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CAPITULO 1

INTRODUCCION

1.1 ANTECEDENTES

El presente estudio plantea la factibilidad de crear una empresa productora y
comercializadora de aji de sabores, tomando en cuenta la demanda
insatisfecha que existe de este producto, segun se demostrard en los

apartados correspondientes.

El origen de este estudio es una inquietud personal sobre la diversidad de
productos que, de todas formas, no cuentan con una oferta suficiente en el
mercado local, pues al margen de las pocas marcas conocidas de aji
procesado, y sobre todo importadas, se cuenta con una escasa oferta de aji

de sabores.

1.2 JUSTIFICACION

El mercado local ecuatoriano es vasto en cuanto a gustos y preferencias, y
sin duda la gastronomia o preparacion de alimentos es uno de los sectores
mas dinamicos por los cambios que se operan dia a dia, con la
incorporacion de nuevas técnicas, asi como diferentes combinaciones de

articulos ya conocidos que derivan en nuevos platos y bebidas.

En este trabajo se considera esta peculiaridad, asi como la riqueza cultural
gue implica una de las necesidades primarias de todo ser vivo y por ende de

la colectividad humana: la alimentacion.

Como es de conocimiento publico, entre los principales ingredientes
empleados en la elaboracion de cualquier plato estan las diversas especias
(ajo, comino, pimienta, aji, entre otras), lo que exige de los empresarios el
tener un elevado espiritu innovador con la finalidad de satisfacer las
necesidades de novedad alimentaria, sin descuidar la calidad de la

elaboracién de los productos basicos. Tomando en cuenta estos factores,



se identifica la oportunidad de desarrollar un proyecto que permita responder
a las expectativas referidas, contribuyendo efectivamente a la actividad
productiva y comercial en el pais. Esos son los principales motivos que
impulsan a formular la creacion de una microempresa dedicada a la

fabricacion y comercializacion de aji de sabores en la ciudad de Quito.

1.3 IDENTIFICACION DEL BIEN O SERVICIO

En el caso del presente estudio, se trata de un bien material que se pretende
comercializar, concretamente el aji de sabores. Kotler y Armstrong nos
advierten sobre el particular: “Las personas satisfacen sus necesidades vy
anhelos por medio de los productos. Un producto es todo aquello que se
ofrece en un mercado con objeto de satisfacer una necesidad o un anhelo.
Por regla general, la palabra producto sugiere un objeto material, por
ejemplo un auto, un televisor o una pastilla de jabéon. Sin embargo, el
concepto producto no se limita a objetos materiales; todo aquello que
pretenda satisfacer una necesidad se puede considerar producto. La
importancia que tienen los bienes materiales no radica tanto en la posesion,
como en las ventajas que ofrece. No compramos alimentos para mirarlos,
sino porque estos satisfacen el hambre. No compramos un horno
microondas para admirarlo, sino porque sirve para preparar alimentos”.! En
los siguientes parrafos, los autores consultados aclaran que los servicios
también ingresan en la categoria de productos, en tanto y cuanto permitan la

satisfaccion de una necesidad.

Ahora bien, para identificar el producto, requerimos previamente sefialar el
giro al que éste pertenecerd. Segun Markides, la definicion del giro de
negocio se puede dar sobre la base del producto, la funcion y la capacidad
de la organizacion.” En el caso del producto, el giro del negocio esta sujeto
directamente a su definicién y al mercado al que este y los competidores se
dirigen. En el caso de la funcion, se hace referencia a la tarea desempefiada
por la empresa, como es el caso del tren que define su giro de negocio en
cuanto a la funcién de transporte y no al producto en si. Finalmente, en

cuanto a las capacidades basicas, se define el giro con relacion a los

1KOTLER, Philip; ARMSTRONG, Gary: Mercadotecnia, Edit. Prentice Hall, México, 1996, p. 7.
2MARKIDES, C. C. En la estrategia estd el éxito. Bogota, Edit. Norma, 2000, p. 44.

2



atributos de la compafiia, como puede ser el caso de una empresa de
computadoras que define su giro de negocio en funcién del canal directo que
utiliza para llegar a sus clientes. La capacidad de la compafiia le permite ser
mas eficiente al tener un contacto directo con el cliente —lo cual, en la
actualidad, puede lograrse principalmente por Internet— para atender sus
necesidades. Mas que tratar estas alternativas de manera independiente, se
sugiere hacer el ejercicio de definicion del giro del negocio tomando en

cuenta estos tres elementos.?

De acuerdo a la definicion de giro de negocio propuesta por Markides hemos
establecido nuestro giro de negocio en base del producto y del mercado de

la siguiente manera:

MULAJITOS es un producto novedoso elaborado con aji “serrano” o
“caballero”, combinado con maracuya, semilla de zambo, mani y queso, que
brinda la posibilidad de experimentar multiples sabores, olores, colores y
sensaciones provistas por la variedad de aji en presentacion de frasco que

contiene la salsa pastosa que nuestra empresa ofrece.

MULASA, es una empresa cuyo giro de negocio esta enfocado a conquistar
el gusto de los multiples consumidores de especias procesadas.Por lo tanto,
nuestro mercado son los consumidores de productos alimenticios
especialmente aquellos productos usados en la condimentacion de la gran
variedad de platos que requieren un toque picante para lograr el punto

exquisito que buscan alcanzar.

1.4 SABORES
1.4.1 MARACUYA

Son varias las especies de la familia de las pasifloraceas que dan frutos
comestibles, entre ellos la fruta de la pasibn o maracuya, de sabor
ligeramente acido y muy aroméatico. Otras especies trepadoras de la misma

familia son importantes como plantas ornamentales.

SMARKIDES. (S/FECHA DE ACTUALIZACION) [
http://www.puntodeequilibrio.com.pe/punto_equilibrio/01i.php?pantalla=noticia&id=15761&bolnum_key=288&serv
_key=2100] GIRO DEL NEGOCIO




Origen y variedades

Es una fruta originaria de Centroamérica. Brasil es posiblemente el mayor
productor, seguido de Colombia, Venezuela y toda Centroamérica. También
se produce en Kenia, Costa de Marfil, sur de Africa y Australia.

Su mejor época

Esta disponible desde octubre hasta abril, y su mejor temporada es en

invierno.
Caracteristicas

*Forma: es como una baya redonda u ovoide, siendo la variedad amarilla y
la granadilla las de mayor tamafo. El grosor de la piel depende de la
variedad.

*Tamafio y peso: tiene un didmetro de 35 a 80 milimetros y un peso
aproximado de 30 gramos. El maracuya amarillo es mas largo que el morado

y puede llegar a pesar hasta 100 gramos.

*Color: su piel varia entre el amarillo o el morado y el naranja, en funcion de
la variedad. La capa interna es blanca y la cavidad contiene gran cantidad de
pepitas cubiertas de una carne anaranjada o amarilla y verdosa, muy
sabrosa y aromatica. La granadilla esta repleta de crujientes semillas de

color negro-grisaceo.

*Sabor: tiene un sabor agridulce muy refrescante, exotico, afrutado y con
una leve nota a albaricoque. La granadilla dulce tiene una pulpa gelatinosa,
viscosa, de sabor mas dulce que las otras variedades y muy aromatica, con

una consistencia similar a una mermelada.

La recoleccion se realiza cuando el maracuya, amarillo o morado, esta
maduro, se cae al suelo y empieza a arrugarse, pero para poder exportarlo
fresco, la cosecha debe realizarse antes de que comience dicho proceso.
Eliminando la piel y las semillas, se obtiene el jugo puro, que supone

aproximadamente un 32% del peso total.



Propiedades nutritivas

El agua es su principal componente. Contiene una alta cantidad de hidratos

de carbono por lo que su valor calérico es muy elevado.

Cabe destacar su contenido de provitamina A, vitamina C y respecto a los
minerales, su aporte de potasio, fosforo y magnesio. La variedad amarilla es

mas rica en minerales y en provitamina A que la morada.

Ademas, contiene una cantidad elevada de fibra, que mejora el transito
intestinal y reduce el riesgo de ciertas alteraciones y enfermedades.”

1.4.2 QUESO

El queso es un alimento solido elaborado a partir de la leche cuajada de
vaca, cabra, oveja u otros mamiferos. Es la conserva ideal pues muy
dificilmente se estropea con el transcurso del tiempo ya que al secarse
mejoran sus cualidades en relacion al peso. La leche es inducida a cuajarse
usando una combinacion de cuajo (o algun sustituto) y acidificacion. Las
bacterias se encargan de acidificar la leche, jugando también un papel
importante en la definicion de la textura y el sabor de la mayoria de los
guesos. Algunos también contienen mohos, tanto en la superficie exterior

como en el interior.

Sus diferentes estilos y sabores son el resultado del uso de distintas
especies de bacterias y mohos, diferentes niveles de nata en la leche,
variaciones en el tiempo de curacién, diferentes tratamientos en su proceso
y diferentes razas de vacas, cabras o el mamifero cuya leche se use. Otros
factores incluyen la dieta del ganado y la adicion de agentes saborizantes
tales como hierbas, especias o ahumado. Que la leche esté o no

pasteurizada también puede afectar al sabor.

Para algunos quesos se cuaja la leche afiadiéndole acidos tales como
vinagre o jugo de limén. Sin embargo, la mayoria se acidifican en grado
menor gracias a las bacterias que se le afiaden, que transforman los

azucares de la leche en acido lactico, a lo que sigue la adicién de cuajo para

* http://www.abmnegocios.com/Maracuya.html



completar el proceso de cuajado. El cuajo es una enzima tradicionalmente
obtenida del estbmago del ganado lactante, pero actualmente también se

producen sustitutos microbiol4gicos en laboratorio.

1.4.3 PEPA DE ZAMBO

Es la semilla obtenida del interior del zambo, la cual se debe secar para
estar lista para cualquier tipo de preparacién, especialmente utilizada en la
gastronomia ecuatoriana.Lapepatostada, se consume también como snack,
lo cual también incentiva el consumo de joévenes y nifios, y tiene fibra por lo

gue facilmente puede ser un sustituto del mani ya que no aporta grasa.

Resulta beneficioso para quienes estan convalecientes de alguna
enfermedad o después de una operacion, porque aporta con vitaminas y
minerales, que ayudan a la regeneracion celular. Es 0ptimo para diabéticos o
hipertensos por su bajo nivel en calorias y porque mantiene su valor
nutritivo, segun Verénica Chavez, del Centro Mundo Bienestar, en el norte
de Quito.

1.4.4 MANI

Mani o Arachishypogaea pertenece a la familia de las leguminosas, es
originario de la zona andina del noroeste de Argentina, Peru, Bolivia, Brasil y
Ecuador; se cultiva a gran escala en China e India. Los indios extendieron su
cultivo en otras regiones americanas y los colonizadores lo hicieron en
Europa y el continente Africano. En Argentina, Perd, Ecuador y Bolivia se la

llama "mani" y en México "cacahuete".

Caracteristicas: Las flores echan raices en cuanto aparecen las vainas o
chauchas. Las chauchas que contienen las semillas se encuentran
enterradas en la tierra para madurar; son de color castafio amarillento al
marron rojizo, deprimidos entre las semillas y pueden tener hasta 6 semillas.

El mani tostado, frito u horneado adquiere un sabor parecido a la nuez.

Hay dos variedades: las erectas y las rastreras.

> http://es.wikipedia.org/wiki/Queso



Su eleccion: si se escoge el mani con cascara, no tienen que tener manchas

y estar libres de polvo. Los tostados suele coger olor a rancio.

Se consumen crudos, tostados, fritos en el aperitivo generalmente
acompafiando una cerveza, se sirven salados o sin sal, con céscara o
pelados. Con el mani se elabora un aceite vegetal usado en las zonas
tropicales americanas para cocinar. También se utilizan para la elaboracion
de tartas, galletas, pasteles, mantequilla, dulces, etc. Tanto en Bolivia como

en Ecuador se pulveriza para agregar y espesar salsas de guisos.

Método de tostado: Retirar de su vaina el mani y extender sobre una
plancha, hornear durante 10 minutos a 170° de temperatura, si tienen
cascara dejarlos 20 minutos. Para pelar los mani tostados frotar sobre un

pafio de cocina.

Propiedades del Mani:

Fuente natural de proteina, mas de un 30 % y 50 % grasas insaturadas que
disminuye el colesterol, es un alimento muy apreciado que ha sido acogido
como alimento diario en muchas culturas. Muy rico en Vitamina E y aporta
minerales como Sodio, Potasio, Hierro, Magnesio, yodo, cobre y Calcio.
Tiene Iimportancia en la prevencion del cancer y enfermedades
cardiovasculares. También su consumo previene litiasis, diabetes de T2 y

ciertos tipos de cancer.’

1.5 RECETAS Y PREPARACION

En cuanto a los gustos y preferencias, las personas consultadas
manifestaron mayor interés por el aji de aguacate, mani, zambo y maracuya.
En todas las recetas se utilizaron preservantes (acido ascérbico) y
antioxidantes (sorbato de potasio) permitidos para el consumo humano en
una cantidad adecuada para asegurar el perfecto estado del producto. Se
realizd un focusgroup donde se practicé la degustacién a varias personas,

con diferentes tipos de recetas, las cuales se detallan a continuacion:

® http://www.euroresidentes.com/Alimentos/definiciones/mani.htm
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AJi CON MARACUYA 1

Ingredientes:

3 ajies

1 Y litros de agua

4 maracuya maduros

3 cucharadas de azucar

2 cucharadas de vinagre blanco
3 cucharadas de aceite vegetal
Sal al gusto

Preservantes:

- 0.3% de acido ascérbico
- 0.03% de sorbato de potasio

AJI CON MARACUYA 2

Ingredientes:

3 ajies

1 ¥ litros de agua

4 maracuya maduros

3 cucharadas de azucar

2 cucharadas de cebolla paitefia picada
1/4 de taza de hojas de cilantro

2 cucharadas de vinagre blanco

3 cucharadas de aceite vegetal

Sal al gusto

Preservantes:
- 0.3% de acido ascorbico
- 0.03% de sorbato de potasio

AJi CON MARACUYA 3

Ingredientes:

3 ajies

1 ¥ litros de agua

4 maracuya maduros

3 cucharadas de azucar

2 cucharadas de vinagre blanco
3 cucharadas de aceite vegetal
1 taza de mayonesa

Sal al gusto

Preservantes:



- 0.3% de acido ascérbico
- 0.03% de sorbato de potasio

AJi CON MARACUYA 4
SALSA DE AJI ESCOGIDA

Ingredientes:

6 ajies

4 tazas de agua

6 maracuyas maduros

3 Cebollas blancas picadas
Y, de taza de cilantro picado
Sal al gusto

Preservantes:

- 0.3% de acido ascorbico
- 0.03% de sorbato de potasio

AJi DE SEMILLA DE SAMBO 1
SALSA DE AJIESCOGIDA
Ingredientes:
e 1 libra de semillas de zambo secas y tostadas
e Y, de taza con hojas de cilantro
e 3cebollasblancaspicadas
e 6 ajies

e sal al gusto

AJI DE SEMILLA DE SAMBO 2

Ingredientes:

e Semillas de zambo secas y tostadas
e Y, de taza con hojas de cilantro

e 1 cebolla blanca larga

e 1 pimiento verde

e 3ajies



e 2 cucharadas de aceite

e Cominoy sal al gusto

AJI CON MANI 1
Ingredientes para el aji de mani:

* 250 gr de mani tostado y molido
* 3 ajies con semilla

» 2 ramas de cebolla larga

* 1 huevo duro

* 1 limén

* Y2 taza de agua

* 1 cucharada de cilantro picado

« Sal al gusto

Preservantes:

- 0.3% de acido ascorbico
- 0.03% de sorbato de potasio

AJi CON MANI 2

SALSA DE AJIESCOGIDA
Ingredientes para el aji de mani:

+ 1 libra de mani tostado y molido
* 6 ajies con semilla

» 3 ramas de cebolla larga picada
* 4 de taza de cilantro picado

« Sal al gusto

Preservantes:

- 0.3% de acido ascérbico
- 0.03% de sorbato de potasio

AJI CON MANI 3
Ingredientes para el aji de mani:

» 250 g de mani tostado y molido
* 3 ajies con semilla

» 2 ramas de cebolla larga.

* 2 tomates de arbol

Y52 taza de agua

* 1 cucharada de cilantro picado
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 Sal al gusto
Preservantes:

- 0.3% de acido ascérbico
- 0.03% de sorbato de potasio

AJI CON MANI 4
Ingredientes para el aji de mani:

+ 250gr de mani tostado y molido
* 3 ajies con semilla

* 2 cebollas paitefia

* 1 huevo duro

*11limén

* Y2 taza de agua

* 1 cucharada de cilantro picado
« Sal al gusto

Preservantes:

- 0.3% de acido ascérbico
- 0.03% de sorbato de potasio

AJi DE QUESO

SALSA DE AJIESCOGIDA

Ingredientes:
e ¥ litro de leche
1 Queso fresco desmenuzado
6 ajies
1 taza de nata o crema
2 cebollas paitefia finamente picadas
6 tomates rifion
Sal al gusto

Existieron 2 sabores que al momento de la degustacion no fueron aprobados
por nuestro focusgroup los cuales son:

AJi DE AGUACATE
INGREDIENTES

2 Aguacates maduros, pelados y picados.
2 Huevos duros, pelados y picados en cuadritos
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1/2 Taza de vinagre
2 Tallos de cebolla larga, pelada y picada
1/2 Libra de tomate, picado finamente

2 Ajies

3 cucharadas de aceite

Sal al gusto

Ingredientes:

AJI CON PINA

- 1 taza de cebolla paitefia picada
- 3 cucharadas de aji picado

- 1 cucharada de aceite de oliva

- 1/2 taza de pifia bien madura picada
- 1/4 de cucharadita de sal
- 1/4 de taza de vino blanco
- 1 cucharada de vinagre

Preservantes:

1.6 Produccién anual de aji y frutas a utilizar

0.3% de acido ascorbico
0.03% de sorbato de potasio

En los siguientes cuadros se presenta la produccion anual del aji y las

frutas a utilizar en el proyecto:

Cuadro N° 1.Produccién permanente (detalle anual).

Cultivo Condicion |SuperficigSuperficie [Superficie [Produccién|Ventas Rendimiento
del Cultivo Plantada [Edad Cosechada [Tm ™m
Has Productiva Has
Has

Mani Solo 249 249 236 1.533 1.489 6,15
Mani )Asociado 20 20 18 71 68 3,49
Maracuya Solo 28.747 27.995 27.548 257.973]255.160

Maracuya )Asociado 2.892 2.404 2.243 9.235 9.011

FUENTE: IIl Censo Nacional Agropecuario
ELABORACION: Camara de Agricultura de la Primera Zona
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Cuadro N° 2. Productos Transitorios (detalle anual)

Cultivo Condicién [Superficie [Superficie Cantidad [Cantidad Rendimiento
del cultivo [Sembrada |Cosechada |Cosechada|Vendida TM
Has Has ™
Aji serrano |Solo 5 5 17, 17 3,01
Aji serrano |Asociado 1 1 0 0 0,00
Zambo )Asociado 2 2 2 0 1,09
Zambo Solo 0 0 0 0 3,78

FUENTE: 1l Censo Nacional Agropecuario

ELABORACION: Camara de Agricultura de la Primera Zona

Como se puede observar en estos cuadros, el maracuya es el producto de

mayor disponibilidad en el mercado, pues las demas frutas, incluido el propio

aji serrano asociado, se encuentran con un rendimiento bastante bajo, por lo

gue se debe iniciar contactos a la brevedad posible para asegurar la

provision por parte de los productores, especialmente de aji.

Queso

Segun diversas fuentes consultadas, es imposible tener un dato exacto

respecto a la produccion de queso en el pais, pero se estima que entre el 25

y el 30% de la leche producida en el pais tiene por destino la elaboracion de

gueso, sea por produccion industrial o artesanal, teniendo los siguientes

datos de produccion:

Cuadro N° 3. Calculo de la produccion de queso fresco en ecuador en base a la produccion y destino de leche cruda

DATOS (miles de Litros reales Litros de Produccion de queso
litros) (X mil) leche por Kg anual (Estimada)
de queso
elaborado
Produccion bruta* 2008 3.635.982 Kg. Tm.
Leche cruda disponible 75% 2.726.986,75
para consumo humano
e industrial
Industria casera de 35% 954.445,36 954.445.363 6 159.074.227 159.074
quesos
Elaboracion de quesos 3,20% 87.263,58 87.263.576 7 12.466.225 12.466
de la industria lactea
PRODUCCION ESTIMADA DE QUESO ANUAL (Proyeccion 2008) 171.540.452 171.540

* Cifras de prondstico
Fuentes: SIGAGRO-MAGAP

Elaborado por: Juan Rovayo - 2008 PAB

En cuanto al queso, se aprecia en este cuadro que no existiria dificultad para

conseguir proveedores, dada la vocacion en la produccion lactea de todo el

pais.
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1.7 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Una de las principales fortalezas de la cultura ecuatoriana es su
gastronomia. En los ultimos afios, debido al incremento del flujo de turistas y
también gracias al contacto con gente que viaja al exterior, las expresiones
culinarias incrementan su variedad, y la poblacién tiene més que ofrecer y

degustar.

En la elaboracion de una gran gama de platos, como se indico
anteriormente, estan presentes las especias, pero de unas cuantas, hoy en
dia se puede disfrutar de muchas variantes a partir de ciertas plantas
primitivas, y la combinacion de éstas con otras familias vegetales, como las
frutas, ofrece al mercado local una interesante opcion para ampliar los

gustos y sabores de la dieta nacional.

En este contexto, se puede rescatar respecto a las especias y frutas

cultivadas en la provincia:

Tierras fértiles y apropiadas para su siembra y cultivo.

Familias dedicadas a la agricultura.

Bajos costos de produccion y transporte.

Variedad y cantidad.

A pesar de éstas y otras ventajas, se deben destacar los siguientes
factores negativos que se deberia tomar en cuenta en la presente

investigacion:
e Limitada tecnificacién en la produccién.

e Desinterés de las empresas dedicadas a la industrializacion de
las especias por la investigacion e innovacion en el mercado

local.

e Desconocimiento de la posibilidad de combinar las especias con

frutas locales por gran parte de la poblacion.
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1.8 OBJETIVO GENERAL

Elaborar un proyecto de factibilidad que formule la creacion de una
empresa dedicada a la fabricacion y comercializacion del aji de sabores
en la ciudad de Quito

1.9 OBJETIVOS ESPECIFICOS
- Describir las caracteristicas e importancia del aji en la dieta popular

de la ciudad de Quito.

- Analizar las potencialidades de fabricar y comercializar un producto

en base a la combinacién del aji tradicional con frutas dulces.

- Disefar estrategias comerciales que permitan el posicionamiento del

aji de sabores en el mercado gastrondmico de la ciudad de Quito.
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CAPITULO 2

ESTUDIO DE MERCADO

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS DEL ESTUDIO DE MERCADO
Los objetivos del estudio de mercado son:

- Identificar el comportamiento del consumidor de aji de sabores
de la ciudad de Quito.

- ldentificar la competencia, con especial énfasis en sus
debilidades y fortalezas.

- ldentificar las oportunidades y amenazas del mercado local de

aji de sabores.

2.2 DEMANDA

La estructuracion del presente subtitulo se desarroll6 en base a un sondeo
de opinién que busco identificar las variables ingreso de los consumidores,
sus gustos y preferencias, el precio y los motivos del consumo, con un
sondeo rapido de opinién aplicado a 20 personas elegidas al azar, es decir,
no mediante la aplicacion de una muestra, sino s6lo como una referencia
para identificar los puntos basicos del estudio y la propuesta. Las preguntas

basicas fueron:

e ¢Le gustaria consumir un aji de sabores en su almuerzo y cena o

merienda?
e ¢ Qué sabores le gustaria combinar para tener un aji de sabores?

e ¢ Qué motivos tendria usted para probar un plato sazonado con aji de

sabores?
e ¢ Cuanto pagaria usted por este producto?

e ¢ Cuales son aproximadamente sus niveles de ingreso mensuales?
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2.2.1 DEFINICION Y DIFERENCIACION DEL PRODUCTO
2.2.1.1 MARCA

La marca “Mulajitos” tiene la facilidad de ser recordada como nombre por el
consumidor, siendo una palabra corta, que puede aludir directa e
indirectamente al aji, y su referencia en diminutivo alude a la manera propia

de hablar de los habitantes de la region.

2.2.1.2 INGREDIENTES

Como se indicé anteriormente, los ingredientes principales para la
elaboracion de los productos son el aji, el mani, la Pepa de zambo, el
maracuya y el queso, ademas de los preservantes autorizados para el

consumo humano.

2.2.1.3 LINEAS DE PRODUCTO

Inicialmente, se contara con una sola linea de producto, que se denominara
“aji de sabores”, que especificara el sabor concreto en cada caso. Sin
embargo, se proyecta que al llegar a su madurez, la empresa MULASA,
tendra la capacidad de procesar otras especias, diversificando asi su linea

de produccién.

2.2.1.4 PRESENTACION

El producto sera comercializado en una sola presentacion:
- Envases de vidrio de 250 g.

Esta presentacion fue elegida debido a su aceptacion por el publico.
Ademas, al tratarse de un producto denso, es preferible que el acceso al
mismo se facilite con una boquilla mas abierta. EI material (vidrio) es visto
como aséptico y amigo del ambiente, lo cual resulta estratégico y coherente

con el marketing verde.

2.2.1.5 EMPAQUE
El empaque sera el frasco vidrio. La presentacidon contara con etiquetas en

las cuales se identificara:

e Lamarca
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e El sabor

e La cantidad

e Fecha de elaboracion
e Fecha de expiracion

e Ingredientes

e Cddigo de Barras

e Informacion Nutricional

e Registro Sanitario

2.3 DETERMINACION DEL MERCADO OBJETIVO

Kotler y Armstrong nos recuerdan que un mercado esta compuesto por las
personas que compran o que podrian comprar un producto (consumidores) y
los ofertantes de los diversos bienes o servicios que desean adquirir los
primeros. Los autores referidos ilustran sus conceptos sefialando tres casos
hipotéticos en los que intervendrian un cazador, un pescador, un alfarero y
un agricultor, afirmando que existen tres maneras en que estos mercaderes

podrian satisfacer sus necesidades:

“En el primer caso, el de la autosuficiencia, las personas reunen los bienes
gue necesitan para si mismas. Por tanto, el cazador dedica la mayor parte
de su tiempo a la caza, aunque, para obtener los otros bienes, también debe
darse tiempo para pescar, hacer ollas y cultivar. Por consiguiente, el cazador
no es tan eficiente cazando; y cabe decir que ocurre lo mismo con los otros
mercaderes”.” En este caso, no se produce intercambio alguno, por lo que
cada individuo del caso ilustrativo puede sustentarse con el Unico bien que
produce, pero todos sabemos que la realidad es mas compleja, y el ser
humano por naturaleza tiene necesidades mas complejas que aquellas que
puede satisfacer por su propia mano, tal como se explica en los siguientes

parrafos, con apoyo en la misma cita.

“En el segundo caso, el del intercambio descentralizado, cada una de estas
personas piensa que las otras tres que componen un mercado son posibles

‘compradores’. Asi pues, el cazador viajara con el propésito de intercambiar

TKOTLER, Philip; ARMSTRONG, Gary: Op. Cit., p. 10.
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su carne por los bienes del pescador, el alfarero y el agricultor’.® En este
nuevo caso ilustrativo, cada productor asume por si mismo los costos de
traslado de los bienes que produce, arriesgandose a que su bien no sea
apetecido por los otros productores, ante cuya posibilidad surge el tercer

caso, explicado por los mismos autores:

“‘En el tercer caso, el del intercambio centralizado, aparece otra persona
mas, llamada comerciante, la cual se coloca en un espacio llamado el
mercado central. Cada mercader entrega sus bienes al comerciante,
canjeandolos por los bienes que necesita. Asi pues, en lugar de negociar
con los otros proveedores, el cazador hace sus transacciones en un
‘mercado central’ para obtener todos los bienes que necesita. Los
comerciantes y los mercados centrales reducen notablemente la cantidad de

transacciones necesarias para obtener un volumen dado de intercambios”.’

En estos casos ilustrativos, los autores explican las posibilidades que se da
para que un productor cualquiera adquiera otros bienes 0 servicios que
necesita en la sociedad, y la libre concurrencia a un mercado constituye el

mecanismo mas eficiente para que tal cosa suceda.

En el caso que se estudia, el mercado planteado esta constituido por todas
las ciudades, principales y secundarias del Ecuador, empezando con la
ciudad capital y luego ampliando la cobertura a otros cantones y parroquias
de la Provincia Pichincha y del resto del pais.Sin embargo, para fines
practicos, el desarrollo del estudio se realizé en la ciudad de Quito, siguiendo

la siguiente segmentacion:

Segmentacion Total encontrado

Segmentacion demografica 2.151.993

Segmentacion demogréfica (edad) 1-79 afios 1.497.805

Segmentacion psicografica(PEA, de 10 afios y mas) 1.224.818

Segmentacion por gustos y preferencias 908.356
Fuentes: INEC, Censo Nacional de Poblacion y Vivienda 2010.

INEC, Encuesta de empleo, desempleo y subempleo, junio de 2010.
Catastros de Establecimientos Turisticos 2010 - Direccién de Regulacion y
Control - Subsecretaria de Gestion Turistica - Ministerio de Turismo

Elaboradopor: Erika Viviana Castillo Rosero.

& [dem.
9 |dem.
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2.4 DETERMINACION DEL TAMARNO DE LA MUESTRA

Antes de determinar el tamafo de la muestra, es necesario definir un

universo, buscando especificamente:

e Definir la viabilidad del proyecto en los sectores elegidos de la ciudad
de Quito.

e Establecer el rango de precios promedio que los clientes estan
dispuestos a pagar por una botella de aji de sabores.

e Analizar el grado de conocimiento e interés de los encuestados en
cuanto al producto que se ofertara.

e Determinar razones por las cuales las personas consumen aji de
sabores.

e La frecuencia con que consumen aji de sabores.

Con base en la definiciobn de estos criterios y propadsitos, definimos en los
siguientes subtitulos el segmento objetivo, el tamafo del universo y la

muestra a realizar.

2.4.1 Segmento Objetivo

Segun datos obtenidos del INEC, en base a sus proyecciones estadisticas
para el afio 2010, se define que el area urbana del Distrito Metropolitano de
Quito tiene una poblacion total de 2.151.993 habitantes. De estos, 845.060,
gue representan el 39,27% de la poblacion total, entre hombres y mujeres,
se encuentran en el norte de la ciudad de Quito tanto la poblacion
econdmicamente activa como la inactiva, pues todos los habitantes comen y
por tanto son consumidores que pueden adquirir el producto propuesto,

ubicandolos en las siguientes parroquias (codificacién censal):

Cuadro N° 4. Distribucion de la poblacion en las parroquias elegidas para el estudio.

Parroquia Hombres | Mujeres Total

1. El Condado 27.540 28.247 55.787
2. Carcelén 19.137 20.041 39.178
3. Comité del Pueblo 19.373 19.920 39.293
4. Ponceano 24.844 27.293 52.137
5. Cotocollao 15.327 17.057 32.384
6. Cochapamba 22.021 22.848 44 869
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Parroquia Hombres | Mujeres Total

7. Concepcion 16.909 20.141 37.050
8. Kennedy 33.366 37.237 70.603
9. San isidro del inca 14.803 15.331 30.134
10. Jipijapa 16.166 18.825 34.991
11. Ifaquito 20.169 23.682 43.851
12. Rumipamba 14.335 17.016 31.351
13. Belisario Quevedo 21.824 24.889 46.713
14. Mariscal sucre 7430 8.629 16.059
15. San Juan 29.741 30.898 60.639
16. Itchimbia 16.603 18.806 35.409
18. Centro histdrico 25.083 25.062 50.145
170180. San Antonio 9.741 10.075 19.816
170177. San Antonio 9.707 10.096 19.803
170155. Calderdn 41.530 43.318 84.848
Total general 845.060

Fuente: Elaboracion propia, 2011, en base a datos obtenidos del Instituto

Nacional de Estadisticas y Censos, INEC.

Se eligio este segmento de la poblacion total de Quito por tener residencia
en las parroquias elegidas, y que se caracterizan ademas por presentar los
segmentos de poblacion correspondiente a las clases media y alta, con
ingresos promedio por familia iguales o superiores a los $1.500 mensuales,
grupos familiares en promedio de cuatro personas (el padre, la madre y dos
hijos), es decir, familias nucleares basicas, con nivel de instruccion
correspondiente al tercer y cuarto nivel, que se desempefian en cargos

jerarquicos y mandos medios de entidades publicas y empresas privadas.

2.4.2 Tamafno del universo

En este caso, la determinacién del la poblacion o universo se da
considerando los sectores del DM Quito definidos en el segmento objetivo, y
por tanto, el universo a considerar para el calculo de la muestra es de
845.060 personas. Sin embargo, para una mayor precision, se requiere
estimar el segmento que consume regularmente aji de sabores. Para ello, lo
mas razonable seria revisar los datos del comportamiento histérico de la

oferta, pero aunque existe informacion relativa al total de habitantes, si bien
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no en cifras oficiales del censo, se detecta un vacio respecto al total exacto

de consumidores de estos productos.

Es decir, se estd ante una variable sumamente dificil de controlar, por lo que
solo resta efectuar estimaciones razonables. Por ello, con base en un criterio
razonado, se estima que al menos tres de cada cuatro personas,
independientemente de su edad, consumiran aji, sea en su casa 0 en un
restaurante, y que de éstas tres, al menos dos consumiran aji de sabores.
Entonces, tendriamos que al menos la mitad de 845.060 personas, 0 sea
422.530, consumen aji de cualquier tipo, nUmero que constituye nuestro
universo de estudio.Una vez conocida la poblacion de estudio o universo, se
definié la muestra, que en este caso es de tipo probabilistico, ya que “todos
los elementos de la poblacion tienen la misma posibilidad de ser
escogidos”.’® La muestra fue determinada tomando en cuenta los siguientes

elementos:**

Z = Nivel de confianza

N = Tamafio de la Poblacion
p = Probabilidad de éxito

q = Probabilidad de fracaso
e = Nivel de Error

Para la determinacion de la muestra se utilizo la formula propuesta
por Miinch y Angeles:*2
72 % p*q*N
(Z°*p*q)+(N*e)
Aplicando al estudio tenemos:

z = 1,94

N = 422.530
p = 0,5

q = 0,5

e = 0,05

' HERNANDEZ, Roberto, FERNANDEZ, Carlos y BAPTISTA, Pilar. Metodologia de la investigacion. Op.
Cit. P4g. 210.

™ Ibidem, Pag. 216.

12MUNCH, Lourdes, ANGELES, Ernesto, Métodos y Técnicas de Investigacién para Administracién e
Ingenieria, Edit. Trillas, Segunda Edicion, México, 1990, p. 103.
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1,94%*0,5 *0,5 * 422.530
n= ; , =376,02
(1,94% * 0,5 *0,5) + (422.530 * 0,1%)

Por tanto, la muestra para el presente estudio estuvo constituida por 376,02
personas, y redondeando obtenemos una muestra de 376 personas
encuestadas, en los sectores ya definidos del DM de Quito.

2.5 INVESTIGACION DE MERCADO
2.5.1 DISENO DE INVESTIGACION Y TIPO DE ESTUDIO

Esta investigacion se guia por los parametros de las investigaciones de tipo
descriptivo. En palabras de Roberto Hernandez S. y otros “...Los estudios
descriptivos buscan especificar las propiedades importantes de personas,
grupos, comunidades o cualquier otro fenOmeno que sea sometido a
analisis”.™ La descripcion no es so6lo una exposicion general de los
elementos que se estudia, sino también la capacidad de verificar los cambios
en la perspectiva respecto al tema seleccionado, en este caso, de los

fendmenos asociados a la degradacion del medio ambiente.

El disefio para esta investigacion es no-experimental de tipo transversal. Es
transversal pues se estudia los diferentes elementos que componen el objeto
de estudio en un momento Unico, y tomando en cuenta que el propoésito de
este estudios es “describir variables, y analizar su incidencia e interrelacion

en un momento dado”.**

Asimismo, como se sefialé anteriormente, la investigacion es de tipo no
experimental, ya que no se manipulé6 deliberadamente la variable
independiente, sino que se estudid el comportamiento de las variables sin
intervenir en el fenbmeno, sin construir ninguna situacién especifica, sino

observando “...situaciones ya existentes, no provocadas intencionalmente

por el investigador”.*®

En cuanto a los métodos a utilizarse en esta investigacion, tenemos los

siguientes:

** HERNANDEZ SAMPIERI, Roberto y otros. Op. Cit. P4g. 60.
* Ibidem, Pag. 191-192.
> |bidem,P4g. 189.
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Método Inductivo. “Es un proceso de analisis de aspectos, situaciones,
ideas, hechos, particulares, para llegar al principio o ley general que los
determina; se toman los casos particulares para arribar a conclusiones
generales. Tenemos que colegir que, para ello, ha existido un contacto
directo del investigador con esos hechos particulares a través de la
experiencia, la observacion, la experimentacion, la comprobacién en base de
lo cual, le serd posible llevar determinados aspectos especificos del
conocimiento a unificarlos en conceptos y categorias generales; en un
proceso similar al que se realiza con los métodos analitico-sintético; de la
parte al todo, de los hechos a leyes, en un proceso de generalizacion a la

abstraccion.”®

Método Deductivo. “Es el proceso de analisis contrario al inductivo, se parte
de los aspectos o principios generales conocidos, aceptados como validos
por la ciencia, los que por medio del razonamiento légico la sintesis, se
pueden deducir suposiciones o explicar los hechos particulares; significa que
sacamos determinadas consecuencias de algo generalmente aceptado, por
medio de la comparacién y demostracion en un proceso sintético-analitico

del todo a la parte.”™’

Método Analitico. “Este método se utiliza para descomponer o desintegrar
el hecho que se investiga, un problema, una entidad juridica, una norma
vigente; en sus diferentes elementos, “partes” que hacen el todo, pues cada
parte tiene sus propias caracteristicas y estructura, dentro de la estructura
gue hace parte del todo.El método se concreta por medio del siguiente
proceso: observacibn de la problematica, descripcion, critica; se
descompone en partes, se enumera, ordena y clasifican; acciones éstas
permiten un proceso de conocimiento claro y profundo, después de lo cual

se pasa al siguiente método.”®

Método Sintético. “Este método complementa los procesos del método

anterior, es decir, del método analitico, a pesar de que en éste se realiza un

°YEPEZ, Armando, “La Investigacion Cientifica en Derecho”, Pag. 90.
'7 Ibidem, Pég. 91.
** [dem.
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proceso contrario, al reconstruir y reintegrar los elementos vy las partes, que
en el interior se desintegraron, que habian sido separadas para analizarlas,
reconstruccién similar a la que hariamos con un rompecabezas, pero
fundamentalmente realizando un proceso de sintesis, la elaboracién de un
todo diferente al anterior, nuevo, es decir, un proceso sintético superior,
relacionandolo a la totalidad, al contenido de todo. Asi vemos que la sintesis
es un complemento del andlisis, nos permite comprender el todo, la idea, el
hecho, la entidad juridica, la norma en sus diferentes elementos y sus
mutuas vinculaciones. Este es el proceso indisoluble, la correlacién entre

andlisis y sintesis, el proceso analitico-sintético.”*

2.5.2 DISENO DEL PLAN DE INVESTIGACION Y FORMATO DE
ENCUESTA

El cuestionario tendra un disefio simple y directo, a fin de determinar los
gustos y preferencias de los consumidores de aji de sabores, y en base a

Sus respuestas se planteara la propuesta.

Este instrumento esta organizado en tres partes. La primera, sirve para la
identificacion sociodemografica de los encuestados. La segunda, contiene
una instruccion basica sobre el llenado del cuestionario, y la tercera los

items a marcar (ver el disefio final en Anexos).

2.5.3 APLICACION DE LA ENCUESTA

La encuesta fue aplicada en diferentes puntos de los sectores elegidos,
sobre todo en el norte de la ciudad, con el apoyo de cinco encuestadores

gue posibilitaron una mejor cobertura durante un sdbado y un domingo.

Cuadro N° 5. Distribucion sectorial de las

Parroquia Total Porcentaje | Encuestas a
habitantes aplicar
(s/376)
1. El Condado 55.787 6,60 25
2. Carcelén 39.178 4,64 17
3. Comité del Pueblo 39.293 4,65 17
4. Ponceano 52.137 6,17 23

' Ibidem, Pégs. 91 - 92.
25



Parroquia Total Porcentaje | Encuestas a
habitantes aplicar
(s/376)
5. Cotocollao 32.384 3,83 14
6. Cochapamba 44.869 5,31 20
7. Concepcion 37.050 4,38 16
8. Kennedy 70.603 8,35 32
9. San isidro del inca 30.134 3,57 13
10. Jipijapa 34.991 414 16
11. Ifaquito 43.851 519 20
12. Rumipamba 31.351 3,71 14
13. Belisario Quevedo 46.713 5,53 21
14. Mariscal sucre 16.059 1,90 7
15. San Juan 60.639 718 27
16. Itchimbia 35.409 419 16
18. Centro historico 50.145 5,93 292
19. San Antonio 19.816 2,34
20. San Antonio 19.803 2,34
21. Calderdn 84.848 10,04 38
TOTAL 845.060 100% 376

Fuente: Elaboracion propia, 2011

Este cuadro solo tiene propositos referenciales, pues la descripcién de los
hallazgos que se presenta a continuacién no contiene ningan cruce con la

variable “parroquia”.

2.5.4 TABULACION Y ANALISIS DE DATOS

Grafico N° 1. Edad

Edad

0,3%
0,3% m20-24

12,8% m 25-29

W 30-34
W 35-39
W 40-44
W 45-49
50-54
55-59
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Fuente: Elaboracidn propia, en base a las encuestas aplicadas durante
febrero de 2011.

En este gréfico, se aprecia una ligera superioridad de los grupos de edad
comprendidos entre los 20 a 24 y los 25 a 29 afios (25,8% y 22,6%,
respectivamente), respecto a los demas grupos de edad. En general, se
observa un porcentaje superior de los grupos de edades inferiores respecto
a los adultos, pero este dato no es relevante para el estudio, sélo marca un

referente de las caracteristicas basicas de la muestra encuestada.

Grafico N° 2. Sexo

Sexo

H Masculino

B Femenino

Fuente: Elaboracion propia, en base a las encuestas aplicadas durante
febrero de 2011.

En este grafico se aprecia una superioridad ligera de los encuestados
varones (55,1%) frente a las mujeres, sin que este dato resulte relevante
para el estudio. En relacion al estado civil de los encuestados, el siguiente

grafico contiene la informacion sobre el particular.
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Grafico N° 3. Estado civil

Estado civil

H Solter@
M Casad@/conviviente
= Viud@

H Divorciad@

Fuente: Elaboracién propia, en base a las encuestas aplicadas durante
febrero de 2011.

Debe aclararse, en este punto, que se aplicaron en total 405 encuestas, y
fueron descartadas alrededor de 30 por diversos motivos (respuestas dobles
gue invalidaban varias preguntas, vacios en varios items), quedando al final
380 validas, de las cuales simplemente no fueron contabilizadas cuatro, para

cumplir con la muestra establecida, de 376 personas a encuestar.

Grafico N° 4. ; Con qué frecuencia consume usted aji de sabores?

Frecuencia de consumo de aji de
sabores

0,8%

‘!

Fuente: Elaboracion propia, en base a las encuestas aplicadas durante
febrero de 2011.

M Todos los dias de la
semana

B Casi a diario

W Rara vez

H NR
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En este grafico se observa que el porcentaje mas alto de los encuestados
declara consumir aji de sabores todos los dias de la semana (47,6%), pero
también es significativo el porcentaje de quienes lo hacen de 3 veces por
semana (31,6%). Y existe un porcentaje de 19.9% de quienes consumen
rara vez es decir una vez a la semana. Por tanto, se observa que existe una

importante predisposicion a consumir el aji de sabores.

Grafico N° 5. ; Qué marca de aji consume usted?

Fidelidad a una marca especifica

0,3%

mOlé
M Indio Bravo
Cualquier marca

B NR

Fuente: Elaboracion propia, en base a las encuestas aplicadas durante
febrero de 2011.

En este grafico, se aprecia que el porcentaje mas alto de las personas
encuestadas (57,2%) sefala consumir “Olé”, marca nacional que produce y
comercializa nueve variedades de aji de sabores, en niveles fuerte, medio y

bajo, segun el siguiente detalle:
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NIVEL PICANTE

FUERTE -*

-_...

Habanero Gold

—— )

MEDIO wip ,@
E\” c /
Salsa de Aji con Salsa de Aji con Salsa de Aji con o
Maracuya Tomate de Arbol Jenjibre ‘ Salsa de Aji Tena ‘
BAJO = |

| N ’@,

'®) Salsa Chutney
L®) ’ Jalapefio Gold ‘ ’ Chipotle Gold ‘ e Salsa Chimichurri

Fuente: http://www.especiesexoticas.com/es/products.php
Llama la atencién que un porcentaje de los encuestados indicaran la marca
“Indio Bravo” como la preferida, pues esta marca no produce aji de sabores.
Ese dato puede indicar algun grado de confusién respecto al producto sobre
el que se inquiere, aunque en mas de un caso se reiterd sobre el tipo de aji
de interés para el presente estudio. Asimismo, el dato indica que no existe
una alta fidelidad respecto a una marca especifica.

Grafico N° 6. ; Qué valoracion otorga usted a la presentacion del aji de sabores que consume?

Valoracion otorgada a la calidad en la atencion

0,3% 0,3%

4%

Fuente: Elaboracion propia, en base a las encuestas aplicadas durante
febrero de 2011.

B Muy alta
H Alta

1 Regular
B Baja

B Muy baja
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En este gréfico, se observa que la valoracidén otorgada por los encuestados a
la presentacion del producto es Regular en el porcentaje mas alto (54,04. En
este sentido, la presentacion del producto sera un tema a considerar para
marcar la diferencia con las marcas competidoras, aprovechando ademas
gue no existe una marca posicionada en el consumidor, a diferencia de otros
productos, donde pueden citar sin problema una o dos marcas especificas
(como las bebidas de cola, pero ése es otro tema).

En cuanto al costo aproximado del aji adquirido, el siguiente grafico presenta

el detalle en cuestion.

Grafico N° 7. ; Generalmente cual es el costo que paga por el aji que consume?

Costo aproximado que paga por el aji de sabores

5,6%

B Menos de un délar
H De 1a 2,99 ddlares
De3a4,99

B 50 mas

Fuente: Elaboracion propia, en base a las encuestas aplicadas durante abril
de 2011.
En este gréafico se aprecia que el porcentaje mas alto de los encuestados
(41,2%), sefiala pagar entre $1 y $2,99 por el producto, aunque debe
aclararse que la mayoria de los encuestados vacilaban a la hora de
responder esta pregunta. Tomando en cuenta que el costo de los ajies varia
entre $0,60 y -$ 5, dependiendo de la presentacion del producto, se toma en
cuenta que la mayoria de la gente no repara en el costo, al ser de un valor
por lo general bajo, y es frecuentemente adquirido entre varios otros
productos, sin que incida de manera significativa en los presupuestos
familiares. Para evitar llegar al tope de los costos, el precio de nuestro

producto sera de $2,20.
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En este sentido, la siguiente pregunta es esclarecedora respecto al pago que

estarian dispuestos a hacer por el aji de sabores:

Grafico N° 8. ; Cuanto considera usted un precio razonable para el aji de sabores, independientemente del tamaiio
de la presentacion?

Precio razonable para el aji de
sabores

9,84% 0,27%  11,97%

B Menos de un délar
B De 1a 2,99 dblares
De3a4,99

B 50 mas

Fuente: Elaboracion propia, en base a las encuestas aplicadas durante abril
de 2011.

En este gréafico se aprecia que el porcentaje mas alto de los encuestados
(77,93%) considera razonable un precio entre $1 y $2,99 por el producto,
aunque esto no significa que al momento de adquirirlo conscientemente
cojan uno cuyo valor sea ése, ya que generalmente el consumidor compara
entre dos 0 mas productos el costo y otros detalles antes de decidir su
compra. Por otra parte, se considera que el tope de este costo se constituye

en un referente para marcar el precio de nuestro producto ($2,20).

Finalmente, se consultd a los encuestados sobre su disponibilidad a probar

una nueva marca de aji de sabores, teniendo las siguientes respuestas:
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Grafico N° 9. ¢ Estaria usted dispuesto(a) a probar una nueva marca de aji de sabores?

Disponibilidad para adquirir una
nueva marca de aji de sabores

0,80% — 4,26%

mSi
m No

Indiferente

Fuente: Elaboracion propia, en base a las encuestas aplicadas durante abril
de 2011.

Como se aprecia en este grafico, el porcentaje mas alto de las personas
encuestadas (94,95%) tendria la disponibilidad para adquirir una nueva
marca de aji de sabores, lo cual da la certeza de que una propuesta de este

tipo seria viable.

2.6 DETERMINACION DE LA DEMANDA DEL MERCADO OBJETIVO

2.6.1 CONSTRUCCION DE LA DEMANDA
2.6.1.1 DEMANDA ACTUAL Y DEMANDA ACTUAL NO ATENDIDA

Para el desarrollo de la propuesta contenida en este estudio, se requiere
conocer mas de cerca el mercado consumidor de aji de la ciudad de Quito,
cuyos resultados permitiran determinar la demanda insatisfecha respecto a
los productos existentes en la actualidad, definir el perfil del consumidor, con
la finalidad de desarrollar las estrategias mas apropiadas para llegar al

mercado potencial.

Respecto a la determinacion de la demanda existente, que permitira calcular
la demanda insatisfecha, tomaremos en cuenta las respuestas a la pregunta
1 en las encuentras aplicadas, sobre la frecuencia del consumo de aji de

sabores, teniendo como resultado que el porcentaje mas alto sefiala que
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consume aji de sabores todos los dias de la semana (47,6%), mientras que
qguienes lo hacen 3 veces por semana es de 31,6%, y el restante 19.9% lo
consume una vez a la semana, aproximadamente. Como siguiente paso, es
necesario calcular la cantidad de aji de sabores que consume la demanda
anualmente. Para ello, necesitamos en primer lugar inferir las respuestas de
la muestra seleccionada a la poblacion que constituiria la demanda
(422.530), a fin de precisarméas el mercado al cual se orientara el presente
producto, tenemos la media de personas por familia (4 miembros por
familia),?°con lo que 105.632,5 familias consumirian estos productos, y

aplicando los factores antes anotados a dicho nimero, tenemos:

Cuadro N° 6. Calculo de la demanda segun la frecuencia

Frecuencia Factor Familias
Todos los dias 476 50281.07
3 veces por semana 31.6 33379.87
Una vez por
semana 19.9 21020.87
NR 09 950.69
Total 100 105,633

Fuente: Investigacion

Elaborado por: Erika Viviana Castillo Rosero.

Entonces, tenemos que 50.281,07familias consumen el aji de sabores todos
los dias, y éste se constituye en nuestro principal referente, por la
frecuencia. Como siguiente punto, es necesario calcular la cantidad
aproximada que consume cada familia, en funcién a su consumo diario y a
las porciones que puede consumir, teniendo que una cuchara es una porcion
basica o medida, que contiene 5 g. Considerando que los envases promedio
tienen 200 g o cc (gramos o centimetros cubicos), vemos que una botella
contiene 40 porciones que pueden ser consumidas en siete dias en
promedio, calculando como algo razonable el consumo de 5 a 6 porciones
por dia, y resultando 1 botella por semana. Con esta pauta adicional, vemos
gue las familias que consumen el producto 3 veces por semana, terminaran

una botella en aproximadamente 12 dias (0,80 botellas por semana), en

%% http://www.inec.gov.ec
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tanto que quienes lo consumen una sola vez por semana, lo haran en 5
semanas (0,20 botellas por semana), aproximadamente. Desde luego, estos
datos son solo referenciales. Proyectando estos datos por afio, tenemos:

Cuadro N° 7. Proyeccion del consumo semanal, mensual y anual POR PERSONA

Frecuencia Botellas Botellas consumidas | Botellas consumidas
consumidas mensualmente anualmente
semanalmente

Todos los dias 0.8 3.2 384
3 veces por semana 0.5 2 24
Una vez por

semana 0.2 0.8 9.6
NR 0.2 0.8 9.6

Fuente: Investigacion

Elaborado por: Erika Viviana Castillo Rosero.

Cuadro N° 8. Proyeccion del consumo semanal, mensual y anual por el total de la demanda actual

Frecuencia Botellas Numero de familias |Total botellas
consumidas consumidas
anualmente anualmente

Todos los dias 384 50.281 1.930.793

3 veces por semana 24 33.380 801.117

Una vezpor semana 9,6 21.021 201.800

NR (*) 9,6 950,6925 9.127

Total 105.633 2.942.837

(*) En una estimacion pesimista, se atribuye a las personas que no respondieron esta pregunta el
mismo calculo correspondiente a las personas que sbélo consumen aji de sabores una vez por
semana.

Fuente: Investigacion

Elaborado por: Erika Viviana Castillo Rosero.

2.6.1.2 CONSUMO PER CAPITA POR FAMILIA

Por tanto, vemos que la demanda actual estaria en 2°942.837 botellas de
200 g de aji de sabores al afio. Dividido este valor entre 5.000,
correspondiente a 200 g *5 = 1 kg, y que una T contiene 1.000 kg, tenemos

gque la demanda actual es de 588.57 T anuales.
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Para obtener el promedio de consumo de aji per céapita, dividimos el total de
botellas consumidas en el afio para el nUmero de personas en la poblacion
es decir 2°942.837/105.633 = 27,86 botellas por familia y considerando que
cada botella tiene 200g es decir 0.20kg tengo que cada persona consume
anualmente un total de 5,57 kg de aji de sabores.

2.6.1.3 DEMANDA HISTORICA

Luego de conocer la demanda para el afio 2011, que es 588,57 T de aji de
sabores, se procede a construir la serie histérica de consumo de aji debido a
la falta de estadisticas.

Para esto he investigado la tasa promedio de crecimiento poblacional desde
2006 a 2010

AINEC

TASA DE CRECIMIENTO POBLACIONAL DEL CANTON QUITO, POR ANOS

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 210
QUITO 1.893.641 | 1923570 | 1.951.446 | 1.979.113 | 2007.353 | 2036260 | 2064611 | 2093458 | 2122594 | 2151.993
Tasa 1,56% 1,45% 1,42% 1,43% 144% 1,3%% 1,40% 1,39% 139%
Fuente: Proyecciones Poblacionales 2001 - 2010
Instituto Nacional de Estadistica y Censos
Haborado por la Unidad de Procesamiento de la Subdireccion General, Azucena Cueva. - INEC
~ NUMERO TASA DE
ANO PORCENTAJE ENTERO POBLACION CRECIMIENTO
2006 1,44% 0,0144 1 0,9856
2007 1,39% 0,0139 1 0,9861
2008 1,40% 0,0140 1 0,986
2009 1,39% 0,0139 1 0,9861
2010 1,39% 0,0139 1 0,9861

Para este calculo se multiplica la poblacion consumidora de aji por la tasa de
crecimiento, para obtener la poblacion anterior. Este valor se multiplica por el

consumo per cépita, para tener la demanda historica.

Cuadro N° 9. Demanda historica

CONSUMO
. POBLACION QUE | TASA DE PER CAPITA | DEMANDA HISTORICA
ANOS CONSUME AJI CRECIMIENTO KG TON
2006 99819,89 0,9856 5,57 556,18
2007 101278,30 0,9861 5,57 564,31
2008 102716,33 0,986 5,57 572,32
2009 104164,21 0,9861 5,57 580,39
2010 105632,50 0,9861 5,57 588,57

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo
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2.6.1.4 PROYECCION DE LA DEMANDA

Para obtener los datos de la demanda proyectada, aplicaremos regresion lineal,

obteniendo los siguientes resultados:

Cuadro N° 10. Datos histéricos

. DEMANDA EN ]
ANOS | TONELADAS ANOS (X) XY X2
2006 556,18 1 556,1804543 1
2007 564,31 2 1128,612935 4
2008 572,32 3 1716,956797 9
2009 580,39 4 2321,545208 16
2010 588,57 5 2942836944 25
2.861,76 15 8.666,13 55

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo

Para proyectar el consumo, es necesario determinar la funcion de ajuste o de

proyeccion con la siguiente formula:

y=a + bxp

Con las siguientes formulas se determinaran los parametros a y b.

v' Ecuacion 1[Xy =na + bXxf?

v' Ecuacion 2|Xxy=aXx + b>x**

2.86176 = Sat 15h -3) b Reemplazo en ecuacion 1
8.666,13 = 158 + 55h 2.861,76 = 5a + 15b
858528 = -15a -45h 2.861,76 = 5a + 121,35
866613 = 152 55h
8085 = 0 10b 2.74041= 5a
desvios
b= 80,85370363 274041 = a
10 5
b= 809 548= a

! ROSILLO, Jorge (2008).0p. Cit., pag. 64
*? |bidem, pag.113
> Ibidem, pag.113
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Es con estos datos que armamos la funcion de ajuste, quedando de la siguiente

manera:

Funcién de ajuste:
y =548+8.09(x)

Por medio de la funcion de ajuste, calcularemos la demanda proyectada para los
siguientes afos, obteniendo los siguientes resultados:

Cuadro N° 11. Proyeccion de la demanda

) FORMULA DE | DEMANDA

ANOS X PROYECCION | FUTURA TON
2006 1 556,18
2007 2 564,31
2008 3 572,32
2009 4 580,39
2010 5 588,57
2011 6 y = 548+8,09 (6) 596,54
2012 7 y = 548+8,09 (7) 604,63
2013 8 y = 548+8,09 (8) 612,72
2014 9 y = 548+8,09 (9) 620,81

y = 548+8,09

2015 10 (10) 628,9

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo

38



METODO DE LA DESVIACION Y VARIACION EXPLICADA

Para este calculo es necesario tomar los datos de la demanda historia que se obtuvo en el subtitulo anterior, por lo que para calcular Y~

se aplicara la misma funcién de ajuste, quedandonos lo siguiente:

Tabla 25

ANO X FUNCION Y  ESTIMADO

2006 1 y = 548+8,09 (1) 556,09

2007 2 y = 548+8,09 (2) 564,18

2008 3 y = 548+8,09 (3) 572,27

2009 4 y = 548+8,09 (4) 580,36

2010 5 y = 548+8,09 (5) 588,45

DEMANDA EN

AROS X TONELADAS XY X X- MEDIA Y-MEDIA | (Y- MEDIA)2 XY (X-MEDIA)® Y' Y'-MEDIA| (Y'-MEDIA)?
2006 1 556,18 556,1805 1 2 -16,17 261,516 32,34 4 556,09 -16,26 264,45
2007 2 564,31 1128,6129 4 -1 -8,05 64,729 8,05 1 564,18 -8,17 66,78
2008 3 572,32 1716,9568 9 0 0,03 0,001 0,00 0 572,27 -0,08 0,01
2009 4 580,39 2321,5452 16 1 8,03 64,551 8,03 1 580,36 8,01 64,13
2010 5 588,57 2942,8369 25 2 16,22 262,942 32,43 4 588,45 16,10 259,15

5 15 2861,759545 8666,1323 55 0,00 0,00 653,739 80,85 10 2861,35 654,51

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Erika Castillo

39




2861,75

media = c

media= 572,35

Coeficiente de determinacién R%*= Varlau_on_ P licada
Variacion total

> (y'-media)®

Coeficiente de correlacion r = —
2(y —media)

Gracias a este valor, concluimos se evidencia una correlacion alta entre las variables X e

Y, por lo que se determina que el margen de error es minimo.

2.6.2 El perfil del consumidor
a. Clasificacion

Como se habia indicado anteriormente, la demanda esta constituida por
todos los ciudadanos de Quito, varones y mujeres, independientemente de su
edad, pues toda persona que forma parte de una familia puede consumir aji, e
incluso los nifios a partir de los cinco afios pueden consumirlo en bajas
cantidades, sin comprometer su salud. Para un mejor analisis, se presenta la
descripcion de este segmento. Asimismo, como es imposible acaparar todo el
mercado, es mejor concentrarse en el 5 a 10 por ciento de la demanda
insatisfecha, y en el caso del presente estudio, la afirmacién es completamente
valida, considerando el tamafio del mercado local de la ciudad de Quito. La

demanda insatisfecha es presentada en subtitulos posteriores, pero este
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apartado permite efectuar los célculos mas apropiados para determinar la

participacion del producto.

Entonces, vemos que el mercado esta constituido por los siguientes

segmentos socioecondémicos:

e Adolescentes y nifios. Avidos de nuevas experiencias gustativas,

los nifios exploran y prueban cuanto se ponga a su alcance, y el
aji no es la excepcion. Si bien muchas veces puede generarse
rechazo por las sensaciones experimentadas por las papilas
gustativas, el mismo puede ser superado si el producto es
ingerido en bajas cantidades, inocuas, y que eventualmente
pueden generar un mayor gusto y preferencia por el producto.
Adultos jovenes. Son los que mas salen a cenar, les gusta comida
mexicana, pizza, hamburguesas, comida asiatica y sandwiches.
Parecen preferir establecimientos informales a restaurantes
formales que estén de moda. Entonces, en estos locales también
pueden pedir o encontrar el producto.

La familia. Para llegar a este mercado, el aji de sabores se debe
presentar en envases manipulables, lo suficientemente atractivo,
y que pueda durar. Por ello, las presentaciones propuestas estan
convenientemente dirigidas tanto a las familias cuyos miembros
consumen frecuentemente el producto como a quienes lo hacen
esporadicamente.

Gente mayor. Este grupo puede tener los gustos consolidados,
pero también son abiertos a nuevos sabores, por lo que también

se considera un segmento atractivo para el producto.

b. Factores considerados para la ubicacion de la microempresa

Hay algunos factores que debe tomar en cuenta para determinar el lugar

en el que se ubicara la microempresa propuesta, teniendo entre los principales:

El dinamismo econdémico del area.

La accesibilidad para los proveedores y los despachos del producto.
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o Adicionalmente, el propietario debe asegurarse de tener los medios
suficientes para pagar el arriendo del local durante al menos seis meses,
en el caso de optar por el arriendo y no la compra.

« El propietario debe asegurarse de que los términos especificados en la

renta le sean favorables.

c. Factores que afectan la demanda

c.1l. Tamafio y crecimiento de la poblacion

El tamafio actual de la poblacion proyectada para el Municipio de Quito
el afno 2010 es de 2.151.993 habitantes, y el crecimiento en los pasados diez
afios ha sido, segun las proyecciones del INEC, en promedio 1,43% de
crecimiento anual. Estos datos permiten afirmar que el municipio de Quito tiene
un crecimiento moderado, pero sostenido, lo cual hace factible la realizacion de

la propuesta del presente estudio.

c.2. Habitos de consumo

Segun se pudo observar en el estudio de campo presentado en paginas
anteriores, las personas encuestadas son flexibles en sus habitos de consumo,
y pueden comer en cualquier lugar, salvo indicacion o prohibicion médica
expresa, pero, como es sabido, alla donde hay una persona afectada por una
dolencia permanente, y por tanto que tenga una dieta estricta, hay otras varias

gue no tienen ningun tipo de restriccion.

c.3 Gustos y preferencias

Segun expresaron varios de los encuestados, sus gustos y preferencias
son abiertos, y el consumo de diversidad de especias, entre ellas las distintas

variedades de aji, esta dentro de su espectro de posibilidades y expectativas.

c.4 Niveles de ingreso y precio

Segun se observo en los graficos correspondientes, el nivel de ingreso
predominante en la muestra seleccionada es inferior a $usd 1.500, pero
siempre por encima de los $usd 1.000, como se explicé en su oportunidad. Es

decir, se trata de grupos que no tendrian ningun problema en adquirir el
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producto propuesto, pues tanto el precio como su volumen son accesibles para

todo publico.

2.7 ANALISIS DE LA OFERTA Y CONDICIONES DE LA COMPETENCIA

En la oferta se toma en cuenta principalmente los proveedores, el régimen de

mercado, la proyeccién de la oferta, entre otros puntos.

2.7.1 Listado de proveedores

Los proveedores para la materia prima se encuentran concentrados
principalmente en las provincias de la costa (Manabi, Los Rios y Guayas), que
producen por encima de 300 TM anuales, en tanto que de la Sierra tendriamos
como principales proveedores las provincias de Carchi, Imbabura, Pichincha y

Cotopaxi, segun el siguiente detalle de datos de produccion nacional,

actualizados al afio 2009:

Cuadro N° 12. Regiones productoras de aji, 2009.

SUPERFICIE | PRODUCCION | RENDIMIENTO | SUPERFICIE
COSECHADA T.M. kg/ha COSECHADA
ha ha

TOTAL

REPUBLICA 316 1.503 4.764 359
SIERRA 65 178 2.760 78
CARCHI 11 53 4.818 13
IMBABURA 34 74 2.176 41
PICHINCHA 10 21 2.100 12
COTOPAXI
TUNGURAHUA 6 15 2.500 9
CHIMBORAZO

AZUAY 4 15 4.286 3
COSTA 245 1.310 5.347 274
MANABI 168 919 5.470 189
LOS RIOS 17 51 3.000 15
GUAYAS 60 340 5.667 70
LOS
TSACHILAS 7
ORIENTE 6 15 2.500

SUCUMBIOS 7
NAPO 6 15 2.500

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos del BCE, 2010.
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De este total, se estima que el 30% de la produccion agricola es destinado a la
industria nacional, teniendo aproximadamente 45,1 TM que se industrializa
anualmente por empresas nacionales.

2.7.2 Régimen del mercado

Por lo expuesto en el anterior subtitulo, el régimen de mercado para el presente

estudio considerara principalmente a los productores industriales.

2.7.3 Principales competidores

El principal competidor para el producto propuesto es el aji Olé, producido por
Especies Exoticas Ltda. Otras empresas dedicadas al giro del negocio

propuesto son:

Cuadro N° 13. Principales competidores

Empresa Productos

Snob Condimentos envasados en
general, Aji simple, salsa de
tomate.

La Latina Condimentos envasados en

general, Aji simple.

Oriental Condimentos envasados en
general, Aji simple, salsa de
tomate, salsa soya, alifios, pasta
de achiote.
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Doia Paula Aji simple, alifios.

Deli Aji simple, salsas diversas,
jugos,alifios.
Capri Condimentos envasados en

general, Aji simple.

Condimentos Condimentos envasados en

Amazonas general, Aji simple, salsa de
tomate, ajo.

Maggi Condimentos envasados en

general, Aji simple, salsa de
tomate, mayonesa, mostaza.

Industria  Lojana | Aji simple, salsa de tomate.
de Especerias

(lle).

Fuente: Camara Ecuatoriana de Industrias. Memoria Institucional, febrero de
2011, p. 44.
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2.7.4 Participacién en el mercado

En el siguiente cuadro se exponen los datos relativos a la participacion en el
mercado nacional de los productos elaborados por las empresas sefaladas

anteriormente:

Cuadro N° 14. Participacion en el mercado

Empresa Participacion de los productos competidores
Directos Indirectos Total

Especies Exoticas Ltda 14% 3% 17%
La Cocina - 4% 4%
El Truquito del Sabor - 6% 6%
Oriental - 24% 24%
El Sabor - 9% 9%
Don Yaka - 8% 8%
Capri - 3% 3%
Condimentos Amazonas - 9% 9%
Maggi - 14% 14%
Industria Lojana de - 6% 6%
Especerias (lle).

Total 14% 86% 100%

Fuente: Camara Ecuatoriana de Industrias. Memoria Institucional, febrero de
2011, p. 44.

2.7.5 Oferta del producto
2.7.5.1 Oferta histérica

Para la elaboracion de este subtitulo, se consideraron soélo los datos referidos a
la produccion agricola de las diversas variedades de aji, ya que la informacién
disponible respecto a la industrializacion es imprecisa. Asi, con base en datos
del Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP),

tenemos la siguiente informacion:

Cuadro N° 15. Produccion agricola de aji en el Ecuador. Toneladas métricas

ANO | PRODUCCION
2006 335
2007 379
2008 388
2009 405
2010 422

Fuente: Elaboracion propia, con base en datos del MAGAP, 2010.
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Cuadro N° 16. Produccion agricola de aji en el Ecuador. Toneladas métricas

450
= 422

400 405

300
350 4333
300

250

200

150

100
50

2006 2007 2008 2009 2010

Fuente: Elaboracion propia, con base en datos del MAGAP, 2010.

La observacion de estos datos permite afirmar que la produccion agricola de aji
en el pais tuvo un comportamiento relativamente regular durante el periodo de

estudio, situacion ilustrada claramente en el grafico correspondiente.

2.7.5.2 Proyeccion de la oferta

Para realizar la proyeccion de la oferta se utilizara el método de los minimos
cuadrados y regresion lineal. Con los valores del siguiente cuadro se procede a

calcular la oferta futura.

Cuadro N° 17. Datos histéricos

OFERTA EN ]

TONELADAS (Y) AROS (X) XY X2
335 1 335 1

379 2 758 4

388 3 1164 9

405 4 1620 16

422 5 2110 25
1.929 15 5987 55

Fuente: Elaboracion propia

Para proyectar la oferta se la determinara con la funcién de ajuste.

y=a + bx
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Con las siguientes formulas se determinaran los pardmetros a 'y b.

v Ecuacien1 2. Y =na + b2 X

~ Ecuacion 2 2 Xy=ax. X+ b> x?

1929 = Sat 15 3) b Reemplazo en ecuacion 1
5987 = 152+ 55h 1929 = bBa
-5787 = -15a -45h 1929 = 5a
5987 = 153 55h
200 =7 0 100 162900 = 5a
desvios
b= 200 162900 = a
10 5
b= 20,00 3258 = a

Funcién de proyeccion
y = 325,80+ 20 (x)

Con esta funcion de ajuste calcularemos la oferta que existira en los afios

futuros, cabe recalcar que determinaremos dicha oferta en toneladas

Cuadro N° 18. Proyeccion de la oferta

OFERTA
) FORMULADE |FUTURA
ARIOS X PROYECCION TON
2006 1 335
2007 2 379
2008 3 388
2009 4 405
2010 5 422
2011 6 y = 325,80+ 20( 6) 4458
2012 7 y = 325,80+ 20( 7) 465,8
2013 8 y = 325,80+ 20( 8) 485,8
2014 9 y = 325,80+ 20( 9) 505,8
2015 10 y = 325,80+ 20(10) | 5258
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2.7.5.3 COEFICIENTE DE CORRELACION DE LA OFERTA

Cuadro N° 19. Método de la desviacion y variacion explicada

ANO X FUNCION Y ESTIMADO
2006 1 y = 325,80+ 20( 1) 345,8
2007 2 y = 325,80+ 20( 2) 365,8
2008 3 y = 325,80+ 20( 3) 385,8
2009 4 y = 325,80+ 20( 4) 405,8
2010 5 y = 325,80+ 20( 5) 4258
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ANOS X OFERTA EN TONELADAS XY X2 X-MEDIA  |Y- MEDIA |(Y- MEDIA)2 XY (X-MEDIA)* Y' Y'-MEDIA (Y’-MEDIA)2
2006 1 335 335 2| -50,80] 2580,640 101,60 4] 3458 -40 1600,000
2007 2 379 758 -1 -6,80 46,240 6,80 1| 365,8 20 400,000
2008 3 388 1164 0 2,20 4,840 0,00 o| 385,8 0 0,000
2009 4 405 1620 16 1 19,20 368,640 19,20 1| 405,8 20 400,000
2010 5 422 2110 25 2 36,20  1310,440 72,40 4 4258 40 1600,000

S 15 1929 5987 55 0,00 0,00 4310,800 200,00 10 1929 4000,000
media= 1929

5

media= 385,8

Coeficiente de determinacion

Coeficiente de correlacion r =

Coeficiente de correlacion r =

R2= Variacion exp licada

Variacion total

> (y'-media)®

> (y — media)?

4.000

4.310

Coeficiente de correlacion r = 0.9632
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Lo cual nos indica que es totalmente viable ya se sobrepasa el 0,95

necesario para que la correlaciéon tenga un minimo de error.

2.8 DEMANDA INSATISFECHA

La demanda insatisfecha historica se la obtiene de restar la oferta de la

demanda, como se observa en el siguiente cuadro:

Cuadro N° 20. Demanda insatisfecha historica

ANOS DEMANDA OFERTA Demanda
HISTORICA TON HISTORICA insatisfecha
TON Ton

2006 556.18 335 221.18
2007 564.31 379 185.31
2008 572.32 388 184.32
2009 580.39 405 175.39
2010 588.57 422 166.57
2011 596.54 445.8 150.74
2012 604.63 465.8 138.83
2013 612.72 485.8 126.92
2014 620.81 505.8 115.01
2015 628.9 525.8 103.10

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo

Cobertura de la demanda:

Al ser una microempresa nueva, se recomienda empezar cubriendo el 17%
de la demanda insatisfecha actual para el 2012 la cual es de 138,83
toneladas, siendo el 17% 23.601,10 toneladas.

2.9 ESTRATEGIAS DE MERCADEO
2.9.1 PRODUCTO
2.9.1.1 Condiciones geograficas

Las condiciones geograficas para el producto que se elaborara no
constituyen una limitante de ningun tipo, ya que el aji seleccionado es
producido en el pais, no se requiere su importaciéon. Ademas, no es
estacional (se produce durante todo el afio), y la referida materia prima sera

adquirida directamente de los productores, sea individuales o asociados.
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2.9.2 PRECIO
2.9.2.1 Los precios existentes en el mercado

Los precios en general bordean desde los us$ 0,50 hasta los us$ 2,80,
dependiendo de la cantidad que contenga el envase. Como puede
apreciarse, los precios para el consumidor final son accesibles, y ésta sera la

premisa para determinar el precio del producto en el mercado ecuatoriano.

2.9.2.2 Determinacion si existen precios politicos o subsidiados

En este caso, los productos no se encuentran subsidiados. Con respecto al
factor tributario, la compra de aji como materia prima, asi como de los
demas ingredientes, no tiene cargo de IVA segun el Art. 55 de la Ley de
Régimen Tributario Interno en el numeral 1, el cual indica lo siguiente “Art.
55.- Transferencias e importaciones con tarifa cero.- Tendran tarifa cero las

transferencias e importaciones de los siguientes bienes:

1.- Productos alimenticios de origen agricola, avicola, pecuario, apicola,
cunicola, bioacuaticos, forestales, carnes en estado natural y embutidos; y
de la pesca que se mantengan en estado natural, es decir, aquellos que no
hayan sido objeto de elaboracion, proceso o tratamiento que implique
modificacion de su naturaleza. La sola refrigeracion, enfriamiento o
congelamiento para conservarlos, el pilado, el desmote, la trituracion, la
extraccion por medios mecanicos o0 quimicos para la elaboraciéon del aceite
comestible, el faenamiento, el cortado y el empaque no se consideraran

procesamiento;...”

2.9.2.3 Precio del producto propuesto

El precio estimado para el lanzamiento del producto, y conforme al detalle
gue se brindara en apartados posteriores, sera de u$d 2,20 por un frasco de
250 g ($usd 0.44 por 50 g), y se encuentra dentro del rango que los

consumidores estarian dispuestos a pagar por el producto (entre $1 y $2,99).

24 ey de Régimen Tributario Interno Art. 55, numeral 1
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2.9.3 Distribucion

Respecto a los canales de comercializacion, Kotler y Armstrong sefalan que
“La mayoria de los productores recurren a intermediarios para que lleven sus
productos al mercado. Tratan de forjar un canal de distribucion, es decir, una
serie de organizaciones interdependientes involucradas en el proceso de
lograr que el consumidor o el usuario industrial pueda usar o consumir el

producto o servicio”.®

Los Canales de Distribucién son el conjunto de empresas o individuos que
adquieren la propiedad, o participan en su transferencia, de un bien o
servicio a medida que éste se desplaza del productor al consumidor o

usuario industrial.

Las decisiones sobre el Canal de distribucion o Comercializacion se
encuentran entre las mas importantes que debe tomar la administracion,
pues afectan de manera directa todas las demas decisiones de

Mercadotecnia.

La mayor parte de los productores utilizan intermediarios para llevar sus

productos al mercado y tratar de organizar un canal de distribucion.

La razon del uso del Intermediarios se explica porque en gran medida por su
mayor eficiencia para poner los bienes a disposicion de los mercados meta.
Por medio de sus contactos, su experiencia, especializacion y escala de
operaciones, por lo general ofrece a la empresa mas de lo que ésta puede

lograr por si misma.

Desde el punto de vista del sistema econdmico, el papel de los
Intermediarios es transformar el surtido de los productos de los fabricantes
en el surtido que desean los clientes. Los fabricantes elaboran surtidos
limitados de productos en grandes cantidades, pero los consumidores

desean amplios surtidos de productos en pequefias cantidades.

En los Canales de Distribucion, los intermediarios compran las grandes

cantidades de los fabricantes para dividirlas en las cantidades pequefas y

® |bidem, Pag. 471.
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los surtidos mas amplios que desean los consumidores. Con ello,
desempeian un papel importante, pues hacen que correspondan oferta y

demanda.

Finalmente, se observa que existen los siguientes tipos de canales de

distribucién:®

Venta directa, por ejemplo los pedidos por correo, las ventas de

Internet y por teléfono.
e Agente, que vende directamente en nombre del productor.
e Distribuidor, que vende a los minoristas.

e Minorista (también llamado detallista), que vende al cliente

final.

Debido a que nuestro mercado meta se encuentra en la ciudad de Quito,
nuestros canales de comercializacion del aji de sabores embasado,
partiendo desde su produccion hasta el consumidor no son complejos.
Después de hacer un andlisis de quienes seran nuestros clientes y nuestros
consumidores, hemos encontrado mas favorable contar con intermediarios

como por ejemplo:
e Supermercados
e Restaurantes
e Tiendas de barrio

De esa manera sera mas accesible para nuestros clientes el obtener el

producto.

Por tratarse de una microempresa, el trato directo con nuestros clientes y
consumidores, tampoco estard descartado, pudiendo vender directamente

ya sea al por mayor o al menudeo.

*°< http://google.com.ec_canales_distribucion> [11 de marzo de 2010]
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2.9.4 Promocion y publicidad

2.9.4.1 Promocién

Primeramente es necesario conocer que es la promocién, para poder
aplicarla debidamente. “En un sentido amplio, la promocién, como dicen los
autores Stanton, Etzel y Walker, es una forma de comunicacién; por tanto,
incluye una serie de elementos que son parte de un proceso que se utiliza

para transmitir una idea o concepto a un publico objetivo.
Este proceso, incluye basicamente los siguientes pasos y elementos:

e Primero: Se codifica el mensaje que el emisor pretende transmitir a su
publico objetivo. EI mensaje puede asumir muchas formas, por
ejemplo, puede ser simbdlico (verbal, visual) o fisico (una muestra, un

premio).

e Segundo: Se eligen los medios o canales para transmitir el mensaje,
por ejemplo, mediante un vendedor, la television, la radio, el correo,

una pagina web en internet, el costado de un autobus, etc...

e Tercero: El receptor recibe el mensaje y lo decodifica o interpreta en
funcién de la forma como fue codificado, los medios o canales por los
gue se transmiti6 el mensaje y de su capacidad o interés para

hacerlo.

o Cuarto: El receptor emite una respuesta que le sirve al emisor como
una retroalimentacion, porque le dice como fue recibido el mensaje y

cémo lo percibié el receptor.

Si el mensaje (que es uno de los elementos mas importantes de toda
actividad promocional) se transmite con éxito, se produce un cambio en el
conocimiento, las creencias o0 los sentimientos de los receptores, y en
esencia, es eso lo que se pretende lograr cuando se emplea a la

"promocion”.”?’

21 hitp://www.promonegocios.net/promocion/concepto-promocion. html
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Es por esta razén que el mensaje que se intenta entregar a nuestros clientes
y consumidores es el diversificar los sabores a los que ya estamos
acostumbrados con nuevas sensaciones gastronémicas, las cuales seran un
complemento a su alimentacion diaria, sin que esto conlleve un mayor

cambio en sus actividades cotidianas.

Ademas, se desarrollaran actividades de degustacion en Centros
Comerciales y supermercados, a fin de socializar el producto con el publico

consumidor.

2.9.4.2 Publicidad

Es necesario recalcar a qué se refiere la publicidad.

"La publicidad es un componente de las diferentes actividades de la
mercadotecnia, especificamente de la promocion, que sirve para comunicar
el mensaje de un patrocinador identificado a un publico especifico, mediante
la utilizacidbn de medios que tienen un costo y que son impersonales y de
largo alcance, como la television, la radio, los medios impresos y el internet

entre otros, con la finalidad de lograr los objetivos fijados."?®

Una vez que hemos definido el mensaje (promocion), es necesario
informarlo a todo nuestro mercado meta por medio de la publicidad, debido a
gue el producto es de consumo familiar, el nicho de mercado de esta
microempresa se encuentra en compradores adultos, los cuales prefieren
medios de comunicacion como radio, internet, y television. Tomando en
cuenta estos puntos, se llegd a la conclusion de que debido a los costos y
por estrategia, |0 que mas nos conviene en un inicio es optar por radio e
internet, diversificando nuestro mensaje con pautas publicitarias en emisoras
de la ciudad y creando ademas una pagina web, en la cual se especificaran
todos nuestros beneficios, datos para contactarnos y posibilidad de pedidos
por esta via. El modelo basico de etiquetas e identificacion del producto

seria el siguiente:

28 http://www.promonegocios.net/publicidad/concepto-publicidad.html
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Pasta de aji
con mani

Pasta de aji

Pasta de aji
con Maracuya

con Queso

Debe sefialarse que por cuestiones econdémicas, no se utilizara publicidad en
Television. Se disefiarda una pagina web que luego debe ser dada de alta y
registrada en los motores de busqueda mas utilizados, preferentemente

Google. Ademas, se contara con vendedores por consignacion y comision.
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CAPITULO 3

ESTUDIO TECNICO

3.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS DEL ESTUDIO TECNICO

Seleccionar una localizacion estratégica para el funcionamiento de la
empresa MULASA, tanto para el aprovisionamiento de materia prima

como para la distribucion y comercializacion del producto “Mulajitos”.

Describir el proceso de produccion de aji de sabores “Mulajitos”,

maximizando el rendimiento y las utilidades para la empresa.

Disefar las funciones y responsabilidades del personal administrativo

y operativo de la empresa “MULASA”.

3.2 DETERMINACION DEL TAMANO DEL PROYECTO

La seleccion del lugar y tamafio apropiados para el proyecto dependera de

algunos factores que incidan en la produccion y comercializacion del

producto, por lo que se debe considerar los factores econdémico, social,

tecnoldgico y estratégico. El primer punto es determinar la ubicacion que

tendra la planta, y que debe contar con los servicios basicos necesarios,

ademas de contar con rutas para distribucion y comercializacion del

producto. Para establecer el tamafio de la planta existen cinco factores

importantes a considerar, que son:

Factor mercado: demanda insatisfecha.
Disponibilidad de mano de obra.
Abastecimiento de materia prima.
Disponibilidad de recursos financieros.

Factor tecnoldgico.

El factor mercado se refiere a tres situaciones basicas en cuanto al tamafio

posible de la planta estas son:
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“‘Aqguella en que la cantidad demandada total sea claramente menor que la
menor de las unidades productoras posibles de instalar; aquella en que la
cantidad demandada sea igual a la capacidad minima que se pueda instalar
y aquella en que la cantidad demandada sea superior a la mayor de las

unidades productoras posibles”.?°

Para determinar la produccion del primer afio se considerd el 17% de la
demanda insatisfecha, para el afio 2012 la cual es 138,83T anuales, siendo
el 17% correspondiente a 23.60 toneladas.

No se requiere de mano de obra especializada, pero el personal que resulte
contratado deber4d pasar por un proceso de entrenamiento previo,

especialmente los operadores de las maquinas.

Es de vital importancia el abastecimiento de materia prima, tanto en cantidad
y calidad que el proyecto necesita para la produccidén del aji de sabores,

conforme se indicé en el Capitulo 1 de este estudio.

De los recursos financieros depende mucho el tamafio del proyecto ya que
si no se tienen un capital adecuado para invertir en insumos, maquinaria,
materia prima, mano de obra no se podra satisfacer la demanda, la
empresa cuenta con los recursos necesarios para la elaboracion de los
productos, mediante el aporte de los socios y la obtencién de préstamos

bancarios.

La tecnologia es sumamente importante, ya que de esto también depende el
tamafio del proyecto invirtiendo en maquinaria que garantice la calidad y

cantidad del producto.

Para llegar a tener una estimacion de produccion del aji, tomaremos en
cuenta la capacidad de la cocina industrial en conjunto con 4 ollas de 20
litros, sabiendo que al tener 4 hornillas nos puede entregar un promedio de
40litros por hora, tenemos que en un dia de 5 horas (restando 3 que serviran

para preparar los ingredientes) seran 200 litros  diarios,

>’SAPAG, Nassir y SAPAG, Reinaldo: Preparacién y Evaluacion de Proyectos, 2002, pag. 172.
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1.000litrossemanales, 4.000litros mensuales, 48.000litros anuales
(12.000litros por sabor).
TIEMPO LITROS FRASCOS
Diarias (8 horas) 200 800
Semanas (5 dias) 1.000 4000
Mensual (4 semanas) 4.000 16000
Anual (12 meses) 48.000 192000
POR SABOR 12.000 48000

La propuesta establecida es el tener presentaciones del producto de 250ml,
por lo que si tenemos que la capacidad instalada es de 48.000 L anuales,
hablamos de 48°000.000 de ml, es decir 192.000frascos de 250mlanuales.

Del valor de 48.000L anuales, produciremos solamente el 49.17% en un
inicio es decir 23.601L anuales, lo que significa 94.404 frascos anuales de aji
de sabores en presentacion de 250ml, es decir 23.601 frascos anuales por

sabor.

Si consideramos que encontramos una demanda insatisfecha de 183
toneladas anuales es decir 183.000 litros aproximadamente, al producir
nuestra empresa 23.601 litros anuales estariamos cubriendo el 17% de la
demanda insatisfecha, lo cual es bastante bueno tomando en cuenta que es

una empresa nueva.

3.2.1 SUPERFICIE DE LA PLANTA

Ya obtenido el tamafio de la planta, a continuacién se distribuira el espacio

fisico para cada area de la empresa

Cuadro N° 21. Distribucion del espacio fisico de la empresa.

AREAS AREA TOTAL
(m?)
Planta de produccion 30
Planificacion y control de la produccion 36
Bodega de materia prima 100
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AREAS AREA TZOTAL

(m)

Bodega de productos terminados 50

Bafios operarios 9

Area administrativa y de Marketing 18

Sala de espera 18

Bafos administracion 12

Estacionamiento 72

Zona de embarque 36

Total 381

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Erika Castillo Rosero

MULASAcontaré con un terreno de 1.000m?, incluyendo construccién esen
400 m? para el funcionamiento de la empresa, y conforme la empresa vaya

creciendo se dispondria de600m? para su ampliacion.

3.3 LOCALIZACION DEL PROYECTO

La localizacion o6ptima de un proyecto tiene como objetivo principal
determinar el sitio mas adecuado donde se instalara la planta, considerando
los distintos factores de locaciones geograficas como son: condicion
climatica, medios de transporte, disponibilidad de materia prima, de mano de

obra y de mercado.

El método que se utilizard para determinar la localizacion de la planta de

produccion serd a través del método de calificacién por puntos,

Siendo 1 el total de la ponderacion, esta ponderacién va desde el 0 menos
importante hasta el 0,99 mas importante. Y la calificacion va desde el 0 al
10, tanto la ponderacion como la calificacion se deben multiplicar, para sacar
la calificacion ponderada y luego sumar, la alternativa con mayor puntuacion

sera el sitio escogido para la ejecucion del proyecto.
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Se han escogido tres lugares totalmente diferentes dentro de la ciudad de

Quito, para asi determinar el lugar mas idéneo, tomando en cuenta los

factores antes mencionados.

Los lugares son:

e Sitio A Parroquia San Antonio

e Sitio B Parroquia Eloy Alfaro

e Sitio C Valle de los Chillos

SITIO A SITO B SITIO C
FACTORES Ponderacio Calificacion Calificacion Calificacion
RELEVANTES n Calificacion | ponderada | Calificacién | ponderada | Calificacién | ponderada
Proximidad y
disponibilidad
del mercado
0,35 9 3,15 7 2,45 7 2,45

Proximidad  al
abastecimiento
de materia
prima 0,25 9 2,25 1 0,25 3 0,75
Medios de
Transporte 0,08 8 0,64 7 0,56 7 0,56
Disponibilidad
de servicios
publicos 0,1 8 0,8 7 0.70 7 0,7
Disponibilidad 0,1 9 0,9 8 0,8 8 0.80
de costo de
mano de obra
Comunicaciones 0,07 8 0,56 7 0,49 7 0,49

Clima 0,05 7 0,35 8 0,4 8 0,4

TOTAL 1 8,65 5,65 6,15

Fuente: Investigacion de campo

METODO DE CALIFICACION POR PUNTOS

Elaborado por: Erika Viviana Castillo Rosero

Después de evaluar las opciones planteadas, se determiné que el sitio mas

apropiado para instalar la planta de produccion es la parroquia San Antonio,

ubicada al norte de la Ciudad de Quito, considerando los siguientes factores:

Proximidad y disponibilidad del mercado. San Antonio obtiene una

calificacién de 9/10, por su proximidad al mayor mercado objetivo, el DM

Quito.
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Proximidad y disponibilidad de materia prima.La calificacion asignada es
de 9/10, por cuanto la materia primapuede ser hallada en gran cantidad en
elMercado de la Ofelia y de San Antonio, emplazado en el sector, no solo de
las comerciantes, sino incluso de los productores o mayoristas que se

trasladan su produccion en camiones hasta dicho mercado.

Medios de transporte.Los costos de transporte seran relativamente bajos
para la distribucion del producto terminado, tanto por su proximidad al
mercado principal como por el estado aceptable de las vias de circulacion.

También seran convenientes en lo relativo a la adquisicion de materia prima.

Disponibilidad de servicios publicos.Se cuenta con todos los servicios
basicos publicos (agua, teléfono, luz eléctrica, etc. ) para el desarrollo de las
actividades de la empresa.

Disponibilidad de mano de obra.Tomando en cuenta la baja
especializacion que demandan las operaciones en la microempresa, que
so6lo requerira personal tecnificado en la operacion de maquinaria, existe una
alta posibilidad de contratar personal administrativo y productivo en la misma

parroquia y sectores aledafos.

Comunicacion. Cuenta con servicios de telefonia e internet, imprescindibles

para desarrollar las actividades empresariales.

Clima.Temperatura ambiente de 24°Cpromedio anual, apropiada para el
almacenamiento y conservacion de las diferentes especies de aji y demas

productos agricolas que seran empleados en la industrializacion.

3.3.1 MACRO LOCALIZACION

La planta estara ubicada en la Republica del Ecuador, Provincia Pichincha,
Canton Quito, Parroquia San Antonio. Para determinar la macro localizacion

del proyecto se tomo en cuenta los factores antes mencionados.
3.3.2 MICRO LOCALIZACION

Especificamente, la planta se ubicara en la Av. Equinoccial, segin se explica

en el siguiente cuadro:
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Cuadro N° 22. Microlocalizaciéon

Factores Relevantes San Antonio

Accesible

Carreteras y caminos Vias pavimentadas
Sefializacion

Medio Ambiente social Poblacion dedicada al comercio

Clima Templado 24 °C promedio anual.
Buses urbanos

Medios de Transporte Camiones
Camionetas

Vehiculos livianos

Recoleccion de basuray desechos | Tres veces a la semana en
horario nocturno

Auxilio policial y bomberos Disponible en el sector

Fuente: Investigacién de campo
Elaborado por: Erika Viviana Castillo Rosero

3.3.3 UBICACION DE LA EMPRESA

A continuacion se presenta un mapa de la zona donde estara ubicada la
empresa MULASA.

e GOOGle

h x
JAlt. ojo 4°33 km

| 2 S ¢
Fecha de'las imagenes: Jul 31:72008%

Fuente: Investigacién de campo
Elaborado por: Erika Viviana Castillo Rosero
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Como se observa en la fotografia satelital, la planta productora cuenta con
el acceso a vias camineras, tanto para el abastecimiento de materia prima
como para la distribucion de los productos terminados,factor decisivo en la

comercializacién del producto.

3.4 Ingenieria del proyecto

En la ingenieria del proyecto se toma en cuenta el proceso de produccion,
identificacion de procesos, distribucion de la planta y equipos,
requerimientos tanto de Recursos Humanos, equipo y maquinaria e insumos,

para la puesta en marcha del proyecto

3.4.1 PROCESO DE PRODUCCION
3.4.1.1 DEFINICION DEL PROCESO DE PRODUCCION

Para la elaboracion del aji de sabores se define el siguiente proceso de

produccion:

Hoy en dia los ajies son las especias mas usadas en la culinaria mundial
como ingrediente para sazonar comidas. Se le usa en forma fresca y
procesada bajo diversas modalidades: deshidratado o seco, ahumado,
entero, picado, congelado, enlatado, en encurtidos, en salsas, etc. El mismo
procedimiento que se aplica al aji se aplicaria a las frutas seleccionadas

para su combinacion.

En la elaboracion de salsa de aji de sabores se realiza controlando la
temperatura y el tiempo de fermentacion. La estabilizacion se realiza por un
proceso natural que disminuye el pH por la presencia de los azucares y se
consigue estabilizar el pH a 4.5 con ayuda del vinagre. Al encontrarse en
este pH los microorganismos no pueden producir toxinas y con ello ayuda a
prolongar la vida util del alimento. La medicion del pH se la puede realizar

aplicando el pH-metro, tarea que sera desarrollada por el jefe de produccién.

El aji tiene la fama de ser una de las especies mas picantes (capsaicina)
dentro de la gastronomia actual. Uno de los atributos del aji es su sabor

fuerte y picante y es por este motivo que se le conoce tanto. Es un sabor que

65



despierta el sentido del gusto, diferente a lo acido, dulce, amargo o salado.

Es un atributo buscado en muchos platos.
-Sorbato de potasio

Es un conservante suave cuyo principal uso es como conservante de
alimentos. También es conocido como la sal de potasio del acido sérbico. Su
formula molecular es C6H702K y su nombre cientifico es (E,E)-hexa-2,4-
dienoato de potasio.

El sorbato de potasio es utilizado en una variedad de aplicaciones
incluyendo alimentos, vinos y cuidado personal, por lo que sera aplicado

tanto al aji como a las frutas seleccionadas.

3.4.1.2 Ingredientes, equipos y utensilios:
Ingredientes:

* Ajiserrano

* Agua

* Sal

* Vinagre

* Sorbato de potasio

* Maracuya

* Aceite vegetal

* Cebolla paitefia

« Cilantro

* Semillas de zambo

* Pimiento

« Comino

* Mani
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Equipos:

* Licuadora

* Densimetro

+ Cocina industrial

» Tachos de acero inoxidable

* Pulpeadora

+ Balanza eléctrica

» Tanque dosificadormanual de 15/18 litros
Utensilios:

« Afilador de cuchillos

* Cilindro de gas

* Cuchillos

* Cuchara

* Tabla de picar

* Ollas

* Pocillos

* Envases de vidrio
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3.4.1.3. Diagrama de produccion de salsa de aji

< Inicio )

y

Recepcion de la
materia prima

y
Seleccion de la Almacenar en R Lavadoy _| Despepadoy
materia prima apt: cuarto frio "1 desinfeccion o trozado

Devolver al
proveedor
 — e

> Coccién

Esperar
tiempo
especifico
para cada
fruta o queso

Verificar

Elaboracién de . .
consistencia de

la pasta

Fin Empaquetado Envasado &=

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Viviana Castillo Rosero

3.4.1.4 PROCEDIMIENTO

-Salsa de aji de sabores

Los ajies son cosechados durante marzo, y son llevados a la planta de
proceso, aqui son pesados, lavados, despepados y vueltos a pesar. Luego
se cuecen con aceite, vinagre, sal y ajo, esta mezcla es molida formando asi
una pasta la que se vuelve a cocer para posteriormente envasarla al vacio
en caliente, previa esterilizacion de los frascos. Los frascos son
pausterizados para eliminar posibles contaminantes. Finalmente, se

empaguetan los frascos para su posterior comercializacion.

Esta salsa o pasta sera elaborada con las mismas pautas sefialadas en el
capitulo 1 (véase subtitulo 1.5), en el proceso industrial que corresponda a
las cantidades que se especifique. Asi, para la produccion diaria, que sera

de 751, se aplicaran las cantidades correspondientes a cada sabor.

3.4.2 ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LA MAQUINARIA Y
EQUIPOS

La maquinaria y equipos gque se van a utilizar deben ir acorde al proceso de

produccién. Por tal motivo, la maquinaria y equipos que seran utilizados para
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la produccion del aji de sabores, basados en tecnologia digital mejorando

asi la rentabilidad, seran los siguientes:

Productos: pulpas naturales y congeladas de aji de sabores.

Aplicacién: p/fabricar; Pulpas de aji de sabores, salsas, sopas de aji de

sabores, jugos naturales, dulces, mermeladas, materia prima p/varios usos.

Capacidades:

Unidad para Procesar 80/100 kg, 180/200 kg, 250/280 kg400/420.

La fabrica para pulpas de Aji de sabores naturales debe contar con equipos

industriales apropiados para micro industrias:

Dos lavadores con tres piletas individuales en acero inoxidable y
montada en una estructura de hierro pintada, incluye sus conexiones
p/ entradas y salidas de agua para cada tanque, equipadas con

duchas individuales.

Cocinador/Escaldador Duplo, con 02 quemadores a gas tipo
industrial, es equipado con tacho y cesta de inmersion para el proceso
de escaldar los ajies de sabores para desactivar enzimas y acentuar

el color. Esencial para

02 Tachos en acero inoxidable/o aluminio escobado, con capacidad

de 15/18-22/24-28/30 |, conforme la unidad seleccionada, con sus
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cestos en acero inoxidable o cromada, para inmersion de los aji de

sabores en los tachos de escaldamiento para el proceso.

Una Pulpeadora de Aji y de sus demas ingredientes, con capacidad
para 80/100 kg. Conforme sea la eleccion. Completamente en acero
inoxidable, eléctrica, con motor e instalacion individual. Para procesar
los aji de sabores con cascaras/piel, donde es separada por la
magquina, equipada con tamizadores internos para esta funcion y el

colado por dimensiones en su textura.

Dos recipientes en acero inoxidable y exclusivos para recepcion de
pulpa, y otra para captar los residuos/cascaras de aji y demas

ingredientes, procesadas por la pulpeadora.

Tanque Dosificador Manual de 20 litros, con una canilla (llave) y pico
dosificador metalico sanitario, para el llenado de embalajes de las

pulpas o salsas de aji de sabores,

Una Licuadora Industrial, con capacidad de 7 a 12 litros, para las

tareas de homogenizacion o mesclas, para otros procesos de apoyo.

Un Sellador con soldada eléctrica para fundas plasticas con
temporizador, de 30/40 cm de area de sellado, version en mesa de
bancada o con pedestal, para contener y embalar los productos
fabricados.

Una Balanza Eléctrica digital de bancada, para el pesaje de productos
y materias Primas, esencial para pesar las pulpas y salsas embaladas
para la comercializacion y como producto final al consumidor.

Area de instalacién para la maquinaria es de 24/30 m?. La mano de

obra es de 3 a 4 operadores.
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3.4.3 PRESUPUESTO DE LA MAQUINARIA

Cuadro N° 23. Presupuesto de la maquinaria requerida (precio en U$D)

MAQUINARIA
DETALLE UNIDAD DE CANTIDAD PRECIO PRECIO
MEDIDA UNITARIO TOTAL
Licuadora unidad 2 $ 80,00 $ 160,00
Densimetro unidad 2 $ 30,00 $ 60,00
Cocina industrial 4 unidad 1 $ 550,00 $ 550,00
Hornillas (usada)
Tachos de Acero unidad 4 $ 75,00 $ 300,00
Inoxidable
PULPEADORA unidad 1 $ 100,00 $ 100,00
Balanza Electrica unidad 2 $ 78,00 $ 156,00
Tanque Dosificador unidad 4 $8.900,00 $ 35.600,00
Manual de 20 litros, con
una canilla (llave) y pico
dosificador metdlico
sanitario
$ 36.926,00

Son: Treinta y seis mil novecientos veintiséis 00/100 dolares de los Estados

Unidos de América

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Viviana Castillo Rosero

3.4.3 Programa de produccion

Para este plan de produccidén se tomara en cuenta el numero de unidades
gue producira la empresa MULASA, esto es 23.601 litros (5.900,27L por
sabor) en 94.404frascos al afio (23.601lfrascos por sabor) (capacidad
utilizada) lo que representa el 49.17% de la capacidad instalada, conforme
pasen los afilos se aumentara la produccion en un 5% cada afio hasta
completar toda la capacidad instalada. Se consider6 el 3% de produccion

defectuosa.

e Capacidad instalada: 192.000(frascos) * 49.17% = Capacidad
utilizada 94.406 *3 %(-) = 91.574 frascos

e Capacidad instalada: 192.000 * 54.17% = Capacidad utilizada
104.006 * 3%(-) = 100.886 frascos
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e Este cOmputo se lo realizar4 hasta completar el 90% de la capacidad

instalada, lo cual no se debe exceder y que se resume en el siguiente

cuadro:
Cuadro N° 24. Programa de produccion
CAPACIDAD 3% CANTIDAD PRODUCIDA DE FRASCOS DE AJl
ANOS 9% AUMENTO PRODUCCION |  UTILIZADA  |pESPERDICIO DIARIA SEMANAL | MENSUAL| ANUAL
2 54,17% 104.006 3.120 420 2.102 8.407 100.886
3 59,17% 113.606 3408 459 2.29 9.183 110.198
4 64,17% 123.206 3.696 498 2.490 9.959 119510
5 59,17% 113.606 3408 459 2.29 9.183 110.198
6 74,17% 142.406 4.272 576 2.878 11511 138.134
7 79,17% 152.006 4.560 614 3.072 12.287 147 446
8 84,17% 161.606 4.848 653 3.266 13.063 156.758
9 89,17% 171.206 5.136 692 3.460 13.839 166.070
10 89,17% 171.206 5.136 692 3.460 13.839 166.070

3.4.4 DISTRIBUCION EN PLANTA

Para el presente estudio, se considera mas apropiada la distribucion por
producto, considerando que “Se disponen el equipo o los procesos de
trabajo de acuerdo con los pasos progresivos necesarios para la fabricacion
de un producto También es un sistema laboral estacionario que se conoce

con el nombre de fabricacion segtn el principio de flujo”.*

Pozo ademas aclara que es necesario utilizar este tipo de
distribucién por productos en los siguientes casos:**

e Cuando la variedad de productos es pequefia.En el caso que
se estudia, se trata de una produccion inicial basada en sélo
cuatro sabores para el producto.

e Cuando se fabrica en grandes volumenes. Al ser necesaria
una alta productividad para mantener tasas de ganancia
sostenibles, se considera que la misma no ocupara el 100%
de la capacidad instalada, pero que si estara por encima del
45%.

3OPOZOMARTfNEZ, Angel Guillermo: Estudio de factibilidad para la creacion de una
microempresadedicada a la produccion y comercializacionde frutas exdticasdeshidratadas empacada
tipo snack (pifia, banano, mango, frutilla, papaya) enla ciudad de Quito, Universidad Politécnica
Salesiana, Quito, Ecuador, 2010, p. 92.

* fdem.
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Cuando la demanda es estable. Esto sera factible determinar
cuando el producto ya circule en el mercado y se cuente con
datos que permitan evaluar la estabilidad del aji de sabores
mulajitos entre los consumidores.

Cuando la linea se puede equilibrar en cuanto al tiempo.Esto
también sera determinado cuando el producto esté presente

en el mercado entre uno y cinco afos.

Ademas, el autor consultado afirma que la distribucién por productos

tiene como ventajas:*

Rutas directas. Se trata de la llegada rapida y oportuna a los
principales centros de comercializacion de productos de
consumo masivo: centros comerciales, supermercados Yy

pequefas tiendas ubicadas en los barrios residenciales.

Menor manipulacion de materiales, por lo que se requiere
menos espacio fisico y menos mano de obra para el
transporte.Esta ventaja se acrecienta cuando se trata de
mayores volumenes, por lo que la planificacion apropiada de

los tiempos y tareas sera crucial para aprovechar esta ventaja.

Bajo stock de las materias primas usadas.Al tratarse de
productos perecibles, conviene tener bajos stocks que eviten

su deterioro por los procesos naturales de descomposicion.

Programacion sencilla de la produccion. Conforme se
especificd en paginas anteriores, se trata de tareas especificas
gue no requieren un alto entrenamiento ni calificacion del

personal que se contrate.

Simplificacién de la supervision y los mecanismos control.Esto
ayudard a agilizar los procedimientos de deteccion de

problemas en la produccién y su correspondiente resolucion.

32 ¢
[dem.
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Menor costo de mano de obra directa por especializacion en
la operacion. Considerando que se trata de actividades de
seleccion, traslado, lavado y otras, tanto de la materia prima
antes de su procesamiento como de los recipientes con el
contenido, los costos de produccion resultan bajos, por no
requerirse personal calificado.

La distribucién por productos tiene como desventajas:*

Sistema rigido (poca flexibilidad). Esto implica una secuencia
especifica de pasos a desarrollar, y a la vez una escasa
libertad para hacer las cosas de una manera diferente, lo cual
puede derivar en jornadas rutinarias y ahogar la creatividad e

innovacion del personal.

La inversidn en capital fijo es mayor, se pueden necesitar
varias maquinas del mismo tipo en varias lineas. Esto se
apreciaria especialmente cuando se opte por otros tipos de
empaque o se diversifiqgue la produccion, abarcando la

industrializacion de otros condimentos.

La repeticion de actividades genera monotonia. Esto podria
derivar en una baja motivacion de los trabajadores, por lo que
los administradores deben considerar la periodica rotacion de

puestos.

Necesidad de equipamiento especializado.Este equipo puede
tener un costo elevado cuando su existencia en el mercado

local es limitada.

La produccion se ve interrumpida por la averia de una
maquina.Al tratarse de procesos industriales especificos, se
requiere de equipos y herramientas de alta especializacion,

cuyas partes y repuestos que fallen en ocasiones pueden

337
[dem.
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ocasionar problemas en la produccion, en caso de no

encontrarse en el mercado dichas piezas.

3.4.4.1 Distribucion fisica de la planta
La planta de la empresa estara distribuida de la siguiente manera:

Planta de Produccion:

Cuenta con un area de 30m? en la cual se ubicaran las distintas

maquinarias, para elprocesamiento del aji de sabores.

Oficina de Planificaciéon y Control de la Produccion:

Su espacio es de 36m? donde el gerente de produccién se encargara de
revisar la produccioén diaria y tomar las decisiones necesarias para evitar que

la produccion se retrase.

Bodega de materia prima:
La bodega cuenta con un area de 100m? donde se recibiran el aji y las

distintas variedades de fruta con las que sera combinado.

Bodega de productos terminados:
Su area es de 50m? en la cual se colocarén los productos terminados,
manteniendo orden y limpieza.

3.4.5 INSTALACIONES Y OBRAS CIVILES

3.4.5 .1 DISENO
El siguiente grafico ilustra la distribucion basica de los ambientes en planta.
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Grafico N° 10. Distribucion en planta

Bafios Planificacion y Bodega Bafios
; control de productos
Area administrativa y produccion terminados
de marketing
Sala de espera Zona de Planta de produccion
embarque

Estacionamiento . .
Bodega materia prima

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Viviana Castillo Rosero

3.5 ORGANIZACION Y ADMINISTRACION
3.5.1 DESCRIPCION DE LA EMPRESA

MULASA es una empresa dedicada a la produccion y comercializacion del
aji de sabores “Mulajitos”, en la parroquia San Antonio de Pichincha de
Quito.

En la produccion de Mulajitosse aplicaran principios y hormas que garanticen
la calidad de los productos, asi como la proteccién del medio ambiente y de
integracion con la comunidad, mediante practicas de responsabilidad social

empresarial.

3.5.2 REQUISITOS PARA LA CONSTITUCION DE UNA COMPANIA EN
EL DISTRITO METROPOLITANO DE QUITO

Para que MULASA se encuentre legalmente constituida como empresa, se

debe cumplir una serie de pasos que se describen a continuacion.
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Cuadro N° 25. Constitucion de compaiias: tiempo de tramitacion y costos de constitucion.

COSTO EN USD. $

PROCEDIMIENTOS v oAcion — [VALORES
REFERENCIALES

Aprobacion de constitucion 1 semana laborable [800,00 *

Pgb_llcaC|on extracto (Valor1 dia 45,48+

minimo)

Certificacion municipal 1 dia

Inscnpc[on (Camara de1 dia 63,50

Comercio)

Registro Mercantil 4 horas 61,82**

Notaria: anotacion marginal 1 dia 15,20

SRI. Obtencidn RUC

- 1 hora

(Provisional)

Inscripcion  Historia  Laboral|, ..

IESS 1 dia

. 10-13 dias
Total aproximado laborables 086

* Costos notariales y honorarios de abogado, en funcién del tamafio de la compafia.
** En prensa publica El Telégrafo
Célculo para un capital de uUsD 50.000
NOTA GENERAL: Los tiempos de tramitacion corresponden a la Ventanilla Unica
Empresarial, que opera en la Camara de Comercio de Quito. Aparte de la obtencion del
RUC en el SRI, los pasos indicados se efectuardn a través de la VUE.

**

Fuente:2009/11/25, http://www.quito.gov.ec/invierta_quito/lconscompania.htm

Elaborado por: Municipio de Quito

3.5.3 REGIMEN DE CONSTITUCION

Las compafias o empresas se clasifican en anénimas, limitadas, en nombre

colectivo, comanditas o mixtas, dependiendo del numero de socios y del

capital aportado.

MULASA adoptard la modalidad de compafiia anonima. La Ley de

compafias establece en su articulo 143 sobre las compafiias anénimas:

“Art. 143.- La compafiia anénima es una sociedad cuyo capital, dividido en
acciones negociables, esta formado por la aportacion de los accionistas que

responden Unicamente por el monto de sus acciones. Las sociedades o
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compafiias civiles andnimas estan sujetas a todas las reglas de las

sociedades o compafiias mercantiles anénimas.”**

Ademas, estetipo de compafiias se forma con 2 socios como minimo vy
contara con un capital de 1.600 ddlares americanos. A continuacion, se

detalla la minuta de constitucion de la compafiia anénima.

MINUTA DE CONSTITUCION SIMULTANEA DE COMPANIA ANONIMA
CONSTITUCION DE LA COMPANIA ANONIMA

MULASA S.A.
OTORGADA POR: Proveedores
Erika Castillo
CUANTIA: US$ 3.200
DlI: 4 COPIAS

En la ciudad de Quito. Distrito Metropolitano, Capital de la Republica del
Ecuador, hoy dia miércoles veinte y uno de septiembre del dos mil once,
ante mi, Doctor Remigio Poveda Vargas, Notario Décimo Séptimo de este
Canton comparecen a la celebracion de la presente escritura la sefiora Erika
Castillo Rosero por sus propios y personales derechos. Los comparecientes
son de nacionalidad ecuatoriana, mayores de edad, de estado civil solteros,
de ocupacion empresarios privados, domiciliados en la ciudad de Quito,
habiles para contratar y obligarse, a quienes de conocer doy fe y me piden
que eleve a escritura pablica la siguiente minuta: SENOR NOTARIO:
En el Protocolo de escrituras publicas a su cargo, sirvase incorporar una de
constitucion de Compafia Anénima que se otorga al tenor de las siguientes
clausulas: P R I M E R A: COMPARECIENTES.- Comparecen a la

celebracion de esta escritura la sefiora Erika Castillo Rosero y “proveedores”

** Ley de Compafiias, articulo 143.
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por sus propios y personales derechos. Los comparecientes son de
nacionalidad ecuatoriana, mayores de edad, de estado civil solteros, de
ocupacion empresarios privados, domiciliados en la ciudad de Quito, hbiles
para contratar y obligarse, y, libre y voluntariamente expresan su voluntad de
constituir una Compafiia Anénima, organizada de conformidad con las Leyes
vigentes de la Republica del Ecuador y regida a las estipulaciones
estatuarias contenidas en la clausula segunda de este contrato.- SE G U N
DA-ESTATUTOSDELACOMPANIADENOMINADA
MULASA S.A.- ARTICULO PRIMERO .- NOMBRE Y DURACION.- La
Compafila se denomina MULASAS.A y durara cien afios a partir de la
inscripcibn de la presente escritura publica en el Registro Mercantil.-
ARTICULO SEGUNDO: NACIONALIDAD Y DOMICILIO.- La Compaifiia es
de nacionalidad ecuatoriana. Tendra su domicilio principal en la ciudad de
Quito y podra establecer sucursales agencias u otros establecimientos en
cualquier lugar del Pais o en el exterior.- ARTICULO TERCERO: OBJETO
SOCIAL. La Compaiia tendra como objeto social a) La produccion,
elaboracién, exportacion, comercializacion, representacion, distribucion,
promocién de todo tipo de: productos comestibles, aderezos, alimentos semi
y/o totalmente elaborados, Para el cumplimiento de su objeto social la
Compaiiia podra realizar toda clase de actos civiles y mercantiles,
adquiriendo derechos de toda clase y contrayendo obligaciones; celebra y
ejecutar actos y contratos de toda clase. La Compafila no hara
intermediacion financiera.- ARTICULO CUARTO: CAPITAL AUTORIZADO,
SUSCRITO Y PAGADO.- El capital autorizado de la Compaiiia es de TRES
MIL DOSCIENTOS DOLARES DE LOS ESTADOS UNIDOS DE
NORTEAMERICA (US$ 3.200,00). El capital suscrito es de MIL
SEISCIENTOS DOLARES DE LOS ESTADOS UNIDOS DE
NORTEAMERICA (US$ 1.600,00), esta dividido en mil seiscientas acciones
ordinarias y nominativas, de UN DOLAR DE LOS ESTADOS UNIDOS DE
NORTEAMERICA (US$1,00), cada una, numeradas de la cero, cero uno a la
mil seiscientas, inclusive. El capital suscrito se encuentra pagado en el cien
por ciento- ARTICULO QUINTO: ACCIONES.- La Compafiia entregara a
cada accionista el numero de acciones que le corresponda por su aporte

efectivamente hecho. Cada accién dara derecho a un voto en proporcién a
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su valor pagado. Los titulos de las acciones serén firmados por el Presidente
y el Gerente General de la Compafiia.- ARTICULO SEXTO: DIRECCION Y
ADMINISTRACION.- La Compaiiia sera dirigida y gobernada por la Junta
General de Accionistas y administrada por el Presidente y Gerente General.-
ARTICULO SEPTIMO: JUNTA GENERAL DE ACCIONISTAS.- La Junta
General, constituida por los accionistas legalmente convocados y reunidos,
es el érgano supremo de la Compafiia, y tiene poderes para resolver todos
los asuntos relacionados con los negocios sociales y para tomar, dentro de
los limites establecidos por la ley, cualquier decision que creyere
conveniente para la buena marcha de la Compafila. Sus atribuciones
especiales son las siguientes: a) Designar y remover al Presidente y al
Gerente General de la Compafia; b) Pronunciarse y conocer sobre las
cuentas, balances e informes que presente el Gerente General; c) Resolver
acerca del reparto de utilidades, de acuerdo con la Ley, d) Consentir en la
venta de los bienes inmuebles de la Compaifiia; e) Interpretar estos Estatutos
Sociales de forma obligatoria; y, f) Ejercer las demas atribuciones
establecidas por la Ley de Compaiiias. ARTICULO OCTAVO: CLASES DE
JUNTAS Y CONVOCATORIAS.- Las reuniones de la Junta General seran
Ordinarias o Extraordinarias. Las Ordinarias se efectuaran por lo menos una
vez al afio dentro de los tres meses posteriores a la finalizacion del ejercicio
economico de la Compaiiia para conocer el balance anual, los informes que
presenten el Presidente y el Gerente General, la distribucion de utilidades y
cualquier asunto constante en la convocatoria. Las Extraordinarias se
reuniran en cualquier época del afio. Tanto en las Juntas Ordinarias como
en las Extraordinarias solo podran tratarse los asuntos puntualizados en la
convocatoria respectiva. Las convocatorias serdn hechas por el Gerente
General en la forma establecida en Ley. Cuando los accionistas que
representen la totalidad del capital pagado se encuentren reunidos,
personalmente o por representados, en cualquier lugar dentro del territorio
nacional podran, sin necesidad de previa convocatoria, constituirse en Junta
Universal de Accionistas para tratar y resolver sobre cualquier asunto,
siempre que por unanimidad asi lo decidieren, pero en este caso, todos los
asistentes deberan suscribir el Acta bajo sancion de nulidad.- ARTICULO
NOVENO: PRESIDENTE Y SECRETARIO DE LA JUNTA: Las sesiones de

80



las Juntas Generales seran dirigidas por el Presidente de la Compafiia. El
Gerente General actuard como Secretario Ad-hocs.- ARTICULO DECIMO:
QUORUM Y VOTACIONES.- La Junta General se considerara debidamente
instalada en primera convocatoria, cuando los concurrentes a ella
representen por lo menos la mitad del capital pagado. En segunda
convocatoria, la Junta se reunird con el nUmero de accionistas que asistan,
debiendo expresarse este particular en la convocatoria. Las decisiones se
tomaran por mayoria de votos de capital pagado concurrente a la reunion,
entendiéndose que el accionista tiene derecho a un voto por cada accion de
un dolar. Los votos en blanco y las abstenciones se sumaran a la mayoria.-
ARTICULO DECIMO PRIMERO: MODIFICACION DE ESTATUTOS.- Para
gue la junta general ordinaria o extraordinaria pueda acordar validamente el
aumento o disminucion del capital, la transformacion, la fusion, escision, la
reactivacion y la disolucion anticipada de la Compafiia y, en general,
cualquier modificacion de los estatutos, se considerara lo previsto en la Ley
de Compaiifas.- ARTICULO DECIMO SEGUNDO: REPRESENTACION
LEGAL DE LA COMPANIA.-La representacion legal, judicial y extrajudicial
de la Compaiiia la ejercera el Gerente General. En caso de falta o ausencia
del mismo lo reemplazara el Presidente.- ARTICULO DECIMO TERCERO:
PRESIDENTE.- La Compafia tendra un Presidente, elegido por la Junta
General para un periodo de dos afos. Sus funciones son.- a) Presidir las
Juntas Generales de Accionistas; y, b) Ejercer las demas funciones que
sefiale la Junta General y la Ley.- ARTICULO DECIMO CUARTO:
GERENTE GENERAL.- La Junta General elegira al Gerente General de la
Compaiiia, para un periodo de dos afios. Representara a la Compafiia legal,
judicial y extrajudicialmente y tendrd a su cargo la administracion de la
misma. Adicionalmente le corresponde: a) Nombrar y remover al personal de
la Compafia y sefialar sus remuneraciones; b) Organizar las oficinas de la
Compaiiia; ¢) Supervigilar las labores del personal de la Compafia; d) Dirigir
el movimiento econdmico financiero de la Compalfiia; ) Convocar a la Junta
General de Accionistas; f)Actuar como secretario de las Juntas Generales; g)
Intervenir en la celebracion de actos y contratos, de conformidad con el
presente Estatuto; h) Constituir apoderado o procurador para aquellos casos

gue le faculte la Ley y el presente Estatuto; i) Ejercer las demas atribuciones
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sefialadas en la Ley de Compafiias.- ARTICULO DECIMO QUINTO:
COMISARIO: La Junta General designara un Comisario, quien durara un
afio en sus funciones, y tendra las atribuciones determinadas en la Ley de
Companias.- ARTICULO DECIMO SEXTO: UTILIDADES.- Las utilidades se
repartirdn a los accionistas en proporcién a sus acciones pagadas una vez
gue fueren hechas las deducciones para el Fondo de Reserva Legal, para
reservas especiales que se hubieren creado y las previstas por la Ley.-
ARTICULO DECIMO SEPTIMO: NORMAS COMPLEMENTARIAS.- En lo no
previsto en los presentes estatutos, y especialmente en lo que se refiere a
las normas que regiran la eventual disolucién de la Compafiia, se estara a lo
que dispone la Ley de Compafias.- DISPOSICIONES TRANSITORIAS.-
PRIMERA: El Capital Suscrito se encuentra pagado en el cien por ciento

segun el Cuadro de Integracion de Capital que consta a continuacion

CUADRO DE INTEGRACION DE CAPITAL

ACCIONISTA CAPITAL CAPITAL NUMERO DE
SUSCRITO PAGADO ACCIONES
ENNUMERADO

Proveedores 80 80 80
Erika Viviana Castillo 1.520 1.520 1.520
Rosero

1.600 1.600 1.600
TOTAL

Se adjunta como parte de la presente escritura publica el Certificado de
Depdésito de Integracion-

SEGUNDA: Los accionistas de la Compafia son de nacionalidad
ecuatoriana, y realizan su inversion con el caracter de nacional.- TERCERA:

Se concede autorizacion a los Doctores José Meythaler y /o Catalina
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Vascones y /o Gabriela Pazmifio para que gestionen la aprobaciéon e
inscripcion de la presente Escritura Puablica. Usted sefior Notario, se servira
agregar las demas clausulas de estilo para la plena validez de esta
escritura.- Firmado por la abogada Catalina Vasconez inscripciébn nimero
cuarenta y cuatro veinte y nueve CAP” HASTA AQUI LA MINUTA que queda
elevada a escritura publica con todo su valor legal. Los comparecientes me
presentaron sus respectivos documentos de identificacion personal. Se
observaron todos los preceptos legales del caso y leida que fue a los
comparecientes esta escritura por mi el Notario integramente aquellos se
afirman y ratifican en su contenido firmando conmigo en unidad de acto de

todo lo cual doy fe.

3.5.4 MISION DE LA EMPRESA

“Producir el aji de sabores como condimento que acomparfie la comida
tradicional ecuatoriana, aportando a la gastronomia nacional con sabores

innovadores”.

3.5.5 VISION DE LA EMPRESA

“‘El ano 2020, MULASA se constituira en un referente empresarial en la

produccion de aji de sabores”.

3.5.6 VALORES CORPORATIVOS
Son valores corporativos de MULASA:

e Calidad, en los procesos de produccion y comercializaciéon de su
linea de productos MULAJITOS.

e Responsabilidad Social Empresarial, con sus trabajadores,

consumidores, proveedores, el Estado y la sociedad ecuatorianos.
e Honestidad y transparencia en todas sus actividades.

e Aporte al desarrollo de la economia nacional.
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3.5.7 OBJETIVOS CORPORATIVOS

Desarrollar el mercado del aji de sabores en el Ecuador,
introduciendo nuevas combinaciones para ampliar la oferta en estos

productos.
Incrementar gradualmente las ganancias de la empresa.

Incentivar el gusto por los condimentos novedosos.

3.5.8 METAS CORPORATIVAS

Cubrir durante el primer afio el 17% de la demanda insatisfecha de
aji de sabores, incrementando dicha participacion en 5% durante los

siguientes 10 afios, hasta cubrir el 67% de la demanda insatisfecha.

Recuperar el capital de trabajo hasta el tercer afio de operaciones de

la empresa.

Obtener utilidades superiores al 50% de la inversion inicial durante la

primera década de vida de la empresa.

3.5.9 POLITICAS

Aplicacion de la mision, vision, valores, objetivos y metas
corporativas, con la formulacion clara de indicadores de evaluacion,
de forma que se apliquen los ajustes y correctivos necesarios para

incrementar el desempefio organizacional.

Inclusibn de los trabajadores en los procesos de cambio y
actualizacion de la mision, vision, valores, objetivos y metas

corporativas, cuando sea necesario.

Mantener actualizados los conocimientos de los trabajadores en lo
relativo a las maquinarias y equipos, asi como una permanente

capacitacion y motivacion de la fuerza de ventas.
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3.5.10 Organigrama

GERENCIA GENERAL

M
M

Jefe de
Ventas y Cobranzas Contabilidad
Produccion

I Operarios I

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por Erika Castillo Rosero

3.5.11 Descripcion de funciones

Gerente General

- Perfil académico-profesional

e Profesional en Ingenieria Comercial, Administracion de Empresas,

deseable la especialidad en fabricas de productos alimenticios.

- Experiencia Profesional

e Minimo 2 afios de experiencia en cargos administrativos, con énfasis
en gerencia de negocios, preferentemente en fabricas de productos

alimenticios.
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- Conocimientos Complementarios

Estrategias de marketing.

Conocimientos en Planeacion

- Funciones

Es el maximo responsable de la perfecta direccién y gestion del
negocio. Responde a unas directrices 0 a una politica de empresa
determinada dentro de la cual tiene flexibilidad de gestion.

Coordinar con las demas secciones el funcionamiento de la empresa.
Negociar con los clientes cualquier diferencia de opinién respecto a
los servicios prestados.

Negociar con los proveedores de la manera mas 6ptima en beneficio

de la empresa.

- Responsabilidades

Gestiona el personal a su cargo, organizacion, distribucion vy
supervision del trabajo.

Se encarga de la contratacion del personal a su cargo asi como de su
capacitacion.

Controla las reclamaciones y sugerencias de los clientes y
proveedores

Administrar los recursos humanos y financieros de la empresa.

Contador/a

- Perfil académico-profesional

Ing. en Auditoria o Contaduria Publica.

- Experiencia Profesional

Minimo dos afios de experiencia en cargos similares.

- Conocimientos Complementarios

Manejo de sistemas informaticos.
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- Funciones

e Revisar los estados de cuenta de la empresa.
e Mantener actualizadas las carpetas de facturas y planillas de

servicios.
- Responsabilidades

e Manejar las cuentas de la empresa, tanto las cuentas por pagar como

las cuentas por pagar al dia.

Responsable de ventas y cobranzas

- Perfil académico-profesional

e Licenciado en Administracion de Empresas o en Marketing

- Experiencia Profesional

¢ Minimo dos afios de experiencia en cargos similares.

- Conocimientos Complementarios

e Negociacion y manejo de conflictos.
e Manejo de sistemas informaticos.
e Publicidad.

- Funciones

e Mantener actualizado el estado de cuentas de los clientes,
negociando acuerdos de prorroga o pago en plazos, cuando sea

necesario, y reportar cualquier incidente critico a la Gerencia.

e Dirigir las actividades de comercializacion de los servicios de la

empresa.

e Presupuestar los proyectos y actividades orientadas a promocionar la

empresa.
e Generar reportes semanales sobre los pagos percibidos.
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e Dirigir las actividades de comercializacion de los servicios de la
empresa.
e Presupuestar los proyectos y actividades orientadas a promocionar la

empresa.
- Responsabilidades

e Mantener las cobranzas por cuentas mensuales en un minimo de

90% de cumplimiento.

e Posicionar la empresa en el mercado de bienes raices de la ciudad y

la provincia.

e Desarrollar contactos empresariales y buscar alianzas estratégicas
con otras empresas para la colocacion de los servicios en el mercado

local y provincial.

Jefe de Produccion

- Perfil Académico — Profesional
Ingeniero Quimico

- Experiencia Laboral

e Minima, un afno.

- Conocimientos Complementarios

e Sistemas informaticos.
e Manejo de Personal

e Preparacion de alimentos

- Funciones

e Verificar la produccion de la planta, en tiempo y calidad
e |dentificar los niveles de quimicos a utilizar en la realizacién del

producto
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e Dar cumplimiento con la cuota de produccion diaria.

- Responsabilidades

Garantizar que el producto final a ser consumido este en perfectas
condiciones.

Dar cumplimiento a todas las normas de higiene y conservacién del aji
de sabores

Incentivar el correcto trabajo en equipo para mejorar asi la

productividad de la planta.

Secretaria Asistente de Gerencia

- Perfil académico-profesional

Bachillerato completo. Secretaria Ejecutiva Bilingiie. Deseables

conocimientos contables y administrativos basicos.

- Experiencia Laboral

Minima, un afno.

- Conocimientos Complementarios

Sistemas informaticos.

- Funciones

Organizar la informacién tangible e intangible de la empresa, de forma
gue haya siempre disponibilidad de la misma para la toma de
decisiones por los funcionarios jerarquicos.

Notificar cualquier desperfecto o pérdida en los sistemas informaticos,
asi como los archivos fisicos.

Supervisar, las altas y bajas, asi como los aportes al IESS,

seguimiento de los casos ante el Ministerio de Trabajo.
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Mensajero

- Perfil académico-profesional

e Bachillerato completo. Deseables conocimientos contables basicos.

- Experiencia Laboral

e Minima, un afo.

- Conocimientos Complementarios

e Sistemas informaticos.

- Funciones

e Cancelar las cuentas de servicios basicos en las instituciones
correspondientes.
e Llevar y recoger sobres, paquetes y otros en las agencias de

transporte que correspondan.

- Responsabilidades

e Conocer los nombres de las calles, avenidas, plazas, ubicacion de las
principales instituciones bancarias, ministerios y otras entidades

vinculadas con la actividad de la organizacion.

90



CAPITULO 4

ESTUDIO FINANCIERO

4.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS DEL ESTUDIO FINANCIERO

e Determinar la viabilidad econémica y las inversiones mas importantes
para la aplicacién del proyecto

e Medir los costos operativos, administrativos y de produccion
necesarios en la fabricaciéon del aji de sabores.

e Evaluar economicamente la inversidon del proyecto y estudiar las
posibles fuentes de financiamiento.

e Estudiar si el proyecto es factible y viable, por medio de los

correspondientes indices financieros.

4.2 INVERSIONES

Tomando en cuenta que la inversion es el gasto que se hara en la compra
de bienes que no se utilizaran para el consumo final sino que mas bien
servira para poder producir, administrar y vender el producto, es necesario
encaminar esta investigacion hacia los bienes de capital necesarios para la

ejecucion de este proyecto de aji de sabores.

4.2.1 INVERSIONES EN ACTIVOS FIJOS TANGIBLES DEPRECIABLES

“Constituyen activos fijos, entre otros los terrenos y recursos naturales; las
obras fisicas (edificios industriales, sala de venta, oficinas administrativas,
vias de acceso, estacionamientos, bodegas, etcétera); el equipamientos de
la planta, oficinas y salas de venta (en maquinarias, muebles, herramientas,
vehiculos y alhajamiento en general), y la infraestructura de servicios de
apoyo (agua potable, desagles, red eléctrica, comunicaciones, energia,
etcétera).

Para efectos contables, los activos fijos, con la excepcion de los terrenos

estan sujetos a depreciacion, la cual afecta al resultado de la evaluacion por
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efecto sobre el célculo de los impuestos.”**Para el correcto funcionamiento
de la empresa es necesario adquirir antes que nada, los bienes que nos
serviran en el uso diario de nuestro personal, los cuales son conocidos como

muebles y enseres y se detallan a continuacion:

Cuadro N° 26. Muebles y enseres

MUEBLES Y ENSERES

DETALLE UNIDAD DE |CANTIDAD PRECIO PRECIO
MEDIDA UNITARIO TOTAL

Escritorios y modulares unidad 5 $ 300.00 $1,500.00
Sillas unidad 9 $ 45.00 $405.00
Sillones de Gerencia unidad 3 $110.00 $330.00
Sillon de Secretaria unidad 2 $ 85.00 $170.00
Mesas unidad 2 $80.00 $160.00
Archivadores unidad 6 $ 65.00 $390.00
Basureros unidad 6 $12.00 $72.00
Extintores unidad 5 $ 45.00 $225.00

$ 3,252.00

Fuente: Investigacién de campo
Elaborado por: Erika Castillo

En cuanto al equipo de coOmputo, es muy importante que cada area cuente
con sistemas computarizados para mejor control de las actividades diarias a

realizar, es por esta razon que se detalla lo necesario a adquirir:

**SAPAGCHAIN, Nassir y SAPAGCHAIN, Reinaldo: Preparacién y evaluacion de proyectos, McGraw
Hill, México, Segunda Edicion 2002, Pags. 197-198.
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Cuadro N° 27. Equipo de computacion.

EQUIPO DE COMPUTACION

DETALLE UNIDAD DE |CANTIDAD PRECIO PRECIO
MEDIDA UNITARIO TOTAL
Computadores core 13 unidad 5 $ 655.00 $ 3,275.00
ran 2gb disco duro
500gb, dvdrw monitores
Ig 18,5 lcd
Impresora multifuncion unidad 1 $235.00 $235.00
laser monocromatica
Samsung 4623f
Impresora matricial epson unidad 2 $ 240.00 $480.00
Ix 300II 80 col
ups 625ua altek unidad 5 $50.00 $250.00
ROUTER DLINK unidad 1 $60.00 $60.00
LIRBOO WIRELES
TONER SAMSUMG unidad 1 $92.00 $92.00
LASER SCX4623
PRINT SERVER unidad 1 $145.00 $145.00
WIRELESS DLINK
TARJETA DE RED unidad 2 $25.00 $50.00
DLINK DWA-510 PCI
WIRELESS
$4,587.00

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo

El equipo de oficina a utilizar por el personal de la empresa seria el

siguiente:
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Cuadro N° 28. Equipo de oficina.

Fuente: Investigacién de campo
Elaborado por: Erika Castillo

MAQUINARIA 'Y EQUIPO
DETALLE UNIDAD DE |CANTIDAD PRECIO PRECIO
MEDIDA UNITARIO TOTAL
Licuadora unidad 2 $80.00 $160.00
Densimetro unidad 2 $30.00 $60.00
Cocina industrial 4 unidad 1 $550.00 $550.00
Hornillas (usada)
Tachos de Acero unidad 4 $75.00 $300.00
Inoxidable
PULPEADORA unidad 1 $100.00 $100.00
Balanza Electrica unidad 2 $78.00 $156.00
Tanque Dosificador unidad 4 $8,900.00 $ 35,600.00
Manual de 20 litros, con
una canilla (llave) y pico
dosificador metélico
sanitario
$ 36,926.00

Lo necesario para la realizacion en si del aji de sabores, es todo lo

relacionado con maquinaria, equipo e insumos de produccion ademas de

ciertas obras civiles que adaptarian las instalaciones segun nuestras

necesidades, las cuales detallo a continuacion:

Cuadro N° 29. Maquinaria y Equipo

Fuente: Investigacién de campo
Elaborado por: Erika Castillo
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MAQUINARIA
DETALLE UNIDAD DE CANTIDAD PRECIO PRECIO ANOS DE
MEDIDA UNITARIO TOTAL DEPRECIACION
Licuadora unidad 2 $ 80,00 $ 160,00 10 afios
Densimetro unidad 2 $ 30,00 $ 60,00 10 afios
Cocina industrial 4 unidad 1 $ 550,00 $ 550,00 10 afios
Hornillas (usada)
Tachos de Acero unidad 4 $ 75,00 $ 300,00 10 afios
Inoxidable
PULPEADORA unidad 1 $ 100,00 $ 100,00 10 afios
Balanza Electrica unidad 2 $78,00 $ 156,00 10 afios
Tanque Dosificador unidad 4 $8.900,00 $ 35.600,00 10 afios
Manual de 20 litros, con
una canilla (llave) y pico
dosificador metalico
sanitario
$ 36.926,00




Cuadro N° 30. Muebles de produccioén

MUEBLES DE PRODUCCION

DETALLE UNIDAD DE |CANTIDAD PRECIO PRECIO
MEDIDA UNITARIO TOTAL
ESTANTES unidad 6 $ 156.00 $936.00
MESAS unidad 6 $269.00 $1,614.00
BASUREROS unidad 6 $58.00 $348.00
$2,898.00
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo
Cuadro N° 31. Equipo de produccién
EQUIPO DE PRODUCCION
DETALLE UNIDAD DE |CANTIDAD PRECIO PRECIO
MEDIDA UNITARIO TOTAL
Cuchillos Acero unidad 6 $16.00 $96.00
Inoxidable
Cucharas unidad 20 $0.60 $12.00
Tabla de picar unidad 6 $6.00 $36.00
Ollas unidad 15 $95.00 $1,425.00
Afilador de Cuchillos unidad 2 $28.00 $56.00
Cilindro de Gas 45K unidad 4 $130.00 $520.00
$2,145.00
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo
Cuadro N° 32. Obra civil
OBRA CIVIL
DETALLE UNIDAD DE |CANTIDAD PRECIO PRECIO
MEDIDA UNITARIO TOTAL
unidad 1 $650.00 $650.00
Dos lavadores con
tres piletas
individuales en acero
inoxidable y montada
en una estructura de
hierro pintada
$650.00

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo

Cabe sefialar que MULASA cuenta con un terreno en el sector de San
Antonio valorado en USD$40.000, el cual tiene una construccion de
galpones que se ajustan a las necesidades de la empresa, y se encuentra

valuada en US$16.800, con una depreciacion de 20 afios.
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4.2.1.1 DEPRECIACION DEL ACTIVO FIJO TANGIBLE

Como se menciond anteriormente, los activos fijos tangibles, por efectos
contables deben ser depreciados segun los porcentajes estipulados en los
principios de contabilidad generalmente aceptados, y este valor sera tomado
como un gasto ya que es un rubro no recuperable. Con esta premisa, se
determinaron los valores de depreciacion tanto anual como mensual, que

serian los aplicados en este proyecto, detallados a continuacion:

Cuadro N° 33. Depreciacion activo fijo

Mugble y enseres $3.252,00 10% $325,20 $27,10
Equipo de computo $4.587,00 33% $1513,71 $126,14
Equipo de oficina $ 382,40 10% $38,24 $319
Maquinaria $36.926,00 10% $3.692,60 $307,72
Mueble y enseres produccion $2.898,00 10% $289,80 $24,15
Equipo de produccidn $2.145,00 10% $214,50 $17.88
Pila de lavado $650,00 5% $32,50 $2,71
Galpones $16.800,00 5% $840,00 $70,00
TOTAL $67.640,40 $6.946,55 $578,88

Fuente: Investigacién de campo
Elaborado por: Erika Castillo

4.2.2 Inversiones en activos fijos tangibles no depreciables
Debido a que los terrenos no son depreciables, ya que es un activo que en

lugar de perder valor, gana utilidad por la plusvalia existente en el medio, no

puede ir en el detalle anterior y se lo detalla a continuacion:

Cuadro N° 34. Terreno

Terreno 1,000 1 3000000 30,0000
TOTAL 30,0000

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo

4.2.3 Gastos de Constitucion

Los activos diferidos son todos aquellos pagos que hagamos como

consecuencia de tramites de constitucién, sean estos, Inscripcion de
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Constitucion de la empresa, pago de registro mercantil, RUC, Patente, IEPI y

el IESS. Estos activos son intangibles, y se han realizado anticipadamente.

Cuadro N° 35. Gastos de Constitucion

Gasto constitucion $986,00 §82,17
Registro inscripcion marcas

patentes $183,00 $1525
TOTAL $1.169,00 $97.42

Fuente: Investigacién de campo

Elaborado por: Erika Castillo

4.2.4 Cronograma de inversiones

Cuadro N° 36. Cronograma de inversiones

Activos fijos

Muebles y enseres $3.252,00
Equipo de computacion $4.587,00
Equipo de Oficina $382,40
Maquinaria $36.926,00
Muebles y enseres produccion $2.898,00
Equipo produccién $2.145,00
Pila de lavado $ 650,00
Edificio $16.800,00
Terreno $30.000,00
Activos Diferidos

Gasto de constitucion $ 986,00

marcas y patentes $ 183,00

Capital de trabajo X
TOTAL $1.169,00] $97.640,40

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo

El cronograma de inversiones posibilita la especificaciéon temporal de las

inversiones programadas durante el primer afio.
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4.2.5 Depreciacién de activos fijos, valor en libros y valor de
mercado

DEP. AC.: Depreciacion Acumulada

Cuadro N° 37. Valor de mercado

$3,252.00 $325.20] $1,300.80] $1,951.20] $ 1,626.00

TOTAL EQUIPO DE 0
COMPUTACION $4,587.00 | 33.33% $4,587.001 $0.00 |$2562.00

TOTAL EQUIPO DE ]
OFICINA $340.00 $34.00 | $136.00 | $306.00 | $170.00

TOTAL MAQUINARIA Y
$36,926.00 $3,692.60 [$ 14,770.40($ 33,233.40($ 18,463.00

TOTAL MUEBLES DE
PRODUCCION $2,898.00 10% $289.80 | $1,159.20 | $2,608.20 | $ 1,449.00
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TOTAL EQUIPO DE
PRODUCCION $2,145.00 $21450 | $858.00 | $1,930.50 | $1,072.50

TOTAL OBRACNVIL | $650.00 $3250 | $130.00 | $617.50 | $487.50

TOTAL EDIFICIO $16,800.00  5%| $840.00] $3,360.00]$ 15,960.00{$ 12,600.00

TOTAL TERRENO $40,000.00 NO SE DEPRECIA $ 40,000.00

Fuente: Investigacién de campo

Elaborado por: Erika Castillo

La depreciacion acumulada posibilita determinar el mejor momento para dar
de baja un activo fijo recuperando parte de la inversion efectuada. Desde
luego, el negocio no es la venta de activos fijos, y por tanto estos en lo
posible deben cumplir su vida util, pero la recuperacién de los valores de
desecho permite un reingreso de dinero que de otra forma se perderia. Debe

anotarse, ademas, que no todos los activos pueden ser recuperados.

4.2.6 Valor de recuperacion de activos fijos

“Es el valor o precio de venta estimado de los activos fijos cuyo valor
contable se ha depreciado totalmente”.*® En este caso, segin se explicé
anteriormente, algunos activos fijos pueden ser recuperados en un
porcentaje bajo de su valor invertido originalmente, mientras que de otros no

se puede recuperar nada en absoluto, pero en este caso se sefialan solo

36Recuperacic’m Activos Fijos, 2010/04/28,
http://www.intracen.org/tfs/docs/glossary/vs.htm#Valor%20contable,%20valor%20en%20libros
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aquellos activos de los que se puede recuperar parte del valor invertido,

sefialando el valor que se puede recuperar:

Cuadro N° 38. Valor de recuperacion de activos fijos

Escritorios y modulares $ 750.00
Sillas $ 202.50
Sillones de Gerencia $ 165.00
Sillon de Secretaria $ 85.00
Mesas $ 80.00
Archivadores $ 195.00
Basureros $ 36.00
Extintores $112.50

computadores core 13 ran 2gb disco duro
500gb, dvdrw monitores Ig 18,5 Icd
$ 1,900.00
Impresora multifuncion laser
monocromatica Samsung 4623f $115.00
Impresora matricial epson Ix 30011 80 col $ 240.00
ups 625ua altek
$ 145.00
ROUTER DLINK LIRBOO WIRELES 54G
$ 25.00
TONER SAMSUMG LASER SCX4623
$47.00
PRINT SERVER WIRELESS DLINK
DPR2000 $ 70.00
TARJETADE RED DLINK DWA-510 PCI
WIRELESS
$ 20.00

TELEFONO PANASONIC TG6512
INALAMBRICO 2 BASES $ 80.00

CORTAPICOS GE
$ 20.00

SUMADORA CASIO
$ 70.00
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Licuadora $80.00
Densimetro $30.00
Cocina industrial 6 Hornillas (usada) $275.00
Tachos de Acero Inoxidable $150.00
PULPEADORA

$50.00
Balanza Electrica

$78.00
Tanque Dosificador Manual de 15/18
litros, con una canilla (llave) y pico $17,800.00
ESTANTES $468.00
MESAS $807.00
BASUREROS $174.00
Cuchillos Acero Inoxidable $48.00
Cucharas $6.00
Tabla de picar $18.00
Ollas $712.50
Afilador de Cuchillos $28.00
Cilindro de Gas 45K $260.00
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Dos lavadores con tres piletas individuales $487.50
en acero inoxidable ymontada en una
estructura de hierro pintada

GALPONES $ 12,600.00
TERRENO $40,000.00

Valor en libros Activos Fijos
UTILIDAD BRUTA VENTA

$ 56,606.80

ACTIVOS FIJOS $21,823.20
39% PTEIR $8,511.05
Valor en libros Activos Fijos $ 56,606.80

Fuente: Investigacién de campo
Elaborado por: Erika Castillo

4.3 COSTOS DE PRODUCCION

Los costos de produccion incluyen los costos de materia prima directa, la

indirecta, la mano de obra directa e indirecta y otros costos, que se detallan

a continuacion.

4.3.1 Materia prima directa

La materia prima del aji de sabores son el aji serrano seleccionado, las

frutas empleadas y el queso.

También se requerirhd, como se indicé anteriormente, invertir en otros

ingredientes como cebolla, vinagre, aceite, sal, cilantro, entre otros.

En el siguiente cuadro se detalla la descripcion de los montos que seran

invertidos para la compra de la materia prima directa.
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Cuadro N° 39. Materia prima

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo

103

A\ji Serrano kilo $0.98 20 $19.60 100 $98.00 400 $ 392.00 4,800 $4,704.00
Pepas de
Zambo kilo $2.25 11 $24.75 55 $ 123.75 220 $ 495.00 2,640 $ 5,940.00
Maracuya kilo $0.70 12 $8.40 60 $42.00 240 $ 168.00 2,880 $2,016.00
Queso kilos $0.72 5 $ 3.60 25 $18.00 100 $72.00 1,200 $ 864.00
Mani kilo $1.12 15 $16.80 75 $84.00 300 $ 336.00 3,600 $4,032.00
Tomate
Rifion kilo $0.90 5 $4.50 25 $22.50 100 $90.00 1,200 $1,080.00
Cebolla
Larga kilo $0.82 7 $5.74 35 $28.70 140 $114.80 1,680 $1,377.60
Cilantro kilo $0.65 3 $1.95 15 $9.75 60 $ 39.00 720 $ 468.00
cebolla
paitefia kilo $0.90 16 $14.40 80 $72.00 320 $ 288.00 3,840 $ 3,456.00
Leche litro $0.40 5 $2.00 25 $10.00 100 $ 40.00 1,200 $ 480.00
agua
purificada litro $0.13 35 $4.55 175 $22.75 700 $91.00 8,400 $1,092.00
Envases de
vidrio de
250 m. unidad $0.18 394 $70.92 1,970 $ 354.60 7,880 $1,418.40 94,560 $17,020.80
TOTAL $ 42,530.40




4.3.2 Costos indirectos de fabricacion

Respecto a la materia prima indirecta, utilizaremos cajas de cartdon con las siguientes medidas 42cm x 31 cm y 23cm de

profundidad las cuales nos serviran para poner el producto final y distribuirlo.

Cuadro N° 40. Costos Indirectos de Fabricacion

Cajas de
cartén unidad $1.35 11 $14.85 55 $74.25 220 $297.00 2,640 $3,564.00
aceite litro $1.60 2 $3.20 10 $16.00 40 $64.00 480 $768.00
Sal kilo $0.28 1 $0.28 5 $1.40 20 $5.60 240 $67.20
Sorbato de
potasio kilo $1.40 3 $4.20 15 $21.00 60 $84.00 720 $1,008.00
Vinagre litro $1.10 3 $3.30 15 $16.50 60 $66.00 720 $792.00
Acido
Ascorbico kilo $1.40 3 $4.20 15 $21.00 60 $84.00 720 $1,008.00
Total $7.13 $30.03 $150.15 $600.60 $7,207.20

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo

104



4.3.3Mano de obra directa

Para la elaboracion del aji de sabores se contard con 5 operarios que
estaran a cargo de la recepcion, lavado, pelado, cortado, empacado del

producto.

El sueldo es de $ 300 por cada empleado, mas los beneficios de ley.

Cuadro N° 41. Mano de obra directa

COSTOS
MENSUAL ANUAL

DETALLE usD USD

Operarios 5 $1,500.00( $ 18,000.00
Decimo tercer sueldo $125.00 $1,500.00
Decimo cuarto sueldo $121.67 $ 1,460.00
Aporte patronal $167.25| $2,007.00
SECAP 0,5% $7.50 $90.00
IECE 0,5% $7.50 $90.00
TOTAL $1,928.92| $23,147.00

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo

4.3.4 Mano de obra indirecta

En este caso, la mano de obra indirecta consta sélo del Jefe de Produccion,
quien dirige y controla el proceso productivo, pero sin intervenir directamente

en el proceso productivo.

Cuadro N° 42. Mano de obra indirecta

COSTOS

DETALLE MENSUAL USD [ ANUAL USD
Jefe de Produccién $ 600.00 $7,200.00
TOTAL $600.00 $ 7,200.00
Decimo tercer sueldo $50.00 $ 600.00
Decimo cuarto sueldo $24.33 $292.00
Aporte patronal $ 66.90 $802.80
SECAP 0,5% $3.00 $ 36.00
IECE 0,5% $3.00 $ 36.00
TOTAL $747.23 $ 8,966.80

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo
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4.3.5 Otros costos

Se incluyen entre estos costos los correspondientes al agua potable, la
energia eléctrica y otros mas, que se detallan a continuacion. El agua
potable estara destinada para el lavado diario del aji y las frutas, se estima la

utilizacion de 1.400 litros (1,4 m®), con un consumo mensual de 28 m°.

Tarifas comerciales:
e “Om®a20m®=$0,31 por m*
e 21m*a25m®=$0,43 por m*

e 25m?en adelante = $ 0,72 por m**’

La energia eléctrica que se utilizara para el proceso de elaboracion esta
compuesta por las cuatro tanques dosificadores, licuadoras, pulpeadora,
balanza y la iluminacion del area de produccion, con un costo de “$ 0,068
por kwh (tarifa comercial) hasta 50 KwWh, de 0.073 de 51 a 100KWh y de
$0.08 de 151 a 200KWh"*®

e Tanques dosificadores = 9.50KWh x 4 = 38 x 3 Horas= 114KWd

e Una Pulpeadora de Aji e ingredientes = 0,6 KWh x 4h/d = 2.4KWd
e Balanza =0,11 kwh x 5h/d =0,55KWd

e 2 Licuadoras = 0.15 KWh x 8h/d = 1.20 KWd

Luego de realizados los calculos respectivos se obtiene que el consumo

diario es de 118.15kwd, los mismos que se resumen en el siguiente cuadro.

Cuadro N° 43. Servicios Publicos

COSTO
TOTAL

PRECIO CANTIDAD COSTO TOTAL ANUAL

DETALLE MEDIDA |UNITARIO USD MENSUAL MENSUAL USD | CANTIDAD ANUAL uUsD
Agua m3 $0,72 15 $ 10,80 180] $ 129,60
Energia Eléctrica kwh $0,08 2.363 $ 189,04 28.356[ $ 2.268,48
TOTAL 265,61 $ 2.398,08

Fuente: Investigacién de campo
Elaborado por: Erika Castillo

Respecto al gas a utilizar en el proceso productivo, el detalle es el siguiente:

37 . . . . .
http://www.emaapg.gob.ec /servicioalcliente/plantarifario
*®pliego tarifario EEQ, 2010 / 03 / 16, http://www.eeq.com.ec/clientes/pliego.php?mn=2
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CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO TOTAL
DETALLE MEDIDA ANUAL MENSUAL UNITARIO USD ANUAL USD
CONSUMO DE GAS  |Tanque 45kg 24 2,00 $ 40,00 $ 80,00

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo

Ademés para prevenir desperfectos técnicos, se efectuaran labores de

mantenimiento de la maquinaria cada 3 meses por un valor de $300.00.

Cuadro N° 44. Otros costos Indirectos

Fuente: Investigaciéon de campo
Elaborado por: Erika Castillo

4.4 Proyeccion del volumen de ventas

CANTIDAD COSTO COSTO TOTAL

DETALLE MEDIDA ANUAL UNITARIO USD ANUAL USD
Mandiles unidad 96 16,8 1612,8
Mallas para cabello unidad 300 0,12 36
Mascarillas unidad 300 0,09 27
Guantes de latex par 300 3,23 969
Escobas unidad 5 1,65 8,25
Trapeadores unidad 5 5,25 26,25
Kids de aseo (cloro,
desinfectante,
franela) unidad 15 8,21 123,15
Guantes de caucho par 15 $1,32 $ 19,80
Lava vajillas unidad 12 $4,30 $ 51,60
Lustra muebles unidad 12 $4,30 $51,60
TOTAL $ 2.925,45

Con los datos de la capacidad utilizada, los mismos que son de $71.051

frascos de 250g en el primer afio, se procedidé a conocer la produccion del

afio 2, con un aumento constante del “5%”39por inflacion (ANEXO # 6)

desde el afo 2 al afio 5.

Cuadro N° 45. Volumen de ventas

PRODUCTO | MES

ANO1

ANO?

AO3  |ANO4

ANOS

Aji de Sahores

1631

oS %

153[ 1009605

106.008,59

1113092

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo

*Inflacién Promedio de los Gltimos 5 afios, 2010/05/5,
http://www.bce.fin.ec/frame.php?CNT=ARB0000
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4.5 Coeficiente técnico de materia prima por unidad de producto

El coeficiente técnico permite medir con exactitud la materia prima que sera

necesario emplear en cada proceso productivo, considerando el producto en

gramos, la pérdida que se da durante el proceso productivo, el costo unitario

y el total en U$D, segun se detalla en los siguientes cuadros:

AJI DE MARACUYA

PRODUCTO | PERDIDAS | TOTAL | COSTO UNITARIO | COSTO TOTAL
MATERIA PRIMA (g) (g) MP (g) UsD UDS
Aji Serrano 50.50 0.34] 50.84 0.0010 0.050
Maracuya 122.00 0.03] 122.03 0.0007 0.0854
Cebolla Larga 23.50 0.23] 2373 0.0008 0.0195
Cilantro 7.50 0.13 7.63 0.0007 0.0050
Agua 32.10 0.0135
Envases de vidrio de 250
ml. 1.00 0.00 1.00 0.2600 0.2600
MP por unidad 250g 204.22 0.4332
MP por gramo de producto 0.82
Costo MP por gramo 0.0017
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo
AJI DE MANI
PRODUCTO | PERDIDAS | TOTAL COSTO COSTO
MATERIA PRIMA (G) (G MP (G) | UNITARIOUSD | TOTAL UDS
Aji Serrano 50.50 0.34| 50.84 0.0010 0.0498
Mani 122.00 0.03| 122.03 0.0007 0.0854
Cebolla Larga 23.50 0.23| 23.73 0.0008 0.0195
Cilantro 7.00 0.63 7.63 0.0007 0.0050
Agua 33.00 0.0135
Envases de vidrio de 250
ml. 1.00 0.00 1.00 0.2600 0.2600
MP por unidad 2509 204.22 0.4332
MP por gramo de producto 0.82
Costo MP por gramo 0.0017

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo
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AJI DE PEPA DE ZAMBO

PRODUCTO | PERDIDAS [ TOTAL COSTO COSTO
MATERIA PRIMA Q) (©) MP (G) | UNITARIO USD | TOTAL UDS
Aji Serrano 50.50 0.34] 50.84 0.0010 0.0498
Pepa de Zamho 111.50 0.36| 111.86 0.0023 0.2517
Cebolla Larga 23.50 0.23| 23.73 0.0008 0.0195
Cilantro 7.50 0.13 7.63 0.0007 0.0050
Agua 43.00 0.0135
Envases de vidrio de 250
ml, 1.00 0.00 1.00 0.2600 0.2600
MP por unidad 2509 194.05 0.5994
MP por gramo de producto 0.78
Costo MP por gramo 0.0024
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo
AJI DE QUESO
PRODUCTO | PERDIDAS | TOTAL COSTO COSTO
MATERIA PRIMA (G) (G) MP (G) | UNITARIO USD | TOTAL UDS
Aji Serrano 50.50 0.34| 50.84 0.0010 0.0498
Queso 50.50 0.34] 50.84 0.0007 0.0366
Leche 50.50 0.34] 50.84 0.0004 0.0203
Cilantro 7.50 0.13 7.63 0.0007 0.0050
Tomate Rifion 16.50 045 16.95 0.0009 0.0153
Cebolla paitefia 50.00 0.84| 50.84 0.0009 0.0458
Agua 17.50 0.0135
Envases de vidrio de 250
ml. 1.00 0.00 1.00 0.2600 0.2600
MP por unidad 2509 227.95 0.4462
MP por gramo de producto 0.91
Costo MP por gramo 0.0018

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Erika Castillo
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4.5.1 Inventarios finales de materia prima, productos en proceso y
productos terminados

Cuadro N° 46. Inventario materia prima

DETALLE MES ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

2% del volumen de ventas 153 1,831 1,923 2,019.21 2,120.17 2,226.18
MP por unidad 250g Aji de Maracuya 204.22 204.22 204.22 204.22 204.22 204.22
MP por unidad 250g Aji de Mani 204.22 204.22 204.22 204.22 204.22 204.22
MP por unidad 2509 Aji de Pepa de

Zambo 194.05 194.05 194.05 194.05 194.05 194.05
MP por unidad 250g Aji de Queso 22795 227.95 227.95 227.95 22795 22795
Total gramos MP Maracuya 31,169.33| 374,032.00| 392,733.60| 412,370.28| 432,988.79| 454,638.23
Total gramos MP Mani 31,169.33| 374,032.00| 392,733.60 412,370.28| 432,988.79| 454,638.23
Total gramos MP Pepa de Zambo | 29,617.33| 355,408.00| 373,178.40| 391,837.32| 411,429.19| 432,000.65
Total gramos MP Queso 34,790.67| 417,488.00| 438,362.40| 460,280.52| 483,294.55| 507,459.27

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Erika Castillo

Se considero el 2% del volumen de ventas, ya que las frutas en su estado

natural son perecibles y no pueden ser almacenadas mucho tiempo.

Cuadro N° 47. Inventario productos en proceso

DETALLE MES ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

1% del volumen de ventas 76 916 962 1,009.61 1,060.09 1,113.09
MP por unidad 250g Aji de Maracuya 204.22 204.22 204.22 204.22 204.22 204.22
MP por unidad 250g Aji de Mani 204.22 204.22 204.22 204.22 204.22 204.22
MP por unidad 250g Aji de Pepa de

Zamho 194.05 194.05 194.05 194.05 194.05 194.05
MP por unidad 250g Aji de Queso 22795 22795 227.95 227.95 227.95 227.95
Total gramos MP Maracuya 15,584.67| 187,016.00|] 196,366.80 206,185.14| 216,494.40| 227,319.12
Total gramos MP Mani 15,584.67| 187,016.00] 196,366.80 206,185.14| 216,494.40| 227,319.12
Total gramos MP Pepa de Zamho 14,808.67| 177,704.00| 186,589.20 195,918.66| 205,714.59| 216,000.32
Total gramos MP Queso 17,395.33| 208,744.00] 219,181.20 230,140.26] 241,647.27| 253,729.64

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Erika Castillo

En este caso, se determiné el 1% del volumen de ventas de los productos en

proceso debido a que pueden generarse pérdidas por cortes de energia

eléctrica, agua, o cualquier otra dificultad imprevista.

Cuadro N° 48. Inventario productos terminados (unidades 200g)

DETALLE

MES

ANO 1

ANO 2

ANO 3

ANO 4

ANO 5

5% del volumen de ventas

382

4,579

4,808

5,048.03

5,300.43

5,565.45

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Erika Castillo

Se determiné un 5% del volumen de ventas, tomando en cuenta que el

producto final no es perecible y puede estar almacenado durante un tiempo

técnicamente determinado.
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4.5.2 Proyeccién del volumen de produccion (productos

terminados)

Para determinar las compras de materia prima que se requerira, es

importante calcular el volumen de produccion en el siguiente cuadro.

Cuadro N° 49. Volumen de produccion

DETALLE MES ANO 1 ANO? ANO 3 ANO 4 ANO5
Ventas proyectadas 7631 91,574 96,153]  100,960.56| 106,00859] 111,309.02
(+) Inventario final 382 4,579 4,808 504803 530043 556545
(- )Inventario inicial 0 0 4,579 4808] 504803 530043
Volumen de produccion (Unidades) 8,013 96,153 96,382 101,201 106,261 111,574
Volumen de produccion (por Sabor)|  2,003.19 24,038.23 24,005.46 2530024 2656525  27,89351

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo

4.5.3 Compras de materia prima

Este céalculo permite determinar la cantidad necesaria de materia prima para

la elaboracion del producto asi como el costo requerido de la inversion.
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Cuadro N° 50. Compras de materia prima (gramos- U$D). Aji de maracuya

DETALLE CANTIDAD (g)|cOSTO (g) MP|VALOR USD
MES

Volumen de produccion *MP por unidades 250g 409,098 $ 0.0017 $ 708.82
(-)Inventario inicial de MP 0 $ 0.0017 $ 0.00
(+)Inventario final de MP 31,169.33 $ 0.0017 $ 54.01
(-)Inventario inicial de PP 0 $ 0.0017 $ 0.00
(+)Inventario final de PP 15,585 $ 0.0017 $ 27.00
(=)COMPRAS DE MATERIA PRIMA 455,852 $ 789.83
ANO 1

Volumen de produccion *MP por unidades 250g 4,909,170 $ 0.0017 $ 8,505.83
(-)Inventario inicial de MP 0 $ 0.0017 $ 0.00
(+)Inventario final de MP 374,032 $ 0.0017 $ 648.06
(-)Inventario inicial de PP 0 $ 0.0017 $ 0.00
(+)Inventario final de PP 187,016 $ 0.0017 $ 324.03
(=)COMPRAS DE MATERIA PRIMA 5,470,218 $9,477.92
ANO 2

Volumen de produccion *MP por unidades 250g 4,920,859 $ 0.0017 $ 8,526.08
(-)Inventario inicial de MP 374,032 $ 0.0017 $ 648.06
(+)Inventario final de MP 392,734 $ 0.0017 $ 680.47
(-)Inventario inicial de PP 187,016 $ 0.0017 $ 324.03
(+)Inventario final de PP 196,367 $ 0.0017 $ 340.23
(=)COMPRAS DE MATERIA PRIMA 4,948,911 $ 8,574.68
ANO 3

Volumen de producciéon *MP por unidades 250g 5,166,901 $ 0.0017 $ 8,952.38
(-)Inventario inicial de MP 392,734 $ 0.0017 $ 680.47
(+)Inventario final de MP 412,370 $ 0.0017 $714.49
(-)Inventario inicial de PP 196,367 $ 0.0017 $ 340.23
(+)Inventario final de PP 206,185 $ 0.0017 $ 357.24
(=)COMPRAS DE MATERIA PRIMA 5,196,356 $ 9,003.42
ANO 4

Volumen de producciéon *MP por unidades 250g 5,425,246 $ 0.0017 $ 9,400.00
(-)Inventario inicial de MP 412,370 $ 0.0017 $714.49
(+)Inventario final de MP 432,989 $ 0.0017 $ 750.21
(-)Inventario inicial de PP 206,185 $ 0.0017 $ 357.24
(+)Inventario final de PP 216,494 $ 0.0017 $ 375.11
(=)COMPRAS DE MATERIA PRIMA 5,456,174 $ 9,453.59
ANO 5

Volumen de produccion *MP por unidades 250g 5,696,509 $ 0.0017 $ 9,870.00
(-)Inventario inicial de MP 432,989 $ 0.0017 $ 750.21
(+)Inventario final de MP 454,638 $ 0.0017 $ 787.72
(-)Inventario inicial de PP 216,494 $ 0.0017 $ 375.11
(+)Inventario final de PP 227,319 $0.0017 $ 393.86
(=)COMPRAS DE MATERIA PRIMA 5,728,983 $ 9,926.27

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo
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Cuadro N° 51. Compras de materia prima (gramos- U$D). Aji de mani

DETALLE CANTIDAD (g)|cosTO (g) MP|VALOR USD
MES

Volumen de produccion *MP por unidades 250g 409,098 $ 0.0017 $ 708.82
(-)Inventario inicial de MP 0 $ 0.0017 $ 0.00
(+)Inventario final de MP 31,169.33 $ 0.0017 $ 54.01
(-)Inventario inicial de PP 0 $ 0.0017 $ 0.00
(+)Inventario final de PP 15,585 $0.0017 $ 27.00
(=)COMPRAS DE MATERIA PRIMA 455,852 $ 789.83
ANO 1

Volumen de produccion *MP por unidades 250g 4,909,170 $ 0.0017 $ 8,505.83
(-)Inventario inicial de MP 0 $ 0.0017 $ 0.00
(+)Inventario final de MP 374,032 $ 0.0017 $ 648.06
(-)Inventario inicial de PP 0 $ 0.0017 $ 0.00
(+)Inventario final de PP 187,016 $ 0.0017 $ 324.03
(=)COMPRAS DE MATERIA PRIMA 5,470,218 $9,477.92
ANO 2

Volumen de produccién *MP por unidades 250g 4,920,859 $ 0.0017 $ 8,526.08
(-)Inventario inicial de MP 374,032 $ 0.0017 $ 648.06
(+)Inventario final de MP 392,734 $ 0.0017 $ 680.47
(-)Inventario inicial de PP 187,016 $ 0.0017 $ 324.03
(+)Inventario final de PP 196,367 $ 0.0017 $ 340.23
(=)COMPRAS DE MATERIA PRIMA 4,948,911 $ 8,574.68
ANO 3

Volumen de produccién *MP por unidades 250g 5,166,901 $ 0.0017 $ 8,952.38
(-)Inventario inicial de MP 392,734 $ 0.0017 $ 680.47
(+)Inventario final de MP 412,370 $ 0.0017 $ 714.49
(-)Inventario inicial de PP 196,367 $ 0.0017 $ 340.23
(+)Inventario final de PP 206,185 $ 0.0017 $ 357.24
(=)COMPRAS DE MATERIA PRIMA 5,196,356 $ 9,003.42
ANO 4

Volumen de produccién *MP por unidades 250g 5,425,246 $ 0.0017 $ 9,400.00
(-)Inventario inicial de MP 412,370 $ 0.0017 $ 714.49
(+)Inventario final de MP 432,989 $ 0.0017 $ 750.21
(-)Inventario inicial de PP 206,185 $ 0.0017 $ 357.24
(+)Inventario final de PP 216,494 $ 0.0017 $375.11
(=) COMPRAS DE MATERIA PRIMA 5,456,174 $ 9,453.59
ANO 5

Volumen de produccion *MP por unidades 250g 5,696,509 $0.0017 $ 9,870.00
(-)Inventario inicial de MP 432,989 $0.0017 $ 750.21
(+)Inventario final de MP 454,638 $ 0.0017 $ 787.72
(-)Inventario inicial de PP 216,494 $ 0.0017 $ 375.11
(+)Inventario final de PP 227,319 $ 0.0017 $ 393.86
(=) COMPRAS DE MATERIA PRIMA 5,728,983 $ 9,926.27

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo
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Cuadro N° 52. Compras de materia prima (gramos- U$D). Aji de pepa de zambo

DETALLE CANTIDAD (g)|cosTo (g) MP|VALOR USD
MES

Volumen de produccion *MP por unidades 250g 388,728 $ 0.0024 $ 932.04
(-)Inventario inicial de MP 0 $ 0.0024 $ 0.00
(+)Inventario final de MP 29,617.33 $ 0.0024 $71.01
(-)Inventario inicial de PP 0 $ 0.0024 $ 0.00
(+)Inventario final de PP 14,809 $ 0.0024 $ 35.51
(=) COMPRAS DE MATERIA PRIMA 433,154 $1,038.56
ANO 1

Volumen de produccion *MP por unidades 250g 4,664,730 $0.0024] $11,184.53
(-)Inventario inicial de MP 0 $ 0.0024 $ 0.00
(+)Inventario final de MP 355,408 $ 0.0024 $ 852.15
(-)Inventario inicial de PP 0 $ 0.0024 $ 0.00
(+)Inventario final de PP 177,704 $ 0.0024 $ 426.08
(=)COMPRAS DE MATERIA PRIMA 5,197,842 $12,462.76
ARNO 2

Volumen de produccién *MP por unidades 250g 4,675,837 $0.0024] $11,211.16
(-)Inventario inicial de MP 355,408 $ 0.0024 $ 852.15
(+)Inventario final de MP 373,178 $ 0.0024 $ 894.76
(-)Inventario inicial de PP 177,704 $ 0.0024 $ 426.08
(+)Inventario final de PP 186,589 $ 0.0024 $447.38
(=)COMPRAS DE MATERIA PRIMA 4,702,492 $11,275.07
ANO 3

Volumen de produccion *MP por unidades 250g 4,909,628 $0.0024] $11,771.72
(-)Inventario inicial de MP 373,178 $ 0.0024 $894.76
(+)Inventario final de MP 391,837 $ 0.0024 $ 939.50
(-)Inventario inicial de PP 186,589 $ 0.0024 $447.38
(+)Inventario final de PP 195,919 $ 0.0024 $ 469.75
(=)COMPRAS DE MATERIA PRIMA 4,937,617 $11,838.83
ARNO 4

Volumen de produccién *MP por unidades 250g 5,155,110 $0.0024] $12,360.30
(-)Inventario inicial de MP 391,837 $ 0.0024 $ 939.50
(+)Inventario final de MP 411,429 $ 0.0024 $ 986.48
(-)Inventario inicial de PP 195,919 $ 0.0024 $ 469.75
(+)Inventario final de PP 205,715 $ 0.0024 $ 493.24
(=)COMPRAS DE MATERIA PRIMA 5,184,498 $12,430.77
ANO 5

Volumen de produccién *MP por unidades 250g 5,412,865 $0.0024] $12,978.32
(-)Inventario inicial de MP 411,429 $ 0.0024 $ 986.48
(+)Inventario final de MP 432,001 $ 0.0024 $ 1,035.80
(-)Inventario inicial de PP 205,715 $ 0.0024 $ 493.24
(+)Inventario final de PP 216,000 $ 0.0024 $517.90
(=) COMPRAS DE MATERIA PRIMA 5,443,722 $ 13,052.31

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo
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Cuadro N° 53. Compras de materia prima (gramos- U$D). Aji de queso

DETALLE CANTIDAD (g) |COSTO (g) MP|VALOR USD
MES

Volumen de produccién *MP por unidades 250g 456,628 $0.0018 $ 815.07
(-)Inventario inicial de MP 0 $0.0018 $ 0.00
(+)Inventario final de MP 34,790.67 $ 0.0018 $62.10
(-)Inventario inicial de PP 0 $ 0.0018 $ 0.00
(+)Inventario final de PP 17,395 $ 0.0018 $ 31.05
(=) COMPRAS DE MATERIA PRIMA 508,814 $ 908.22
ANO 1

Volumen de produccién *MP por unidades 2509 5,479,530 $0.0018 $9,780.83
(-)Inventario inicial de MP 0 $0.0018 $ 0.00
(+)Inventario final de MP 417,488 $ 0.0018 $ 745.21
(-)Inventario inicial de PP 0 $ 0.0018 $ 0.00
(+)Inventario final de PP 208,744 $ 0.0018 $ 372.60
(=)COMPRAS DE MATERIA PRIMA 6,105,762 $ 10,898.64
ANO 2

Volumen de produccién *MP por unidades 250g 5,492,577 $0.0018 $9,804.12
(-)Inventario inicial de MP 417,488 $ 0.0018 $ 745.21
(+)Inventario final de MP 438,362 $ 0.0018 $ 782.47
(-)Inventario inicial de PP 208,744 $ 0.0018 $ 372.60
(+)Inventario final de PP 219,181 $ 0.0018 $ 391.23
(=)COMPRAS DE MATERIA PRIMA 5,523,888 $9,860.01
ANO 3

Volumen de produccién *MP por unidades 250g 5,767,205 $0.0018 $10,294.32
(-)Inventario inicial de MP 438,362 $ 0.0018 $ 782.47
(+)Inventario final de MP 460,281 $ 0.0018 $821.59
(-)Inventario inicial de PP 219,181 $ 0.0018 $ 391.23
(+)Inventario final de PP 230,140 $ 0.0018 $410.79
(=)COMPRAS DE MATERIA PRIMA 5,800,083 $10,353.01
ANO 4

Volumen de produccién *MP por unidades 250g 6,055,566 $0.0018 $ 10,809.04
(-)Inventario inicial de MP 460,281 $ 0.0018 $821.59
(+)Inventario final de MP 483,295 $0.0018 $ 862.67
(-)Inventario inicial de PP 230,140 $ 0.0018 $410.79
(+)Inventario final de PP 241,647 $ 0.0018 $431.33
(=)COMPRAS DE MATERIA PRIMA 6,090,087 $ 10,870.66
ANO 5

Volumen de produccién *MP por unidades 250g 6,358,344 $0.0018 $ 11,349.49
(-)Inventario inicial de MP 483,295 $0.0018 $ 862.67
(+)Inventario final de MP 507,459 $ 0.0018 $ 905.80
(-)Inventario inicial de PP 241,647 $ 0.0018 $ 431.33
(+)Inventario final de PP 253,730 $ 0.0018 $ 452.90
(=)COMPRAS DE MATERIA PRIMA 6,394,591 $11,414.19

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo
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4.5.4 Estado de costos de produccion proyectado

En el siguiente cuadro se presenta el estado de costos de produccion proyectado, resaltando los totales calculados.

Cuadro N° 54. Estado de costos de produccion proyectado

MES ANO 1 (12 MESES) ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
DETALLE CANT PRECIO _ |VALOR CANT PRECIO _ |VALOR CANT PRECIO VALOR CANT PRECIO _ |[VALOR CANT PRECIO VALOR CANT PRECIO _ |[VALOR
Inventario Inicial Mp 0.00 0.00190 $0.00 0 0.00190 $0.00] 1,520,960 0.00190]  $2,89349| 1,616,645 0.00190f  $3,075.52| 1,676,858 0.00190[  $3,190.07| 1,760,701 0.00190]  $3,349.57
+ Compras De Mp 1,853,670.00 0.00190 $3,526.44] 22,244,040 0.00190  $42,317.25| 20,124,202 0.00190]  $38,284.45| 21,130,412 0.00190[  $40,198.67| 22,186,933 0.00190[  $42,208.60] 23,296,279 0.00190|  §44,319.03,
= MP DISPONIBLE PARA LA TRANSFORMACION 1,853,670.00 0.00190 $3,526.44[ 22,244,040 0.00190[  $42,317.25 21,645,162 0.00190]  $41,177.94) 22,747,057 0.00190f  $43,274.19] 23,863,791 0.00190f  $45,398.67| 25,056,981, 0.00190]  §47,668.61
- Inventario Final De Mp 126,746.67 0.00190 $241.12[ 1,520,960, 0.00190f  $2,893.49| 1,597,008 0.00190]  $3,038.16| 1,676,858 0.00190f  $3,190.07| 1,760,701 0.00190f  $3,349.57| 1,848,736 0.00190]  $3,517.05)
=MATERIA PRIMA DIRECTA UTILIZADA 1,726,923.33 0.00190 $3,285.31{ 20,723,080, 0.00190f  $39,423.76| 20,048,154 0.00190] $38,139.77] 21,070,198]  0.00190[ $40,084.12] 22,103,090 0.00190f  $42,049.10] 23,208,244 0.00190[  § 44,151.56|
+ Mano De Obra Directa (13 operarios) 1.00 1,928.92| $1,928.92|12 meses 1,928.92|  $23,147.00[12 meses 1,928.92|  $23,147.00|{12 meses 1,928.92|  $23,147.00{12 meses 1,928.92|  $23,147.00|12 meses 1,928.92|  $23,147.00]
= COSTO PRIMO $5,214.23 $62,570.76 $61,286.77 $63,231.12 $65,196.10 $67,298.56
+ COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION
+ Materiales Indirectos 0.00 #DIVIO! $600.60 0 _#DIv/o! $7,207.20 0 #pwvio! $7,567.56 0 _#DIv/o! $7,945.94 0] #DIv/o! $8,343.23 0.00[ _#DIv/o! $8,760.40
+ Mano De Obra Indirecta 1.00 741.23 $ 747.23[12 meses 747.23]  $8,966.80[12 meses 747.23] 8966.8[12 meses 747.23|  $8,966.80[{12 meses 747.23]  $8,966.80|12 meses 747.23|  $8,966.80
+ Otros Cif
+ Senicios De Agua M3 15.00 0.72] $10.80 180.00 0.72 $129.60 180.00 0.72] 129.60 189.00 0.72 $136.08 198.45 0.72 $142.88 208.37 0.72 150.03
+ Energia Electrica Kwh 2,363.00 0.08] $189.04[  28,356.00 0.08]  $2,268.48| 28,356.00 0.08] 2,268.48|  29,773.80) 0.08]  $2,381.90] 31,262.49 0.08]  $2,501.00[ 32,825.61 0.08 2,626.05
+ Mantenimiento 0.33 200.00 $66.00 3.96) 200.00 $792.00 3.96 200.00 792.00 4.16 200.00 $831.60 4.37 200.00 $873.18 4.58 200.00 916.84
+ Gas Licuado 2.00 40.00 $80.00 24.00 40.00 $960.00 24.00 40.00 960.00 25.20 40.00]  $1,008.00] 26.46 40.00]  $1,058.40 21.78 40.00 1111.32
+ Otros Costos 1.00 243.79 $243.79 12.00 24379  $2,925.45 12.00 243.79 2,925.45 12.60 24379  $3,071.72 13.23 24379  $322531 13.89 243.79 3,386.57
+ Depreciacion Maquinaria y Equipo 1.00 352.45 $352.45(12 meses 35245  $4,229.40 12.00 352.45 4,229.40 12.00 352.45]  $4,229.40 12.00 352.45  $4,229.40 12.00 352.45 4,229.40
SUBTOTAL CIF 0.00 0.00000 $2,280.91 0 0| $27,478.93 0 0 27839.29 0 0] $28,571.44 0 0] $29,340.21 0 0 30147.40706
= COSTOS DE PRODUCCION DE PERIODO 8317.99 0.90 $7,504.14] 99815.89 0.90]  $90,049.69] 96565.00 0.92] 80126.06] 101487.84 1.03]  $91,802.56| 106462.92 0.89] $94,536.31] 111786.06 0.87] 97445.96)
+ Inventario Inicial De Productos En Proceso 0.00 0.00000 $0.00, 0.00 0.00000 $0.00] 915.74 0.902| 826.1439338 962 0.95 $910.82[  1,009.61 0.99]  $1,004.18)  1,060.09 104  $1107.11
= PRODUCTOS EN PROCESO DISPONIBLES 8,317.99 0.902 $7,504.14 99,815.89 0.902[ $90,049.69| 97,480.74 0.92] $89,952.21| 102,449.36 0.90] $92,713.39| 107,472.52 0.89]  $95540.49| 112,846.15 0.87] $98,553.07
- Inventario Final De Productos En Proceso 76.31 0.902 $ 68.85) 916 0.902 $826.14 962 0.95) $910.82]  1,009.61 0.99]  $1,004.18  1,060.09 104  $1107.11)  1113.09 1.10]  $1,220.59
= COSTO PRODUCTO TERMINADO DEL EJERCICIO 8,241.68 0.902 $7,435.30[ 98,900.14 0.902]  $89,223.54| 96,519.22 0.92 $89,041.38| 101,439.76 0.97] $91,709.20] 106,412.43 0.89] $94,433.38 111,733.06) 0.87]  $97,332.48]
+ Inventario Inicial De Productos Terminados 0.00 0.000 $0.00]  0.00 0.000 $0.00, 4,579 0.902]  $4130.72 4,808 0902  $47337.26]  5,048.03 0.99]  $5,020.92]  5,300.43] 1.04]  $5535.56
= PRODUCT TERMINADOS DISPONIBLES A LA VENTA 8,241.68 0.902 $7,435.30] 98,900.14 0.902| $89,223.54 101,098 0.92| $93172.10 106,247 0.90]  $96,046.46] 111,460.46 0.89] $99,454.29| 117,033.49 0.88] $102,868.04]
- Inventario Final Productos Terminados 381.56 0.902 $344.23 4,579 0.902)  $4,130.72 4,808 0.95| $455412| 5,048.03 0.99]  $5020.92]  5,300.43 104 $553556]  5565.45 110  $6,102.95
= COSTO DE VENTAS 7,860.12 0.902 $7,091.07 94,321 0.902|  $85,092.83 96,290 0.92] $88,617.99] 101,199.38 0.97)  $91,025.54] 106,160.03 0.88] $93,918.73| 111,468.04 0.87)  $96,765.09
COSTO DE VENTAS EXCLUIDO DEPRECIACION $6,738.62 $80,863.43 $ 84,388.59 $ 86,796.14] $89,689.33 $92,535.69

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo.
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4.6 Gastos de operacion
Estan conformados por todos los recursos empleados o gastos necesarios

para la operacion de la empresa: administrativos, de ventas y financieros.

4.6.1 Gastos administrativos

Cuadro N° 55. Gastos administrativos

COSTOS
DETALLE MENSUAL USD ANUAL USD

Gerente General $ 650.00 $ 7,800.00
Contador $ 550.00 $ 6,600.00
Secretaria Asistente de

Gerencia $ 320.00 $ 3,840.00
Mensajero $ 300.00 $ 3,600.00
TOTAL $ 1,820.00 $ 21,840.00
Decimo tercer sueldo $151.67 $ 1,820.00
Decimo cuarto sueldo $ 88.00 $ 1,056.00
Aporte patronal $ 202.93 $ 2,435.16
SECAP 0,5% $9.10 $ 109.20
IECE 0,5% $9.10 $ 109.20
Depreciacion Muebles y

enseres $27.10 $ 325.20
Depreciacion Equipo de

computo $126.14 $1,513.71
Depreciacion Equipo de

oficina $ 2.83 $ 34.00
Depreciacion Edificio $ 70.00 $ 840.00
Gasto constitucién $82.17 $ 986.00
Servicios Basicos $110.00 $ 1,320.00
Suministros de oficina $ 100.00 $ 1,200.00
Seguridad $270.00 $ 3,240.00
IMPREVISTOS 5% $ 206.08 $2,473.01
TOTAL $3,275.12 $39,301.48

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Erika Castillo

Los gastos administrativos posibilitan asegurar la planificacién, ejecucion y
control de las actividades previstas, asi como las evaluaciones periddicas
para medir el logro de las metas planteadas y otras actividades

organizacionales importantes.
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4.6.2 Inversion en ventas

Cuadro N° 56. Publicidad y promocion

PRECIO
PUBLICIDAD Y PROMOCION ANUAL USD

Creacion pagina Web 890
Degustaciones mes saltado 3.000,00
Preparacién Cufia Porsiaca Producciones 350

1000 Afiches full color 460

6 Menciones Radio Rumba y Radio deportiva "rotativo" + 2 Menciones en

programas estrella 1.800,00

5 "Rotativos" en Radio Canela 1.700,00

TOTAL 8.200,00
Fuente: Reuniones con Representantes de las empresas

Elaborado por: Erika Castillo
4.6.3 Gastos de Ventas
COSTOS
DETALLE MENSUAL USD ANUAL USD

*Vendedor y Cobranzas $ 400.00 $ 4,800.00
Decimo tercer sueldo $ 400.00 $ 4,800.00
Decimo cuarto sueldo $ 22.00 $ 264.00
Aporte patronal $ 44.60 $ 535.20
SECAP 0,5% $ 2.00 $ 24.00
IECE 0,5% $2.00 $ 24.00
Gasto Patentes y Marcas $ 15.25 $ 183.00
Transporte en ventas $ 400.00 $ 4,800.00
TOTAL $ 1,285.85 $ 15,430.20
Gatos publicidad y Promocién $ 683.33 $ 8,200.00
TOTAL GASTO DE VENTAS $1,969.18 $ 23,630.20

Las ventas son un componente esencial en las metas organizacionales,

pues ademas de asegurar los ingresos principales por la actividad

empresarial, permiten medir el grado de aceptacién del producto en el

mercado, por lo que la inversion en las diferentes actividades de promocion y

publicidad debe ser razonable para asegurar las ventas del producto.

4.6.3 Rol de pagos mensual

En este cuadro se detallan los pagos que perciben los empleados, segun su

cargo y en cumplimiento a las estipulaciones legales.
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Cuadro N° 57. Rol de pagos

APORTE IESS
DETALLE SUELDO|13 SUELDO|14 SUEL DO 12,1520 TOTAL
Gerente General $ 650.00 $$54.17 $ 22.00 78.975 805.14
Contador $ 550.00 $ 45.83 $ 22.00 66.825 $ 684.66
Secretaria
Asistente de
Gerencia $ 320.00 $ 26.67 $ 22.00 38.88 $ 407.55
Mensajero $ 300.00 $ 25.00 $ 22.00 36.45 $ 383.45
*Vendedor y
Cobranzas $ 400.00 $ 33.33 $ 22.00 48.6 $ 503.93
Jefe Produccion $ 600.00 $ 50.00 $ 22.00 72.9 $ 744.90
Operario
seleccionador MP 1] $ 280.00 $ 23.33 $ 22.00 34.02 $ 359.35
Operario pelador/
picador MP 1 $ 280.00 $ 23.33 $ 22.00 34.02 $ 359.35
Operario pelador/
picador MP 2 $ 280.00 $ 23.33 $ 22.00 34.02 $ 359.35
Operario Cocion
del producto 1 $ 280.00 $ 23.33 $ 22.00 34.02 $ 359.35
Operario Cocion
del producto 2 $ 280.00 $ 23.33 $ 22.00 34.02 $ 359.35
Operario maquina
doscificadora OPERARIO SELECCIONADOR
TOTAL S 4,220.00 S 351.67 S 242.00 512.73 5,326.40
MOD 1,796.77

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Erika Castillo.
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4.7 Ingresos

Los ingresos se generan en dos fuentes:
1) Ventas de los productos (sea en efectivo 0 en cuentas por cobrar).
2) Por venta de los activos que cumplen su vida til.

El producto que se introducira al mercado es el aji de sabores MULAJITOS, en
una presentacion de 250g, en sus cuatro variedades: mani, maracuyd, Pepa de

zambo y queso.

Segun los estudios realizados, en el primer afio se produciran91.574 frascos de
aji de sabores (49.17% de la capacidad utilizada), considerando el 3% de
produccion defectuosa en el proceso de elaboracion. Al realizar el estudio de

mercado, la competencia directa maneja los siguientes precios.

Cuadro N° 58. Precios de la competencia directa

MARCA PRESENTACION PRECIO ($)
Q)
Aji Olé: 180 2.00
Aji Indio Bravo 110 1.25
Aji Gustadina 200 2,20
Aji sin marca 200 2,25

Como MULAJITOS es un producto que recién ingresaen el mercado local, su
precio debe ser inferior al de la competencia para lograr la aceptacion del
consumidor, pero a la vez se debe procurar precios sostenibles, de forma que

pueda permanecer en el mercado.

Segun los datos de la encuesta, las personas estarian dispuestas a pagar por

el nuevo producto entre $1 y $2,99 por la presentacion de 200g.

El precio que MULASA S.A. adoptara para ingresar en el mercado sera de
$2,20 el cual es razonable en relacion con la competencia y productos

sustitutos.

Para calcular el ingreso mensual y anual, se tiene el siguiente cuadro:
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Cuadro N° 59. Ingresos

DETALLE|CANTIDAD|PRECIO USD| INGRESO USD
MES 7.631 $2,20 $ 16.788,60
ANO 1 91.574 $2,20 $201.463,26
ANO 2 96.153 $2,20 $211.536,42
ANO 3 100.961 $2,20 $222.113,24
ANO 4 106.009 $2,20 $233.218,90
ANO 5 111.309 $2,20 $ 244.879,85

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo

4.8 Punto de equilibrio

Es el punto en donde los ingresos totales recibidos se igualan a los costos
asociados con la venta de un producto (IT = CT), y es aplicado para determinar
la posible rentabilidad de vender los productos. Para el calculo del punto de
equilibrio es necesario determinar los costos fijos o indirectos, costos variables

o directos y los costos variables unitarios.

4.8.1 Costos fijos

Los Costos Fijos son aquellos costos que no cambian. Segun el libro
Contabilidad de Costos un Enfoque Administrativo para la Toma de Decisiones
de los autores Backer Jacobsen &Ramirez Padilla, la publicidad y promocion
son consideradas un costo fijo programado, ya que son programas especiales
aprobados por la gerencia.A continuacion se detallan los costos fijos con sus

concernientes rubros:

Cuadro N° 60. Costos fijos

DETALLE VALOR USD
Mano de obra indirecta $8,966.80
Mano de Obra Directa 23,147.00
Gasto Administracion $39,301.48
Publicidad y promocion $8,200.00
Gasto Ventas $10,447.20
TOTAL $90,062.48

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo.
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4.8.2 Costos variables

Los costos variables son aquellos que cambian cuando existen variaciones en
el volumen de produccion. Por ejemplo, la cantidad de materia prima directa, el

CIF, las variaciones del transporte o las comisiones en ventas.

Cuadro N° 61. Costos variables por producto

DETALLE VALOR USD
MPD Maracuya $9,477.92
CIF $ 3,570.68
Transporte en ventas $ 1,200.00
TOTAL $ 14,248.60

DETALLE VALOR USD
MPD Mani $9,477.92
CIF $ 3,570.68
Transporte en ventas $ 1,200.00
TOTAL $ 14,248.60
DETALLE VALOR USD
MPD Pepa de Zambo $12,462.76
CIF $ 3,570.68
Transporte en ventas $ 1,200.00
TOTAL $ 17,233.45
DETALLE VALOR USD

MPD Queso $ 10,898.64
CIF $ 3,570.68
Transporte en ventas $ 1,200.00
TOTAL $ 15,669.32

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo.

4.8.3 Costos Variables unitarios

Costo variable producto
N° envases producidos producto

Costo var iable unitario =
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Costo variable unitario
maracuya =

Costo variable unitario

maracuya —

$ 14,248.60

74640

$ 0.19

Costo variable unitario
mani =

Costo variable unitario

mani =

$ 14,248.60

74640

$ 0.19

Costo variable unitario

$ 17,233.45

pepa de zambo =

Costo variable unitario

pepa de zambo =

74640

$ 0.23

Costo variable unitario

$ 15,669.32

Queso =

Costo variable unitario

Queso =

74640

$ 0.21
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4.8.4 Margen de contribucion por producto

Costos Variables Producto

Margen de contribucion producto = 1-  Vénta de Froducto
Margen de Contr.Maracuya = 1-  $14,248.60
50,365.81
Margen de Contr.Maracuya = $0.72

Margen de
Contr.Mani = 1- $ 14,248.60

50,365.81

Margen de
Contr.Mani = $0.72

Margen de Contr.
Pepa de Zambo = 1- $ 17,233.45

50,365.81

Margen de Contr.
Pepa de Zambo = $ 0.66
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Margen de
Contr.Queso = 1- $ 15,669.32
50,365.81

Margen de
Contr.Queso = $ 0.69

4.8.5 Margen de contribucion total

Margen de contribucion

total = 1- Costo Variable Total
Ventas Totales

Margen de contribucion
total = 1- $ 61,399.98
201,463.26

Margen de contribucion
total = $0.70

4.8.6 Costo fijo unitario por producto

ventasproduto , marg encontrib. producto
ventastotales marg encontrib total

Costo fijo unitario producto = CostosFijosTotales *
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Costo fijo unitario producto = $ 90,062.48 50,365.81 $0.72

maracuya 201463.2576 $0.70

Costo fijo unitario producto = $ 90,062.48 0.25 $1.03

maracuya

Costo fijo unitario producto = $ 23,223.83

maracuya

Costo fijo unitario producto = $ 90,062.48 50,365.81 $0.72

mani 201463.2576 $0.70

Costo fijo unitario mani = $90,062.48 0.25 $1.03

Costo fijo unitario mani = $ 23,223.83

Costo fijo unitario producto = $ 90,062.48 50,365.81 $ 0.66
201463.2576 $0.70

Costo fijo unitario Pepa Zamb = $ 90,062.48 0.25 $0.95

Costo fijo unitario Pepa Zamb = $ 21,304.54

Costo fijo unitario producto = $ 90,062.48 50,365.81 $ 0.69
201463.2576 $0.70

Costo fijo unitario queso= $ 90,062.48 0.25 $0.99

Costo fijo unitario queso = | $ 22,310.29|

4.8.7 Célculo del punto de equilibrio

Punto de equilibrioporproducto=

Costo s fijosdelpr oducto
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PUNTO DE EQUILIBRIO
MARACUYA

PUNTO DE EQUILIBRIO
MANI

PUNTO DE EQUILIBRIO
ZAMBO

PUNTO DE EQUILIBRIO
QUESO

$ 23,223.83

$1.00 — $0.28

$ 23,223.83
$0.72

[ $32,385.86]

$ 23,223.83

$1.00 — $0.28

$ 23,223.83
$0.72

| $32,385.86]

$ 21,304.54

$1.00 — $0.34

$ 21,304.54
$ 0.66

| $32,385.86]

$ 22,310.29

$1.00 — $0.31

$ 22,310.29
$ 0.69

| $32,385.86|

Esto quiere decir que la empresa MulaSA tendra que vender US$ 129.543,45 para no

perder la inversion realizada.
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4.9 Flujos mensuales de efectivo de ingresos y egresos

Este flujo registra las entradas de dinero por ventas, asi como los pagos, gastos de efectivo, que se realizan de manera mensual,

obteniendo de esta manera cuentas por cobrar y cuentas por pagar.

ANO 1

DETALLE ENERO FEBRERO |MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO  |SEPTIEMBRE [OCTUBRE |NOVIEMBRE|DICIEMBRE |TOTAL
INGRESOS DE EFECTIVO

VENTAS $16,788.60 $16,788.60| $16,788.60] $ 16,788.60| $16,788.60| $ 16,788.60| $ 16,788.60 $16,788.60] $16,788.60| $ 16,788.60| $ 16,788.60 $ 16,788.60] $ 201,463.26
60% Ventas del mes $10,073.16| $10,073.16| $10,073.16] $10,073.16| $10,073.16| $10,073.16] $10,073.16 $10,073.16] $10,073.16| $10,073.16| $10,073.16 $10,073.16] $120,877.95
40% Ventas mes anterior $6,715.44| $6,715.44| $6,715.44] $6,715.44| $6,71544| $6,715.44) $6,715.44] $6,71544| $6,715.44] $6,715.44] $6,71544] $73,869.86
TOTAL ENTRADAS DE EFECTIVO | $10,073.16] $16,788.60] $ 16,788.60| $ 16,788.60] $ 16,788.60| $ 16,788.60 $ 16,788.60] $16,788.60| $16,788.60[ $ 16,788.60| $ 16,788.60] $16,788.60| $ 194,747.82
Cuentas por cobrar $6,715.44|  $6,715.44
EGRESO DE EFECTIVO

COMPRAS DE MP $3526.44| $3526.44] $3526.44| $3526.44| $3526.44| $3526.44| $3526.44| $3526.44] $3526.44] $3526.44| $3526.44| $3526.44| $42,317.25
60% pago en el mes $2,115.86| $2,115.86] $2,115.86] $2115.86| $2,115.86] $2,115.86] $2,115.86| $2,115.86] $2,115.86] $2,115.86] $2,115.86| $2,115.86] $25390.35
40% pago siguiente mes $1,41057| $141057[ $141057) $141057 $141057| $1,41057| $141057] $1,41057] $141057| $141057) $1,41057] $15516.32
TOTAL PAGO DE MP $2,115.86| $3526.44| $3526.44| $3526.44| $3526.44| $3526.44| $3526.44| $3526.44] $3526.44 $3526.44| $3,526.44| $3526.44| $40,906.67
Cuentas por pagar MP $1,41057)  $1,410.57
Mano de obra directa $1,796.77| $1,79.77) $1,796.77| $1,796.77| $179.77| $1,796.77| $1,796.77| $1,796.77| $179.77] $1,796.77| $1,796.77| $1,796.77| $21,561.20
CIF $2,642.36| $2642.36] $2,642.36] $2,642.36| $2,642.36] $2,642.36| $2,642.36] $2,642.36] $2,642.36] $2,642.36| $2,642.36| $2,642.36] $31,708.33
Gasto de administracion $3275.12| $3,275.12] $3275.12| $3275.12| $3,27512| $3275.12| $3275.12| $37275.12| $37275.12| $3,275.12| $3,275.12 $3275.12| $39,301.48
Gasto de ventas $870.60 $870.60 $870.60 $870.60 $870.60 $870.60 $870.60 $870.60 $870.60 $870.60 $870.60 $870.60] $10,447.20
TOTAL PAGO EN EFECTIVO $10,700.71| $12,111.29| $12,111.29] $12,111.29 $12,111.29| $12,111.29] $12,111.29] $12,111.29[ $12,111.29| $12,111.29| $12,111.29| $12,111.29] $143,924.88
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ANO 2

DETALLE ENERO FEBRERO [MARZO  |ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO  |SEPTIEMBRE|OCTUBRE  [NOVIEMBRE|DICIEMBRE |TOTAL
INGRESOS DE EFECTIVO

VENTAS $17,628.04 $17,628.04| $17,628.04| $17,628.04] $17,628.04] $17,628.04) $17,628.04| $17,628.04| $17,628.04] $17,628.04| $17,628.04| $17,628.04| $211,536.42
60% Ventas del mes $10,576.82| $10,576.82| $10,576.82| $10,576.82] $10,576.82] $10576.82] $10,576.82| $10,576.82| $10576.82| $10,576.82| $10,576.82| $10,576.82| $126,921.85
40% Ventas mes anterior $7,05L21) §7,051.21f $705L21) §7,051.21] $705L.21) $7,050.21| $705L.21) §7,051.21] $705L21) $7,051.21] $7,05L21] $77563.35
TOTAL ENTRADAS DE EFECTIVO | $10,576.82| $17,628.04| $17,628.04| $17,628.04| $17,628.04| $17,628.04| $17,628.04| $17,628.04| $17,628.04| $17,628.04| $17,628.04| $17,628.04 $204485.21
Cuentas por cobrar $7,05L21)  $7,050.2
EGRESO DE EFECTIVO

COMPRAS DE MP $3190.37] $3190.37] $3190.37] $3190.37| $3190.37| $3190.37| $3190.37] $3190.37] $3190.37] $3190.37] $3190.37] $3190.37] $38,284.45
60% pago en el mes $191422) $191422] $191422| $191422] $1914.22[ $1914.22| $1914.22] $1914.22] $1914.22| $1914.22| $1914.22| $1914.22] $22,970.67
40% pago Siguiente mes $1276.15) §1,276.15] $1276.15 §1276.15] $1276.15] $1276.15 $1276.15 $1,276.15 $1276.15] $1,276.15 $1276.15 $14,037.63
TOTAL PAGO DE MP $1914.22] $3190.37) $3190.37] $3190.37| $3190.37| $3190.37| $3190.37] $3190.37] $3190.37] $3190.37] $3190.37] $3190.37] $37,008.30
Cuentas por pagar MP $1216.15)  $1276.15
Mano de obra directa $1796.77) $1796.77) $179.77| $1796.77| $1796.77| $1796.77| $1796.77) $1796.77) $179.77| $1796.77| $1796.77| $1796.77] $21561.20
CIF $1967.49] $1967.49] $197.49] $1967.49] $1,967.49| $1967.49| $1967.49] $1967.49] $1967.49| $1967.49] $1967.49] $1967.49 $23609.89
Gasto de administracion $3275.12 $3275.12] $3275.12| $3275.12| $3215.12| $3275.12| $3275.12) $3275.12) $3215.12| $3275.12| $3275.12] $3275.12] $39,301.48
Gasto de ventas $870.60] $870.60| $870.60| $870.60 $870.60[ $870.60] $870.60] $870.60 $870.60 $870.60] $870.60| $870.60] $10447.20
TOTAL PAGO EN EFECTIVO $9,824.20] $11,100.35] $11,200.35] $11,100.35] $11,100.35{ $11,100.35| $11,100.35| $11,100.35 $11,100.35| $11,100.35| $11,100.35] $11,100.35] §131,928.07
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ANO 3

DETALLE ENERO  |FEBRERO [MARZO  |ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO  |SEPTIEMBRE [OCTUBRE  |NOVIEMBRE|DICIEMBRE [TOTAL
INGRESOS DE EFECTIVO

VENTAS $18,500.44| $18,500.44| $18,509.44| §18,509.44] §18,509.44] $18,509.44| $18,509.44| $18,509.44 §18,509.44] $18,509.44| $18,509.44] $18,509.44| $§ 22
60% Ventas del mes $11,105.66| $11,105.66| $ 11,105.66| $11,105.66] §11,105.66] §11,105.66] $11,105.66] $11,105.66] §11,105.66] §11,105.66] $11,105.66] $11,105.66] § 13
40% Ventas mes anterior $7.403.77) $7403.77) $7403.77) $7403.77) $7403.77) $7403.77) $7403.77( $7403.77) $7403.77) $7403.77) $7403.77] $8
TOTAL ENTRADAS DE EFECTIVO | $11,105.66] $18,509.44| §18,509.44| $18,509.44| $18,509.44| §18509.44| $18,509.44| $18,509.44] §18,509.44] $18,509.44] $18,509.44| §18,509.44| $ 21
Cuentas por cobrar $740377] §
EGRESO DE EFECTIVO

COMPRAS DE MP $3,349.89] $3349.89] $3349.89] $3349.89| $3349.89] $3349.89| $3349.89| $3349.89] §3349.89] $3349.89| $3349.890| $3349.89| $4
60% pago en el mes $2,009.93 $2009.93 $2009.93] $2,009.93] $2,009.93] $2,009.93] $2,009.93] $2,009.93] $2,009.93] $2,009.93] $2,009.93] $2,009.93] §2
40% pago siguiente mes $1339.96) $1339.96) $1339.96] $1339.96] $1339.96] $1,330.96] $1,339.96] $12339.96] $1339.9 $1339.96] $1,339.96] $1
TOTAL PAGO DE MP $2,009.93] $3349.89] $3349.89] $3349.89| §3349.89] $3349.89| $3,349.89| $3349.89] §32349.89] $3349.89| $3,349.890| $3349.89| $3
Cuentas por pagar MP $13399| §
Mano de obra directa $1,796.77) $1796.77) $1796.77] $1796.77] $1796.77] $1,796.77| $1,796.77| $179%.77| §1796.77] $1,796.77( $1,796.77| $179%.77| $2
CIF $2,02850] $202850] $2,02850] $2,02850] $2,02850] $2,028.50| $2,028.50| $2,02850] §2,02850] $2,02850[ $2,028.50| $2,02850| $2
Gasto de administracion $3275.12) $3275.12] $3275.12| $3275.12| §3215.12] $3215.12| $3275.12| $3215.12) §3275.12] $§3215.12] $3215.12] $3215.12] $§3
Gasto de ventas $870.60 $870.60[ $870.60| $870.60| $870.60| §870.60, $870.60] $870.60]  $870.60] §870.60, $870.60] $870.60] U
TOTAL PAGO EN EFECTIVO $9,980.93] $11,320.88 $11,320.88| $11,320.88| $11,320.88] $11,320.88| $11,320.88| $11,320.88 $11,320.88| $11,320.88| $11,320.88| $11,320.88| $ 13
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ANO 4

DETALLE ENERO FEBRERO |MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO  [SEPTIEMBRE [OCTUBRE [NOVIEMBRE|DICIEMBRE |TOTAL
INGRESOS DE EFECTIVO

VENTAS $19,434.91| $19,434.91] $19,434.91| $19,434.91| $19,434.91| $19,434.91] $19,434.91| $19,434.91| $19434.91| $19,434.91| $19,434.91| $19,434.91| $23:
60% Ventas del mes $11,660.95| $11,660.95 $11,660.95 $11,660.95] $11,660.95] $11,660.95 $11,660.95 $11,660.95| $11,660.95 $11,660.95( $11,660.95| $11,660.95| & 13¢
40% Ventas mes anterior $7,773.96] $7,773.96| $7,773.96| $7,773.96] $7,773.96| $7,773.96| $7,773.96] $7,773.96| $7,773.96] $7,773.96| $7,773.96] $8&¢
TOTAL ENTRADAS DE EFECTIVO | $11,660.95] $19,434.91| $19,434.91] $19,434.91| $19,434.91| $19,434.91| $19,434.91] $19,434.91] $19,434.91| $19,434.91| $19,434.91| $19,434.91| $22¢
Cuentas por cobrar $7,773.96] $7
EGRESO DE EFECTIVO

COMPRAS DE MP $3517.38| $3517.38] $3517.38] $3517.38] $3517.38] $3517.38] $3517.38] $3517.38] $3517.38] $3517.38] $3517.38] $3517.38] $4
60% pago en el mes $2,11043| $2,110.43] $2110.43| $2,110.43| $2,11043| $2,110.43] $2110.43| $2,110.43| $2,110.43] $2110.43| $2,110.43| $2,11043| $2°
40% pago siguiente mes $1,406.95] $1406.95| $1406.95| $1,406.95 $1406.95 $1406.95| $1,406.95 $1406.95 $1406.95 $1406.95 $1406.95 $1°
TOTAL PAGO DE MP $2,110.43] $3517.38] $3517.38] $3517.38] $3517.38] $3517.38] $3517.38] $3517.38] $3517.38] $3517.38] $3517.38] $3517.38] $AC
Cuentas por pagar MP $1,406.95 $1
Mano de obra directa $1,79.77) $1,796.77| $1796.77| $1,79.77) $1,796.77| $1796.77| $1796.77) $1,796.77] $1796.77| $1,796.77| $1,796.77| $1796.77| $21
CIF $2,092.57] $2,09257| $2,09257] $2,092.57| $2,09257| $2,09257| $2,092.57| $2,09257] $2092.57] $2,092.57| $2,09257| $2,092.57] $2xE
Gasto de administracion $3275.12] $3275.12| $327512| $3275.12| $3275.12| $3275.12| $3275.12| $3275.12| $3275.12| $3275.12| $3275.12| $327512] $3¢
Gasto de ventas $870.60| $870.60f $870.60] $870.60 $870.60f $870.60] $870.60 $870.60 $870.60] $870.60] $870.60] $870.60[ $1C
TOTAL PAGO EN EFECTIVO $10,145.49| $11552.44) $11552.44| $11,552.44| $11,552.44| $11552.44) $11552.44| $11,552.44| $11552.44| $11,552.44| $11,552.44| $11,552.44| $ 137

131



ANO 5

DETALLE ENERO FEBRERO |MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO  [SEPTIEMBRE|OCTUBRE [NOVIEMBRE(DICIEMBRE (TOTAL
INGRESOS DE EFECTIVO

VENTAS $20,406.65( $20,406.65| $20,406.65| $20,406.65| $20,406.65| $20,406.65| $20,406.65 $20,406.65| $20,406.65 $?20,406.65| $20,406.65 $720,406.65] $ 244
60% Ventas del mes $12,243.99 $12,243.99| $12,243.99| $12,243.99| $12,243.99| $12,243.99| $12,243.99| $12,243.99] $12,243.99| $12,243.99| $12,243.99| $12,243.99| $ 146,
40% Ventas mes anterior $8,162.66| $8162.66) $8162.66| $8162.66) $8,162.66| $8162.66] $8162.66| $8162.66 $8162.66| $8162.66] $8162.66] $89,
TOTAL ENTRADAS DE EFECTIVO | $12,243,99] $20,406.65| $20,406.65| $20,406.65| $20,406.65| $20,406.65| $20,406.65| $20,406.65| $20,406.65| $20,406.65| $20,406.65 $20,406.65 $ 236,
Cuentas por cobrar $8,162.66] $8,
EGRESO DE EFECTIVO

COMPRAS DE MP $3,693.25 $3693.25 $3,693.25] $3693.25 $3,693.25] $3693.25 $3,693.25| $3693.25| $3,69325 $3,693.25 $3,69325 $3,693.25 $44,
60% pago en el mes $2,215.95| $2215.95( $221595 $2215.95| $2215.95( $2215.95 $2215.95 $2,215.95( $2215.95| $2215.95 $2,215.95 $2,215.95 $26,
40% pago Siguiente mes $1477.30[ $1477.30] $1477.30[ $1477.30] $1471.30| $1477.30] $1477.30] $1477.30] $1477.30| $1477.30] $1477.30] $16:
TOTAL PAGO DE MP $221595 $3693.25| $3,693.25| $3693.25 $3,693.25[ $3,693.25 $3,693.25( $3,693.25| $3,693.25 $3,693.25 $3,693.25 $3,693.25 $42
Cuentas por pagar MP $1477.300 $1
Mano de obra directa $1,79.77| $1,796.77| $1796.77) $1,79.77| $1,796.77| $1,796.77) $1796.77| $1,79.77( $1,796.77| $1796.77| $1,79.77| $1,796.77| $21
CIF $2,159.83| $2159.83| $2,159.83| $2,159.83| $2,159.83| $2,159.83] $2,159.83| $2,159.83[ $2159.83] $2,159.83| $2,159.83| $2,159.83| $25,
Gasto de administracion $3275.12| $3275.12| $3275.12| $3275.12| $3275.12| $3275.12| $3275.12| $3275.12 $3275.12| $3275.12| $3275.12| $3275.12] $39,
Gasto de \entas $870.60 $870.60] $870.60] $870.60 $870.60] $870.60] $870.60| $870.60 $870.60[ $870.60 $870.60 $870.60] $10,
TOTAL PAGO EN EFECTIVO $10,318.28 $11,795.58| $11,795.58| $11,795.58| $11,795.58| $11,795.58| $11,795.58| $11,795.58| $11,795.58| $11,795.58 $11,795.58| $11,795.58| $ 140,
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4.10 Capital de trabajo

El capital de trabajo son los recursos adicionales a las inversiones, en la
forma de activos corrientes menos pasivo corriente para el funcionamiento
de la empresa durante un ciclo productivo. El capital de trabajo esta
constituido por los siguientes rubros sin contar la depreciacion. En este caso,
se aplicé el método sugerido por Nassir Sapag Chain, quien dice: “Una
forma cominmente usada para proyectar los requerimientos de capital de
trabajo es la de cuantificar la inversion requerida en cada uno de los rubros
del activo corriente, considerando que parte de estos activos pueden
financiarse por pasivos de corto plazo (pero de caracter permanente) como
los créditos de proveedores o los préstamos bancarios. Los rubros del activo
corriente que se cuantifican en el célculo de esta inversion son el saldo
optimo para mantener en efectivo, el nivel de cuentas por cobrar apropiado y

el volumen de existencias que se de mantener”.*°

En este caso concreto, se tiene la aplicacion del referido método en el

siguiente cuadro:

*SAPAGCHAIN, Nassir y SAPAGCHAIN, Reinaldo: Preparacién y evaluacion de proyectos, McGraw
Hill, México, Segunda Edicion 2002, Pag. 201.
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Cuadro N° 62. Capital de trabajo

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo

DETALLE ANO 0 ANO 1 ANO2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

INVERSIONES

Activos Fijos

Muebles y Enseres $ 3,252.00

Equipo de Computacion $ 4,587.00

Equipo de Oficina $ 340.00

Maquinaria $ 36,926.00

Muebles de produccion $ 2,898.00

Equipo de produccion $ 2,145.00

Obra Civil $ 650.00

Edificio $ 16,800.00

Terreno $ 40,000.00

Total Activos Fijos $ 107,598.00

Activos Diferidos

Gasto Constitucion $ 986.00

Marcas y Patentes $ 183.00

Total Activos Diferidos $1,169.00

Total Inversiones $ 108,767.00

CAPITAL DE TRABAJO

ACTIVO CORRIENTE

BANCOS

Compras MP 60% $2,115.86| $1,914.22) $2,009.93[ $2,110.43] $2,215.95

Compras MP 40% $1,410.57 $1,276.15] $1,339.96/ $1,406.95| $1,477.30

Mano de Obra Directa $1,796.77) $1,796.77] $1,796.77 $1,796.77] $1,796.77

CIF $2,642.36| $1,967.49] $1,967.49] $1,967.49] $1,967.49

Gasto de Administracion $ 3,275.12 $3,275.12] $3,275.12| $3,275.12| $3,275.12

Gasto de Ventas $ 870.60 $ 870.60 $ 870.60 $ 870.60 $ 870.60

Total Bancos $12,111.29] $11,100.35| $11,259.87| $11,427.36 $ 11,603.23

CUENTAS POR COBRAR

40% Ventas mes anterior $6,715.44| $7,051.21| $7,403.77| $7,773.96| $8,162.66

TOTAL CUENTAS POR COBRAR $6,715.44| $7,051.21| $7,403.77| $7,773.96] $8,162.66

INVENTARIOS (finales)

Materia Prima $241.12 $ 253.18 $ 265.84 $279.13 $ 293.09

Productos en Proceso $ 68.85 $ 75.90 $ 83.68 $ 92.26 $101.72

Productos Terminados $ 344.23 $ 379.51 $418.41 $461.30 $ 508.58

TOTAL INVENTARIOS $ 654.20 $ 708.59 $ 767.93 $ 832.69 $903.38

TOTAL ACTIVO CORRIENTE $19,480.93| $18,860.16| $ 19,431.58| $ 20,034.01| $ 20,669.28

PASIVO CORRIENTE

Cuentas por pagar (40%MP) $1,410.57 $1,276.15] $1,339.96 $1,406.95| $1,477.30

TOTAL PASIVO CORRIENTE $1,410.57) $1,276.15| $1,339.96] $1,406.95| $1,477.30

CAPITAL DE TRABAJO $18,070.35| $17,584.01| $ 18,091.62| $ 18,627.06 $ 19,191.98
-$ 486.34 $ 507.61 $535.44 $ 564.92

El capital de trabajo es por $18.070,35 ddlares que es el valor minimo que

necesita la empresa para cumplir con sus acciones basicas, antes de los

primeros ingresos.

4.11 Financiamiento de lainversion y capital de trabajo

Para determinar el total a financiar es necesario conocer las respectivas

inversiones.
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DETALLE TOTAL CREDITO ACCIONISTAS
ANO 1

Activos fijos* $107,598.00] $50,798.00 $ 56,800.00
Gastos de Constitucion |  $ 1,169.00 $0.00 $1,169.00
Capital de trabajo $18,070.35 $0.00 $ 18,070.35
TOTAL $ 126,837.35r $50,798.00 $76,039.35

*Capital propio: Terreno $ 40.000,00; Edificio $ 16.800,00

La inversion total para el inicio del proyecto es de $ 126.837,35 Cabe sefialar que

el 59.95% de la inversion sera financiada por los socios.

Con los valores antes calculados, se procede a determinar el monto total a financiar
Financiamiento: inversion total — aporte de los socios

Financiamiento: $ 126.837,35- $ 76.039,35

Financiamiento: $ 50.798

El crédito lo concedera la banca privada denominado, el cual se liquidara en
5 afos iguales, pagando la primera anualidad al fin del primer afio, con una
tasa de interés productivo PYMES anual del 12,35%"*.

A continuacion se presenta el valor de la deuda de cada afio con los

intereses.

5
A — 50,708 (o,1235(1+ 0,1235) J

(1+01235) 1

“TasasInteres,2010/03/23,
http://mww.bce.fin.ec/documentos/Estadisticas/SectorReal/Previsiones/IndCoyuntura/CifrasEconomic
as/cie201004.pdf
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Ao Tasadeinterés | Intereses Pago  |Abonoacapital| Saldo final
1 12.35% 6,273.55 1441511 8,142.22 42,655.78
2 12.35% 5,267.99 1441511 9,147.78 33,508.01
3 13.42% 4,4%.77 1441517 9,918.99 23,580.01
4 14.49% 3,418.05 1441577 10,997.72 12591.29
5 14.49% 1,824.48 1441511 12591.29

4.12 Gastos financieros

Los gastos financieros corresponden al pago de los intereses generados por
el préstamo bancario para financiar las inversiones iniciales. El crédito sera

por $50.798 pagadero a 5 afios, a un interés del 12,35% anual.

Cuadro N° 63. Intereses

Ano Tasa de interés Intereses
1 12.35% 6,273.55
2 12.35% 5,267.99
3 13.42% 4,496.77
4 14.49% 3,418.05
5 14.49% 1,824.48

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo

4.13 Estados financieros proyectados

Son informes en los cuales se detalla de forma resumida la situacion
econdmica y financiera de una empresa en un periodo determinado de
tiempo, estos estados financieros sirven para que la administracion tome las

decisiones convenientes para la compaiiia.

4.13.1 Estado de resultados o de pérdidas y ganancias

Mediante este informe se conocera si la empresa obtuvo utilidad o pérdida
al final del periodo econémico. Para proyectar el estado de resultados se
aumentara el 7% de la inflacion en las cantidades de: servicios basicos,

suministros de oficina, transporte y publicidad.
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ESTADO DE RESULTADOS

MES ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Ventas $ 16,788.60 $201,463.26 $211,536.42 $222,113.24 $233,218.90 $ 244,879.85
Costo de Ventas $6,738.62 $ 80,863.43 $ 84,388.59 $86,796.14 $89,689.33 $92,535.69
= UTILIDAD BRUTA EN VENTAS $10,049.99 $120,599.83 $127,147.84, $135,317.10, $ 143,529.57 $152,344.16
GASTOS DE ADMINISTRACION
Sueldo Gerente General $805.14 $9,661.70 $9,661.70 $9,661.70 $9,661.70 $9,661.70
Sueldo Contador $ 684.66 $8,215.90 $8,215.90 $8,215.90 $8,215.90 $8,215.90
Sueldo Secretaria Asistente de Gerencia $ 407.55 $ 4,890.56 $ 4,890.56 $ 4,890.56 $ 4,890.56 $ 4,890.56
Sueldo Mensajero $ 383.45 $4,601.40 $4,601.40 $4,601.40 $4,601.40 $4,601.40
Servicios Basicos $110.00 $1,320.00 $1,412.40 $1,511.27 $1,617.06 $1,730.25
Gastos Suministros de oficina $100.00 $1,200.00 $1,284.00 $1,373.88 $1,470.05 $1,572.96
Gasto Seguridad $270.00 $ 3,240.00 $ 3,466.80 $3,709.48 $3,969.14 $4,246.98
5% Imprevistos $ 206.08 $2,473.01 $2,473.01 $2,473.01 $2,473.01 $2,473.01
Depreciacion $226.08 $2,712.91 $4,229.40 $4,229.40 $ 4,229.40 $4,229.40
Gastos de Constitucion $82.17 $986.00 $986.00 $ 986.00! $ 986.00! $986.00
SUBTOTAL GASTO ADMINISTRACION $3,275.13 $39,301.48 $41,221.17 $ 41,652.59 $42,114.22 $ 42,608.15
GASTO DE VENTAS
Sueldo Vendedor $503.93 $6,047.20 $6,047.20 $6,047.20 $6,047.20 $6,047.20
Gasto Patentes y Marcas $15.25 $ 183.00 $183.00 $183.00 $183.00 $ 183.00
Transporte en Ventas $400.00 $4,800.00 $5,136.00 $ 5,495.52 $5,880.21 $6,291.82
Gastos publicidad y promocion $683.33 $8,200.00 $8,774.00 $9,388.18 $10,045.35 $10,748.53
SUBTOTAL GASTO VENTAS $1,602.52 $19,230.20 $ 20,140.20 $21,113.90 $22,155.76 $23,270.55
GASTOS FINANCIEROS
Intereses $0.00 $6,273.55 $5,267.99 $4,496.77 $ 3,418.05 $1,824.48
SUBTOTAL GASTOS FINANCIEROS $0.00 $6,273.55 $5,267.99 $4,496.77 $ 3,418.05 $1,824.48
TOTAL COSTOS OPERATIVOS $4,877.64 $ 64,805.23 $ 66,629.36 $67,263.27 $67,688.02 $67,703.18
Costo Operativo Unitario $0.64 $0.71 $0.69 $0.67 $0.64 $0.61
= UTILIDAD OPERATIVA $5,172.34 $ 55,794.60 $60,518.48 $ 68,053.83 $ 75,841.55 $ 84,640.98
15% utilidad trabajadores $775.85 $8,369.19 $9,077.77 $10,208.07 $11,376.23 $12,696.15
24% Impuesto a la Renta $1,055.16 $11,382.10 $12,345.77 $13,882.98 $15,471.68 $17,266.76
= UTILIDAD NETA $3,341.33 $ 36,043.31 $ 39,094.94 $43,962.77 $ 48,993.64 $54,678.07
Reserva legal (10%) $334.13 $3,604.33 $3,909.49 $4,396.28 $4,899.36 $5,467.81
Reseva Estatutaria (5%) $167.07 $1,802.17 $1,954.75 $2,198.14 $2,449.68 $2,733.90
Reseva Facultativa (15%) $501.20 $5,406.50 $5,864.24 $6,594.42 $7,349.05 $8,201.71
Utilidades Retenidas (20%) $ 668.27 $7,208.66 $7,818.99 $8,792.55 $9,798.73 $10,935.61
Dividendos (50%) $1,670.67 $18,021.66 $19,547.47 $21,981.39 $ 24,496.82 $27,339.04,

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Castillo
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4.13.2 Balance general

Revela la situacién economica — financiera actual de la compafiia dentro de un
periodo de tiempo o ejercicio econdémico. El siguiente balance estd compuesto
por:

e Activos: es todo lo que posee la compafiia para iniciar su actividad, por
ejemplo: caja, bancos, inventario materia prima, activos fijos, activos
diferidos, etc.

e Pasivos: constituyen las deudas u obligaciones de la empresa a
terceros, por ejemplo: cuentas por pagar, provisiones, obligaciones
bancarias, intereses por pagar, etc.

e Patrimonio: es el valor que le pertenece a los socios en la fecha de
realizacion del balance, ejemplo: capital social, reservas, utilidades no

distribuidas.

Las diferencias que existen entre Activos y Pasivo Patrimonio, se las colocara

en Bancos o Cuentas por pagar

Si el Pasivo y patrimonio es mayor que el Activo, la diferencia se la colocara en
Bancos, ya que quiere decir que existe un poco mas de liquidez en ese

momento.

Si el Activo es mayor que el Pasivo y Patrimonio la diferencia se ubicara en
cuentas por pagar, lo que quiere decir que la empresa no ha terminado de

pagar alguna cuenta pendiente.

138



BALANCE GENERAL

ARNO 1 ARNO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

DETALLE NO FINANC FINANC NO FINANC FINANC NO FINANC FINANC NO FINANC FINANC NO FINANC FINANC
ACTIVO
ACTIVO CORRIENTE
Bancos $12,111.29 $ 30,132.95 $17,716.75 $ 29,445.23 $19,178.15 $ 43,357.68 $ 31,992.00 $ 56,488.82 $ 43,508.49 $ 70,847.52
Cuentas por Cobrar $ 6,715.44 $ 6,715.44 $7,051.21 $7,051.21 $ 7,403.77 $ 7,403.77 $ 7,773.96 $ 7,773.96 $ 8,162.66 $ 8,162.66
Inventarios
Materia Prima $241.12 $ 241.12 $ 253.18 $ 253.18 $ 265.84 $ 265.84 $ 279.13 $ 279.13 $ 293.09 $ 293.09
Productos en Proceso $ 68.85 $ 68.85 $ 75.90 $ 75.90 $ 83.68 $ 83.68 $92.26 $92.26 $101.72 $101.72
Productos Terminados $ 344.23 $ 344.23 $ 379.51 $ 379.51 $ 418.41 $ 418.41 $ 461.30 $ 461.30 $ 508.58 $ 508.58
TOTAL ACTIVO CORRIENTE $ 19,480.93 $ 37,502.59 $ 25,476.56 $ 37,205.04 $ 27,349.86 $ 51,529.39 $ 40,598.65 $ 65,095.47 $ 52,574.54 $ 79,913.57
ACTIVO FIJO
Muebles y Enseres $ 3,252.00 $ 3,252.00 $ 3,252.00 $ 3,252.00 $ 3,252.00 $ 3,252.00 $ 3,252.00 $ 3,252.00 $ 3,252.00 $ 3,252.00
Equipo de Computacién $ 4,587.00 $ 4,587.00 $ 4,587.00 $ 4,587.00 $ 4,587.00 $ 4,587.00 $ 4,587.00 $ 4,587.00 $ 4,587.00 $ 4,587.00
Equipo de Oficina $ 340.00 $ 340.00 $ 340.00 $ 340.00 $ 340.00 $ 340.00 $ 340.00 $ 340.00 $ 340.00 $ 340.00
Maquinaria y Equipo $ 36,926.00 $ 36,926.00 $ 36,926.00 $ 36,926.00 $ 36,926.00 $ 36,926.00 $ 36,926.00 $ 36,926.00 $ 36,926.00 $ 36,926.00
Muebles de Produccién $ 2,898.00 $ 2,898.00 $ 2,898.00 $ 2,898.00 $ 2,898.00 $ 2,898.00 $ 2,898.00 $ 2,898.00 $ 2,898.00 $ 2,898.00
Equipo de Produccién $ 2,145.00 $ 2,145.00 $ 2,145.00 $ 2,145.00 $ 2,145.00 $ 2,145.00 $ 2,145.00 $ 2,145.00 $ 2,145.00 $ 2,145.00
Obra Civil $ 650.00 $ 650.00 $ 650.00 $ 650.00 $ 650.00 $ 650.00 $ 650.00 $ 650.00 $ 650.00 $ 650.00
Edificio $ 16,800.00 $ 16,800.00 $ 16,800.00 $ 16,800.00 $ 16,800.00 $ 16,800.00 $ 16,800.00 $ 16,800.00 $ 16,800.00 $ 16,800.00
Terreno $ 40,000.00 $ 40,000.00 $ 40,000.00 $ 40,000.00 $ 40,000.00 $ 40,000.00 $ 40,000.00 $ 40,000.00 $ 40,000.00 $ 40,000.00
TOTAL ACTIVO FIJO BRUTO $ 107,598.00 $ 107,598.00 $ 107,598.00 $ 107,598.00 $ 107,598.00 $ 107,598.00 $ 107,598.00 $ 107,598.00 $ 107,598.00 $ 107,598.00
- Depreciacion Acumulada $6,942.31 $ 6,942.31 $ 4,229.40 $ 4,229.40 $ 4,229.40 $ 4,229.40 $ 4,229.40 $ 4,229.40 $ 4,229.40 $ 4,229.40
TOTAL ACTIVOS FIJOS NETOS $ 100,655.69 $ 100,655.69 $ 103,368.60 $ 103,368.60 $ 103,368.60 $ 103,368.60 $ 103,368.60 $ 103,368.60 $ 103,368.60 $ 103,368.60
TOTAL ACTIVOS $120,136.62| $138,158.28| $128,845.16] $ 140,573.64| $130,718.46| $154,897.99| $ 143,967.25| $168,464.07| $ 155,943.14 $183,282.17
PASIVO
PASIVO CORRIENTE
Cuentas por Pagar $1,441.48 $1,441.48 $ 1,276.15 $ 1,276.15 $ 1,339.96 $ 1,339.96 $ 1,406.95 $ 1,406.95 $ 1,477.30 $ 1,477.30
TOTAL PASIVO CORRIENTE $ 1,441.48 $ 1,441.48 $ 1,276.15 $ 1,276.15 $ 1,339.96 $ 1,339.96 $ 1,406.95 $ 1,406.95 $ 1,477.30 $ 1,477.30
Deudas Largo Plazo $ 42,655.78 $ 42,655.78 $ 33,508.01 $ 33,508.01 $ 23,589.01 $ 23,589.01 $ 12,591.29 $ 12,591.29 $ 0.00 $ 0.00
TOTAL PASIVO $ 44,097.27 $ 44,097.27 $ 34,784.15 $ 34,784.15 $ 24,928.97 $ 24,928.97 $ 13,998.24 $ 13,998.24 $1,477.30 $1,477.30
PATRIMONIO
Capital (Acciones Comunes) $ 76,039.35 $ 76,039.35 $ 76,039.35 $ 76,039.35 $ 76,039.35 $ 76,039.35 $ 76,039.35 $ 76,039.35 $ 76,039.35 $ 76,039.35
Resena legal (10%) $ 3,604.33 $ 3,604.33 $ 7,513.82 $ 7,513.82 $ 11,910.10 $ 11,910.10 $ 16,809.47 $ 16,809.47 $ 22,277.27
Reseva Estatutaria (5%) $1,802.17 $1,802.17 $ 3,756.91 $ 3,756.91 $ 5,955.05 $ 5,955.05 $ 8,404.73 $ 8,404.73 $11,138.64
Reseva Facultativa (15%) $ 5,406.50 $ 5,406.50 $11,270.74 $11,270.74 $ 20,063.29 $ 20,063.29 $27,412.34 $27,412.34 $ 35,614.05
Utilidades Retenidas (20%) $ 7,208.66 $ 7,208.66 $ 7,208.66 $ 7,208.66 $ 16,001.22 $ 16,001.22 $ 25,799.95 $ 25,799.95 $ 36,735.56
TOTAL PATRIMONIO $ 76,039.35 $ 94,061.01 $ 94,061.01 $ 105,789.49 $ 105,789.49 $ 129,969.01 $ 129,969.01 $ 154,465.83 $ 154,465.83 $ 181,804.87
TOTAL PASIVO MAS PATRIMONIO |$120,136.62|$138,158.28|$128,845.16|$ 140,573.64|$130,718.45($ 154,897.98| $ 143,967.26| $ 168,464.08| $ 155,943.13| $ 183,282.17
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4.13.3 Flujos de caja

FLUJO DE CAJA CON CREDITO

Para EIl célculo de este flujo se ha colocado el aporte de los socios con

signo negativo y con signo positivo los bienes adquiridos con el préstamo.

Cuadro N° 64. Flujo de caja con crédito

FLUJO DE CAJA CON CREDITO
DETALLE ANO 0 ANO 1 ANO 2 ARO 3 ANO 4 AN
INVERSIONES
TOTAL INVERSIONES -$107,598.00
CAPITAL DE TRABAJO ANO 1 -$18,070.35
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO $50,798.00 $0.00 -$486.34 $507.61 $535.44
Prestamo
INGRESOS
60% Ventas del mes $120877.95| $126921.85| $133267.94| $139,931.34
40% Ventas mes anterior $80,585.30|  $84,61457|  $83845.30]  $93,287.56
TOTAL INGRESQS $201463.26| $211536.42| $222,11324|  $233,218.90
COSTOS DE PRODUCCION Y OPERACION
TOTAL COSTO PRODUCCION Y OPERACION $148154.28|  $136,157.47| $138,740.04| $ 14145174
UTILIDAD OPERACIONAL $5330898  $7537895  $83373.20]  $91,767.17
- Intereses -$6,27355]  -$5267.99]  -$44%.77] -$3418.05
UTILIDAD ANTES DE IMP RENTA Y PART TRABAJADORES $47,035431  $70,11096] $78876.43]  $88,349.12
- Part, Trabajadores 15% $705531  $10516.64] $1183L46] §13252.37
- Impuesto a la Renta 24% $95%.23]  $14302.64]  $16,090.79|  $18,023.22
UTILIDAD NETA $30,384.89|  $45291.68]  $50954.17|  $57,073.53
+ DEPRECIACION $6,942.31 $6,942.31 $6,942.31 $6,942.31
FLUJO BRUTO DE CAJA $37,321.20]  $52,233.99]  $57,896.48]  $64,015.84
Recuperacion Capital de Trabajo
Recuperacion Activo Fijo
- Pago Capital $8142.221  $9147.78]  $991899]  $10997.72
FLUJONETO DE CAJA -$74870.35| $29,184.98| $43572.55| $47469.88| $52,482.68|%

Fuente: Investigacién de campo
Elaborado por: Erika Viviana Castillo Rosero
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cuadro N° 65. Flujo de caja sin crédito

FLUJO DE CAJA SIN CREDITO
DETALLE ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANC
INVERSIONES
TOTAL INVERSIONES -$107,598.00
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO ANO 1 -$38,927.70 $0.00 -$486.34 $507.61 $535.44
INGRESOS
60% Ventas del mes $120877.95] $126921.85] $133267.94] $139,931.34] ¢
40% Ventas mes anterior $80,585.30]  $84,61457)  $88845.30]  $93.287.56
TOTAL INGRESOS $201,463.26] $21153642] $22211324] $23321890] ¢
COSTOS DE PRODUCCION Y OPERACION
TOTAL COSTO PRODUCCION Y OPERACION $148154.28) $136157.47] $13874004] $14145L74|
UTILIDAD OPERACIONAL $53308.98]  $7537895| $8337320] $91767.17]
- Intereses
UTILIDAD ANTES DE IMP RENTA Y PART TRABAJADORES $53308.98] $75378.95( $83373200 $9L767.17| ¢
- Part. Trahajadores e Impuesto a la Renta (40%) $21,32359]  $30,15058  §$33349.28]  $36,706.87
UTILIDAD NETA $31,985.30]  $45221.31)  §50,023.92]  $55,060.30
+ DEPRECIACION $6,94231)  $422940]  §42940]  $4,229.40
FLUJO BRUTO DE CAJA $38927.70] $49456.77|  $54253.32]  $59,289.70
Recuperacion Capital de Trabajo
Recuperacion Activo Fijo
- Pago Capital
FLUJONETODE CAJA $146525.70 $38927.70| $49943.11| §53,745.71| §58,754.26($ 1

A continuacién encontraran el detalle de los valores que involucran los ingresos y también
los costos que involucran el total de Costos de Produccion y Operacion en los dos casos.

INVERSIONES

Activos Fijos

Muebles y Enseres -$ 3,252.00
Equipo de computacion -$ 4,587.00
Equipo de oficina -$ 340.00
Maquinaria y Equipo -$ 36,926.00
Muebles de produccion -$ 2,898.00
Equipo de produccion -$ 2,145.00
Obra Civil -$ 650.00
Edificio -$ 16,800.00
Terreno -$ 40,000.00
Total Activos Fijos -$ 107,598.00
TOTAL INVERSIONES -$ 107,598.00
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DETALLE ANOD AT [ANOZ - JANOT  ANO4 ANOS
00STOS DE PRODUCCION Y OPERACION

60% pago en el mes $H303  $29067  $241000] $H35.16]  $26591.42
40% pago siguiente mes (Compras de materia prima) $1551632)  $1403763 $1473951  §1547649  $16250.31
Mano de Obra Directa $AU56L20]  $20561.20]  $2056L20]  §2L56L00  $2L56L2
CF §31708.33]  $2360080 $243204 $H1081  $591801
Gasto de administracion $3030L48]  §3030148) $300048] $3930L48]  $39.30148
Gasto (e Ventas SIM700  S10447200 $104720] $104720] $10441.20
Depreciacion Produccion $420400  §4200400 420401  §420940  $420040
TOTAL COSTO PRODUCCION Y OPERACION $18154.28) S13615747) §138.740.04f S 141451741  $ 14429902

4.13 Indicadores de evaluacion financiera para flujos con crédito
4.13.1 Costo promedio ponderado del capital (wacc)

El WACC se utiliza cuando existe financiamiento con capital propio como
con capital de terceros. Es la tasa de descuento apropiada a la que deben

descontarse los flujos y asi calcular el valor del dinero en el tiempo.

Para el calculo del WACC se necesario conocer:
Tasa Interés bancario para PYMES (Kd): 12.35%

Tasa de interés del inversionista:

*Tasa de interés real: 8,17%
Tasa de inflacion promedio ultimos 5 afos: 5,31%
Riesgo pais: 8,81%"
Tasa de rendimiento del inversionista (Kc): 22,29%

*tasa de interés bancario PYMES (12.35%) — inflacién (5,31%)

D x (Kd)(1—T) + P(Kc) L3
D+P

WACC =

Donde:

D = Deuda por préstamo
P = Patrimonio
T = Impuesto y participacion trabajadores

Kd = Tasa de interés bancario

*2 Riesgo Pais, 2010/05/19, http://www.cedatos.com.ec/
3 MONTERO, Pedro Cuaderno de apuntes, Universidad Politécnica Salesiana
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Kc = Tasa de rendimiento del inversionista

50.798x (0,1235)(1— 0.40) + 94.061,007(0,2229)
50.798 + 94.061,007

WACC =

WACC =17.07%

4.13.2 Valor Actual Neto (VAN) para flujos de caja con crédito
El VAN es el valor monetario que resulta de traer a valor actual los flujos

netos de fondos proyectados a 5 afios.

El VAN representa el valor actual de los beneficios netos por encima de la
tasa de descuento, cuando el VAN es igual a cero alcanzan solo a cubrir los

costos.

Un VAN negativo significa que los beneficios generados no alcanzan a
compensar los costos, si por otro lado el VAN es positivo quiere decir que el

proyecto es beneficioso aun después de haber cubierto los costos.

Para el calculo del VAN se utilizara los siguientes datos:

Cuadro N° 66. Informacion requerida para el célculo del VAN

DETALLE RUBROS

Inversion inicial USD -74,870.35
n 5 afios
WACC 0.1707
FLUJOS DE CAJA|VALOR USD
ANO 1 29,184.98
ANO 2 43,572.55
ANO 3 47,469.88
ANO 4 52,482.68
ANO 5 140,770.91

Férmula:
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FNF,
(@+1i)

VAN =—I +>

Donde:

| = Inversion

FNF = Flujos de caja

| = tasa de descuento o WACC
n = namero de afos

FNF, FNF, FNF, FNF, FNF,

VAN = Y Ty Ty Ty iy

29.184,98 43.572,55 47.469,88 52.482,68  140.770,91

VAN =-74.870,35
! (1+0,1707) ’ (1+0,1707) ’ (1+0,1707) ’ (1+0,41707)* ’ (1+0,1707)

VAN =$103.382,61

4.13.3 Tasa Interna de Retorno (TIR) para flujos de caja con
credito

Es la tasa de descuento por la cual el VAN es igual a cero, es la tasa que

iguala los flujos de fondos a la inversion inicial. La TIR mide la rentabilidad

del dinero que se mantendra dentro del proyecto.

Un proyecto es aceptable cuando la tasa interna de retorno (TIR) es mayor
gue la tasa de interés que el banco pone por el préstamo del dinero que se
necesita para la ejecucion del proyecto, o la tasa de interés que se obtuvo de

las oportunidades de inversion.

La tasa interna de retorno no debe ser menor al costo de oportunidad del

capital para que el proyecto sea aceptable.

El céalculo del TIR se lo realiza mediante el método de interpolacién a través

de la siguiente férmula.

a“ BLANCO, Lenin, Cuaderno de apuntes, Universidad Politécnica Salesiana, Noveno semestre,
Incubacién de Empresas VI
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VAN,

TIR=i, +(i, —i
G 1)VAN1—VAN2

}AS

I; = Tasa de descuento menor hace al VAN positivo

Donde:

I, = Tasa de descuento mayor hace al VAN negativo
VAN; = es el VAN positivo

VAN = es el Van negativo

Para realizar el calculo se debe tomar en cuenta dos tasas de descuentos,
la primera es la menor de las dos tasas de descuento, la segunda es la tasa
mayor, ademas se debe calcular el VAN con la primera tasa de descuento

inferior, y un segundo VAN con la tasa de descuento superior.

Van 1
DETALLE RUBROS
Inversion inicial USD -74,870.35
n 5 afios
WACC 0.5476
FLUJOS DE CAJA|VALOR USD
ANO 1 29,184.98
ANO 2 43,572.55
ANO 3 47,469.88
ANO 4 52,482.68
ANO 5 140,770.91

2018498 4357255 4746988 5248268  140.77091
(1+0,5470) (1+0,5470f (1+0,5470) (1+0,5470)" (1+0,5470)
VAN1=-74.870,35+18.865,53+18.206,74 +12.821,746+9.163,35+15.884,7

VAN1=-74.870,35+

5 BLANCO, Lenin, Cuaderno de apuntes, Universidad Politécnica Salesiana, Noveno semestre,
Incubacién de Empresas VI
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VAN1=8$74,75

VAN 2
DETALLE RUBROS
Inversion inicial USD -74,870.35
n 5 anos
WACC 0.5476
FLUJOS DE CAJA|VALOR USD
ANO 1 29,184.98
ANO 2 43,572.55
ANO 3 47,469.88
ANO 4 52,482.68
ANO 5 140,770.91

29.184,98 43.572,55 47.469,88 52.482,68  140.770,91

VAN 2 = —74.870,35
’ (1+0,5476) ’ (1+0,5476) ’ (1+0,5476)’ ’ (1+0,5476)" ’ (1+0,5476)

VAN1=-74.870,35+18.858,21+18.192,634 +12.806,8393+9.149,1576 +15.856,93701

VAN 2 =$-6,56
TIR
.« .\ VAN
TIR= i)
i+ Il)VANl ~VAN,
TIR=0,5470+(0,5476-055470) 4>
74,75 (-6,56)
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TIR =0,54755

VAN CON LA TASA TIR

29.184,98 43.572,55 47.469,88 52.482,68 140.770,91
+ + + +

VAN = —74.870,35+
(1+0,54755) (1+0,54755)° (1+0,54755f (1+0,54755)" (1+0,54755)

VAN =-74.870,35+18.858,81+18.198,773+12.808+9.150,30 +15.859,42

VAN =—-74.870,35+74870.35
VAN = 0

El resultado de la formula de la TIR da un resultado del 54,755%, la misma
gue sobrepasa al WACC que es de 22.29% por lo que el proyecto es

rentable.

4.13.4 RELACION BENEFICIO —COSTO PARA FLUJOS DE CAJA CON
CREDITO

Para conocer la relacién costo beneficio del proyecto, se debe tomar en
cuenta los ingresos (ventas) y egresos (costos de produccion y operacion,
intereses) del flujo neto de caja, asi como las inversiones de los cinco afios
proyectados.

El analisis de la relacion B/C, toma valores mayores, menores o iguales a 1,

lo que implica que:

e B/C > 1 implica que los ingresos son mayores que los egresos,
entonces el proyecto es aconsejable.

e B/C = 1 implica que los ingresos son iguales que los egresos,
entonces el proyecto es indiferente.

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

entonces el proyecto no es aconsejable.
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Para el calculo de la relacion costo beneficio se tomara en cuenta la

siguiente formula:

Rb_2F+
c I+F—

46

Donde:

F+ = Ingresos
F- = Egresos

I= Inversiéon

BENEFICIO COSTO FLUJOS DE CAJA CON CREDITO
Tabla 112

46LARA, Byron,Cuaderno de apuntes, Universidad Politécnica Salesiana, Séptimo semestre,
Incubacién de Empresas IV
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ANOS |INGRESOS | FACTOR VAN

1| 201,463.26 1.171] 172,084.92

2| 211,536.42 1.371] 154,340.21

3| 222,113.24 1.605| 138,425.26

4 233,218.90 1.879] 124,151.39

5| 244,879.85 2.199] 111,349.39

TOTAL | 1,113,211.67 700,351.16
ANOS | EGRESOS | FACTOR VAN

1| 154,427.83 1.171] 131,908.42

2| 141,425.46 1.371] 103,186.17

3| 143,236.81 1.605| 89,267.94

4| 144,869.78 1.879| 77,119.76

5 146,123.50 2.199] 66,443.86

TOTAL 730,083.38 467,926.16

Fuente: Investigacién de campo

Elaborado por: Erika Castillo

WACC =17,07%

INVERSION = $ 74.870,35

1113.211,67

Rb

R b =1,38
C

4.13.5 PERIODO RECUPERACION DE LA INVERSION PARA FLUJOS
DE CAJA CON CREDITO

Se define como el tiempo para

requerido para la inversion, a través de las utilidades obtenidas por los flujos

netos de efectivo.

Con los siguientes datos se determinara el periodo de recuperacion de la

inversion.

¢ 74.870.35-+730.083.38

149

recuperar el desembolso de efectivo




Cuadro N° 67.Periodo de recuperacion flujos de caja con crédito

VAN
ANOS FLUJOS |FACTOR |VAN ACUMULADOS
0 -74,870.35 -74,870.35 -74,870.35
1 29,184.98 1.171f 24,929.09 -49,941.26
2 43,572.55 1.371] 31,791.20| -18,150.06
3 47,469.88 1.605( 29,584.14 11,434.08
4 52,482.68 1.879] 27,938.55 39,372.63
S) 140,770.91 2.199] 64,009.98 103,382.61

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Erika Viviana Castillo Rosero

El método a considerarse es el siguiente:

VAN (AC)

PRI =(N —1) +
VAN (+)

Donde:

PRI = Periodo de recuperacion de la inversion.

N = Numero del afio donde el VAN acumulado VAN (AC) se vuelve positivo.
VAN (AC) = Valor absoluto del altimo VAN acumulado negativo.

VAN (+) = Valor de primer VAN positivo subsecuente al afio correspondiente

al valor absoluto del ultimo VAN acumulado negativo.

PRI =(4—1)+ 18.150,06
11.434,08
PRI =3+1.587

PRI =4,587 Afos
Para recuperar la inversion del proyecto se necesita de 4 afos, y el nUmero
de meses se lo calcula asi:
4,587 afios — 4 afios = 0,587 *12 meses del afio
= 6,936 meses

Para el célculo de los dias se procede de la siguiente manera:
6,9 meses — 6 meses = 0,9 * 30 dias del mes

= 27 dias
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El tiempo de recuperacion de la inversion es de 4 afios 6 meses y 27 dias.

4.3.6 Impacto social
El impacto social esperado para el presente proyecto, se materializara en:
- Creacion de fuentes de empleo. Aunque es un numero
reducido, los trabajadores se veran beneficiados por contar con
un trabajo estable, los beneficios sociales, y la seguridad social

gue permite un desempefio laboral acorde a los requerimientos

de la empresa.
- Oferta de un producto diferente al consumidor ecuatoriano.

- Mayores ingresos para las familias productoras de los insumos
requeridos por la empresa.
4.3.7 Impactos ecologicos

Los impactos ecoldgicos esperados para el presente proyecto son positivos,
por cuanto el agua empleada en el lavado de las materias primas sera

reutilizada en el lavado de pisos y bafos.

Ademas, se utilizard gas industrial, que tiene la particularidad de ser un

recurso no renovable, pero a la vez se constituye en energia limpia.
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CAPITULO V.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1 CONCLUSIONES

e El aji de sabores se constituye en una propuesta empresarial
novedosa, por cuanto el producto tiene escasa presencia en el

mercado nacional y local.

e En el Ecuador existe suficiente produccion para prescindir de la
importacion de materia prima, debido al clima, suelo fértil y otros

factores que permiten adquirir los insumos a precios competitivos.

e El nivel de vida en los pasados afios se vio favorecido por el
incremento en los precios del petroleo, lo cual tuvo un efecto
multiplicador en la economia nacional, posibilitando el aumento de la
clase media y consecuentemente, la capacidad adquisitiva de vastos
sectores de la poblacion. De esta manera, se ve que la gente en
general mejora sus habitos de compra, adquiriendo cada vez mas y

mejores productos.

e El estudio de mercado permiti6 definir la demanda, sus
caracteristicas, capacidad e interés por adquirir el producto.
Asimismo, permitié identificar las caracteristicas principales que tiene
la oferta, sefialando la competencia del producto, su participacién en
el mercado, y por Uultimo, los proveedores para garantizar la
produccion. En la encuesta aplicada a la poblacion, se definieron los

puntos mas relevantes para esta investigacion.

e EI presente proyecto es viable, segun se demostré en el andlisis

financiero.

e EIl conocimiento de los datos sobre la materia prima, maquinaria
industrial e insumos, permite efectuar las proyecciones que permitiran

el mejor rendimiento de la empresa.
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La demanda para el producto es promisoria, por cuanto el publico

demuestra interés por el aji de sabores.

Segun los calculados de la oferta y demanda, asi como sus
proyecciones para los proximos cinco afios, demuestran que el nuevo

producto tendrd aceptacién en el Distrito Metropolitano de Quito.

El precio de venta al publico se determiné en $ 2,20, por cuanto esta

dentro del rango del interés de las personas encuestadas.

La fabrica ser4d emplazada en el sector de San Antonio, que reune

todas las condiciones favorables para la produccion.

El personal del area de produccion preferentemente sera contratado
de los barrios aledafios a la empresa, de forma que se trasladen
rapidamente al trabajo, y también puedan retornar a sus hogares sin
problemas. Asimismo, se evaluara en qué casos procede exigir
experiencia previa y en cuales no, sin exigir titulos profesionales,
aunque los certificados de capacitacion seran positivamente
valorados. En el caso del personal de las areas de administracion y
ventas, se evaluara principalmente su formacion profesional y

experiencia.
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5.2 RECOMENDACIONES

Desarrollar investigaciones de campo en otras provincias, de forma

gue se proyecte la cobertura del producto a nivel nacional.

Identificar las asociaciones de productores agricolas de los productos
gue constituyen la materia prima, de forma que se proyecte con la
debida anticipacion la compra de grandes volumenes, y no estar

improvisando cuando la empresa crezca.

Desarrollar estrategias de mercado en funcion al momento que vive la
empresa, hasta lograr su posicionamiento en la mente del

consumidor.

Explorar mercadeos internacionales, de forma que se proyecte a

futuro la ampliacion de la cobertura mediante las exportaciones.

Tener especial cuidado con el area contable, desarrollando labores
permanentes de control, de forma que se mantengan siempre en
equilibrio el pago al personal, a los proveedores, las cuentas

bancarias y los impuestos.

Desarrollar estrategias de permanente motivacion y satisfaccion del

cliente interno.

Buscar los mas elevados estandares de calidad para lograr la plena

satisfaccion del cliente externo.
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