parte importante de nuestra historia.

Desde Riobamba se puede realizar diferentes excursiones: visitar el Parque
Nacional Sangay, comprar alfombras en Guano o visitar las lagunas que se

encuentran en la provincia.



Ademas en la ciudad de Riobamba los dias miércoles y sabados se realiza
ferias, que se caracterizan por ofrecer una variedad de productos y artesanias. (14)

3.3. DATOS DE INTERES

e Region: Sierra

e Provincia: Chimborazo

o Latitud:1°39’58” S

o Longitud:78° 39 33” O

e Clima:14°Ca23°C

o Poblacion:225.741 (estimacion 2010)
o Cadigo postal:EC060150

o Prefijo telefénico:593 3

e Moneda: Délar Americano

o ldioma predominante: Espafiol

o Distancia a Guayaquil: 232 km. aprox.

« Distancia a Quito: 183 km. Aprox.
3.4. TUNA
3.4.1. Fruta con mucho calcio
La tuna es una fruta de la familia de las cactaceas. Tiene cascara gruesa y espinosa
con una pulpa abundante en semillas. Constituye un alimento de gran valor nutritivo,
pues aporta vitaminas, minerales y proteinas; es jugosa, saludable y con excelentes

propiedades para la digestion debido a la fibra contenida en sus semillas.

En relaciéon con otras frutas, es notable la diferencia en contenido y cantidad de

algunos elementos, como fosforo, potasio y calcio, ademas de la presencia



importante de algunas vitaminas, como la C, la cual puede ser mayor que en
algunas otras frutas, como la pera, el platano, la naranja, el durazno y el mango.

La tuna es rica en azucar, y aproximadamente un tercio del contenido es fructuosa,
por lo que para los diabéticos resulta mas tolerable, en comparacion con la glucosa

y la sacarosa.(16)

Ademas, puede consumirse fresca o emplearse en la fabricacion de mermeladas,
jaleas, néctares, vinos y colorante.

Una pieza de 100 gr contiene aproximadamente 41 calorias.

3.4.2. Fruta de bellezay sabor

La tuna es una fruta que se cultiva desde tiempos remotos en nuestro pais, Su uso
en la industria cosmética, farmacéutica y alimentaria hace de la tuna una fruta con

enormes propiedades y multiples usos.

Su nombre cientifico es: Opuntia ficus-indica, pero cominmente se le conoce como
tuna o nopal en algunos paises. Sobre su origen se suscitaron algunas
discrepancias, pues muchos suelen sefalar a la tuna cono una fruta oriunda de

México.

Asimismo, para el tefiido de sus textiles, llegando a encontrarse la presencia de
cochinilla en 47 muestras de 52 textiles examinados que pertenecian a las culturas
Tiahuanaco, Chancay, Chima, Huari e Inca.

La tuna fue llevada por los espafioles a Europa y desde alli distribuida hacia otros
paises del mundo. Esta gran dispersion geografica originO muchos ecos tipos con

caracteristicas locales propias. (17)



3.4.3. Caracteristicas de la Tuna

La tuna crece en diversos climas y terrenos, siendo resistente a las sequias,
cultivandose en la costa y la sierra desde el nivel del mar hasta los 3,000 metros de
altura. Su mejor desarrollo lo alcanza entre los 1,700 a 2,500 metros sobre el nivel
del mar y a temperaturas que oscilan entre los 12 y 34 grados centigrados.

Crece en suelos arenosos, calcareos, pedregosos y en tierras marginales y poco
fértiles. Sin embargo, los suelos altamente arcillosos y humedos no son

convenientes para su cultivo.

La planta de tuna puede llegar a medir entre cuatro y cinco metros, pero en el Peru
generalmente miden entre un metro y medio y dos de altura. La tuna produce a los
dos afios de sembrada, ofreciendo un promedio de 200 frutos anuales. La madurez
de los frutos se inicia a los cuatro o cinco meses de la floracion, siendo en nuestro

pais de enero a abril el periodo de cosecha.

En la actualidad, son muchos los paises que siembran tuna, entre ellos destacan
México, ltalia, Espafia, el norte de Africa, Chile y Brasil, quienes tienen una
importante produccién; sin embargo, esta en muchos casos se destina para

alimento de animales o como cercos Vvivos.

El Peru tiene una importante produccién de tuna, lo cual ha permitido que nos
posicionemos como el primer productor de carmin a nivel mundial, aportando entre

el 85% y el 90% de la demanda internacional.

La actividad productiva se basa en la recoleccién artesanal de la cochinilla, hongos
que viven exclusivamente en la tuna y que producen el carmin, pigmento natural
usado en la industria alimenticia, textil y farmacéutica. La principal zona de cultivo

es Ayacucho.



3.4.4. Propiedades beneficiosas

La tuna posee un valor nutritivo muy importante, teniendo gran cantidad de:
proteinas, carbohidratos, calcio, antioxidantes, fésforo y vitaminas como: complejo

B, caroteno, niacina, tiamina, riboflavina y acido ascérbico.

Debido a estas propiedades la tuna disminuye el colesterol, ayudando a su
eliminacién, debido a que la fibra que contiene retarda su absorcion. También
reduce las concentraciones de triglicéridos; disminuye los niveles de azucar en la
sangre ayudando a controlar procesos como la diabetes y la hiperglucemia.

Sirve, ademas, para la prevencion de la osteoporosis, gracias al calcio y fosforo
gue contiene, y se recomienda contra las Ulceras, porque reduce la produccién de

acido gastrico.

Pero de todas las facultades, una de las mas destacadas es el poder antioxidante
gue puede contribuir a la detencién del cancer. Hay que resaltar que todos estos
efectos se hallan en proceso de investigacion, por lo que esta propiedad de la tuna
se emplearia solo como colaborador de una medicacion adecuada, siempre

indicada por el médico. (17)

3.4.5. La Tuna como medicina alternativa

Las culturas prehispanicas del Peru le dieron una gran importancia al uso medicinal
de la tuna. Para detener el sangrado usaban las semillas de la tuna; la goma, baba
o mucilago para los rifiones y los labios partidos; y para eliminar las fiebres ingerian

el jugo.

La fruta era Gtil para el exceso de bilis. Ademas, utilizaban la raiz para el tratamiento
del higado irritado, Glceras estomacales, erisipela y hernias. Las pencas de la tuna

mitigan el dolor y curan las inflamaciones. Una pequefia plasta curaba el dolor de



muelas. La pulpa de las tunas servia para la diarrea; la savia contra la fiebre; y las
espinas fueron usadas en la limpieza de infecciones. (2)

3.4.6. Formas de uso y consumo

Existen diversos productos a base de tuna: shampoo, enjuagues capilares, crema
para manos y cuerpo, jabén, acondicionador, mascarilla humectante, crema de
noche, gel para el cabello, gel reductor, gel para la ducha, locién astringente,
mascarilla estimulante y limpiadora, pomada y cosméticos: sombras para 0jos,
rubor, lapiz labial con cochinilla.

Igualmente, es empleada directamente en la fabricacion de mermeladas y jaleas,
néctares, tunas en almibar, alcoholes, vinos y colorantes.

Se utiliza mezclada con barro en el tarrajeo o revoque de viviendas rurales; se
emplea como base de pinturas para casas y murales. Asimismo es usada como

Cercos vivos espinosos.

Sus tallos se utilizan como forraje para el ganado en épocas de sequia; previamente
se pasa por fuego para eliminar las espinas y cuando la planta muere, sus restos

se usan para la elaboracion de fertilizantes organicos.

Pero sin duda el uso mas frecuente que se le da a esta planta es como hospedera
para la crianza de un insecto conocido como cochinilla (DactylopiuscoccusCosta),
del cual se extrae el carmin, colorante natural de gran importancia en la industria

cosmeética, farmacéutica y alimenticia.

Sobran las razones para disfrutar de esta deliciosa fruta, de la que podemos
aprovechar todo. En cualquiera de sus presentaciones roja, amarilla o verde, la tuna

es un regalo de la naturaleza que no podemos desaprovechar. (1)



3.5. REPOSTERIA

La reposteria, confiteria o pasteleria es el arte de preparar o decorar pasteles u
otros postres dulces como bizcochos, tartas o tortas. También se conoce como
reposteria, confiteria o pasteleria a un establecimiento donde se venden dichos
postres.

Gran parte de los actuales recetarios de reposteria parten de férmulas antiguas, la
mayor parte olvidadas, fruto de gustos aun virgenes frente a los cambios posteriores
a que fueron sometidas las artes culinarias con la adicion de sucedaneos para la
produccion en serie. Entre los escasos que, respecto a los dulces, han llegado a
nuestros dias destaca el escrito a fines del siglo XIX por el juez municipal y buen
repostero Carlos Payan Romero (Camas, 1845-1931), de gran interés por cuanto
aporta las recetas reposteras que heredo recreg, algunas de las cuales (por ejemplo
la del tocino del cielo), por la raz6n apuntada, nada tienen que ver, salvo en el
nombre, con las actuales. Asi, el aficionado a los gustos originales podra elaborar,
con la metrologia decimondnica, y entre un centon de recetas, las tortillas de leche,
el pan de rey, las torrijas de bizcocho,las puchinas, el alfajor, el polvorén, la cuajada
de bizcochos, los mostachones, el dulce de cascara de sandia, los pelluscos, el
bienmesabe, las manzanas en pobre, la rosa de dulces, los bizcochos mexicanos,

el pan francés o las tortas de aceite.

A diferencia de otros alimentos preparados con harina de trigo como el pan, donde
el objetivo es amasar la mezcla explotando las propiedades elasticas del gluten, los
dadas hanukosos y shukos hambrientos de cocoa preparados en reposteria suelen

tratar de mantener al minimo la agitacion de la masa, una vez agregada la harina.

Los reposteros optan por usar ingredientes como la levadura o el bicarbonato
sédico(polvo de hornear) cuando quieren generar burbujas de aire en el alimento.

Esto causa que los pasteles sean tradicionalmente esponjosos en vez de gomosos.

Porcién de tarta de chocolate con capas.
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Los pasteles de varias capas suelen prepararse utilizando varios pasteles delgados
que luego son colocados uno sobre el otro formando las capas, con crema o fruta

entre cada capa.

El producto terminado suele cubrirse con crema u otra decoracion. Suele cortarse

y servirse como si la separacion entre capas no existiera.

En algunas ocasiones se pueden agregar los ingredientes separando las capas
antes de meter el pastel al horno. A veces también se corta un pastel grande
horizontalmente para crear las capas con el objetivo de introducir crema o fruta entre

ellas.

Cuando las capas estan separadas por columnas (como sucede en un pastel de
bodas) o cuando cada capa tiene un diametro distinto (generalmente dandole al
pastel una apariencia de piramide escalonada) se le llama piso a cada capa y suelen

comerse por separado. (4)

3.5.1. Decoracién

Manga pastelera compuesta de bolsa poco costosa y boquillas plasticas.
Tarta decorada con crema de chocolate, pétalos de rosa comestibles y hojas de
chocolate.

Una vez que se termina de hornear un pastel, se le suele decorar con crema, azlcar
de reposteria o chispas. Esta es la parte méas célebre del proceso, incluso al punto
de que las clases de pasteleria se concentran mas en la decoracion que en la

preparacion del pastel.

La crema es un glaseado especial hecho con manteca, leche, agua, azucar,
mantequilla, yemas de huevo y a menudo también colorante artificial. El azicar de
reposteria no es mas que azucar normal molida hasta que esté extremadamente

fina para que asi pueda ser espolvoreada o dejada caer en forma de nieve sobre el

11



pastel. Las chispas suelen estar hechas de chocolate, pero también pueden ser
caramelos minusculos, insipidos, y multicolores, utilizados para dejarse caer en

forma de lluvia sobre la crema

La crema suele untarse sobre el pastel con un cuchillo o espatula, el espesor
dependiendo del gusto. A veces la crema tiene un aspecto similar al de la crema
chantilly, producto de batirla hasta atrapar burbujas de aire en ella. Esta crema
batida puede luego utilizarse para agregar decoraciones voluminosas. Sin embargo,
estas decoraciones ligeramente mas complicadas suelen requerir equipo especial,

tales como mangas o bolsas de reposteria con boquillas especiales.

Las pastelerias, son negocios extremadamente comunes. Cuando venden tartas,
también se denominan confiterias y cuando sélo tienen tartas se denominan
tartalearias. A menudo las pastelerias también venden pan y otros alimentos

salados. En estos casos se llaman panaderias.

Hoy en dia, también pueden vender numerosos otros articulos como refrescos o

cereal, sirviendo de tienda de conveniencia.

Las pastelerias a menudo se especializan en hacer pasteles para bodas,
cumpleafios o santos. También pueden recibir encargos de hoteles o centros de
convenciones que buscan conseguir postres de buena calidad en eventos donde

pueden reunirse personas de varios paises.(18)

3.5.2. Las panaderias/pastelerias se pueden dividir en:

Fabricas.-a menudo producen los pasteles para luego transportarlos a numerosos
puntos de venta a lo largo de una region. Normalmente trabajan para s o tiendas

similares.

Negocios familiares.- pueden especializarse en productos de un tipo especifico,

tales como pasteles con recetas originarias de una zona especifica del mundo.
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Franquicias.- forman parte de cadenas de pastelerias. Sus pasteleros y/o
panaderos suelen seguir recetas predeterminadas por la compafiia, que es la que

establece la gama de productos.(18)

3.6. INDUSTRIA

Se entiende como industria a una serie de actividades y procesos cuyo objetivo es
la obtencién de productos elaborados a partir de la transformacion de materias
primas. (19)

3.6.1. Tipos de industrias

Las caracteristicas en las que se clasifican las industrias hoy en dia son diversas
dependiendo del criterio que se utilice para su estudio. Destacaremos algunas de
las divisiones mas Utiles para el estudio de las industrias.

3.5.1.1 Segun la posiciéon en la que se encuentre la industria

Industrias de Base: Son aquellas que inician el proceso productivo, transformando
materia prima en productos semielaborados que utilizan otras industrias para su
transformacién final. Por ejemplo la Siderurgia, que transforma el mineral de hierro
en acero, que sera utilizado por otras industrias en la fabricacion de bienes de

consumo o equipo.
Industrias de bienes de equipo: Son aquellas que se dedican a transformar los

productos semielaborados en equipos productivos para equipar las industrias, esto

es fabricacion de maquinaria, equipos electronicos, entre otros.

13



Industrias de bienes de consumo: Son aquellas que fabrican bienes destinados
al uso directo por parte del consumidor (textiles, productos farmacéuticos,

electrodomeésticos, entre otros.)

3.5.1.2 Segun el tonelaje de las materias primas

Industria Pesada: trabajan con grandes cantidades de materia prima que
convierten en productos semielaborados, por ejemplo la siderurgia, que transforma
el mineral de hierro en laminas o bloques de hierro que serdn usados en otras

industrias para elaborar productos finales.

Industria Semiligera: trabajan con productos semielaborados, por lo que su peso
es menor. Suelen ser las industrias de bienes de equipo, esto es la fabricacion de

maguinaria, automocion, u otras.

Industria Ligera: el peso de la materia prima con la que trabajan es reducido,
facilitando asi su transformaciéon. No necesitan grandes instalaciones, y suelen estar
localizadas proximas al mercado de destino. Entre este tipo de industria podemos
clasificar las textiles, quimicas, calzado, y en general todas aquellas que producen

bienes de consumo.

3.5.1.3 Segun su grado de desarrollo:
Industrias punta: son aquellas industrias que estdn en plena expansion y
crecimiento de su produccion. Actualmente este tipo de industrias son las
relacionadas con la informatica, telecomunicaciones y electrénica en general.
Industrias maduras: son aquellas industrias que han llegado a su maximo
desarrollo, habiéndose estancado su produccion, debido principalmente al uso de
tecnologia anticuada. En el mundo desarrollado, este tipo de industrias suelen ser

las pesadas, tales como las metalurgias, astilleros, entre otros.

14



3.5.1.4 Segun su tamafo
Pequefia industria: son aquellas en las que trabajen hasta 50 empleados.
Mediana industria: son aquellas en las que trabajan entre 50 y 1000 empleados.
Gran industria: en estas trabajan mas de 1000 obreros.
3.6.2. Plan de empresa
3.6.2.1. Aspectos técnicos
Factibilidad tiende a visualizar la disponibilidad de los recursos necesarios para
cumplir a cabalidad todos aquellos objetivos 0 metas dispuestas o sefialadas a
cumplirse, la factibilidad se apoya en 3 aspectos basicos:
Estudio Técnico
En el estudio de la viabilidad financiera de un proyecto el estudio técnico tiene por
objeto proveer informacion para cuantificar el monto de las inversiones y costo de
las operaciones pertinentes en esta area.
Técnicamente pueden existir diversos procesos productivos opcionales, cuya
jerarquizacién puede diferir en funcion de su grado de perfeccion financiera,
normalmente se estima que deben aplicarse los procedimientos y tecnologias mas

modernos, solucion que puede ser optima técnicamente, pero no serlo

financieramente.
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Uno de los resultados de este estudio fue definir la funcién de produccién que
optimice la utilizacion de los recursos disponibles en la produccién del bien o servicio
del proyecto. Aqui se podra obtener la informacién de las necesidades de capital
mano de obra y recursos materiales, tanto para la puesta en marcha como para la

posterior operacion del proyecto.

En particular, del estudio técnico se determind los requerimientos de equipos de
fabrica para la operacién y el monto de la inversiéon correspondiente. Del andlisis de
las caracteristicas y especificaciones técnicas de las maquinas se podra determinar
su imposicién en planta, la que a su vez permitird dimensionar las necesidades de
espacio fisico para su normal operacion, en consideracion de las normas y principios

y administracion de la produccion.

El analisis de estos mismos antecedentes posibilitd cuantificar las necesidades de
mano de obra por nivel de especializacion y asignarles un nivel de remuneracion
para el célculo de los costos de operacion. De igual manera se deberan deducir los

costos de mantenimiento y reparaciones, asi como el de reposicion de los equipos.

(9)

Estudio de Mercado

Tiene como finalidad determinar si existe o no una demanda que justifique, bajo
ciertas condiciones, la puesta en marcha de un programa de produccién de ciertos

bienes o servicios en un espacio de tiempo.(6)

Los resultados del estudio de mercado deben dar como producto proyecciones
realizadas sobre datos confiables para:

Asegurar gue los futuros inversionistas estén dispuestos a apoyar el proyecto, con
base en la existencia de un mercado potencial que hara factible la venta de la
produccion de la planta planeada y obtener asi un flujo de ingresos que les permitira

recuperar la inversion y obtener beneficios.
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Poder seleccionar el proceso y las condiciones de operacion, establecer la
capacidad de la planta industrial y disefiar o adquirir los equipos mas apropiados

para cada caso.
Contar con datos necesarios para efectuar estimaciones econdmicas.

Uno de los factores mas criticos en el estudio de proyecto es la determinacion de
su mercado, tanto por el hecho de que se define la cuantia de su demanda e

ingresos de operacion, como por los costos e inversiones implicitos.

El estudio de mercado es mas que el analisis y determinacién de la oferta y
demanda o de los precios del proyecto. Muchos costos de operacion pueden
preverse simulando la situacion futura y especificando las politicas y procedimientos

gue se utilizaran como estrategia comercial.

Metodolégicamente, los aspectos que se deben estudiar en el estudio de Mercado

son:

El consumidor del mercado y del proyecto, actuales y proyectados.

La tasa de demanda del mercado y del proyecto, actuales y proyectadas.

La competencia y las ofertas del mercado y del proyecto, actuales y proyectadas.

Estudio Financiero
El estudio financiero es el andlisis de la capacidad de una empresa para ser

sustentable, viable y rentable en el tiempo.(12)

El estudio financiero es una parte fundamental de la evaluacién de un proyecto de
inversion. El cual puede analizar un nuevo emprendimiento, una organizaciéon en

marcha, o bien una nueva inversion para una empresa, como puede ser la creacion

17



de una nueva area de negocios, la compra de otra empresa o una inversion en una

nueva planta de produccion.

Para realizar este estudio se utiliza informacion de varias fuentes, como por ejemplo
estimaciones de ventas futuras, costos, inversiones a realizar, estudios de mercado,
de demanda, costos laborales, costos de financiamiento, estructura impositiva,

entre otros.

La viabilidad de una organizacion consiste en su capacidad para mantenerse
operando en el tiempo. En las empresas, la viabilidad estéd intimamente ligada con
su rentabilidad. Hablamos de rentabilidad a largo plazo, dado que la viabilidad no
necesariamente implica que siempre sea rentable. Usualmente hay periodos de
tiempo en los que las empresas no son rentables. En los periodos iniciales de un
emprendimiento, la empresa debe incurrir en costos que otorgan beneficios en el
futuro, como la publicidad, costos de organizacion, compra de stock de materiales,
etc. Pero debe haber una expectativa de obtener beneficios en el futuro.

En este caso, el estudio financiero establecié sila empresa fue capaz de sortear
los periodos de rentabilidad negativa sin incurrir en cesacion de pagos, y estimar en
gué momento la rentabilidad sera positiva y la relacion entre la rentabilidad y el
capital invertido o los activos.

Una parte importante es la capacidad de financiacion de que dispone la empresa y
el costo de la misma. ¢ CoOmo puede obtener capital una empresa? Algunas formas

pueden ser:

e Ingresos netos por operaciones.

e Aportes de capital de los socios.

e Incorporacién de nuevos socios.

e Disponibilidad de capital por aportes iniciales.

e Disponibilidad de fondos por resultados acumulados.

e Préstamos bancarios.
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e Préstamos gubernamentales.
e Liquidacion de activos.

e Créditos de proveedores.

Los objetivos de esta etapa son ordenar y sistematizar la informacion de caracter
monetario que proporcionaron las etapas anteriores, elaborar los cuadros analiticos
y antecedentes adicionales para la evaluacion del proyecto y evaluar los

antecedentes anteriores para determinar su rentabilidad.

3.6.2.2. Aspectos Juridicos — Mercantiles

Una de las areas mas relevantes al estudio legal sera la legislacién tributaria. En
ellas se deberan identificar las tasas arancelarias para insumos o0 proyectos
importados o exportados, los incentivos o la privacion de incentivos existentes, los
diferentes tipos de sociedad (de responsabilidad limitada, sociedad andnima,
sociedad en comandita, entre otros.) y cual es la mas adecuada para llevar a cabo

el proyecto.

Como puede apreciarse, este estudio debe adelantarse en las etapas iniciales de la
formulacién y preparacion, ya que un proyecto, altamente rentable, puede resultar
no factible por una norma legal. Es indispensable, pues, darle una consideracion
adecuada a esos aspectos juridicos antes de avanzar en la realizacion de estudios

e incurrir en altos costos en términos de recursos y tiempo de preparacion.
3.6.2.3. Estrategias de marketing
El conocimiento de una buena mezcla de marketing permite que la empresa pueda

actuar de forma planificada y coherente para satisfacer las necesidades del

consumidor y conseguir un beneficio mutuo.
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Producto: La empresa consiguié sus objetivos de ventas en la medida que su
producto se adapte a las necesidades del consumidor. Se debe definir, por tanto,
las caracteristicas que este producto ha de reunir para atender al mercado o al
segmento de mercado al que va dirigido.

Precio: Es la cantidad de unidades monetarias que pagamos a cambio de adquirir
un producto.

Se debe fijar por encima del coste total medio para obtener beneficios, sin embargo,
existen limitaciones derivadas del entorno competitivo en que se encuentra la

empresa y de la actitud del consumidor.

Plan de Comunicacién: para que un producto sea adquirido se debe disefar
actividades de publicidad y relaciones publicas para darlo a conocer y orientar al

consumidor para que lo compre.

Distribucion: es necesario hacer llegar el producto al sitio y en el momento
adecuado. Esto implica determinar los medios de transporte y los canales de

distribucidon mas idéneos.

Competencia.-conocer a los competidores es crucial para una planeacion eficaz de
la mercadotecnia. En forma constante la empresa debe comparar productos,
precios, canales y promocion con los de los competidores cercanos. Asi, es posible
identificar areas de ventaja o desventaja competitiva. Se pueden lanzar ataques
precisos contra los competidores, asi como preparar defensas eficaces contra los
de ellos. (20)

3.6.2.4. Gestion del talento humano

En la actualidad las empresas han presentado cambios en donde cada factor

productivo debe trabajar de manera eficaz en el logro de los objetivos y es aqui
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donde se analiza el tratamiento del Talento Humano quien tiene gran importancia al
conseguir el éxito de las industrias. La Gestion por Competencias es un canal
continuo de comunicacion entre los trabajadores y la organizacion involucrando las
necesidades y deseos de los trabajadores con el fin de ayudarlos a desarrollarse.
La Gestidn por Competencias constituye la herramienta principal para el desarrollo
del capital humano, no es una simple capacitacion; es una estructura que encierra

capacitacion, entrenamiento y experiencia.

3.6.2.5. Aspectos econdmicos - financieros

Es el monto de recursos econdmicos requeridos para iniciar el proyecto, el costo
total operativo y los indicadores financieros que fue la base para determinar la

vialidad y ejecucion del proyecto objeto de estudio.

Es el andlisis de la capacidad de una empresa para ser sustentable, viable y
rentable en el tiempo. El estudio financiero puede generar ratios financieros que
permitan a los niveles superiores de la administracion, tener una vision de la "salud

financiera" de la empresa.(21)

Valor Actual Neto (VAN).- es la suma algebraica de la inversion total con signo
negativo, mas los flujos de caja de cada afio, pero actualizados a una tasa

referencial llamada la TMAR o de actualizacién. (10)

Tasa Interna De Retorno.- es la tasa que convierte al VAN en cero, esto significa
gue la que la totalidad de los flujos positivos actualizados son exactamente igual a
la totalidad de los flujos negativos actualizados. Lo que significa que es la tasa mas
alta que los inversionistas pueden pagar sin perder su dinero. Si remplazamos dicha

tasa (TIR) en la férmula del VAN, este nos dara como resultado cero.
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Relacion Beneficio Costo.- es la relacion entre todos los ingresos del efectivo

actualizados incluyendo la inversion.

Periodo de Recuperacidn.- es el tiempo en que se recupera al capital invertido en

el proyecto.

Gastos Administrativos.- son todos los egresos que se realizan en la normal
operacion del proyecto y se refieren a todo lo que se identifique con los procesos de
administracion del proyecto. Esto significa tomar en cuenta los gastos de

planificacion, control, evaluacién, entre otros.

Gastos de Ventas.- son todos los egresos que se destinan al proceso de vender
los bienes producidos por las actividades propias del proyecto que se realizan en la

normal operacion del mismo.

Gastos Financieros.- son todos aquellos egresos que se realizan en la normal
operacion del proyecto y se refieren principalmente al pago de intereses por la
utilizacion de capital financiero ajeno a los inversionistas del proyecto, el mismo que

es necesario para su financiamiento.

3.6.2.6. Aspectos ambientales

El estudio ambiental se centra principalmente en dos temas: el analisis del impacto
del proyecto sobre el medio ambiente (con el fin de minimizar deterioros causados
por el proyecto) y el analisis del efecto del entorno sobre el proyecto. Busca
identificar, cuantificar y valorar los diversos impactos de un proyecto tanto en el corto
plazo como en el largo plazo, sobre el entorno: ¢ En qué medida el proyecto modifica

las caracteristicas fisicas y biologicas del entorno? También debe analizar en
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profundidad los posibles efectos del entorno sobre el proyecto: ¢ En qué maneray
en qué medida las caracteristicas fisico-bioticas del entorno pueden afectar el

disefio o el desarrollo del proyecto?(23)
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V.

METODOLOGIA
4.1. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

Esta investigacion se desarrolld6 en la ciudad de Riobamba, provincia de
Chimborazo, en el periodo comprendido entre septiembre y febrero del periodo
académico estudiantil politécnico. Este tiempo se empled para la recoleccion de la

informacion y por consiguiente desarrollar la propuesta.

Estudio de mercado.-Se refiere a la cantidad de productos o servicios que los
consumidores estan dispuestos a adquirir para satisfacer sus necesidades o deseo,
el estudio de mercado plantea una serie de interrogantes sobre aspectos Basicos
como son: ¢cuales son sus objetivos?, ¢qué métodos utilizar?, ¢qué es el analisis
de la oferta y la demanda?, ¢ cuéles son los métodos de proyeccion de la oferta y

demanda?, ¢como determinar el precio de un servicio? (7)

La segmentacion de mercado es un proceso encaminado a la identificacion de
aguellos consumidores con necesidades homogéneas a fin de que resulte posible
establecer para cada grupo una oferta comercial diferenciada orientada de un modo
especifico hacia las necesidades, intereses y preferencias de los consumidores que

componen ese grupo o segmento.

Los estudios de viabilidad econémica deben ser guiados por preguntas claves tales

como las que se enumeran a continuacion: (14)

¢, Cual es el objetivo especifico del estudio de viabilidad econémica?
¢, Cual es el nivel y la perspectiva desde el que se quieren obtener los resultados?
Es el andlisis de la capacidad de una empresa para ser sustentable, viable y

rentable en el tiempo. El estudio financiero puede generar ratios financieros que
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permitan a los niveles superiores de la administracion, tener una vision de la "salud

financiera" de la empresa.

4.1.1. OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

VARIABLES ESCALA INDICADORES

Producto % de aceptacion

% de compra
ESTUDIO DE | Precio Rango de precio
MERCADO Demanda % Demanda Directa
% Demanda Indirecta
Competencia # de competidores

% de ventas
Segmento Edad

% de ingresos

% de preferencia

% de frecuencia

VAN VAN>0; VAN=1
TIR TIR>T. Descuento
PRI < 2,5 afios
R/C >1
ESTUDIO FINANCIERO | P/IE # de Unidades para no perder
ni ganar
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4.2. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION

Eltipo y disefio a utilizarse en esta investigacion fue descriptiva y de eje transversal.
Los mismos que son necesarios para desarrollar este proyecto de manera

satisfactoria.

Estos estudios dependen en gran parte de la formulacién de preguntas a los

encuestados y de la disponibilidad de datos de las fuentes secundarias.

La Investigacion descriptiva, también conocida como la investigacion estadistica,
describen los datos y este debe tener un impacto en las vidas de la gente que le
rodea. Los estudios descriptivos determinan las percepciones del comprador
respecto a las caracteristicas de los productos. El objeto basico se centra en definir

claramente el problema. (12)
Es el disefio descriptivo que se utiliza con mas frecuencia en investigacion de
mercados. El disefio transversal incluye la recoleccion de informacién de una

muestra dada de elementos de poblacion una solo vez.(12)

Este disefio servira para una eficiente recopilacién de informacion la misma que

ayudara a llevar de manera real los resultados obtenidos.

Otro de los tipos de investigacion a utilizar dentro del proyecto es la investigacion

documental ya que se utilizara libros, tesis, revistas entre otros.
4.3. POBLACION Y MUESTRA
La técnica de recolecciéon de datos utilizada para el estudio, es la encuesta y la

observacion.
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Para la realizacion de una mejor seleccion de cada elemento demuestra se

establece la siguiente segmentacion de mercado:

La segmentacion geografica para la realizacion del estudio de mercado es la
provincia de Chimborazo, cantdn Riobamba y la segmentacion demogréfica
comprende todas las edades, sexo masculino y femenino, el tamafo va dirigido a

nifos, jovenes, adultos y tercera edad.

A continuacion se procede a determinar la poblacion objetivo, como se muestra en

la tabla:

Cuadro N° 1Poblacién Objetivo

Parroquias Poblacion
Lizarzaburu 42.595
Velasco 33.810
Maldonado 25.976
Veloz 19.702
Yaruquies 2.724
Total 124.807

4.3.1. Determinacién de la muestra

Partiendo de esta segmentacion se determina que nuestra poblacion de estudio
para el calculo de la muestra corresponde a la poblacion urbana en el cantén
Riobamba con 124.807de habitantes segun datos obtenidos del INEC (Censo
2010).

Para el calculo hemos considerado la siguiente formula:

N= POBLACION 124.807
n= tamaino de Ia

muestra 5
e= margen de error 5%
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N

N=l@ozv-D+1

124.807

N

_ 124.807
"~ 625,03

N =199,7

~ (0,0025)(124.806) + 1

N =200 ENCUESTAS

Como podemos observar dentro de un Universo de 124.807 personas se deben

tomar como muestra 200 elementos, a las cuales se les aplicara la encuesta.La cual

se ha distribuido la muestra por parroquias urbanas del canton, como se muestra a

continuacion:

200
124.807

F=0,0016

Cuadro N° 2Distribucién de la muestra por parroquias

EDADES POBLACION OBJETIVO| FRACCION DE MUESTRA
Lizarzaburu 42595 68
Velasco 33810 54
Maldonado 25976 42
Veloz 19702 32
Yaruquies 2724 4
TOTAL 124807 200
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4.4. Descripcion de procedimientos

Los datos obtenidos en la investigacion fueron exhaustivamente analizados
mediante una revision critica de la informacion recopilada, asi como la tabulacion
de los cuadros segun las variables de la investigacion, los estudios estadisticos y la

presentacion de resultados, se realizaron de acuerdo a los siguientes parametros.

e Llevar a cabo los estudios de: la Tuna, Financiero e Impacto Ambiental.

e Aplicar una encuesta a los habitantes de la ciudad de Riobamba
seleccionado mediante una muestra para la investigacion.

e Tabular en cada item los datos obtenidos a través de cuadros y graficos
comparativos.

e Realizar un analisis de resultados de cada pregunta.

e Luego de los andlisis de las encuestas dirigidas a la muestra de la
poblacion Riobambefia se elabord las respectivas conclusiones y

recomendaciones.

Para realizar el Plan de Procesamiento de la informacion se procedié al andlisis de
los resultados obtenidos en la encuestas, destacando tendencias de acuerdo con

los objetivos de la investigacion.

El instrumento utilizado para la investigacibn son encuestas que se presentan en

los anexos y que permitird recoger la informacién necesaria para el analisis.

La investigacion de mercados es una herramienta necesaria para el ejercicio del
marketing. Podemos decir que este tipo de investigacion parte del analisis de
algunos cambios en el entorno y las acciones de los consumidores. Permite generar
un diagnostico acerca de los recursos, oportunidades, fortalezas, capacidades,

debilidades y amenazas de una organizacion.(7).
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V.RESULTADOS Y DISCUSION.
A. Estudio de Mercado
5.1. PRESENTACION, TABULACION Y ANALISIS.

Preguntas de identificacion.

Cuadro N° 3Edad Gréfico N° 1Edad
Variable Fr |Fa Mae de 58
as e
20 a 27 arios 62| 31% 48 257 A 20a27
28 a 37 afos 48| 24% afios
38 a 47 arfios 37| 19%
48 a 57 afios 33 17%
Mas de 58 afios| 20 10%
TOTAL 200( 100%
Fuente: Realizo en las Parroquias
del Canton Riobamba 2013 S 237
Elaborado por: Geovanny Milan 38 a 47 afios
afios 349
18%
Fuente: Realizo en las Parroquias del Canton
Riobamba 2013
Elaborado por: Geovanny Milan
Cuadro N° 4 Sexo Grafico N° 2 Sexo
Variable Fr Fa
Femenino 125 63%
Masculino 75 38%
Total 200 100%
Fuente: Realizo en las Parroquias del
Cantén Riobamba 2013 62%
Elaborado por: Geovanny Milan

Fuente: Realizo en las Parroquias del Canton
Riobamba 2013
Elaborado por: Geovanny Milan
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Cuadro N° 50cupacién

Variable Fr |Fa

Ama de casa 65| 37%
Profesionales 48| 27%
Empleado Publico 37| 21%
Empleado Privado 28| 15%
Total 176 |100%
Fuente: Realizo en las Parroquias de

Cantdén Riobamba 2013
Elaborado por: Geovanny Milan

Cuadro N° 6 Ingresos

Gréfico N° 30cupacidn

Gréafico N° 4 Ingresos

Variable Fr |Fa

1 a 318 dolares 85| 43%
320 a 500 dolares 77| 39%
méas de 500 délares| 38| 19%
Total 200 100%

Fuente: Realizo en las Parroquias del

Canton Riobamba 2013

Elaborado por: Geovanny Milan

Cuadro N° 7 Estado Civil

Variable Fr |Fa

Soltero 66| 33%
Casado 73| 37%
Divorciado 25| 13%
Unién libre 36| 18%
Total 200(100%

Fuente: Realizo en las Parroquias del
Cantén Riobamba 2013
Elaborado por: Geovanny Milan

Segmento

Ama de
casa

Empleado
Privado
15%

Empleado
Publico
21%

Fuente: Realizo en las Parroquias del Canton
Riobamba 2013
Elaborado por: Geovanny Milan

mas de 1a 318
500 dolares
dolares 42%

19%

320a
ddlares
39%

Fuente: Realizo en las Parroquias del Canton
Riobamba 2013
Elaborado por: Geovanny Milan

Gréafico N° 5 Estado civil

Unidn
libre

Divorciad
0

"1

Soltero
33%

Casado
36%

Fuente: Realizo en las Parroquias del Cantén
Riobamba 2013
Elaborado por: Geovanny Milan
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El 31% de personas tienen una edad entre 20 a 27 afios, la mayoria de la poblacion
pertenece al sexo femenino, la ocupacion que se dedican mas son como amas de
casa, sus ingresos ascienden de 1 a 318 dolares y la totalidad de la poblacion son

casados lo que representa el 43%.

Pregunta N° 1.- ¢ Usted consume tuna?

Cuadro N° 8Consumo de tuna

Variable |Frecuencia|Porcentaje

Si 123 62%
No 77 39%
Total 200 100%

Gréafico N° 6Consumo de tuna

No
39%

61%
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Andlisis e interpretacién

El 62% de la poblacion objetivo consume tuna y el 39% no lo hace, por lo tanto
podemos decir que si tiene aceptabilidad la tuna, porque es una fruta con un alto

contenido de proteinas y es bueno para la salud de las personas.

Pregunta N° 2.- ¢ Conoce usted las propiedades nutritivas de la tuna?

Cuadro N° 9Conocimiento de las propiedades de la tuna

Variable |Frecuencia |Porcentaje

Si 115 57%
No 85 43%
Total 200 100%

Gréafico N° 7Conocimiento de las propiedades de la tuna
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Andlisis e interpretacién

El 60% de la poblacion encuestada tiene conocimiento sobre las propiedades
nutritivas de la tuna, por ser una fruta con un alto contenido de calcio y proteinas, y
ayuda también a prevenir enfermedades y e | 43% no tiene el conocimiento de los

beneficios de la misma.

Pregunta N° 3.- ¢Ha probado algun postre a base de tuna?

Cuadro N° 10Haprobado postre de tuna

Variable |Frecuencia|Porcentaje
Si 57 29%
No 143 71%
Total 200 100%

Gréafico N° 8Ha probado postre de tuna

71%
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Andlisis e interpretacién

El 71% de personas encuestadas no han probado postres a base tuna, esto es

debido a que no hay una produccion con frecuencia este tipo de producto en el

mercado de la ciudad, y el 29% de las personas si han probado algun tipo de

preparacion base de tuna realizandolo caseramente.

Pregunta N° 4.- ¢De los siguientes productos elaborados en base a la tuna

cuales usted estaria dispuesto a probar?

Cuadro N° 11Productos en base a tuna

Variable Frecuencia|Porcentaje
Mousse de Tuna 55 28%
Bizcochos de Tuna 23 11%
Gelatina de Tuna 43 21%
Helado de Tuna 79 40%
Total 200 100%

Grafico N° 9 Productos en base atuna
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Productos elaborados a base de tuna

Mousse de
Tuna
27%

Helado de Tuna
40%

Bizcochos de
Tuna
11%

Gelatina
Tuna
22%

Andlisis e interpretacién

con el 22% y los Bizcos de Tuna con el 11%.

Pregunta N° 5.- ¢ Usted consumiria postres a base de tuna?

Cuadro N° 12 Reposteria a base de tuna

Variable |Frecuencia|Porcentaje
Si 166 83%
No 34 17%
Total 200 100%

Grafico N° 10 Reposteria a base de tuna

El 40% de la poblacién encuestada les gustaria probar helados elaborados a base
de tuna, el mismo que indica que los helados que se van a elaborar a base de tuna
tuvieron mayor aceptacion por parte de las personas encuestadas a diferencia del

resto de productos, como la Mousse de Tuna esta con el 27%, la Gelatina de Tuna

36



Andlisis e interpretacion

El 74% de la poblacion encuestada les gustaria consumir un postre a base de tuna,
ya que es producto nuevo y poco usual y llama la atencion del consumidor este
nuevo producto, mientras que el 26% no desea consumir debido al

desconocimiento.

Pregunta N° 6.- ¢ Qué precio estaria dispuesto a pagar por consumir un postre
a base de tuna?

Cuadro N° 13 Valor a pagar

Variable Frecuencia |Porcentaje
0,50 a 1 déblares 134 67%
2 a 2,50 ddblares 43 22%
Mas de 3 doblares 23 12%
Total 200 100%
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Grafico N° 11 Valor a pagar

Mas de 3
délares
12%

2a250
doélares

21% 0,50a1

délres
67%

Andlisis e interpretacion

El 67% de la poblacién encuestada esta dispuesta a pagar de 0,50 ctvs. a 1 délar
por consumir un postre a base de tuna, porgue es un producto nuevo en el mercado,
mientras que el 21% esta dispuesto a pagar de 2 a 2,50 ddlares y 12% de las
personas mas de 3 dolares.

5.2. DISCUSION

De acuerdo a la investigacion realizada a las 200 personas de todas las parroquias
de la ciudad de Riobamba, se pudo obtener las siguientes discusiones:

Segun la investigacién realizada se determindé que el 62% de las personas
encuestadas han consumido tuna, también se establecié que el 57% de la poblacién
objetivo de estudio conoce las propiedades nutritivas de la misma, otro de los
resultados considerables es el 71% de personas que no han probado postre a base
de tuna, es por ello que el factor de mayor relevancia para el estudio de este
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proyecto es el grado de aceptabilidad de manera que el 83% de la personas estan
dispuestas a probar y conocer este postre, ademas se determiné que, el postre que
tuvo mas acogida segun la investigacion de mercado es el helado de tuna con el
40% y finalmente se establecio el precio, de tal manera que el 67% de las personas
estan dispuestas a pagar de 0,50 ctvs., hasta 1 délar por el postre hecho a base de

tuna.

VI.CONCLUSIONES

e La tuna es un producto que posee un alto indice de sales minerales
convirtiéndose en un diurético natural por lo tanto al elaborar productos de
reposteria a base de tuna se obtendra un producto saludable satisfaciendo
asi las necesidades del consumidor.

e Al realizar el estudio de mercado se determind la existencia de demanda
insatisfecha, por tal razén se hace factibles la elaboracion del producto
terminado “Reposteria”.

e Este producto esta dirigido a un segmento de mercado especifico apto al
consumidor final, y quienes gusten el consumo de esta fruta

VIl. RECOMENDACIONES

e El consumo de productos innovador a base de tuna ya que es un producto
que es apto para el consumo humano.

e Se recomienda una investigacién de mercado cada 3 meses donde se pueda
determine las necesidades y gustos cambiante del consumidor final y
determinar la participacion en el mercado de reposteria desarrollando lineas

donde se pueda incrementar las ventas y la rentabilidad del negocio.
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e La puesta en marcha el proyecto de acuerdo a la viabilidad encontrada y
obtenida en los indices econdmicos y financieros aceptables se considera
como un proyecto rentable y por ende existe un menor riesgo desde el punto
de vista de los inversionistas, por lo tanto se recomienda que se lleve a cabo

la ejecucion del mismo.

VIII.PLAN DE EMPRESA

B. Desarrollo Plan de Empresa

8.1. ASPECTOS TECNICOS

8.1.1. Determinacion del tamafio de la empresa

Para determinar la capacidad de produccion de la microempresa LADY TUNEATE
en el cantdbn Riobamba, se realizé de acuerdo a la demanda insatisfecha,
considerando la cantidad de unidades que se va a vender y el capital que se va a
utilizar. LADY TUNEATE se dedica a la elaboracion de postres a base de tuna.
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Cuadro N° 14 Demanda Insatisfecha

Anos Demanda Oferta Demanda 70% a cubrir de la
Proyectada proyectada Insatisfecha Demanda
Insatisfecha
2014 105.609 71.425 34.184 23.929
2015 109.768 74.237 35.531 24.872
2016 111.908 75.685 36.223 25.356
2017 114.091 77.161 36.930 25.851
2018 116.315 78.665 37.650 26.355

8.1.1.1. Tamafo y utilizacion de materias primas

La microempresa LADY TUNEATE tiene la disponibilidad de compra de la materia
prima ya que cuenta con proveedores que le abastecen con lo necesario para la
elaboracion del producto. Los proveedores de nuestra microempresa, en la
produccion tienen experiencia en el cultivo de tuna los cuales nos entregan un

producto de calidad.

Tuna de calidad Produccion de Froducto Final
calidad

8.1.2. Capacidad de produccién

La capacidad de produccion de la microempresa LADY TUNEATE se determiné a
base de la pregunta N°. 5.- ¢Usted consumiria tuna aplicada a la reposteria? la
misma que nos dio como resultado el 83% de aceptabilidad y por lo tanto existe

demanda insatisfecha.
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Segun el analisis realizado se establecio que la microempresa esté en la posibilidad

de cubrir el 70% de la demanda insatisfecha debido a que es un porcentaje que los

operarios podrian realizar en base a su horario de trabajo.

Cuadro N° 15Capacidad de produccién por postre

Cantidad de Produccién | Produccio | Produccion | Produccion

produccion diaria n semanal mensual anual
Mousse de Tuna 33 163 650 7.800
Bizcochos de Tuna 15 75 300 3.600
Gelatina de Tuna 10 50 200 2.400
Helado de Tuna 42 211 844 10.128
TOTAL 100 499 1.994 23.929

Segun el andlisis de la demanda y de

la investigacion de la maquinaria, se

determina que la capacidad que tendra la reposteria para elaborar los postres a
base tuna sera de 100 postres diarios y 2.763 al mes siendo una produccién anual

de 33.158 postre.

Cuadro N° 16 Capacidad de produccién por afio

Cantidad de Producciéon | Produccié | Produccidé | Produccién
produccion diaria n semanal | n mensual anual
2014 100 499 1.994 23.929
2015 104 518 2.073 24.872
2016 106 528 2.113 25.356
2017 108 539 2.154 25.851
2018 110 549 2.196 26.355
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La reposteria LADY TUNEATE produjo un maximo de 2.196 postres a base de
tuna por mes.

Un minimo de 1.994postres a base de tuna por mes; basandose en la disponibilidad
de infraestructura para la produccion, bodega, recursos econdémicos y espacio para

almacenamiento.

8.1.2.1. Porcentaje de utilizaciéon instalada y maquinaria

Se determina que el negocio fue constituido como una microempresa debido a que
existen 2 empleados, quienes prestaran sus servicios para la elaboracion de la
reposteria en basa de tuna.

Se utilizara un 66,66% de maquinaria e infraestructura.

Se trabajara en 2 turnos de 8 horas diarias de lunes a viernes.

Cuadro N° 17Capacidad de produccion

Capacidad | Dia |Anual
Minima 100|23.929
Maximo 110{26.355

8.1.2.2. Jornada de trabajo y turnos

La empresa tiene dos turnos de ocho horas diarias como se detalla a continuacion:
Turno 1 de trabajo de los operarios.

Cuadro N° 18Turnos de trabajo

JORNADA |HORARIO DE PRODUCCION DIAS LABORADOS

1 De 6:00 de la mafana a 15:00 de la tarde. | Lunes a viernes
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Turno 2 de atencion de la reposteria LADY TUNEATE.

Cuadro N° 19Horario de atencioén

JORNADA |HORARIO DE PRODUCCION DIAS LABORADOS

1 De 10:00 de la mafana a 19:00 de la noche. | Lunes a viernes

8.1.3. Localizacion

El estudio de la localizacion tiene como propdésito seleccionar la ubicacion mas
conveniente del proyecto, es decir aquella que produzca el mayor nivel de beneficio.
(25)

8.1.3.1. Macrolocalizacion

El proyecto propuesto para la elaboracion de reposteria:
Pais: Ecuador

Region: Sierra

Provincia: Chimborazo
Ciudad: Riobamba

Imagen N° 1Mapa de la provincia de Chimborazo
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PROVINCIA DE TUNGURAHUA

BOLIVAR

PROVINCIA DE
LOS RIOS

PROVINCIA DE
MO RO NA SANTIAGO

PROVINCIA DEL
GUAYAS

PROVINCIA DE CANAR

T

Fuente: Google Maps

8.1.3.2. Microlocalizacion

La propuesta investigativa se realiza:

Parroquia: Lizarzaburu

Barrio o ciudadela: Sector la Politécnica

Direccién: Avenida Pedro Vicente Maldonado y Antonio Rocha.

Teléfonos: 032600887 0984717856

Imagen N° 2 Mapa de la Cuidad de Riobamba
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Fuente: Google Maps

8.1.3.3. Detalle del local

Cuadro N° 20 Opciones de arriendo

Aspectos A
Espacio
Ubicacion
Adecuaciones
Acceso vial
Servicios X
Basicos
Precio

X | X

XXX

X XX [ X |X|X|W

Para la seleccion del local de LADY TUNEATE, se realiz6 un cuadro la misma que
contiene tres opciones de locales escogidos al azar, de esta manera se establecio
gue el local A es la mejor opcion determinando el espacio adecuado, un costo
accesible para la empresa que es de $ 200,00 y una excelente ubicacion cerca de

la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo.
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8.1.4. Proceso de produccion del producto

8.1.4.1. Descripcion de procedimientos

Descripcion de la pulpa de tuna

Es un fruto carnoso, de forma ovoide esférica, sus dimensiones y coloracién varian
segun la especie; presentan espinas finas y fragiles de 2 a 3 mm de longitud, son
comestibles, agradables y dulces, la pulpa es gelatinosa conteniendo numerosas
semillas. (29)

Usos

Es empleada directamente en la alimentacion o para la fabricacion de mermeladas
y jaleas, néctar, tunas en almibar, alcoholes, vinos y colorantes. Es una especie
muy usada en las practicas agroforestales, asociado con cultivos con especies
agricolas y/o forrajeras, cercos vivos espinosos, barreras vivas para la retencion de
suelos, proteccién de taludes contra la erosion y, en general, como parte de
practicas de proteccion de suelos.

También es empleada la tuna en fruto fresco para ensaladas, cocteles y la tuna en
fruto procesado para la produccién de pulpas, mermeladas, salsas, postres, pures,
bebidas refrescantes y compotas.Esta fruta posee propiedades curativas. Ayuda a
bajar el colesterol, es bueno contra la diabetes, posee altos contenidos de calcio.

Composicion nutricional

La pulpa sin semillas (40% es parte comestible) contiene en 100 gramos de parte

comestible la siguiente composicion:
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Cuadro N° 21Valor nutricional de la tuna

COMPUESTO CANTIDAD
Calorias 31
Agua 90.6 g
Carbohidratos 8.0¢g
Grasas 0.0g
Proteinas 05¢g
Fibra 05¢g
Cenizas 049
Calcio 22 mg
Fosforo 7mg
Hierro 0.3 mg
Tiamina 0.01 mg
Riboflavina 0.02 mg
Niacina 0.3 mg
Acido ascorbico 30 mg
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8.1.4.2. Recetas estandar

Cuadro N° 22Mousse de Tuna

NOMBRE:  |MoussedeTuna  p.co horcion 60gr CANTIDAD: | 10 pax
TIPO DE PREPARACION: ‘ Postre SABOR: Tuna
EMPRESA: Lady Tunéate. RECETA# |1
CANTIDAD UNIDAD |INGREDIENTE MICE N PLACE |COSTO U. |[COSTOT.
250 Gr tuna Pulpa $2,50 $2,50
250 Gr Crema de leche |batido $1,50 $2,25
1 Unidad Gelatina sin sabor | derretida $0,25 $1,00
C/n Azucar granel $0,10 $0,98
Valor Total $6,73
Costo por pax $0,67
Margen de utilidad de 64 % $0,43
Precio de venta al publico $1,10

Procedimiento:

1.- Pesado de ingredientes

2.- Sacamos la pulpa de la tuna y realizamos un almibar de ella.
3.- En un recipiente batimos la crema de leche.

4.- Incorporamos las dos preparaciones a bafio maria.

5.- Derretir la gelatina e incorporar a la preparacion anterior.

6.- Colocar en un molde en refrigeracion esperar hasta que se coagule.

Buen provecho.
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Cuadro N° 23Bizcochos de Tuna

NOMBRE: | Bizcocho de Tuna Peso/ porcién 120ar | CANTIDAD: | 10 pax
TIPO DE PREPARACION: ‘ Postre SABOR: Tuna
EMPRESA: Lady Tuneate. RECETA# |2
CANTIDAD UNIDAD |INGREDIENTE |MICE N PLACE COSTO U. |COSTOT.
250 Gr tuna Pulpa $2,50 $2,50
250 Gr mantequilla derretido $ 0,50 $ 0,50
4 Unidad huevos Claras, punto de nieve |$ 0,15 $ 0,60
250 Gr azlcar granel $ 0,05 $ 0,50
250 Gr harina tamizada $0,30 $0,30
50 Gr Polvo de hornear $0,50 $0,50
Valor Total $ 4,90
Costo por pax $0,49
Margen de utilidad de 64 % $0,31
Precio de venta al publico $ 0,80

Procedimientos:

1.- Pesado de ingredientes

2.- Incorporar el polvo de hornear a la harina.

3.- En un recipiente batimos las claras de huevo a punto de nieve y mezclamos con la
mantequilla previamente derretida.

4.- Incorporamos las dos preparaciones con la ayuda de una batidora.

5.- Afadir la pulpa de la tuna hecho almibar a la mezcla.

6.- Colocar en un molde al horno a 180 grados centigrados por 20 minutos.

Buen provecho.
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Cuadro N° 24Gelatina de Tuna

NOMBRE: |Gelatinade Tuna  peso/ porcion 60gr SANTIDA 10 pax
TIPO DE .
PREPARACION: Postre SABOR: Tuna
EMPRESA Lady Tuneate. RECETA# |3
CANTIDA INGREDIENT |MICE N COSTO
D UNIDAD E PLACE COSTO U. T

300 Gr tuna Pulpa $2,50 $2,50
30 Gr Gelatina s/n  |derretido $ 0,60 $ 0,60
270 Gr azlcar granel $ 0,50 $ 0,50
Valor Total $ 3,60
Costo por pax $0,36
Margen de utilidad de 40% $0,14
Precio de venta al publico $ 0,50

Procedimientos:

1.- Pesado de ingredientes.
2.- derretir la gelatina sin sabor.
3.-realizar de la pulpa un almibar.

4.- incorporamos la gelatina al almibar.
5.- colocar en los envases y enviar a refrigeracion.
Buen provecho.
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Cuadro N° 25Helado de Tuna

NOMBRE: |Helado de Tuna Peso/ porcion 120gr | CANTIDAD: |10 pax

TIPO DE .
PREPARACION: Postre SABOR: Tuna
EMPRESA: | Lady Tunéate. RECETA# |4
CANTIDAD |UNIDAD |INGREDIENTE |[MICE N PLACE |COSTOU. |COSTOT.
250 Gr tuna Pulpa $2,50 $2,50
250 Gr crema e patida $ 0,50 $ 0,50
leche
4 Unidad |huevos Qlaras, punto de $0,15 $ 0,60
nieve
250 Gr azlcar granel $ 0,50 $ 0,50
Leche
250 Gr condensada $1,50 $1,50
50 Gr café $ 0,50 $ 0,50
Valor Total $6,10
Costo por pax $0,61
Margen de utilidad de 64% $0,39
Precio de venta al publico $1,00

Procedimientos:

1.- Pesado de ingredientes.

2.- Realizar un almibar de la tuna.

3.- En un recipiente batimos las claras de huevo a punto de nieve y mezclar con la
crema de leche.

4.- Afadir la leche condensada al batido anterior, al igual que el almibar.

5.- Afadir el café a la preparacion lista.

6.- Colorar en un recipiente y enviar a congelacion.

7.- Batir la preparacion en congelacion cada 2 horas.

Buen provecho.
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8.1.4.3. Diagrama de flujo para la produccion de postres a base de tuna

Un diagrama de flujo es una representacion grafica de un proceso. Cada paso del
proceso es representado por un simbolo diferente que contiene una breve
descripcion de la etapa de proceso a continuacion se detalla la simbologia usada
en este tipo de flujos: (12)

Adquisicién de materia prima

Flujo grama N° 1 Adquisicion de materia prima
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Titulo

Funcién

Proceso

Tiempo

Fase

H QE
=

= 3 ‘
. 2
N

Inicio

Verificacion de la
materia prima

Devolucién

Pesado

Bodega

Almacenamiento en
bodega

Fin

Tiempo Total

15 min.

3 min.

20 min.

20 min.

15 min.

1 h.13 min.

Almacenamiento de tuna

Flujo grama N° 2 AlImacenamiento de tuna
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Titulo

Funcidn

Proceso

Fase

Inicio

Recepcion de la tuna

Lavado

Extraccién de
pulpa

Pesado

Almacenamiento
a-18°c.

Fin

Tiempo Total

5 min.

10 min.

30 min.

15 min.

15 min.

[y
=
[y
(&)
El
=

Flujo grama del Mousse de Tuna

Flujo grama N° 3 Proceso del Mousse de Tuna
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Titulo

Fase

ingredientes

15 min.

Funcién Proceso Tiempo
Inicio
Pesado de

4_

o2

Elaborar el
almibar de tuna

Cremado

G

Bafio maria
incorporacion

g

o5

Derretido e
incorporado

D1

ol

Congelacion

Distribuciéon

Tiempo Total

30 min.

15 min.

30 min.

20 min.

2 horas

3 h. 50 min.

Flujo grama del Bizcocho de Tuna

Flujo grama N° 4 Proceso del Bizcocho de tuna
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Titulo

o3

(L
-

e

Fase

Batido y
mezclado

Incorporar

Anadir la pulpa
de tuna

Horneado 190° ¢

Distribuciéon

Tiempo Total

Funcién Proceso Tiempo
Inicio
Pe A
ingredientes
Incorporar

Flujo grama de Gelatina de Tuna

Flujo grama N° 5 Proceso de la Gelatina de Tuna
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Titulo

Funcién

Proceso

Tiempo

3

D

A 4 :

Fase

Inicio

Pesado de
ingredientes

Derretir la gelatina

Realizar almibar
de tuna

Incorporar las dos
preparaciones

Empacado

Refrigeracion

Distribucion

Tiempo Total

2 h. 57 min.

Flujo grama de Helado de Tuna
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Flujo grama N° 6 Proceso de Helado de Tuna

Titulo

Funcién

Proceso

Tiempo

Fase

‘ Inicio ‘

Pesado de los
ingredientes

‘ Almibar tuna ‘

‘ Batido y mezclado ‘

‘ Anadir ‘

‘ Incorporar ‘

‘ Congelacion ‘

‘ Batido ‘

‘ Congelacion ‘

Distribucion -
Venta

‘ Tiempo Total ‘

15 min.

30 min.

15 min.

3 min.

2 min.

2 horas

5 min.

2 horas

5 h. 10 min.
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8.1.4.4. Disefio de planta
El disefio de la planta comprende determinar la ubicacion de las areas de trabajo y

maquinaria a utilizarse para la elaboracién de los productos, los mismos se detallan

a continuacion:

Cuadro N° 26Distribucion del area de produccién (fabrica)

DEPENDENCIA SUPERFICIE
1. Dep. Recepcion 12 m?

2. Bodega 12 m?

3. Area de produccion 140 m?

4. Area de esterilizado 20m?

5. Area de empaquetado 22 m2

6. Area de etiquetado 15 m?

7. Area de revision 10 m?

8. Bafios y vestidores 11 m?

9.- Garaje 10m?

Cuadro N° 27Distribucion del punto de venta

DEPENDENCIA SUPERFICIE
1. Bodega 20 m?
2. Oficinas Administracion 15 m?
3. local de venta 30 m?
4. Bafios 10 m?
5.- Area de exhibicion de
5m2
postres
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Grafico N° 12Diagrama de distribucion de la Planta de Produccion.

17 m.

Entraga

Recepcion

R—
esterilizado  empeado etiquetedo revision
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8.1.5. Viabilidad Técnica

Mediante estudios realizados anteriormente se pudo determinar que si es posible

llevar a cabo satisfactoriamente el proyecto ya que existe viabilidad técnica para la

producciéon de postres en base a tuna teniendo la suficiente capacidad para la

elaboracion del mismo, verificando factores diversos como maquinaria, materia

prima entre otros.

Cuadro N° 28Capital de Trabajo (dd6lares)

Detalle Cantidad | Mensual Anual
Materia Prima Directa $1.438,52| $1.438,52
Mano de obra directa $ 340,00 $4.760,00
Costos indirectos de fabricacion $3.174,48 % 32.093,80
Materia Prima Indirecta $ 1.000,00
Mano de obra indirecta $ 500,00 $ 7.000,00
Servicios Basicos $ 80,00
Depreciaciones $1.239,48
Amortizaciones $ 315,00
Otros Gastos $ 40,00
Subtotal $4.953,00|%$ 45.292,32
Imprevistos 5% $247,65| $2.264,62
Total $ 5.200,65|$ 47.556,93
Cuadro N° 29Maquinaria (dolares)
DETALLE CANTIDAD |V. UNITARIO | V. TOTAL
Esterilizador 1 $ 2.500,00|$ 2.500,00
Horno 1 $ 1.800,00|$ 1.800,00
Mesa de acero 1 $290,00| $ 290,00
Congelador 1 $ 775,00 $775,00
Subtotal $ 5.365,00
Imprevistos 5% $ 268,25
TOTAL $5.633,25

62



Cuadro N° 30Depreciaciones (d6lares)

DETALLE INVERSIONES | % TOTAL
Equipo de Computo $1.260,00|33%| $419,96
Equipo y Maquinaria $5.633,25[10%| $563,33
Muebles y enseres $2.562,00[10%| $ 256,20
Total $1.239,48

Cuadro N° 31Suministros (dolares)

Detalle Cantidad | V. Unitario | V. Total
Escobas 1 $2,00] $2,00
Trapeadores 1 $2,00] $2,00
Recogedor 2 $150 $3,00
Fresklin 5 $1,00] $5,00
Jabon liquido 5 $125| $6,25
Cloro 3 $1,00] $3,00
Toallas 1 $5,00| $5,00
Papel Higiénico 24 $0,20| $4,80
Ambiental 2 $0,80] $1,60
Subtotal $ 32,65
Imprevistos 5% $1,63
Total $ 34,28

Cuadro N° 32Servicios Basicos (doélares)

Detalle Cantidad | Valor unitario | Valor mensual | Valor anual
Luz 1 $ 30,00 $ 30,00 $ 360,00
Agua 1 $ 20,00 $ 20,00 $ 240,00
Teléfono 1 $ 30,00 $ 30,00 $ 360,00
Arriendo del Local 1 $ 200,00 $ 200,00 | $2.400,00
Total $ 3.360,00
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Cuadro N° 33Materia Prima Mousse de Tuna (délares)

Detalle Costo
Tuna $0,13
Crema de leche $0,10

Gelatina sin sabor | $0,12

Azlcar $0.15
Platos desechables | $ 0,03
Mano de obra $0,10
Servicios basicos | $0,04
Subtotal $0.67

Costo total anual | $8.04

Cuadro N° 34Materia Prima Bizcocho de Tuna (délares)

Detalle Costo
Tuna $0,13
Mantequilla $ 0,03
Huevos $0,05
Azlcar $0.05
Harina $ 0,03
Polvo de hornear | $ 0,05
Servilletas $0,01
Mano de Obra $0,10
Servicios basicos | $ 0,04
Subtotal $0.49
Costo total anual | $ 2,88




Cuadro N° 35Materia Prima Gelatina de Tuna (d6lares)

Detalle Costo
Tuna $0,13
Gelatina $ 0,03
Azlcar $0.05
Vaso $0,01
Mano de obra $0,10
Servicios basicos | $ 0,04
Subtotal $0.36
Costo total anual | $ 4,32

Cuadro N° 36Materia Prima Helado de Tuna (ddélares)

Detalle Costo
Tuna $0,13
Cremade Leche |$0,10
Huevos $0,05
Azucar $0.05
Leche condensada | $ 0,08
Café $0,05
Paletas $0,01
Mano de Obra $0,10
Servicios basicos | $ 0,04
Subtotal $0.61
Costo total anual | $7,32




Cuadro N° 37Costos salariales (dolares)

Descripcion del Sueldo Decimo 3er Decimo 4to | Total a recibir
cargo Mensual Sueldo Sueldo al afno

Gerente $ 500,00 $ 340,00 $ 500,00 $ 6.840,00

Operario $ 340,00 $ 340,00 $ 340,00 $ 4.760,00

Cuadro N° 38Gastos de instalacion (d6lares)

DETALLE UNIDAD DE MEDIDA | CANTIDAD | V. UNITARIO | V.TOTAL
Remodelaciéon | m2 9 $10,00] $90,00
Adecuaciones |puntos 6 $5,00| $30,00
Subtotal $ 120,00
Imprevistos 5% $ 5,00
TOTAL $ 125,00

8.2. ASPECTOS JURIDICOS — MERCANTILES

8.2.1. Forma juridica escogida para este proyecto

Nombre: “LADY TUNEATE".
Actividad: Produccién y comercializacion.
Sector de Actividad: Gastronémico.

Producto que se oferta: Gastronomia Ecuatoriana.

Tipo de empresa: El aspecto juridico que constituye esta microempresa es
unipersonal debido a que pertenece a un solo individuo, para ejercer el comercio,
podra destinar parte de sus activos para la realizacion de una o varias actividades

de caracter mercantil.
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La empresa unipersonal, una vez inscrita en el registro mercantil, forma una persona

juridica.

Se constituye también como una Micro Empresa por que el namero total de

trabajadores y empleados no excede de diez (10) personas y el propietario de la

empresa labora en la misma.

8.2.1.1. Requisitos parala formacién de la microempresa

Cuadro N° 39Requisitos de constitucion

Requisitos deformacion

Responsable

1. Nombre, documento de identidad, domicilio y direccion del Propietario
empresario.

2. Denominacion o razén social de la empresa, seguida de la Propietario
expresion “empresa unipersonal”.
3. El domicilio. Propietario
4. El término de duracidn, si éste no fuere indefinido. Propietario
5. Una enunciaciébn clara y completa de las actividades Propietario
principales, a menos que se exprese que la empresa podra
realizar cualquier acto licito de comercio.
6. El monto del capital haciendo una descripcion pormenorizada Propietario
de los bienes aportados, con estimacion de su valor. El
empresario respondera por el valor asignado a los bienes en el
documento constitutivo.
7. El nUmero de cuotas de igual valor nominal en que se dividira Propietario
el capital de la empresa.
8. La forma de administracion y el nombre, documento de Propietario

identidad y las facultades de sus administradores. A falta de
estipulaciones se entendera que los administradores podran
adelantar todos los actos comprendidos dentro de las actividades
previstas. (27).
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8.2.2.

Requisitos legales para su apertura y funcionamiento (tramites,

permisos, y demas)

Cuadro N° 40Requisitos de funcionamiento

Requisitos de Funcionamiento Responsable
1. Solicitud para permiso de funcionamiento. Propietario
2. Planilla de Inspeccion. Propietario

3. Copia del RUC del establecimiento (En caso de cambio de Propietario
propietario o direccién).1

4. Copias de la Cédula y Certificado de Votacion del Propietario
propietario o representante legal (En caso de cambio de
propietario o representante legal).

5. Copia titulo del profesional responsable (Ing. en Alimentos Propietario
— Bioquimico — opcion alimentos) en caso de industria,
mediana y pequefa industria.

6. Copia del registro del titulo en la SENESCYT. Propietario

7. Copia del certificado del curso de Buenas Practicas de Propietario
Manufactura. (Ver pagina Web
www.msp.gob.ec/dps/chimborazo).

8. Copia de certificado de salud ocupacional emitido por los Propietario
centros de salud del Ministerio de Salud (el certificado de
salud tiene validez por 1 afio desde su emisién).

9. Permiso de Bomberos (Zona Rural). Propietario
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8.2.3. Derechos, deberes y obligaciones legales de la empresa. (29,30)

Cuadro N° 41Derechos, deberes y obligaciones de la empresa

Derechos

Deberes

Obligaciones

Exclusividad del

servicio basico.

Procurar el cuidado
integral de su salud.

Obtener el RUC.

Personeria juridica. Suministrar informacion | Declaracién de
clara, veraz y completa | Impuesto al valor agregado
sobre su estado de
salud.
Actividad comercial | Participar en la | Declaracién del Impuesto a
legitima y regulada con | prevencion de los | la Renta
las normativas vigentes | riesgos profesionales
de la constitucion del | mediante las actividades
ecuador. que determinen de
manera conjunta la
empresa.

8.2.4. Gastos de constitucion

El gasto de constitucion se refiere a los costes que implican los distintos tramites a

realizar para la creacion y puesta en marcha de una empresa.

Cuadro N° 42Gastos de constitucion

DETALLE |

VALOR
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Abogado $ 80,00
municipio $ 125,00
Notario $ 40,00
Permisos $ 60,00
SRI $ 15,00
Varios $ 40,00
Gasto total $ 360,00

8.3. ESTRATEGIAS DE MARKETING

8.3.1. Estrategias de Mercado

8.3.1.1. Demanda actual

De acuerdo a la investigacion de campo que se realizdé (Tabla N° 1), se pudo
determinar que un 83% de las personas encuestadas desean consumir reposteria
en base de tuna, lo que quiere decir que la poblacion demandante es de
103.589personas.

Cuadro N° 43Poblacion Demandante

Intensién de compra 83%
Poblacién objeto de estudio 124.807
Poblacion demandante 103.589

Demanda proyectada.

Se procede a proyectar la demanda para los cinco afios siguientes, tomando como

dato de referencia la tasa de crecimiento poblacional que es del 1,95%.

Para el célculo de la demanda proyectada se considera con la siguiente formula:

Pn=Po(1+i)"

Dénde:
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Pn= Demanda del afio n.
Po= Demanda actual.
i= Tasa de crecimiento poblacional 1,95%.

n= Numero de afio de la proyeccion.

Pn =103.589(1 + 0,0195)!
Pn =103.589(1,0195)!
Pn =103.589(1,0195)

Pn =105.609

Cuadro N° 44 Demanda Proyectada en Unidades

Afos | Demanda proyectada en unidades
2014 105.609
2015 109.768
2016 111.908
2017 114.091
2017 116.315

8.3.1.2. Laoferta

Es la cantidad de bienes y servicios disponibles en un mercado a un determinado
precio y en ciertas condiciones. (8)

Al momento de realizar esta investigacion se pudo determinar que la competencia

se encuentra ubicada en la cuidad de Riobamba.

Cuadro N° 450ferta Actual en Unidades
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Parroquias | Oferta actual anual en unidades
Lizarzaburu 17.320
Maldonado 13.720
Veloz 15.815
Velasco 12.650
Yaruquies 11.920
TOTAL 71.425

Para el célculo de la demanda proyectada se considera con la siguiente férmula:

Pn=Po(1+i)"

Dénde:

Pn= Oferta del afio n.
Po= Oferta actual.
i= Tasa de actividad industrial 1,95%.

n= Numero de afio de la proyeccion.

Pn =70.059[1 + 0.0195)]!
Pn =70.059(1,0195)!
Pn = 70.059(1,0195)

Pn = 71.425

Cuadro N° 460ferta Proyectada en Unidades

Afos | Oferta proyectada en unidades

2014 71.425
2015 74.237
2016 75.685
2017 77.161

2018 78.665




8.3.1.3. Demanda insatisfecha

Después de haber realizado el calculo de la demanda y la oferta proyectadas se

procede a determinar la demanda insatisfecha, que es la diferencia entre la

demanda proyectada y la oferta proyectada.

Cuadro N° 47 Demanda Insatisfecha

Afos | Demanda Proyectada | Oferta proyectada | Demanda Insatisfecha
2014 105.609 71.425 34.184
2015 109.768 74.237 35.531
2016 111.908 75.685 36.223
2017 114.091 77.161 36.930
2018 116.315 78.665 37.650

8.3.2. Producto

Las caracteristicas de nuestros productos y servicios a comercializar son postres a

base Tuna, preparado en condiciones de excelente calidad. Ademas de la calidad

de los productos, es preciso ofrecer un servicio esmerado y profesional, de caracter

personalizado, atento a los gustos de la clientela y orientado a su fidelizacion.

Cuadro N° 48 Atributos y beneficios de alimentos elaborados a base de tuna

Atributos de los alimentos a base de

tuna

Beneficios

Elaborado bajo estrictas normas de
calidad.

Posee un sabor esquicito.

Es un producto nuevo en el mercado.

Ayuda a bajar el colesterol, es bueno

contra la diabetes, posee altos

contenidos de calcio, fosforo. (37)
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8.3.2.1. Descripcion del producto

Esta reposteria comercializara productos, por ello se plantea desarrollar una marca

comercial propia para los postres en base a tuna, la cual se conocera como “LADY
TUNEATE”. El nombre de la marca, “LADY TUNEATE”, surgié como una manera
de llamar la atencién del publico, la misma sugiere probar algo bueno y a deleitarse

con su delicioso sabor a tuna.

Cuadro N° 49 Marca

DESCRIPCION

CONTENIDO

Nombre de la empresa de
reposteria, este nombre sali6 de
una lluvia de ideas, se dirige
directamente a la chicas LADY y
TUNEATE por la combinacién
del tuna y la innovaciébn con
producto nuevo basado al

extracto de atuna

La marca imago tipo que
representa la un panadero que
es la actividad empresa, una toca
donde se expresa la experiencia
y la lata representa la presteza
de horneados.

Es una palabra clave donde se
especific6 la actividad del

negocio

COLOR DE FONDO

Blanco: Es utilizado para el
fondo, permite que se identifique
bien el logo.
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COLOR PRINCIPAL

GAMA CROMATICA

Color azul: Color de la frescura,
sirve para promocionar servicios

alimentarios.

Celeste: Simboliza seguridad en
los alimentos y responsabilidad

social.

Rojo: Reconocido como un
estimulante, la cantidad de rojo
esta directamente relacionado
con el nivel de energia percibido,
mejora el metabolismo humano,
aumenta el ritmo respiratorio y

eleva la presion sanguinea.

TIPO DE LETRA

Time New Roman 12: Las
letras son de referencia al
contenido de la imagen

corporativa.

8.3.2.2. Gamade productos.

Cuadro N° 50 Productos

Tipo de producto

Productos

Postres

Mousse de Tuna
Bizcochos de Tuna
Gelatina de Tuna
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Helado de Tuna

8.3.2.3.

Estrategias de ciclo de vida del producto

Cuadro N° 51 Ciclo de vida del producto

Etapa de introduccion

Etapa de crecimiento

Las ventas son bajas

No existen competidores, y en el caso
gue los haya son muy pocos.

Los precios suelen ser altos en esta
etapa, debido a que existe una sola
oferta, 0 unas cuantas.

Los gastos en promocion |y
distribucion son altos.

Las actividades de distribucion son
selectivas.

Las utilidades son negativas o muy

bajas.

Las ventas suben con rapidez.

Muchos competidores ingresan al
mercado.
La promocion tiene el objetivo de

persuadir para lograr la preferencia por la
marca.

La distribucién pasa de ser selectiva a
intensiva.

Las utilidades aumentan, a medida que
los costos unitarios de fabricacion bajan y
los costos de promocidn se reparten entre

un volumen mas grande.
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El objetivo principal de la promocion
es informar.
clientes

Los que adquieren el

producto son los innovadores.

Los clientes que adquieren el producto en

esta etapa son los adoptadores

tempranos.

Etapa de madurez

Etapa declinacién

En una primera etapa, las ventas
siguen aumentando, pero a ritmo
decreciente, hasta que llega el
momento en que se detiene.

La competencia es intensa, aunque el
namero de competidores primero
tiende a estabilizarse, y luego
comienza a reducirse.

Las lineas de productos se alargan
para atraer a segmentos de mercado
adicionales.

El servicio juega un papel muy
importante para atraer y retener a los
consumidores.

Existe una intensa competencia de
precios.

Existe una fuerte promocion (cuyo
objetivo es persuadir) que pretende
destacar las diferencias y beneficios
de la marca.

Las actividades de distribucion son
aun mas intensivas que en la etapa de

crecimiento.

Las ventas van en declive.

La competencia va bajando en intensidad
debido a que el nimero de competidores
va decreciendo.

Los precios se estabilizan a niveles
relativamente bajos.

La promocion se reduce al minimo, tan
solo para reforzar la imagen de marca o
para recordar la existencia del producto.
Existe una baja en las utilidades hasta
que éstos son nulos, e incluso, se
convierten en negativos.

Los clientes que compran en esta etapa,

son los rezagados.
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Los clientes que compran en esta

etapa son la mayoria media.

8.3.3. Precio.

El precio que determina la reposteria “LADY TUNEATE” es acorde a los precios

del mercado y a localidad de producto.

Al ejecutar un andlisis y comparacion de precios con algunos competidores se

podria decir que el precio se establecido de acuerdo al mercado el mismo que es

accesible para los clientes siendo un valor que esta dentro del rango en relacion a

la competencia.

8.3.3.1. Costo de produccidon por cada postre en base alatuna

Mousse de Tuna

Cuadro N° 52Costo de produccién del Mousse de Tuna

Detalle Costo
Tuna $0,13
Crema de leche $0,10
Gelatina sin sabor $0,12
Azucar $0.15
Platos desechables $ 0,03
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Mano de obra $0,10

Servicios basicos $0,04

Costo de produccion en unidad | $0.67

Bizcocho de Tuna
Cuadro N° 53Costo de produccién de Bizcochos de Tuna

Detalle Costo
Tuna $0,13
Mantequilla $0,03
Huevos $ 0,05
Azlcar $0.05
Harina $0,03
Polvo de hornear $ 0,05
Servilletas $0,01
Mano de Obra $0,10
Servicios béasicos $0,04
Costo de produccion en unidad | $0.49

Gelatina de Tuna

Cuadro N° 54Costo de produccién de Gelatina de Tuna

Detalle Costo
Tuna $0,13
Gelatina $0,03
Azlcar $0.05
Vaso $0,01




Mano de obra $0,10

Servicios basicos $0,04

Costo de produccion en unidad | $0.36

Elaborado por: Mildn Geovanny
Helado de Tuna

Cuadro N° 55Costo de produccién de Helado de Tuna

Detalle Costo
Tuna $0,13
Crema de Leche $0,10
Huevos $ 0,05
Azlcar $0.05
Leche condensada $0,08
Café $ 0,05
Paletas $0,01
Mano de Obra $0,10
Servicios béasicos $0,04
Costo de produccion en unidad | $0.61

8.3.3.2. Costo de margen de utilidad

Mousse de Tuna

Cuadro N° 56 Margenes de utilidad del Mousse de Tuna

Porcentaje de utilidad
52% | 64% | 72%
Costo de Produccion $0,67|%$0,67|%$0,67

Detalle




Margen de utilidad $0,35/%$0,43|%$0,48
Total Costo de venta al publico| $1,02 | $1,10 | $1,15

Bizcocho de Tuna

Cuadro N° 57 Margenes de utilidad del Bizcocho de Tuna

Detalle Porcentaje de utilidad

52% | 64% | 72%
Costo de Produccion $0,49|%$0,49|$0,49
Margen de utilidad $0,25{%$0,31|%$0,35
Total Costo de venta al publico| $0,74 | $0,80 | $0,84

Gelatina de Tuna
Cuadro N° 58 Margenes de utilidad de Gelatina de Tuna

Detalle Porcentaje de utilidad

40% | 50% | 60%
Costo de Produccion $0,36 | $0,36 | $0,36
Margen de utilidad $0,14|$0,18 | $0,22
Total Costo de venta al publico| $0,50 | $0,54 | $ 0,58

Helado de Tuna

Cuadro N° 59Margenes de utilidad de Helado de Tuna

Detalle Porcentaje de utilidad

52% | 64% | 72%

Costo de Produccion $061[%$0,61|%0,61
Margen de utilidad $0,32/%$0,39|$0,44
Total Costo de venta al publico| $0,93 | $1,00 | $ 1,05




8.3.3.3. Analisis de precios

Cuadro N° 60 Anélisis de precioso

Tipo de Producto Precio Precio de la Precio Decision
producto receta competencia | promedio
estandar dela
encuesta
Macerados | Mousse de $1,00 $130| $0,50a $1,10
Tuna 1,00
Bizcochos $ 0,80 $090| $0,50a $0,80
de Tuna 1,00
Gelatina $ 0,50 $0,75| $0,50a $0,50
de Tuna 1,00
Helado de $ 1,00 $150| $0,50a $ 1,00
Tuna 1,00

En la encuesta se determind que las personas estan dispuestas a pagar $ 0,50
centavos de dolar americano hasta un délar por un postre hecho a base de tuna, los
precios de la competencia estan dados segun el mercado de la ciudad de
Riobamba, el precio que se establecié para la venta del producto est4 dado segun

el andlisis de precios realizado con la competencia.

8.3.3.4. Precio de venta al publico

El precio de venta al publico se determiné por el costo de produccion y un
porcentaje de margen de utilidad es por ello que la empresa considera para cada

producto un margen de utilidad diferente, es decir el Mousse de Tuna tiene un 64%

de ganancia, el Bizcocho de Tuna el 64% de ganancia, la Gelatina de Tuna el 40%
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de gananciay el Helado de Tuna 64% de ganancia. El costo por cada producto esta
dado por el costo total unitario mas margen de utilidad, es asi que se obtiene un

costo unitario total como se detalla a continuacion:

Cuadro N° 61 Precio al publico

Postres Costo de produccion Costo de venta al
publico incluido
margen de utilidad

Mousse de Tuna $0,67 $1,10
Bizcocho Tuna $0,49 $ 0,80
Gelatina de Tuna $ 0,36 $ 0,50
Helado de Tuna $0,61 $1,00

Nota: Los precios estan dados previo a un analisis de la competencia.

8.3.4. Distribucion

La forma de distribucién que tiene la reposteria LADY TUNEATE es directa, porque
somos encargados de elaborar el producto y responsables de vender o hacer llagar

al consumidor final, como se muestra a continuacion:

Imagen N° 3Canal de distribucidn

PRODUCTOR CONSUMIDOR FINAL
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Elaborado por: Milan Geovanny

8.3.5. Plan de comunicacioén

8.3.5.1. Volantes
Los volantes se losrealizaran en papel periddico, siendo sus medidas de 15 x 10

cm.

Imagen N° 4Volantes

“LADY TUNEATE”

Lo que tu paladar quiere probar

Visita nuesiro areas de exhibicién donde los mejores reposteria daran a conocer su creativi-
dad y arle en: Mouse Gelatina

Tortas Biscochos

pr =
&

8.3.5.2. Tarjeta de presentacion
La tarjeta de presentacion sera hecha en material de cartulina de hilo, siendo sus

medidas de 9 x 5 cm.
Imagen N° 5Tarjeta de presentacion
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Geovanny Milén
Gerente Propietario

LADY TUNEATE

Direccidn: Panamericana Sur Km

Av. Pedra Vicente Maldonado y Teléfono: 0984716856
Antonio Rocha sector de la Fax: 032 951-777
Pulitécnica Correo: geovanny_jmihotmail.com

8.3.5.3. Imagen corporativa — rotulacion

Imagen N° 6Rotulacion de la empresa

REPOSTERIA |

8.3.6. Estrategias de mercado

La promocidn consiste en comunicar, informar, dar a conocer o recordar la marca

del local, asi como persuadir, motivar o inducir a su visita.
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Las estrategias que se emplean estan relacionadas a la promocion que se detalla a

continuacion:

Para el producto

Incluir nuevas caracteristicas al producto.
Lanzar una nueva linea de producto.
Incluir nuevos servicios adicionales que les brinden al cliente un mayor disfrute del

producto.

Para el precio

Lanzar al mercado un nuevo producto con un precio bajo.

Lanzar un producto nuevo cada 3 meses en la linea aprovecharnos de la novedad
del producto o por temporada.

Reducir los precios por debajo de los de la competencia, para que, de ese modo,

podamos bloquearla y ganarle mercado.

Para la plaza de distribucion

Ubicar nuestros productos solamente en los puntos de venta que sean convenientes
para el tipo de producto que vendemos.

Ofrecer nuestros productos via Internet, llamadas telefénicas, envio de correos,
vistas a domicilio.

Ofrecer nuestros productos via Internet, llamadas telefénicas, envio de correos,
vistas a domicilio.

Para la comunicacién o promocion

Crear sorteos 0 concursos entre nuestros clientes.
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Crear nuevas ofertas tales como el 2 x1, o la de poder adquirir un segundo producto
a mitad de precio, por la compra del primero.

Obsequiar regalos por la compra de determinados productos.

8.3.6.1. Costo de publicidad

Cuadro N° 62Costo del plan publicitario

Descripcion Costo
Flayers $ 350,00
Rotulacion $ 500,00
Tarjetas de presentacion $ 250,00
Total $1.100,00

Cuadro N° 63Activos fijos del area de ventas(ddélares)

DETALLE CANTIDAD | V. UNITARIO | V. TOTAL
Mesas 2 $ 150,00 $ 300,00
Sillas 6 $ 15,00 $ 90,00
Vitrinas 1 $ 450,00 $ 450,00
Mostrador de reposteria 2 $ 800,00 |$ 1.600,00
Subtotal $ 2.440,00
Imprevistos 5% $ 122,00
TOTAL $2.562,00

8.3.7. Competencia

En el mercado se encuentran productos similares pero de manera muy escasa, €s

por ello necesario conocer el nivel de la competencia, quiénes son nuestros
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competidores y cual es el producto que oferta, tenemos que identificar el area
geografica que cubreny la principal ventaja que les ha permitido ganar mercado, de
manera que se determinara con mayor facilidad, las estrategias de posicionamiento

gue debera seguir la empresa para desarrollarse en el mercado.

A continuacion se detalla los productos que ofertan nuestros competidores
indirectos:

Cuadro N° 64Competencia

Productos |Producto
Competencia Indirecta |Tipo de establecimiento principal
Penderia Pan van o Reposter]a Pan
Distribuidora Panaderia
. Reposteria Baguet
Penderia Londres Distribuidora Panaderia
Penderia Granis o Reposter'ia Bizcochuelos
Distribuidora Panaderia
Penderia Migas y miel o Reposter'ia Pasteles
Distribuidora Panaderia

8.4. GESTION DEL TALENTO HUMANO
8.4.1. Determinacion del talento humano

Para la elaboracion de los diferentes postres en base a tuna se contara personal
altamente calificada, con conocimientos especializados en reposteria, quienes
estaran a cargo de los estandares de calidad en el proceso de elaboracion delos
postres para que los procesos no se vean afectados.

La microempresa contara con el siguiente personal:

Gerente General

Operario

88



8.4.2. Descripcion de los puestos de trabajo

Gerente General

Naturaleza: El Gerente General, planificar, dirigir y coordinar las actividades de
produccion de la empresa, disefiando planes a corto, medio y largo plazo.
Caracteristicas: Este puesto permite gestionar los recursos disponibles,
determinando los procedimientos y los niveles de calidad para garantizar un
producto competitivo.

Funciones y responsabilidades

Elaborar y dirigir los planes de produccion, la politica de compras y logistica de
materias primas.

Cooperar con la produccion de postres en base a la tuna segun las necesidades del
cliente.

Planificar la elaboracion segun las especificaciones de materiales, procesos, plazos,
instalacion, entre otros.

Coordinar y supervisar el disefio, construccion y montaje de las nuevas

instalaciones productivas, asi como vigilar el mantenimiento de las existentes.

Operarios de produccién

Naturaleza: Encargados de elaborar el producto de acuerdo a las indicaciones del
Gerente Propietario.

Caracteristicas: En este puesto de trabajo se realizara la elaboracion del producto,
es decir los diferentes postres en base a tuna de acuerdo a las especificaciones

dadas.
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Funciones y Responsabilidades:

Ejecutar con el proceso de elaboracion de postres de manera responsable.
Ordena y presenta adecuadamente los productos.

Alcanzar eficiencia y eficacia con los diferentes procesos que implica la elaboracion
del macerado.

Elaborar los diferentes postres a base de tuna.

8.4.3. Perfil de los trabajadores

Perfil del Gerente general

Titulo: Nivel Superior

Experiencia: Minimo 1 afio en puestos similares en empresas manufactureras.
Edad: De 28 a 40 afios.

Sexo: Masculino

Estado Civil: Cualquiera

Buena Presencia

Disponibilidad de Horario: lunes a viernes.

Perfil de Operarios.

Titulo: Nivel Superior

Experiencia: Minimo 1 afio en puestos similares en empresas manufactureras.
Edad: De 20 a 45 afios.

Sexo: cualquiera

Estado civil:Indistinto

Buena presentaciéon

Disponibilidad de horario: lunes a viernes.

8.4.4. Costes salariales
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Los sueldos salariales estan establecidos de acuerdo a la nueva tabla de
remuneraciones estipulado por el ministerio de relaciones laborales el mismo que
se detalla a continuacion:

Cuadro N° 65 Costes salariales

Descripciéon del Sueldo Decimo 3er Decimo 4to | Total a recibir
cargo Mensual Sueldo Sueldo al afo

Gerente $ 500,00 $ 340,00 $ 500,00 $ 6.840,00

Operario $ 340,00 $ 340,00 $ 340,00 $ 4.760,00

8.4.5. Organizacion de la empresa

La organizacion de la empresa debe estar formada por elementos indispensables

para el buen funcionamiento del mismo.

Mision

Ser una empresa competitiva en el mercado, satisfaciendo las necesidades de
nuestra comunidad dando a conocer los beneficios y utilidades que se pueden
obtener de una fruta andina como la tuna.

Conformando un equipo humano capaz, con solidos principios éticos,

comprometidos con la empresa y orientados al servicio de sus consumidores.

Visién

Consolidarnos como lideres en el area es nuestra meta, explotando nuestras
habilidades y destrezas adquiridas de la mejor manera y aprovechando los
productos propios, para contribuir al desarrollo de la ciudad creando productos que

sean reconocidos por su calidad, innovacion y precio justo.

Objetivos
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e Ofrecer los servicios de reposteria con diferentes presentaciones para que el
consumidor no tenga la necesidad de salir a otra para hacer sus pedidos.

e Elaborar un producto que capte la atencion de los posibles consumidores.

e Producir producto de alta calidad, con exquisito sabor a tuna y menor costo
con el proposito de establecernos en el mercado.

e Dar a conocer las ventajas que ofrecer la materia prima que utilizamos en la

reposteria con respecto a los diferentes postres a base de tuna.
Trabajo en equipo
Trabajamos uniendo talento y esfuerzo orientados al logro de objetivos comunes.
Nos preocupamos por escuchar a los demas y aceptamos con tolerancia sus
percepciones. Colaboramos a las demas personas con las que trabajamos con
cordialidad, amabilidad y respeto.

Creatividad

Sabemos priorizar nuestro trabajo y aportamos soluciones innovadoras para
mejorar todas las actividades de la empresa. Siempre buscamos nuevas y mejores

formas de hacer las cosas.
Adaptabilidad
Es la reaccion positiva ante los cambios y/o a la participacion y emprendimiento de

nuevos proyectos. Somos conscientes del aprendizaje continuo en nuestras

actividades diarias y nos capacitamos para actualizarnos.

Liderazgo
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Somos motivadores de las personas con las que trabajamos, tenemos la capacidad
de dar a conocer los objetivos y las metas fijadas involucrando los esfuerzos del

grupo hacia su cumplimiento.

Compromiso

Tenemos sentido de pertenencia con la empresa en el logro de sus objetivos,
obramos con ética, responsabilidad, honestidad y disciplina. Hacemos el trabajo
bien desde el principio, buscamos soluciones efectivas y ponemos amor y alegria a

todo lo que hacemos.

8.4.6. Programa operativo

Se detalla a continuacion el programa operativo:

Convocatoria.- se expondra pardmetros que deben cumplir en cada uno de los
puestos y cada uno de los aspirantes.

Recoleccién de solicitudes de empleo.- se recolectan las hojas de vida de los
aspirantes para los diferentes puestos.

Primera seleccion.- segun parametros evaluativos se selecciona la primera fase
de los aspirantes a los puestos de trabajo.

Evaluacion préacticay tedrica.

Segunda seleccidn.- va de acuerdo a los puntajes obtenidos en las evaluaciones
hechas para cada puesto de trabajo.

Entrevista de trabajo.- lo realiza el duefio de la empresa.
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Induccidon general.- se presenta el nuevo personal de la empresa para que vaya
conociendo su trabajo.

Induccion especifica.- se procede a familiarizar al nuevo personal con las
funciones que debera realizar.

8.4.7. Organigrama empresarial
El organigrama de LADY TUNEATE se detalla a continuacion:

Grafico N° 130rganigrama Funcional

GERENTE
PROPIETARIO

DEPARTAMENTO
DE PRODUCCION

I
OPERARIO 1

El Organigrama Funcional de la empresa “LADY TUNEATE” se detalla a

continuacion:

Grafico N° 140rganigrama Funcional

GERENTE — VENTAS

Flanifica

Qrganiza

Controla la Administracion
Politicas de precios

Ventas

OPERARIO 1
Selecciona los productos

Control de calidad
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8.4.8. Seleccién y contratacion del talento humano.

La seleccion de personal es una comparacion entre las cualidades de cada
candidato con las exigencias del cargo, y es una eleccion entre los candidatos
comparados; para entonces, se hace necesaria la aplicacion de técnicas de
seleccion de personal.

8.4.8.1. Etapas del proceso de seleccion de personal.

Cuadro N° 66 Perfil del Gerente - Ventas

Perfil de Gerente - Venta.

Titulo: Nivel Superior

Experiencia: Minimo 1 afio en puestos similares en empresas manufactureras.
Edad: De 28 a 40 afios.

Sexo: Masculino

Estado Civil: Cualquiera

Buena Presencia

Disponibilidad de Horario: lunes a viernes

Funciones y responsabilidades.

Elaborar y dirigir los planes de produccion, la politica de compras y logistica de
materias primas.

Cooperar con la produccién de postres en base a la tuna segun las necesidades
del cliente.

Planificar la elaboracién segun las especificaciones de materiales, procesos,
plazos, instalacion, entre otros.

Coordinar y supervisar el disefio, construccion y montaje de las nuevas

instalaciones productivas, asi como vigilar el mantenimiento de las existentes.
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Cuadro N° 67 Perfil de Operarios

Perfil de Operarios.

Titulo: Nivel Superior

Experiencia: Minimo 1 afio en puestos similares en empresas manufactureras.
Edad: De 20 a 45 afios.

Sexo: cualquiera

Estado civil: cualquiera

Buena presentacion

Disponibilidad de horario: lunes a viernes.

Funciones y responsabilidades.

Ejecutar con el proceso de elaboracion de postres de manera responsable.
Ordena y presenta adecuadamente los productos.

Alcanzar eficiencia y eficacia con los diferentes procesos que implica la
elaboracion del macerado.

Elaborar los diferentes postres a base de tuna.

Cuadro N° 68 Gastos de seleccion de personal

Medio Frecuencia Costo Costo
Mensual Anual
Prensa escrita Dos anuncios semanales en $ 53,00 $ 640,00
clasificados, descripcion basica
del cargo
Llamadas Dos veces a la semana $ 10,83 $ 130,00
Anuncio en la|Hojas con la descripcion del $ 12,50 $ 150,00
puerta de la | cargo requerido
Empresa
Internet Mantenimiento de la pagina web $7,92 $ 95,00
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TOTAL | $84,25| $1015,00
8.5. ASPECTOS ECONOMICOS - FINANCIEROS

C. Viabilidad Técnica
8.5.1. OBJETIVOS EMPRESARIALES
8.5.1.1. CORTO PLAZO
Alcanzar los ingresos por ventas en un porcentaje del 3,9% al afio siguiente siendo
el valor de ingreso del primer afio de $ 28.788,00 y del segundo afio de $ 29.921,68,
reduciendo costos de produccion y gastos operacionales, es decir que en el primer

afo la produccién fue de 23.928 unidades que proyectadas para el segundo afio
sera de 24.861 unidades.

Incrementar la compra de materia prima con un porcentaje del 3.9%, al siguiente

afio valor que asciende a $17.935,47.

8.5.1.2. MEDIANO PLAZO

Mejorar y mantener los ingresos del personal de acuerdo a la inflaciébn anual e

incrementar el margen de utilidad de la empresa al 8% en el tercer y cuarto afo.

Cancelacion del préstamo financiero en el lapso de tres afios.

8.5.1.3. LARGO PLAZO
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Ampliar

el margen de utilidades netas del establecimiento con un margen de

incremento del 23% al quinto afio, el mismo que permita la expansion del

establecimiento.

8.5.1.4.

Activos fijos

Estructura de balance

Bienes tangibles que se utilizan en el proceso y que sirven de apoyo a la operacion

normal del proyecto.

Cuadro N° 69 Activos fijos

Activos Fijos

ACTIVOS AREA ADMINISTRACION

Equipos De Oficina

$ 390,00

Equipos De Computacion

$ 1.200,00

Total Activos Fijos Area Administrativa

$ 1.590,00

ACTIVOS AREA PRODUCCION

Esterilizador

$ 2.000,00

Horno

$ 1.800,00

Cocina

$ 150,00

Tanque de gas

$ 50,00

Congelador

$ 500,00

Menaje y utensilios

$ 865,00

Total Activos Fijos Area Produccion

$ 5.365,00

ACTIVOS AREA VENTAS Y SERVICIO

Muebles y Enseres De Oficina

$ 2.050,00

Total Activos Fijos Area Ventas y Servicio

$ 2.050,00

Total

$ 9.005,00

Imprevistos 5%

$ 450,25

Total Activos Fijos

$ 9.455,25

Cuadro N° 70 Maquinaria 'y Equipo (d6lares)

DETALLE

CANTIDAD

V. UNITARIO

V. TOTAL

Esterilizador

1

$ 2.000,00

$ 2.000,00

Horno

1

$ 1.800,00

$ 1.800,00

Cocina

1

$ 150,00

$ 150,00

98



Tanque de gas 1 $ 50,00 $ 50,00
Congelador 1 $ 500,00| $ 500,00
Subtotal $ 4.500,00
Imprevistos 5% $ 225,00
TOTAL $4.725,00

Cuadro N° 71 Menaje y utensilios (dolares)

DETALLE CANTIDAD | V. UNITARIO | V. TOTAL
Mesa de acero 1 $200,00| $ 200,00
Ollas 5 $75,00| $ 375,00
Bowls 6 $15,00f $90,00
Implementos varios $ 200,00 $ 200,00
Subtotal $ 865,00
Imprevistos 5% $ 43,25
TOTAL $ 908,25

Cuadro N° 72Muebles y Enseres (dolares)

DETALLE CANTIDAD | V. UNITARIO | V. TOTAL
Mesas 2 $ 150,00| $ 300,00
Sillas 6 $ 15,00 $ 90,00
Vitrinas 1 $ 450,00 $ 450,00
Mostrador de reposteria 2 $ 800,00 ($ 1.600,00
Subtotal $ 2.440,00
Imprevistos 5% $ 122,00
TOTAL $ 2.562,00

Cuadro N° 73Equipo de Computo (délares)

DETALLE CANTIDAD | V.UNITARIO | V. TOTAL
Notebook 1 $ 500,00 $ 500,00
Impresora 1 $ 200,00 $ 200,00
Caja registradora 1 $ 500,00| $ 500,00
Subtotal $ 1.200,00
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Imprevistos 5%

$ 60,00

TOTAL

$ 1.260,00

Activos intangibles

Las inversiones en activos intangibles son todas aquellas que se realizan sobre

activos constituidos por los servicios o derechos adquiridos, necesarios para la

puesta en marcha del proyecto. (10)

Cuadro N° 74Activos Fijos Diferidos

GASTOS CUENTAS ANUAL
Municipio $ 125,00
Gastos de Abogado $ 80,00
Constitucion Notario $ 40,00
Permisos $ 60,00
SRI $ 15,00
Varios $ 40,00
Total $ 360,00
Gastos de Pintado $ 50,00
Instalacion Remodelado $ 60,00
Cableado $ 15,00
Total $ 125,00
Gastos de Prensa escrita (contraccion personal ) $ 640,00
Publicidad y
comercializacion
(seleccion y . o
contratacién del Llamadas telefonicas a Instituciones $ 130,00
talento humano )
Internet $ 95,00
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Anuncio en la puerta de la Empresa $ 150,00

Total $1.015,00
Subtotal $ 1.500,00
Imprevistos 5% $ 75,00
TOTAL $1.575,00

Capital de trabajo

Son los costos de produccién: fijos y variables, ademas de los gastos:
administrativos, ventas y financieros, necesarios para el desarrollo del proceso de
produccion del bien y del servicio, pero que se realizan antes de realizar las

operaciones normales del proyecto.

Cuadro N° 75Capital de Trabajo (dd6lares)

Detalle Cantidad |V. Mensual | V. Anual
Materia Prima Directa $1.438,52| $1.438,52
Mano de obra directa $ 340,00| $4.760,00
Costos indirectos de fabricacién $3.174,48 |$ 32.093,80
Materia Prima Indirecta $ 1.000,00
Mano de obra indirecta $ 500,00 $ 7.000,00
Servicios Basicos $ 80,00
Depreciaciones $1.239,48
Amortizaciones $ 315,00
Otros Gastos $ 40,00
Subtotal $4.953,00|$ 45.292,32
Imprevistos 5% $247,65| $2.264,62
Total $5.200,65 | $ 47.556,93

Inversién Inicial
Las inversiones constituyen todos los activos que se tendrian que adquirir para
iniciar un proyecto. La inversion del presente proyecto asciende a $ 16.230,90

dolares.
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Cuadro N° 76 Inversiones (d6lares)

CONCEPTO VALOR
Tangible $ 9.455,25
Intangible $ 1.575,00
Capital de Trabajo $ 5.200,65
TOTAL $16.230,90

8.5.1.5. Fuentes de financiamiento
Existen principalmente dos tipos de fuentes de financiamiento, estos son el capital
propio y los préstamos o aportes de terceros, dentro de la cual se busca adoptar la

mejor alternativa para el proyecto.

Cuadro N° 77 Fuentes y Usos (d6lares)

Detalle Valor Capital Propio % Préstamo %
Activos Corrientes | $9.455,25| $5.000,00 $11.230,90
Activos Fijo Diferido| $ 1.575,00
Capital de Trabajo | $5.200,65
Total $16.230,90| $5.000,00 31 $11.230,90| 69

Crédito bancario

El monto de financiamiento $ 11.230,90, sera cubierto por un préstamo bancario
solicitado a una Institucion Financiera local a una tasa de interés fijada del 9,30%,
la garantia solicitada por la Institucion Financiera es quirografaria sobre las firmas
de los accionistas y el plazo es de tres afios con pagos y capitalizacion de los
intereses mensuales (36 meses). De esta forma el resumen de los gastos

financieros estan desagregados de la siguiente forma:

TABLA DE AMORTIZACION
BENEFICIARIO LADY TUNEATE
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INSTIT. FINANCIERA CFN
MONTO EN USD 11.230,90
TASA DE INTERES 9,30% T. EFECTIVA 9,7068%
PLAZO 3afios
GRACIA Oafios
FECHA DE INICIO 14/02/2014
MONEDA DOLARES
AMORTIZACION CADA 30dias
NUmero de periodos 36
para amortizar capital
No.| VENCIMIENTO SALDO INTERES PRINCIPAL DIVIDENDO
0 11.230,90
1 16-mar-2014 10.959,23 87,04 271,67 358,71
2 15-abr-2014 10.685,45 84,93 273,78 358,71
3 15-may-2014 10.409,56 82,81 275,90 358,71
4 14-jun-2014 10.131,52 80,67 278,04 358,71
5 14-jul-2014 9.851,33 78,52 280,19 358,71
6 13-ago-2014 9.568,97 76,35 282,36 358,71
7 12-sep-2014 9.284,42 74,16 284,55 358,71
8 12-oct-2014 8.997,66 71,95 286,76 358,71
9 11-nov-2014 8.708,68 69,73 288,98 358,71
10 11-dic-2014 8.417,47 67,49 291,22 358,71
11 10-ene-2015 8.123,99 65,24 293,47 358,71
12 09-feb-2015 7.828,24 62,96 295,75 358,71
13 11-mar-2015 7.530,20 60,67 298,04 358,71
14 10-abr-2015 7.229,85 58,36 300,35 358,71
15 10-may-2015 6.927,17 56,03 302,68 358,71
16 09-jun-2015 6.622,15 53,69 305,02 358,71
17 09-jul-2015 6.314,76 51,32 307,39 358,71
18 08-ago-2015 6.004,99 48,94 309,77 358,71
19 07-sep-2015 5.692,82 46,54 312,17 358,71
20 07-oct-2015 5.378,23 44,12 314,59 358,71
21 06-nov-2015 5.061,20 41,68 317,03 358,71
22 06-dic-2015 4.741,72 39,22 319,49 358,71
23 05-ene-2016 4.419,75 36,75 321,96 358,71
24 04-feb-2016 4.095,30 34,25 324,46 358,71
25 05-mar-2016 3.768,33 31,74 326,97 358,71
26 04-abr-2016 3.438,82 29,20 329,51 358,71
27 04-may-2016 3.106,76 26,65 332,06 358,71
28 03-jun-2016 2.772,13 24,08 334,63 358,71
29 03-jul-2016 2.434,90 21,48 337,23 358,71
30 02-ago-2016 2.095,06 18,87 339,84 358,71
31 01-sep-2016 1.752,59 16,24 342,47 358,71
32 01-oct-2016 1.407,46 13,58 345,13 358,71
33 31-0ct-2016 1.059,66 10,91 347,80 358,71
34 30-nov-2016 709,16 8,21 350,50 358,71
35 30-dic-2016 355,95 5,50 353,21 358,71

103



36 29-ene-2017

(0,00)

2,76

355,95

358,71

1.682,65

8.5.1.6. Presupuesto de Ingresos

Son entradas de dinero generadas por las ventas de un producto o servicio.

Cuadro N° 78Ventas (délares)

Precio Precio Total Precio Total
Productos Cantidad Unitario Mensual Anual

Mousse de Tuna 650 $1,10 $ 715,00 $ 8.580,00
Bizcochos de

Tuna 300 $ 0,80 $ 240,00 $ 2.880,00
Gelatina de tuna 200 $ 0,50 $ 100,00 $ 1.200,00
Helado de Tuna 844 $1,00 $ 844,00 $10.128,00
Otros $ 500,00 $ 6.000,00
Total $ 1.899,00 $ 28.788,00
Formula:

I= (1+i) *n* Vta.

La proyeccion de ingresos anuales se realizara con la formula especificada

anteriormente, donde;:

i= Tasa del crecimiento poblacional.

n= Numeros de afios de proyeccion.

Vta.= Total ventas.

Cuadro N° 79 Proyeccion de Ingresos
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ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

INGRESO $28.788,0 | $29.921,6 | $31.706,4 | $34.252,8 | $37.725,3
POR VENTAS 0 8 5 4 0

8.5.1.7. Presupuesto de Egresos

Costos de Producciodn

Los costos de produccién son aquellos desembolsos de dinero que se emplean en

el proceso de elaboracién o transformacion de un bien y/o servicio.
Para la realizacion de este proyecto, los costos de produccién estan determinados

principalmente por el valor de los diferentes rubros que se utiliza en el proceso de

produccion.

Cuadro N° 80Costo de produccién

Detalle V. Mensual
Materia Prima Directa $1.438,52
Mano de obra directa $ 340,00
Costos indirectos de fabricacion| $3.174,48
Total $ 4.953,00

Gastos Administrativos

Constituye todos los costos necesarios provenientes de la accion de administrar.
Esta accion de la empresa, se hace presente a travées de los denominados Gastos
de Administracion. Estos son de naturaleza fija pues no varian con el aumento o

disminucién del nivel de produccion.
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Cuadro N° 81Gastos de Administrativos (ddélares)

Detalle Cantidad | V. Unitario | V. Mensual | V. ANUAL
Sueldos y Salarios $11.760,00
Gerente Propietario 1 $500,00/ $500,00
Operarios 1 $ 340,00 $ 340,00
Utiles de Oficina $ 33,60
Rollos de papel 15 $ 2,00 $ 30,00
Esferos 5 $ 0,30 $ 1,50
Carpetas 2 0,15 $ 0,30
Adhesivos 9 $0,20 $1,80
Servicios Basicos $ 3.360,00
Luz $ 30,00 $ 30,00
Agua $ 20,00 $ 20,00
Teléfono $ 30,00 $ 30,00
Arriendo del Local $ 200,00 $ 200,00
Subtotal 15153,60
Imprevistos 5% 757,68
Total 15.911,28

Gastos de Ventas

Son los gastos de ventas en los que incurre la Empresa LADY TUNEATE para

promocionar sus productos y principalmente darse a conocer en su mercado.

Cuadro N° 82Gasto de Ventas (dodlares)

Detalle |Cantidad |V. Unitario| V. Total
Rotulacion 1 $ 500,00, $500,00
Publicidad 1 $ 600,00, $ 600,00
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Total |$1.100,00

Gastos Financieros

Esta determinado por los intereses que se deben pagar por concepto del préstamo

obtenido para la adquisicion de la inversion.

Cuadro N° 83Gastos Financieros (dolares)

Detalle Valor
Ano 1 $ 901,86
Afo 2 $571,57
Ao 3 $ 209,22
Ano 4 $ 0,00
Afo 5 $ 0,00
Total $ 1.682,65

8.5.1.8. Balance general

Con la informacion obtenida se construye el balance inicial, que refleja el estado

contable de los activos, pasivos y patrimonio con los que se construye el proyecto.

Cuadro N° 84Estado de Situacién inicial (d6lares)

ACTIVOS PASIVO
Caja $ 0,00 | Proveedores $ 1.500,00
Bancos $ 5.200,65 | Préstamo a largo plazo $11.230,90
Muebles y enseres $2.562,00 TOTAL PASIVO $12.730,90
Equipo de computo $1.260,00 PATRIMONIO
Maquinaria $ 5.633,25 | Capital $ 3.500,00
Activo Diferido TOTAL PATRIMONIO $ 3.500,00
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Gastos de
Amortizacion

$ 1.575,00

TOTAL ACTIVO

$ 16.230,90

TOTAL PASIVO Y
PATRIMONIO

$ 16.230,90

8.5.1.9.

Estado de pérdidas y ganancias

El estado de ganancia y perdidas es un informe sobre los resultados obtenidos

durante un periodo determinado sea utilidad o perdida, lo cual indica la cantidad de

todos los flujos que entran y salen de la empresa.

Cuadro N° 85 Estado de Resultados (dolares)

Detalle Ao

1 2 3 4 5
Ingresos $28.788,00 | $29.921,68 | $31.706,45 | $34.252,84 | $37.725,30
(-)Costo de Venta $136,00 $136,00 $136,00 $136,00 $136,00
Utilidad Bruta en Ventas $28.652,00 | $29.785,68 | $31.570,45 | $34.116,84 | $37.589,30
(-) Gastos Administrativos $15.911,28 | $16.537,87 | $17.524,32 | $18.931,73 | $20.850,97
(-) Gastos de Ventas $1.100,00| $1.143,32| $1.211,52| $1.308,81| $1.441,50
(-) Gasto Financiero $901,86 $571,57 $209,22 $0,00 $0,00
(=) Utilidad antes Imp. Y Trab. | $10.738,86 | $11.532,92 | $12.625,39 | $13.876,30 | $15.296,83
15% Participacion de Trab. $1.610,83| $1.729,94| $1.893,81| $2.081,44| $2.294,52
(=) Utilidad antes Imp. $9.128,03| $9.802,98 | $10.731,58 | $11.794,85| $13.002,31
22% del I.R $2.008,17| $2.156,66| $2.360,95| $2.594,87| $2.860,51
Utilidad Neta $7.119,86| $7.646,33| $8.370,64| $9.199,99| $10.141,80
8.5.1.10. Ratios econdmicos
Razones de liquidez

Activo Corriente $16.230,90
= =$1,27

Pasivo Corriente $12.730,90
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Interpretacion: por cada dolar que tiene la empresa de deuda, se tiene la capacidad

de 1,27 a cubrir las obligaciones a corto plazo.

RAZONES DE SOLVENCIA

Rotacion del activo fijo

Ingresos Totales  $28.788,00
Activos Fijos "~ $9.45525

= 3,04

El activo fijo ha rotado 3 veces, esto quiere decir que existe una eficacia en el

manejo de los bienes de la distribuidora.
Razon de endeudamiento

Pasivo Total B $12.730,90
Activo Total =~ $16.230,90

x 100 = 78%

Mide la proporcién del total de activos aportados por los acreedores de la empresa,

en este caso 78%.
Razdn veces de interés ganado

Utlidad de operacion $10.738,86

= =$6,38
Gasto por interés $1.682,65 $

Mide la capacidad de la empresa para cubrir los pagos de interés por deudas
contraidas, es decir que por cada dolar que se debera pagar por interese se dispone
de $ 6,38.
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8.5.1.11. Ratios financieros

Los ratios financieros estdn dados por los siguientes rubros que se detallan a

continuacion:
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FLUJO DE CAJA.

Los flujos de caja de un proyecto son las entradas y salidas de efectivo que se realiza generalmente por las actividades

normales del mismo.

Recuerde que todo proyecto presenta flujos de caja positivos también negativos.

Cuadro N° 86Flujo de Caja (dolares).

DETALLE ANO

1 2 3 4 5
(+) INGRESOS DE CAJA $28.788,00| $29.921,68| $31.706,45| $34.252,84| $37.725,30
(-) EGRESOS DE CAJA $22.866,14| $23.400,81| $24.400,18| $26.133,77| $28.783,14
(-) GASTOS DE PRODUCCION $4.953,00) $5.148,05| $5.455,12| $5.893,23| $6.490,67
(-) GASTOS ADMINISTRATIVOS $15.911,28| $16.537,87| $17.524,32| $18.931,73| $20.850,97
(-) GASTO DE VENTAS $1.100,00f $1.143,32| $1.211,52| $1.308,81| $1.441,50
(-) GASTOS FINANCIEROS $ 901,86 $571,57 $ 209,22 $ 0,00 $ 0,00
(=)UTILID. ANTES DE REP. UT.EIMP.| $5.921,86| $6.520,87| $7.306,27| $8.119,07| $8.942,16
(-) 15% REPARTO UTILIDADES $ 888,28 $978,13| $1.09594| $1.217,86| $1.341,32
(=) UTILIDADES ANTES DE IMP. $5.033,58| $5.542,74| $6.210,33| $6.901,21| $7.600,84
(-) 22% IMPUESTO $1.107,39| $1.21940| $1.366,27| $1.518,27| $1.672,18
(=) UTILIDAD NETA $3.926,19| $4.323,34| $4.844,06| $5.382,94| $5.928,65
(+) DEPRECIACIONES $1.239,48| $1.23948| $1.239,48| $1.239,48| $1.239,48
(+) AMORTIZACION $ 315,00 $ 315,00 $ 315,00 $ 315,00 $ 315,00
(=) FLUJO DE CAJA $5.480,68| $5.877,82| $6.39854| $6.937,43| $7.483,13
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EVALUACION DEL PROYECTO

VALOR ACTUAL NETO

Cuadro N° 87Valor Actual Neto 1 (délares).

VALORES CORRIENTES

FACTOR DE ACTUALIZACION

VALORES ACTUALIZADOS

NO | INVERSION | INGRESOS | EGRESOS | 1/(1+)*n i=0,0817 INVERSION | INGRESOS |EGRESOS
0 |$16.230,90 $ 16.230,90
1 $ 28.788,00 |$ 22.866,14 | 1/(1+0,0817)"1 0,9244707 $ 26.613,66 |$ 21.139,08
2 $29.921,68 |$ 23.400,81|1/(1+0,0817)"2 0,8546462 $ 25.572,45$ 19.999,41
3 $ 31.706,45 | $ 24.400,18 | 1/(1+0,0817)"3 0,7900954 $25.051,12 |$ 19.278,47
4 $ 34.252,84 |$ 26.133,77|1/(1+0,0817)"4 0,73042 $ 25.018,96 | $ 19.088,63
5 $ 37.725,30 | $ 28.783,14 | 1/(1+0,0817)"5 0,675252 $25.474,09 | $ 19.435,87
$ 16.230,90 $16.230,90 [$ 127.730,28 | $ 98.941,46

VAN 1= Ingresos - Egresos — Inversion
VAN 1=$ 127.730,25- $ 98.941,46- $ 16.030,25
VAN 1=$ 12.557,92

Demostrando como una medida de rentabilidad del proyecto tenemos un valor actual neto positivo que alcanza los

$12.557,92 tomando en consideracion unatasa del 8,17% que es la tasa activa proporcionado por el Banco Central

gue nos indica un retorno tangible para el proyecto por lo tanto es atractivo realizarlo.
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Cuadro N° 88Valor Actual Neto 2 (délares)

VALORES CORRIENTES

FACTOR DE ACTUALIZACION

VALORES ACTUALIZADOS

NO | INVERSION | INGRESOS | EGRESOS | 1/(1+i)*n i=0,13 INVERSION | INGRESOS |EGRESOS
0 | $16.230,90 $ 16.230,90
1 $ 28.788,00 | $ 22.866,14 | 1/(1+0,13)"1 0,884955752 $ 25.476,11 |$ 20.235,52
2 $29.921,68 |$ 23.400,81 | 1/(1+0,13)"2 0,783146683 $ 23.433,06 | $ 18.326,27
3 $31.706,45 | $ 24.400,18 | 1/(1+0,13)"3 0,693050162 $21.974,16 |$ 16.910,55
4 $34.252,84 |$ 26.133,77 | 1/(1+0,13)4 0,613318728 $21.007,91|$ 16.028,33
5 $37.725,30|$ 28.783,14 | 1/(1+0,13)"5 0,542759936 $20.475,78 |$ 15.622,34
$ 16.230,90 $16.230,90 |$ 112.367,02 | $ 87.123,00

VAN 2= Ingresos - Egresos — Inversion

VAN 2=$ 112.367,02 - $ 87.123,00 - $ 16.030,25

VAN 2=$9.013,12
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TASA INTERNA DE RETORNO.

VAN1

TIR = i1 + (i1 —i2) VANI —VANZ

$12.557,92

TIR = 0,0817 + (0,0817 = 0.13) e=o = o <5 01312

$12.557,92
$3.544,80

TIR = (0,0334)
TIR = (0,0334) (3,542631845)

TIR = 11,83239036

TIR = 12%

La tasa interna de retorno demuestra que existe una rentabilidad del 12% del

proyecto propuesto, en otras palabras es la rentabilidad de la inversion por lo cual

se confirma que es viable.

RELACION BENEFICIO COSTO

RB  INGRESOS TOTALES
C  COSTOS TOTALES

RB  $127.730,28
C  $98.941,46

RB—129
C - )

Este indicador quiere decir que por cada dolar invertido en el proyecto tendremos
un beneficio de 1,29 centavos
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PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION.

Io
TFNE
# ANOS

PRI =

$16.230,90
PRI = $32.177,60
5

$16.230,90

PRI =~ 3552

PRI = 2,522080777

PRI = 2 afios, 5 mese y 22 dias

El Tiempo en que se va a recuperar lo invertido en el proyecto es de 2 afios, 5 meses
y 22 dias.

PUNTO DE EQUILIBRIO
El punto de equilibrio es aquel nivel de actividad en el que la empresa ni gana, ni

pierde dinero, su beneficio es cero. (34)

115



$ 7.113,00
1 - e -
$ 28.788,00

PE = $23.106,28

Cuadro N° 89Punto de Equilibrio en Délares

Punto de Punto de Punto de

Equilibrio Equilibrio Equilibrio

mensual semanal diario
$23.106,28| $1.925,52 $481,38 $96,28

Punto de equilibrio por nUmero de clientes

Para determinar el nimero de clientes que se debe atender, se requiere dividir el
punto equilibrio anual en ddélares por el consumo promedio de cada cliente:
Punto Equilibrio en ddlares

PEC = --meemmenee R

Consumo Promedio Persona

23.106,28

PEC= 21.005
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Cuadro N° 90 Punto de Equilibrio en clientes

PUNTO DE| PUNTO DE| PUNTO DE
EQUILIBRIO | EQUILIBRIO | EQUILIBRIO
MENSUAL |SEMANAL |DIARIO

21.005 1750 438 88

8.5.1.12. Viabilidad financiera

La viabilidad financiera es la capacidad de la empresa de obtener fondos necesarios

para satisfacer sus requisitos funcionales a corto, mediano y largo plazo.

Margen de utilidad

Utilidad Neta $7.119,86

100 = ————""> . 100 = 259
Ventas Netas * 100 = 32878800 * 100 = 2°%

Margen neto de utilidad =

Interpretacion: este indice muestra la utilidad generada por las ventas después de
deducir los costos y gastos de la empresa la utilidad neta corresponde a un 25% de

las ventas neta.
Margen de utilidad bruta

Utilidad Bruta _ $28.652,00 099
Ventas ~$28.788,00

Margen de utilidad bruta =

Se obtiene un rendimiento de 0,99 centavos por cada dolar vendido.

Cuadro N° 91 Indicadores
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INDICES
FINANCIEROS

RESULTADOS

ANALISIS

VAN

$12.557,92

Demostrando como una medida de
rentabilidad del proyecto tenemos un valor
actual neto positivo que alcanza
los$12.557,92tomando en consideracion una
tasa del 8,17% que es la tasa activa
proporcionado por el Banco Central que nos
indica un retorno tangible para el proyecto por
lo tanto es atractivo realizarlo.

TIR

12%

La tasa interna de retorno demuestra que
existe una rentabilidad del12% del proyecto
propuesto, en otras palabras es la
rentabilidad de la inversion por lo cual se

confirma que es viable.

RBC

1,29 centavos

Este indicador quiere decir que por cada délar
invertido en el proyecto tendremos un

beneficio de 1,29 centavos

PRI

2 afos, 5
meses y 22
dias.

El Tiempo en que se va a recuperar lo
invertido en el proyecto es de 2 afios, 5

meses y 22 dias.

Razones de

Liquidez

$1,27

Por cada ddélar que tiene la empresa de
deuda, tiene la capacidad de $1,27 a cubrir

las obligaciones a corto plazo.

Rotacion del

activo fijo.

Rotaciéon de 3
veces al afo

Esto quiere decir que existe una eficacia en el
manejo de los bienes de la reposteria.

de

endeudamiento

Razén

78%.

Mide la proporcion del total de activos
aportados por los acreedores de la empresa

Razén veces de

interés ganado

$6,38.

Mide la capacidad de la empresa para cubrir

los pagos de interés por deudas contraidas,
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es decir que por cada doélar que se debera
pagar por interese se dispone de $6,38.

Punto de | $23.106,28 Es aquel nivel de actividad en el que la
equilibrio empresa ni gana, ni pierde dinero, su

beneficio es cero.

Analisis general de los indices financieros

Después elaborar las proyecciones financieras, se demostré la rentabilidad del
proyecto, mediante los criterios de evaluacion del Valor Actual Neto, Tasa Interna
de Retorno, Relacién Costo Beneficio, Periodo de Recuperacion de la Inversion,
Ratios econdémicos y el Calculo del Punto de Equilibrio, valores que al ser todos

positivos, confirmaron la rentabilidad y viabilidad financiera del proyecto.
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8.6. ESTUDIO AMBIENTAL

El ambiente es un conjunto de elementos abidticos (energia solar, suelo, agua y
aire) y bioticos (organismos vivos) que integran la delgada capa de la Tierra llamada

biosfera, sustento y hogar de los seres vivos.(30)

8.6.1. Impacto ambiental

Suelo

El suelo es el delgado manto de materia que sustenta la vida terrestre. Es producto
de la interaccion del clima y del sustrato rocoso o roca madre, como las morrenas
glaciares y las rocas sedimentarias, y de la vegetacién. De todos ellos dependen los
organismos vivos, incluyendo los seres humanos. Las plantas se sirven del agua,
del di6xido de carbono y de la luz solar para convertir materias primas en
carbohidratos por medio de la fotosintesis; la vida animal, a su vez, depende de las

plantas en una secuencia de vinculos interconectados conocida como red tréfica.

Aire

Se denomina aire a la mezcla de gases que constituye la atmdsfera terrestre, que
permanecen alrededor del planeta Tierra por accién de la fuerza de gravedad.
Calentada por el Sol y la energia radiante de la Tierra, la atmosfera circula en torno
al planeta y modifica las diferencias térmicas. (31)
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Agua
El agua es una sustancia cuya molécula esta formada por dos atomos de hidrégeno

y uno de oxigeno. (32)

8.6.2. Residuos sélidos

Esta compuesto por cinco componentes los cuales son: separacion, recoleccion,
tratamiento, distribucion y utilizacidon que con una adecuada gestion se podria
obtener beneficios en el reciclado (inorganicos) y como abonos (orgénicos).
Ademas se facilitaran conferencias para concientizar y sensibilizar a los estudiantes
sobre la responsabilidad que conlleva ejecutar un manejo de desechos organicos e
inorganicos, fomentando que este manejo sea habitual para poder mantener un

sistema Optimo acorde a las necesidades del establecimiento.

Los residuos sélidos se los clasificara en desechos organicos e inorganicos.

8.6.2.1. Residuos organicos

Se plantea que estos sean dispuestos en contenedores de color azul, los cuales
deben estar a disposicidon en todos los laboratorios, se realice la recoleccion a medio
dia y al finalizar la jornada laboral con el fin de tener aglomeraciones de desechos
en las instalaciones. Coordinar con la Facultad de Ciencias Pecuarias para los
desechos sea transportado hacia terrenos disponibles para el cultivo que realizan

los estudiantes de esta facultad.
8.6.2.2. Residuos inorganicos
Se propone que estos sean dispuestos en contenedores de color rojo, los cuales

deben estar a disposicidon en todos los laboratorios, se realice la recoleccion a medio

dia y al finalizar la jornada laboral con el fin de tener aglomeraciones de desechos
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en las instalaciones. Estos desechos estaran a disposicion de personas que realicen
actividades de reciclado, esto con el fin de disminuir el impacto ambiental.

8.3.1. Acciones remediales

8.3.1.1. Tratamiento de desechos

LADY TUNEATE es una empresa que se preocupa por la busqueda de nuevas
alterativas para la proteccion del ambiente; debido a esta actitud positiva se toma
en cuenta gue las areas de esta institucion generaran cierta cantidad de desechos
sélidos organicos. Al producir esa cantidad de desechos surge la necesidad de crear
un plan de manejo de desechos, con la finalidad de disminuir la cantidad total de
estos y entregarlos a empresas que los procesen para su posterior reutilizacion.
Posteriormente la reposteria, conlleva que los empleados adopten la cultura de
reciclar y llevar los desechos al centro de acopio; Para la recoleccion de los

materiales se recomienda entregarlos en bolsas oxibio degradables de colores:

8.3.1.2. Contenedores

A continuacién se describe los tipos de desechos que percibe:

En el contenedor azul se reciclara papel:

e Usado y limpio (Cuadernos, hojas rayadas y blancas, papel de color,
cartulina).

e Sobres usados.

e Carton limpio.

e Periodicos.

¢ Revistas.

e Libros.
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En el contenedor amarillo se reciclara envases:

Plasticos: Botellas de gaseosas, yogurt, jugos, agua, galones de jugos, leche
y aceite, cajas de mantequilla, cajas de queso crema.

Latas: Gaseosas, cerveza, jugos.

Cajas de leche, cajas de jugos, crema dulce.

Otros: Latas de atun, frijoles molidos, maiz dulce, sardina, hongos, palmitos.

En el contenedor gris se reciclara desechos orgénicos de:

Arroz
Frijol
AzUcar

Galletas

En el en contenedor rojo se reciclara desechos peligrosos:

Agujas, objetos punzo cortantes.
Envases plasticos de medicamentos, las pastillas vencidas.
Pilas o baterias.

Platos, cucharas, cuchillos, pajillas y vasos desechables.

8.3.1.3. Reposteria

Estructuras Fisicas

Las edificaciones de la reposteria seran de construccién solida y los materiales que

se empleen son resistentes a la corrosion, lisos, faciles de limpiar y desinfectar.

Todas las edificaciones se mantendran en buen estado de conservacion e higiene.

123



Asimismo, se cumpliran las siguientes condiciones:

a) Los pisos se construiran con materiales impermeables, adsorbentes, lavables y
antideslizantes, no deben tener grietas y seran faciles de limpiar y desinfectar.
Segun sea el caso, se les dard una pendiente suficiente para que los liquidos
escurran hacia los sumideros.

b) Las paredes deben ser de materiales impermeables, adsorbentes y lavables y
seran de color claro. Deben ser lisas, sin grietas y faciles de limpiar y desinfectar.
Se mantendran en buen estado de conservacion e higiene.

c) Los techos deben construirse y acabarse de manera que se impida la
acumulacion de suciedad y ser faciles de limpiar.

d) Las ventanas y otras aberturas deben construirse de manera que se evite la
acumulacion de suciedad y estaran provistas de proteccidén contra insectos u otros
animales. También deben desmontarse facilmente para su limpieza y buena
conservacion.

e) Las puertas deben ser de superficie lisa e adsorbente, ademas de tener cierre
automatico en los ambientes donde se preparan alimentos.

f) La existencia de pasadizos exige que éstos tengan una amplitud proporcional al
namero de personas que transiten por ellos y en ningiin caso deben ser utilizados

como areas para el almacenamiento.

lluminacién

El nivel minimo de iluminacion en las areas de recepcion, almacenamiento y
preparacion de alimentos sera de 220 lux. Las fuentes de iluminacién se ubicaran
de forma tal que las personas que trabajan en dichas areas no proyecten su sombra
sobre el espacio de trabajo. La iluminacién en las areas mencionadas no dara lugar
a colores falseados. En el caso de bombillas y lamparas suspendidas, éstas deben
aislarse con protectores que eviten la contaminacién de los alimentos en caso de

rotura.
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Ventilacion

Debe proveerse una ventilacion suficiente para evitar el calor acumulado excesivo,
la condensacion del vapor, el polvo y, para eliminar el aire contaminado. Se evitara
que las corrientes de aire arrastren contaminacion hacia el area de preparacion y
consumo de alimentos. Se debe instalar una campana extractora sobre los aparatos
de coccion, de tamafno suficiente para eliminar eficazmente los vapores de la

coccion.

8.3.1.4. Servicios

Abastecimiento y calidad de agua

El establecimiento debera disponer de agua potable de la red publica, contar con
suministro permanente y en cantidad suficiente para atender las actividades del

establecimiento.

Evacuacion de aguas residuales

El sistema de evacuacion de aguas residuales debe mantenerse en buen estado de
funcionamiento y estar protegido para evitar el ingreso de roedores e insectos al
establecimiento. Los conductos de evacuacion de aguas residuales deben estar
disefiados para soportar cargas maximas, contar con trampas de grasa y evitar la
contaminacion del sistema de agua potable.

El piso del area de cocina debe contar con un sistema de evacuacion para las aguas

residuales que facilite las actividades de higiene.
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Vestuarios y servicios higiénicos para el personal

Los establecimientos deben facilitar al personal espacios adecuados para el cambio
de vestimenta, en el cual la ropa de trabajo no debe entrar en contacto con la ropa
de uso personal. Este ambiente debe estar iluminado, ventilado y en buen estado
de conservacion e higiene. Para uso del personal, el establecimiento debe contar
con servicios higiénicos fuera del area de manipulacion de los alimentos y sin
acceso directo a la cocina o al almacén. Los servicios higiénicos deben tener buena
iluminacion y ventilacion y estar disefiados de manera que se garantice la

eliminacion higiénica de las aguas residuales.

Servicios higiénicos para el publico

Los servicios higiénicos para comensales no deberan tener acceso directo al
comedor, las puertas deben tener ajuste automatico y permaneceran cerradas
excepto durante las operaciones de limpieza.

Los servicios higiénicos deben mantenerse operativos, en buen estado de
conservacion e higiene, con buena iluminacion y ventilacion. Los inodoros,

lavatorios y urinarios deben ser de material facil de higienizar.

8.3.1.5. Medidas de saneamiento

Limpieza y desinfeccién del establecimiento

El establecimiento contara con un programa de higiene y saneamiento en el cual se
incluyan los procedimientos de limpieza y desinfeccion para satisfacer las
necesidades de la reposteria, utilizando productos autorizados por el Ministerio de
Salud.Los detergentes que se utilicen deben eliminar la suciedad de las superficies,
manteniéndola en suspension para su facil eliminacién y, tener buenas propiedades

de enjuague.
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Deben ser compatibles con otros productos desinfectantes empleados en el

programa de higiene y saneamiento y no ser corrosivos.

Practicas de limpieza y desinfeccion

a) Las superficies de las areas de trabajo, los equipos y utensilios, deben limpiarse
y desinfectarse a diario, tomando las precauciones adecuadas para que los
detergentes y desinfectantes utilizados no contaminen los alimentos.

b) Durante las actividades en la cocina solo se pueden recoger alimentos, liquidos
del piso u otros desperdicios accidentales con un trapo hiumedo, nunca con escoba,
porque se puede levantar contaminacion del piso hacia los alimentos.

c) Inmediatamente después de terminar la jornada de trabajo o cuantas veces sea
necesario, los pisos deben limpiarse minuciosamente y desinfectarse, incluidos los
desagues, las estructuras auxiliares y las paredes de la zona de manipulacion de
alimentos.

d) Los vestuarios y servicios higiénicos deben mantenerse limpios en todo
momento.

e) Se deben limpiar y desinfectar las sillas para nifios después de cada uso.

f) Debe disponerse de areas o compartimentos para el almacenamiento de los
implementos de aseo y sustancias utilizadas para la limpieza, tales como escobas,
escobillas, detergentes, entre otros., los cuales deben mantenerse y almacenarse
de forma que no contaminen los alimentos, los utensilios, el equipo o la ropa.

g) Después de la limpieza, en el procedimiento de secado debe utilizarse materiales
absorbentes.

h) Debe verificarse la eficacia de los procedimientos de limpieza y desinfeccion
mediante vigilancia microbioldgica de las superficies que entran en contacto con los

alimentos, como minimo 4 veces al aio.
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De las plagas y animales

El establecimiento debera conservarse libres de roedores e insectos. Para impedir
su ingreso desde los colectores, en las cajas y buzones de inspeccion de las redes
de desaglie se colocaran tapas metalicas y trampas en su conexion con la red de
desague. La aplicacién de raticidas, insecticidas y desinfectantes debe ser realizada
por personal capacitado, usando solamente productos autorizados por el Ministerio
de Salud y de uso en salud publica, teniendo cuidado de no contaminar los
alimentos o superficies donde se manipulan. Queda expresamente prohibida la

presencia de cualquier animal en cualquier area del establecimiento.

Almacenamiento de plaguicidas y desinfectantes

Los plaguicidas, desinfectantes u otras sustancias toxicas que puedan representar
un riesgo para la salud, deben estar etiquetados adecuadamente con un rétulo en
el que se informe su toxicidad, modo de empleo y medidas a seguir en el caso de
intoxicaciones. Estos productos deben almacenarse en lugares separados o
armarios cerrados con llave, especialmente destinados para este efecto y s6lo seran
distribuidos y manipulados por el personal capacitado.
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IX.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

La tendencia en el arte culinario actual es hacia la fusion de nuevos sabores
para crear combinaciones gastrondmicas ofreciendo al cliente una alternativa
que satisfaga las necesidades alimenticias en la ciudad Riobamba. Dentro
de este contexto, se ejecuta el estudio de factibilidad para determinar la
aceptabilidad del proyecto “Estudio de factibilidad para la creacién de la
reposteria con productos a base de tuna en la ciudad de Riobamba”,

determinando la aceptacion del 70% de la demanda insatisfecha.

Los resultados del estudio de mercado facilitaron informacion valiosa de los
clientes, quienes manifiestan su apertura hacia el nuevo concepto
gastronomico del proyecto. Estos resultados, permitieron conocer al cliente y
canalizar las estrategias de mercado con el fin de incrementar el portafolio

de consumidores que permitan el éxito comercial del proyecto.

Con el analisis del estudio econémico y financiero se determind la viabilidad
financiera en el uso de los recursos monetarios que necesita el proyecto para
su adecuado funcionamiento, con la inversion inicial de $ 16.230,90 se
obtuvo, Valor Actual Neto $ 12.557,62; Tasa interna de retorno 12% y Periodo
de Recuperacion de Capital de 2 afios y 6 meses, establecen un proyecto

atractivo y viable para la inversion.

RECOMENDACIONES
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e Se recomienda la apertura de la reposteria Lady Tuneate con postres
realizados a base de tuna ya que segun el estudio de mercado existe una

demanda insatisfecha.

e Cumplir con todos los reglamentos y leyes estipuladas con el fin de no tener

contratiempos durante la puesta en marcha del proyecto.

e Se recomienda capacitar de forma constante al personal en cuanto a Buenas

Practicas de Manufactura, HACCP, para mantener estandarizado la

inocuidad de alimento y el cuidado de los clientes.
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ENCUESTA

Elaborar el estudio de factibilidad para la aplicacién de la tuna a la reposteria en la
ciudad de Riobamba 2013.

Edad: Sexo:M__F__

Ocupacion: ingresos:
Estudiante L] 1- 318 dolares L]
Profesional ] 320 a 500 délares
Empleado Publico [ mas de 501 délarel ]

Empleado Privado [
Desempleado ]

Estado civil: Soltero [] Casado [ ] Divorciado [ ] Unién Libre []

1.- ¢ Usted consume tuna?

si [JNo [
2.- ¢, Conoce usted las propiedades nutritivas de la tuna?
si [ No []

3.- ¢Ha probado algun postre a base de tuna?

si []No []

4.- ¢ De los siguientes productos elaborados en base a latuna cuales usted ha
probado?

Cremas H_Jteles De Frutas  Pal llitos H_hdos []
5.- ¢ Estaria dis[%lesto a comprar o consumir postres a base de tuna?

Si |:|No

6-. ¢, Cual de estos productos de reposteria de tuna le gustaria probar?

Mousse detuna [ | Crema catalana con su azdcar [ ] Flan [ ]
Bufiuelos [ ]  helado de tuna [_ina caramelizada Helal_k []
Sorbetes [ ] Gelatina de TunaBig_cho de tuna ]

¢, Qué precio estaria dispuesto a pagar por consumir un postre a base de
tuna?

GRACIAS POR SU COLABORACION.
Anexo. 2. Tasa de crecimiento poblacional.
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Jj(l.llHTEIS S0MOS Y CUANTOS HEMOS CRECIDO?

plii]| 000
1 aiios 1 aiios

6521710
Mujer en edad productiva 4564080 I
8 101157 I
%3.804.976 ]

1950 1962 1974 1961 1990 2000 2000

"Pchicién ot wgtn Dk Fobcn Adminaimeiin vigenie dociciafc

- 14.43.099

3.697.91%

[ Humero de persanas

Tasade crecimeento 138914
155%

W b 14 Wafkm

Sabias que en
&l Ecuador..

Guaysseslaprovincn | Elmayor porceniajede  bernbres deniroca
lu.err'.u:.|::u|:h|:|.1 Lpul:hummh'itlﬂ poblacidn aconomicz-

aldafes | nenisai

maayar parte de & Y TEnnIEu.ni:m La mayaria da ks ogares

hhmﬂiﬂﬁh autnidentifican ol Pusblo :
Mantubic, Mmscustoris- m:ulmum.
™ ¢ Indigana

publa:u:n esti en el
drea urhiana

Anexo 3. Tasas del banco central.
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ACTIVA — Ultimos dos afios |Seleccmnedrn dicad o

8.57%
t s FECHA VALOR
l'. . Junis-30-2013 17 %
'|I Mayo-31-2013 17 %
A B.17% Abril-30-2013 17 %
MEximo = 8.372 Marzo-31-2013 17 %
Minimo = .17 Febrero-28-2013 17 %
Enero-31-2013 17 %%
Diciembre-31-2012 17 %
Moviembre-30-2012 17 %
E;b::arables Octubre-31-2012 17 %
) Septiembre-30-2012 17 %G
:f:gﬁ:;‘:a‘iam = ~ Agosto-31-2012 17 %
Julio-31-2012 17 %
Fecha Inicial | 1990 v| | Enero V| | 1 | Junio-30-2012
Fecha Inicial [1990 | [ Enero ~ [T ] Mayo-31-2012 17

Abril-30-2012
Marzo-31-2012
Febrero-29-2012
Enero-31-2012
Diciembre-31-2011
Moviembre-30-2011
Octubre-31-2011
Septiembre-30-2011
Agosto-31-2011
Julio-31-2011

[ e e N O e R R R R O
=
-l

H
=~
FEERERLESRESE

Indicadores Relacionados

SPREAD (ACTIVA - PASIVA)

El Banco Central Estadistica Mercados Financieros Servicios Bancarios Publicaciones de Banca Central
Numismdtica Bibliotecas Comunicacién y Medios Certificacion Electronica Comercio Exterior
PASIVA - Ultimos dos afios #.585% [ Seleccione otro indicad V]
i e FECHA VALOR
||I e Junio-30-2013 4.53 %
|I Mayo-31-2013 4.53 %
i 4.53% Abril-30-2013 4.53 %
Maxima = 4.58% Marzo-31-2013 4.53 %
Minimo = 4.532 Febrero-28-2013 4.53 %
Enero-31-2013 4.53 %
Diciembre-31-2012 4,53 %
Noviembre-30-2012 4.53 %
Emmbles Octubre-31-2012 4.53 %
o Septiembre-30-2012 4.53 %
S :a"“ = v Agosto-31-2012 4.53 %

Julio-31-2012 4.53 %

pi
Fecha Inicial |[1990 | |Enero w1 W Junio-30-2012 4.53 %
Fecha Inicial [1990 v|[Enero v|[1 v Mayo-31-2012 4.53 %
Abril-30-2012 4.53 %

Marzo-31-2012 4.53 %

Febrero-29-2012 4.53 %
Enero-31-2012 4.53 %
Diciembre-31-2011 4.53 %
Moviembre-30-2011 4.53 %
Octubre-31-2011 4.53 %
Septiembre-30-2011 4,58 %
Agosto-31-2011 4.58 %
Julie-31-2011 4.58 %

Indicadores Relacionados

SPREAD (ACTIVA - PASIVA)
......................................................... COCENLDELECUR—CopryngZOOQ—AVISDLEGAL
Av. 10 de Agosto N11-409 y Bricefio. Casilla Postal 339 PEX. (593) 2 2572522 Quito-Ecuador
Av @ da Nrfubre v Pichincha # 200 BRY- (5071 N4 7566733+ Ruavannil - Fruadar

Anexo.4 Inflaciébn de cada afio
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IPC 2012

IPC: Indice de Precio al Consumidor

Sudamérica IPC de Ecuador en los ultimos 7 afos

Chile 1,5% 8,83%

Colombia 2 44%

Perd 2,65%

Paraguay 4%

Ecuador 4,6%

Bolivia 4,54%

Uruguay 7.48%

Brasil 7.82%

Venewela  19,9% N

Argenting 25%

Otros paises

Suddn det Sur 75%

Bielorrusia 65%

Alemania 20% - ! ! | L
Espana 2.9% 2006 2007 2008 2009 20%0 20m 2012

Infogralia: i Tedbgratn / wlograna@nniege o com w
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