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RESUMEN EJECUTIVO

La alimentacion, es una necesidad intimamente ligada al hombre, no solo como un
evento con importancia bioldgica, también se encuentra ampliamente relacionada con la
cultura. Se habla entonces de que el arroz es un alimento que ha acompafiado al hombre
desde hace miles de afios y que ademas hace parte de su dieta cotidiana, no solo por ser
un cereal abundante sino también por su valor nutricional, su alto aporte cal6rico y sobre
todo por su accesibilidad y economia. Adicionalmente ayuda a combatir el
estrefiimiento, reduce la presion arterial, estimula la eliminacion de liquidos y asi reduce
la presion y el riesgo de sufrir problemas cardiacos debido a que no contiene colesterol,
ni grasa, ni sodio, ni gluten y es sencillo de digerir.

Con todos estos beneficios se puede entender el alto consumo de arroz en cada mesa
ecuatoriana en formas muy tradicionales, por lo que se ha planteado una nueva
presentacion a través de una empanada que tiene como materia prima la masa de arroz,
siendo un producto diferencial en sabor y nutricién; logrando la apertura de nuevos
mercados y una competencia indirecta con productos sustitutos que utilizan como

materia prima la harina de trigo, el platano verde, el morocho y la yuca.

A través de la investigacion de mercado, tomando como muestra 224 mujeres y 161
hombres, es decir un total de 385 encuestas, distribuidas en los sectores norte, centro y
sur de la ciudad; permitiendo determinar que existe en el mercado una aceptacion de este
nuevo producto del 66% de personas, las cuales determinan que la calidad es un factor
primordial de compra y que el relleno preferido es de pollo y camardn llegando a pagar
entre $3,00 a $3,49 y prefiriendo la publicidad de este producto en la television. Se
explica que la masa de arroz no necesita fermentar, ni requiere de ingredientes que se
vuelven dafiinos al momento de digerir; una empanada de arroz es mas ligera en
comparacion con los niveles nutricionales de otro tipo de empanadas.

Asi se manifiesta que la produccion se basara en la mano de obra de personas con
experiencia, por lo que se contara con 2 personas para laborar en el area de produccion,

2 para el area administrativa y 1 para asistencia en bodega y distribucion.



El resultado de la capacidad de produccion diaria de 1.800 empanadas y al afio de
432.000 empanadas; logrando atender el 19% de la demanda insatisfecha e incrementar
paulatinamente la produccion en 4,75%; considerando que actualmente no existen
empresas que logren abastecer en su totalidad el mercado, por lo que es una gran
oportunidad el realizar este proyecto pues de acuerdo a todos los estudios realizados
llegaremos al 38% del mercado objetivo en cinco afios segun el plan de publicidad

establecido.

Se plantea una empresa con todos los elementos de constitucion, una filosofia
organizacional con misién, visién, objetivos, estrategias y politicas de mejoramiento
continuo que permitiran crear un ambiente de trabajo adecuado tanto para el cliente
interno como para el cliente externo, dando como resultado una empresa competitiva en
el mercado, destacado por su grupo de trabajo y el producto final de calidad. Asi
también se aplicara todas las normas legales ecuatorianas que exigen las diferentes

entidades de control, regulacion y tributacion.

Se demuestra con todo un estudio de mercado y financiero la viabilidad del proyecto, en
donde se empezara con una utilidad del 80% del valor del costo, manteniendo un precio
competitivo con el mercado y produciendo un producto de calidad. Se ha disefiado una
estructura financiera bajo la modalidad vigente contable internacional con una
informacion real de este proyecto; se destaca un 74% de capital propio y el 26% es
financiado por apalancamiento. Se determind que la solvencia del proyecto es del 73%
en toda la gestion realizada; llegando a concluir que trabajar sin apalancamiento se tiene
una TIR del 38,55% y VAN $38.118,45 y el proyecto trabajando con apalancamiento se
tiene una TIR del 22,71% y el VAN $20.975,77, generando a través de estos indices, un

mayor beneficio al que se puede obtener en inversiones bancarias.



CAPITULO 1

INTRODUCCION

1.1. Resumen de la propuesta
El presente estudio de factibilidad pretende satisfacer la necesidad de un nuevo nicho de

mercado; en la actualidad existen productos sustitutos que no tienen como materia prima
el arroz. EI consumidor tiende a adquirir productos con bajos niveles de colesterol y que
le permitan mantener una vida equilibrada. En el siglo XXI la mentalidad del ser
humano esta basada en una alimentacion dietética; el presente estudio para la creacion
de una empanada de arroz responde a esta necesidad, de la misma forma la produccion

resulta rentable por ser artesanal y de baja inversion.

La produccion de una empanada implica la utilizacion de procesos, mecanismos Yy
técnicas basados en conocimientos cientificos y artesanales, resultando un producto que

responda a los altos niveles de calidad y rentabilidad.

Se tomaré en consideracién dentro de la adquisicion de materiales y suministros, a todos
los productores mayoristas que eviten el costo de intermediacién y cumplan con normas
de calidad; asi como también se analizaran diversas compafiias nacionales para insumos

extras.

Se adecuara un sitio que cumpla con todas las disposiciones que solicite el Municipio de
Quito; se prevé que el lugar de trabajo tenga areas que faciliten la optimizacion de
tiempo en la produccion. Cada una de estas zonas tendra la temperatura adecuada, donde

existira un alto control para que los productos no sufran ninguna variacion de clima.



Se distribuira en los supermercados de los sectores norte, centro y sur de la ciudad de
Quito, de acuerdo al nivel de demanda que se identifique en la investigacion de
mercados; manteniendo las normas de seguridad y calidad con un producto fresco.

El proyecto serd desarrollado por parte del estudiante para concluir sus niveles
académicos de estudio como tema de tesis, basado en los conocimientos impartidos por
los docentes y la informacion disponible en medios tedricos como virtuales, 1os mismos
que permitirdn proponer una alternativa de negocio. Todo este conjunto de ideas sera
respaldado por medio de auspiciantes, proveedores y organismos financieros que aportan

con los medios necesarios para la viabilidad del proyecto.

La idea de negocio plantea los siguientes aspectos:
= Dentro de su contenido nutricional, el producto tiene bajos niveles de colesterol y

un alto indice de vitaminas requeridos en una buena alimentacion.

» Por las bondades de este nuevo producto se estableceran las mejores estrategias
para captar la atencion de los clientes posibilitando la apertura de nuevos

mercados.

» Es una produccion de baja inversion por ser artesanal generando un producto

innovador como nueva alternativa de alimentacion diaria.

1.2. Objetivos

1.2.1. Objetivo General
= |dentificar elementos necesarios para establecer la factibilidad a nivel técnico,

financiero para la creacion de una empresa productora y distribuidora de
empanadas que utiliza como materia prima el arroz en el Distrito Metropolitano
de Quito.



1.2.2. Objetivos Especificos
1. Analizar el mercado meta por medio de una investigacién que nos permita una

segmentacion ideal para la produccion y distribucion de nuestro producto.

2. Aplicar los requisitos legales que permitan la constitucion formal de la empresa

cumpliendo con todas las exigencias actuales.

3. ldentificar recursos necesarios para conocer los costos de inversion y operacion,

buscando los mejores financiamientos para el desarrollo de la empresa.

4. Determinar el impacto que genere la creacion de la empresa productora y

distribuidora del producto.

5. Establecer procesos adecuados para la produccion y distribucion de la empresa

productora y distribuidora de empanadas de arroz.

1.3. Fundamentacioén tedrica

1.3.1. El arroz
El arroz es uno de los cereales mas consumidos en todos los

continentes del mundo, convirtiéndose en el principal
alimento de dos terceras partes de la humanidad, supliendo

necesidades del hombre por miles de afios.

Es un cereal que debe ser consumido por personas que

realizan un gran esfuerzo fisico e intelectual ya que aporta



muchas calorias. Este elevado indice energético viene dado por su alto contenido en

hidratos de carbono en forma de almidén.

“El almidon es muy tolerado por las personas diabéticas ya que se metaboliza
lentamente, proporcionando al organismo la glucosa segun la va necesitando. De esta

forma no se corre el riesgo de padecer hipoglucemia™.

No aporta todos los aminoécidos esenciales que el organismo necesita, por lo que el
arroz es un cereal que debe estar acompafiado de otros alimentos, como el pescado, la

carne o la leche, para tener una dieta equilibrada en proteinas.

1.3.2. Historia
El arroz es una de las plantas cultivadas desde

la antigliedad. ElI mé&s lejano testimonio
corresponde al afio 2800 a.C. donde un |
emperador  chino  estableci6 un rito
ceremonial para la plantaciéon del arroz. En ;

1000 afios a.C. era conocido en la India y s

hacia 400 afios a.C. en Egipto. En la Edad
Media, el arroz es introducido en el sur de

Europa con la invasién de los moros. En

Espafia, no se conoce la época en la que se introdujo, aunque los musulmanes lo
cultivaron con éxito durante el tiempo de ocupacién de la Peninsula en Sevilla, Cordoba,
Granada, Murcia, Alicante y Tarragona. En Europa, se cultiva también en Grecia,
Turquia, Rumania, Hungria e Italia. En América llega con los conquistadores; se cree
que en 1694 cuando el capitan de un barco entregé unas semillas al gobernador de
Charleston, en pago por la reparacion de su barco. En el siglo XVIII se cultiva el arroz

en el sur de los Estados Unidos, el llamado arroz Carolina.

thttp://nutricion.nichese.com/arroz.html


http://nutricion.nichese.com/arroz.html

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO), el arroz es uno de los principales alimentos en Asia y América Latina. Asi las

regiones productoras de arroz mas importantes son:

- Asia: India, China, Pakistan, Indochina, Tailandia, Japdn, Filipinas, Corea, Ceylan,
Manchuria, Malaya, Iran y Turquia. (EI Extremo Oriente suministra mas del 90% de la

produccién del mundo.)
- Norte América: Luisiana, Tejas, Arkansas y California.
- América Central: México, Panam4, Cuba y Santo Domingo

- Sur Ameérica: Especialmente en Brasil, Colombia y Ecuador, en menor medida

Argentina, Per(, Venezuela y la Guayana Britanica.
- Europa: Italia, Espaiia y Francia.

- Africa: Merece mencionarse el cultivo en Egipto.

En Ecuador, la aparicion de la industria arrocera se da después de la Segunda Guerra
Mundial, pequefios molinos junto con trabajo artesanal se encargaban de pilar y pulir los
granos. Pero en los afios sesenta y setenta, el cultivo del arroz y las piladoras no
lograban niveles satisfactorios de proceso, por lo cual a mediados de los setenta e inicios
de los ochenta llegaron al Ecuador maquinas taiwanesas y brasilefias que predominaron
hasta los afios noventa; la industria colombiana también incursiond justamente en esta
década, y por un sostenido excedente de arroz que se exportaba para Colombia, crea en
la industria arrocera ecuatoriana la necesidad de considerar en su produccion las fases de
pre-limpieza, secado, almacenamiento y laboratorio como pasos fundamentales para el

manejo cientifico y exitoso del negocio.



El 94% de la produccion esta concentrado en dos provincias, Guayas y Los Rios, y mas
de 100.000 agricultores se dedican a su cuidado. Mientras, en el mercado mundial el

96% de la produccion se consume en el lugar de origen.

1.3.3. Variedades
En la bdsqueda permanente de la calidad y de la productividad, en los centros de

investigacion de todo el mundo, surgen continuamente nuevas variedades de arroz, que
se diferencian entre si por su tamafio, su resistencia a plagas, sus caracteristicas
culinarias, su denominacion que se refiere al pais de origen o al nombre del centro de

investigacion donde fueron creadas, entre otros aspectos.

Existen por ejemplo el grano largo, grano medio y grano cort6. Luego, de acuerdo al
proceso industrial al que son sometidos, surgen al mercado segun su grado de
elaboracion: cargo o integral, blanco, parboiled, rapido o pre cocido, etc.

1.3.4. La calidad del arroz
Para medir la calidad del arroz dependera del destino que el producto va a recibir y de la

forma de empleo porque en sus diversas aplicaciones y técnicas cierto arroz puede ser

satisfactorio o no segun el destino o forma de tratamiento y coccion.

En los paises se han definido concretos y particulares parametros estandar cualitativos
con el fin de definir y clasificar el producto; pero algunos paises, aunque bastante pocos,
se limitan a exigir simplemente que el arroz esté seco y limpio. Las caracteristicas segun

intuicion para un consumidor son:
1) Estado de conservacion.
2) Rendimiento porcentual en arroz elaborado.

3) Caracteristicas de aspecto.



4) Sabor y caracteristicas de coccion.

5) Valor nutritivo.

1.3.5. El arroz en la cocina
En cada receta familiar ecuatoriana es importante la calidad y variedad de arroz que se

utilice. Existen varias formas de cocinado del arroz, podrian dividirse en arroces secos,
caldosos, blancos y cremosos, aunque hay otras menos utilizadas en nuestro pais, como

los risottos o el arroz pilaf.

e Arroces secos
En este grupo se incluiria el arroz en paella, pero también podriamos encontrar el arroz
cocinado en cazuela de barro y el cocinado al horno. Son los que mayores dificultades
plantean, ya que debe coincidir el punto 6ptimo de coccién de los granos con la total

evaporacion del agua en la que se han cocinado.

e Arroces caldosos
Se trata de arroces que al terminar la coccion todavia conservan parte del liquido. Los
limites extremos son las sopas y los arroces melosos. Estos ultimos suelen ser los méas
habituales, son los que mas se acercan al arroz seco, pero es necesaria la cuchara para

ingerirlos.

e Arroces blancos
Es el de mas facil realizacidn. Es un arroz cocido en abundante agua y sal que debe estar
entero y suelto. Tiene enormes posibilidades culinarias, se pueden preparar gran
cantidad de platos que no necesitan mucha elaboracion y por lo tanto muy validos para
improvisar una comida rapida. Una vez cocido puede conservarse en el frigorifico

durante varios dias e ir usandolo segun las circunstancias.



e Arroces cremosos
La receta tipica de esta preparacion es el arroz con leche. También a partir del arroz se

puede obtener el agua de arroz.

1.3.6. Propiedades del arroz
1. El arroz es un cereal bajo en sodio, por lo que es un alimento muy recomendado para

personas hipertensas y que tienen problemas cardiovasculares.

2. El arroz integral tiene mucha fibra insoluble. Esta fibra mejora el estrefiimiento y la
inflamacién intestinal. Ademas la fibra arrastra en su paso por el intestino los téxicos, el
colesterol y las sales biliares. Estas sustancias toxicas pueden originar el cancer de
colon, por lo que consumir arroz integral es muy beneficioso para prevenir este tipo de

cancer.

3. Asimismo, el agua de la coccién del arroz tiene propiedades astringentes que van

muy bien para cortar los episodios diarreicos.

4. La fibra del arroz también ayuda a prevenir y combatir la obesidad, ya que produce
sensacidn de saciedad. La fibra se hincha en el estomago y da la sensacion de tenerlo

lleno.

5. Su gran aporte en hidratos de carbono proporcionan gran energia, aconsejandose su

consumo especialmente en deportistas.

6. Su aporte en Magnesio ayuda a la reduccion de azucar en la sangre.



7. Ayuda a mantener el sistema nervioso calmado gracias a su aporte en vitamina B y

triptofano.

8. Su alto contenido en fésforo lo hacen ideal ante el crecimiento y la energia

intelectual.

9. Muy recomendable para los celiacos o gente que requiere dietas sin gluten.

1.3.7. Valor nutritivo

Fuente: http://www.goya.com/espanol/nutrition/basics_rice.html

El almidon es el componente principal del arroz, se encuentra en un 70 y 80%. El
almidoén es un hidrato de carbono presente en los cereales, en las hortalizas radiculares
como las zanahorias y en los tubérculos. Se compone de amilosa y amilopectina, siendo
la proporcion de cada una tal que determina las caracteristicas culinarias del producto. A
mayor proporcion de amilopectina, mas viscosa y pegajosa estaran los granos entre si.

El contenido de proteinas del arroz ronda el 7%, y contiene naturalmente apreciables

cantidades de tiamina o vitamina Bl, riboflavina o vitamina B2 y niacina o vitamina B3,



asi como fosforo y potasio. Sin embargo, en la practica, con su refinamiento y pulido, se
pierde hasta el 50% de su contenido en minerales y el 85 % de las vitaminas del grupo
B, quedando por tanto convertido en un alimento sobre todo energético. Por lo que en el

arroz se encuentra:

Carbohidratos Los carbohidratos simples y complejos son ambos importantes en la
dieta. Son el combustible del cual nuestro cuerpo toma la mayor cantidad de energia. Al
menos la mitad de las calorias consumidas durante el dia deberian venir de
carbohidratos, especialmente carbohidratos complejos tales como el arroz. El azUcar, el
almidon y la fibra son tipos de carbohidratos. Los carbohidratos simples son azucares
dentro de las cuales se encuentran la glucosa, fructosa, lactosa y sucrosa. Los
carbohidratos complejos que son compuestos por cadenas de moléculas de glucosa
consisten en principio de almidones y fibra. EI almidon es la forma de almacenamiento

del carbohidrato en plantas; en los humanos es el glucogeno.

El arroz contiene un gran porcentaje de carbohidratos (variando entre 23.3 y 25.5
gramos por 100 gramos de arroz cocido). De hecho, el 90% de las calorias en el arroz
provienen de los carbohidratos. Este carbohidrato complejo ofrece més vitaminas y fibra

que cualquier carbohidrato simple.

Fibra Los expertos recomiendan que consumamos por lo menos 25 gramos de fibra
cada dia para reducir el riesgo de enfermedades crénicas. Los alimentos ricos en fibra
ayudan al funcionamiento del sistema digestivo y reducen el riesgo de desarrollo de

desdrdenes intestinales. Media taza de arroz blanco proporciona 0.3 gramos de fibra.

Proteina Las proteinas proporcionan amino &cidos para construir y mantener el tejido,
para formar enzimas, algunas hormonas y anticuerpos. Las proteinas hacen parte de

algunos procesos de regulacion del cuerpo y son una buena fuente de energia.
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Las proteinas son Unicas dentro de los nutrientes energéticos porque contienen nitrégeno
y estan compuestos por unidades de amino acidos conectados por cadenas. Los aminos
acidos esenciales no son producidos por el cuerpo; asi que tienen que ser proporcionados
por las proteinas. En el arroz los aminos &cidos estan bien balanceadas pues se
encuentran los ocho y en las cantidades necesarias. ES por esto que el arroz es unico. A
pesar de ser limitado el contenido de proteina en el arroz (entre 2.0 a 2.5 mg por media

taza de arroz cocido) esta es considerada una de las proteinas de mejor calidad.

Grasa El arroz contiene Unicamente una minima cantidad de grasa (entre 0.2 gramos en
media taza de arroz blanco cocido y 0.9 gramos en media taza de arroz moreno cocido).
Debido a que el arroz es bajo en grasa, (menos de 1% de las calorias provienen de grasa)
y no contiene colesterol es un excelente alimento para ser incluido en cualquier tipo de

dieta.

Enriquecimiento Cerca del 70% del arroz consumido en los Estados Unidos es
enriquecido. El arroz contiene tiamina, niacina y hierro. Sin embargo durante el proceso
de molido las cantidades de estos nutrientes son reducidos. Para compensar esta perdida,
el arroz es enriquecido con tiamina, niacina y hierro. Todo arroz enriquecido es
adicionalmente fortificado con acido félico. El proceso de enriquecimiento se convirtio
en ley en Enero de 1998. Los niveles de enriquecimiento de estos nutrientes que estan
especificados por el Departamento de Administracion de Alimentos y Medicamentos
(FDA) proporcionan un minimo de 2 miligramos de tiamina, 13 miligramos de hierro,

16 miligramos de niacina y 0.7 miligramos de acido folico por libra de arroz puro.

Acido folico El 4cido félico es una vitamina B recomendada para las mujeres durante su
etapa de vida reproductiva como una alternativa para reducir defectos neuronales. El
acido folico ha demostrado contribuir con la maduracion de las células rojas y en la
sintesis de ADN y ARN. EI FDA recomienda el consumo de 400 miligramos de &cido

folico al dia provenientes de una dieta variada.
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En las comidas que contienen acido félico se incluyen los granos secos, vegetales
verdes, frutas y jugos de fruta. Media taza de arroz blanco fortificado contiene 8% del

consumo diario requerido.

Tiamina La tiamina (vitamina B-1) funciona como parte de una coenzima que
contribuye con el rompimiento de la glucosa para generar energia. EI funcionamiento
adecuado de la tiamina mantiene el cerebro y las células nerviosas sanas, el corazon en
buen estado, el apetito normal y una adecuada agilidad mental. Como la tiamina no
puede ser almacenada por el cuerpo, es importante incluir en la dieta diaria alimentos
que contengan este nutriente. Incluir granos enteros, pan enriquecido y cereal en la dieta
es la mejor forma de conseguir tiamina. Media taza de arroz moreno cocido proporciona
6% del consumo diario requerido. Y media taza de arroz blanco cocido proporciona 7%

del consumo diario requerido.

Niacina La niacina también es requerida en el rompimiento de glucosa para la
produccion de energia. La niacina es esencial para la salud de la piel y el sistema
nervioso. Media taza de arroz moreno cocido proporciona 8% del consumo diario
requerido. Y media taza de arroz blanco cocido proporciona 6% del consumo diario

requerido.

Hierro La mayor cantidad del hierro en el cuerpo humano estd presente en la
hemoglobina, una proteina que contiene un compuesto metalico y que esta atada a una
proteina llamada globina. La hemoglobina transporta el oxigeno necesario a los tejidos
para que se lleve a cabo el proceso de oxidacion en las células. El hierro es un elemento
importante de muchas enzimas que son requeridas para el rompimiento de la glucosa y
los acidos grasos en energia. Media taza de arroz moreno cocido proporciona 8% del
consumo diario requerido. Y media taza de arroz blanco cocido proporciona 7% del

consumo diario requerido.

12



Riboflavina El arroz contiene una pequefia cantidad de riboflavina (vitamina B-2),
metabdlicamente importante para la produccion de energia y el mantenimiento de la piel
y el tejido de los ojos. Media taza de arroz cocido proporciona 1% del consumo diario

requerido.

Vitamina E La vitamina E es una vitamina soluble en acidos grasos y que protege a la
vitamina A y a ciertos acidos grasos de oxidarse en las células del cuerpo y evita el
rompimiento de los tejidos. Media taza de arroz cocido proporciona una minima

cantidad del consumo diario requerido.

Calcio Los nifios requieren calcio para formar un esqueleto fuerte, pero su requerimiento
no para alli. A través de la madurez, el calcio es requerido para mantener los huesos y
evitar la osteoporosis.

Fosforo El fosforo es muy importante en la construccion de huesos y dientes y juega un
papel importante en el metabolismo. Media taza de arroz moreno cocido proporciona 8%
del consumo diario requerido. Y media taza de arroz blanco cocido proporciona 3% del

consumo diario requerido.

Potasio El potasio es esencial para la sintesis de proteinas, para el funcionamiento de las

enzimas en las células y para el mantenimiento del balance de fluidos del cuerpo.

De acuerdo con la afirmacion recientemente aprobada por la Administracién de Comidas
y Medicamentos (FDA), "las dietas que incluyen comidas que son buenas fuente de
potasio y bajas en sodio pueden ayudar a reducir el riesgo de presion arterial alta e
infarto". Media taza de arroz blanco cocido proporciona un minimo del consumo diario

requerido.
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Sodio El sodio ayuda a mantener el balance de los fluidos del cuerpo y al
funcionamiento de los nervios para una buena salud. El contenido de sodio varia de
acuerdo a los niveles de sal agregada durante el proceso de coccion. El arroz en la

comida ideal para dietas bajas en sodio.

CUADRO No. 1
ANALISIS NUTRICIONAL DEL ARROZ
BLANCO |[PARBOLIZADO
AISGIZNS REGULAR (arrocillo) ANSEOE D)
1/2 Taza : ; - - -
CONTENIDO . Enriquecido Parbolizado Enriquecido
NUTRICIONAL Cocinada
(98 gramos) 1/2 _Taza 1/2 _Taza 1/2 _Taza
Cocinada Cocinada Cocinada
(79 gramos) (88 gramos) (83 gramos)

Agua (%) 71.3 54.1 63.4 63.1
Energia 108 103 100 81
Total Carbohidratos
(gramos) 22.4 22.3 21.6 175
Fibra (gramos) 1.8 0.3 0.4 0.5
Proteina (gramos) 2.5 2.1 2.0 1.7
Grasas (gramos) 0.9 0.2 0.2 0.1
Ceniza (gramos) 0.45 0.32 0.19 0.06
Tiamina (miligramos) 0.09 **(.13 **().22 **0.5
Niacina (miligramos) 1.5 **1.2 **1.2 **(.73
Hierro (miligramos) 0.4 **1.0 **1.0 **(.52
Riboflavina (miligramos) 0.02 0.01 0.02 0.04
Vitamina E (miligramos) 0.7 0.04 0.04 0.04
Folato (microgramos) 3.9 **45.8 **43.8 **33.8
Calcio (microgramos) 10 8 17 7
Fosforo (miligramos) 81 34 37 12
Potasio (miligramos) 42 28 32 3

Fuente: http://www.goya.com/espanol/nutrition/basics_rice.html

Elaborado por: Daniela Lopez
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CUADRO No. 2

TABLA NUTRICIONAL DE LOS CEREALES CADA 100G

CONTENIDO 5 ARROZ .

TR ALFORFON [ AMARANTO SLANED AVENA | CEBADA | CENTENO [ ESPELTA | KAMUT | MAIZ | QUINOA | TRIGO
Fibra (g) 10 6,7 2,8 10,6 15,6 14,6 10,7 9,1 7,3 7 --
Azlcares (g) -- 1,7 -- -- 0,8 1 6,8 8,2 0,6 -- --
Grasa total (g) 3,4 7 0,5 6,9 1,2 2,5 2,4 2,2 4,7 6,1 2,5
A.G.S (9) 0,7 15 0,1 1,2 0,2 0,3 0,4 0,2 0,7 0,7 0,5
A.G.M (9) 1 1,7 0,2 2,2 0,1 0,3 0,4 0,2 1,3 1,6 0,3
A.G.P(g) 1 2,8 0,2 2,5 0,6 1,1 1,3 0,6 2,2 3,3 1
Omega3 (mg) 78 42 8 1,1 55 157 65 47 65 307 48
Omegab (mg) 961 2736 189 2424 505 958 1193 569 2097 2977 930
Colesterol (mg) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Fitosteroles (mg) -- 24 -- - -- -- - -- -- -- --

Fuente: http://nutricion.nichese.com/arroz.html

Elaborado por: Daniela Lopez
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1.3.8. Empanada
Es un alimento compuesto por una fina masa de pan y levadura, masa quebrada o de

hojaldre, rellena de cualquier alimento salado o dulce. Generalmente se hacen con trigo,
pero pueden estar hechas con maiz y otros cereales, y a veces con la adicion de alguna
grasa, como el aceite o la manteca. Es un alimento elaborado por la mayoria de las
culturas gastronémicas de los paises hispanicos.

“La palabra empanada proviene del castellano "empanar”, cuya primera acepcion es

encerrar algo en masa o pan para cocerlo en el horno”.?

Se trataba de rellenar panes con viandas o vegetales (0 de ambas cosas) (in-panis, in-
panata), que los pastores y viajeros llevaban para consumirlos en el campo. Con el
tiempo, se acabd cociendo la masa de pan junto con su relleno, y mas tarde se elaboraron

masas especificas para envolver el relleno.

1.3.9. Historia de la empanada
Desde hace siglos son populares en Europa, los Mapuches también le dieron un vocablo

“Pirru”. Las empanadas como tal, figuran en la gastronomia espafiola desde el siglo
XI1l. Pero hay algo mas, ya en aquel tiempo era de uso comudn en Europa. AUn se
conserva en Baviera, en las alegres reuniones de los buenos alemanes, el vocablo

“Parrada”.

El nombre genérico significa sandwich. Este término es usado en casi todos los paises de
habla hispana, y el resultado es que las empanadas son halladas en todo el mundo, bajo
distintos nombres y con diferentes ingredientes. El término empanada, puede ser

aplicado a cualquier masa consistente de un relleno, dentro de esta ultima.

2Vid. es.wikipedia.org/wiki/Empanada
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Alrededor del mundo, casi todas las culturas preparan algln tipo de comida donde la
masa, es envuelta alrededor de un relleno, realizado con simples componentes, hasta

variados alimentos propios de distintas regiones del mundo.

La masa de la empanada puede ser horneada, frita, frita del tipo soufflé, y en algunas
partes del mundo pueden estar hervidas también. El relleno puede estar hecho de carne,

quesos, pescados, vegetales, cereales, frutas y combinaciones de todos estos alimentos.

Los platos mas populares de la gastronomia suelen ser los que parten de las ideas mas

sencillas, y la empanada es una prueba de ello.

“Cuando rompamos con los dientes esa bisagra prolijamente frita, en ese momento
importante y misterioso: ¢Qué encontraré adentro? Porgue el arroz no es nada mas que
arroz y dentro de la carne s6lo hay carne, pero méas alla de la empanada esta la

sorpresa y la investigacion”.

Enrique Santos Discépolo
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CAPITULO 2

ESTUDIO DEL MERCADO DE EMPANADAS

2.1. Importancia de la investigacion de mercado

“La investigacion de mercados es la reunion, el registro y el andlisis de todos los
hechos acerca de los problemas relacionados con las actividades de las personas, las
empresas y las instituciones en general. En el caso concreto de las empresas privadas,
la investigacion de mercado ayuda a la direccion a comprender su ambiente, identificar
problemas y oportunidades y evaluar y desarrollar alternativas de accion de

marketing ">,

Es decir, que la investigacion de mercado es una herramienta muy importante para la
toma de decisiones ya que ayuda a disminuir el riesgo que puede tener la empresa, por lo
que es primordial determinar un capitulo para desarrollar un profundo anélisis del

producto y el mercado objetivo.

El presente estudio de factibilidad, se compone de una investigacion de mercados y de la
viabilidad financiera para la creaciéon de un producto tradicional pero novedoso, con un
valor agregado en su produccion para satisfacer un nuevo mercado. Crear una empanada
que tiene como materia prima el arroz, sustituyendo la harina en su proceso de
produccidn, genera una nueva alternativa de consumo. EI mercado se encuentra saturado
de productos con altos indices de colesterol y grasa, es decir, productos que no tienen
interés en la salud de su consumidor; es menester aprovechar las ventajas de la graminea

del arroz con sus valores nutricionales permitiendo hacer un producto nuevo y saludable.

SBENASSINI, Marcela; Introduccién a la Investigacion de Mercados: Un enfoque para América Latina;
Prentice Hall; Pagina 4

18



La investigacion de mercados nos permitira conocer la aceptacién del producto y de esta
forma determinar la viabilidad que representa realizar este proyecto, analizando las
diferentes fuentes para la puesta en marcha, desde la adquisicion de las materias primas,
la elaboracién del producto, las fuentes de financiamiento, niveles de distribucion en el

mercado Yy la rentabilidad generada.

2.2. Descripcion del producto
Categoria: Alimentos

Producto: Empanada

Mercado de produccién y comercializacion: Distrito Metropolitano de Quito (Sectores
de Estudio Norte, Centro y Sur)

Marca: Empanadas “El Arrocito”

Presentaciones: Paquetes de 6 unidades

Relleno del producto: Pollo y Camarén

Desventajas: Ninguna ha sido determinada.

Componentes: Masa de arroz, relleno de pollo y/o camardn, especies.

2.3. Elaboracion del producto
En la elaboracion de este nuevo producto, se utiliza como materia prima el arroz, el

mismo que debe ser cocinado a un punto previo de coccidn y ser sometido a un proceso
de molido, hasta lograr una masa consistente que servira para la elaboracion de la

empanada.
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2.3.1. Empanada de pollo

2.3.1.1. Desarrollo
La empanada de arroz con relleno de pollo, es el resultado de la aceptacion en la

investigacion de mercado de este tipo de relleno. En breve sintesis la elaboracion de una
empanada de arroz con el relleno de pollo, consiste en la elaboracion de una empanada
pre cocido que utiliza como materia prima el arroz, y su relleno comprende de una
mezcla de especies y pollo, logrando una composicidén exquisita y nutritiva para el

paladar.

2.3.1.2. Presentacion

La presentacion es en un paquete de 6 unidades con relleno de pollo, empaquetadas con
un recipiente desechable, base de papel de aluminio, y envuelto con un empaque
transparente permitiendo su mayor conservacion al natural sin la necesidad de

preservantes.
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2.3.2. Empanadas de camaroén

2.3.2.1. Desarrollo
La presentacion de la empanada de arroz con relleno de camardn, es el resultado de

aceptacion en la investigacion de mercado, en donde existe una tendencia muy elevada
de la preferencia y gusto del consumidor con este tipo de relleno.
Su elaboracion se basa en la coccién del camardn, acompariado de especies para luego

ser relleno de la empanada hecha a base del arroz.

2.3.2.2. Presentacion
La investigacion de mercados determind que la aceptacién en la presentacion de las

empanadas es en paquetes de 6 unidades, su empaquetado serd de media docena, en un
recipiente desechable con base de papel aluminio y envuelto en un empaque transparente
exclusivo para alimentos, que aumenta el tiempo de consumo sin la necesidad de

preservantes.
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2.3.3. Empaquetado del producto
Se utiliza un recipiente (plato) desechable de pequefia altura como base, las empanadas

estardn colocadas sobre una hoja de aluminio de doble capa, este material permite
conservar por mayor tiempo al producto, en el envase se colocan seis empanadas y seran
cubiertas por una funda transparente la misma que resiste el frio o calor para mejor

conservacion del bien.

2.3.4. Conservacion de alimentos
El producto de estudio, para su conservacion se utilizard empaques resistentes al frio y al

calor, asi también deben estar sometidos a un proceso de refrigeracion, el mismo que

permitird un mayor tiempo apto para el consumo humano.
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2.4. Segmentacion del mercado
Para el desarrollo del proyecto se utilizara un estudio investigativo, iniciando desde una

investigacion de mercados con el propésito de conocer las diferentes necesidades del
consumidor y lograr su completa satisfaccion.

Ademas se buscara la demanda historica del producto, los consumos, gustos y
tradiciones que implique en el mercado de estudio, por medio de un método analitico —
sintético, para conocer méas de cerca las necesidades del consumidor. Se aplicara la
encuesta como metodo de recoleccién de informacién como fuente primaria. EIl uso de

datos histdricos en libros y fuentes fiables de internet como fuentes secundarias.

Para la segmentacion del mercado y precisar de mejor manera la demanda del producto,
se aplicard la encuesta con un poblacion finita, es decir, conocemos el nimero de
habitante en el mercado que deseamos explotar. Asi respondemos a un método
deductivo que va desde lo general a lo particular por medio de una muestra de mercado,
y estos datos luego deben ser aplicados a todo el nimero de habitantes y se deduce como

un método inductivo, para ir de lo particular a lo general.

“Para la segmentacion de mercados es necesario recopilar datos demograficos del INEC;
en este caso, de la poblacion urbana de la ciudad de Quito, por grupos de edad y niveles
de ingresos™.

Se identifica el mercado, estableciendo sectores dentro del Distrito Metropolitano de
Quito, aplicado en las zonas Norte, Centro y Sur; se considera la poblacion mayor de 18
afios, como habitantes con capacidad de compra. Para conocer el nimero poblacional se
utilizaron los Datos del altimo Censo de Poblacion y Vivienda realizado en el afio 2010
del INEC®.

* 1ZQUIERDO, Carlos. 2011. Determinacion del Mercado Objetivo y la Demanda Insatisfecha, cuando no
se dispone de estadisticas. Retos 1. Enero /Junio. Pag. 41-52
> http://www.inec.gob.ec
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Una vez identificada la poblacion total del D.M. Quito, segmentamos los habitantes

segun cada administracion zonal (Véase: Cuadro 3), con la finalidad de precisar de

mejor manera el mercado meta.

CUADRO No. 3
ADMINISTRACION TOTAL VALOR
SECTOR ZONAL PARROQUIAS TOTAL GENERAL %
Norte Eugenio Espejo BELISARIO QUEVEDO | 40,003
Norte Eugenio Espejo MARISCAL SUCRE 12,843
Norte Eugenio Espejo INAQUITO 40,492
Norte Eugenio Espejo RUMIPAMBA 29,501
Norte Eugenio Espejo JIPIJAPA 36,337
Norte Eugenio Espejo COCHAPAMBA 62,469
Norte Eugenio Espejo CONCEPCION 32,464
Norte Eugenio Espejo KENNEDY 67,717
Norte Eugenio Espejo SAN ISIDRO DEL INCA | 54,393 | 801,400 | 45,07%
Norte Delicia COTOCOLLAO 31,133
Norte Delicia PONCEANO 52,691
Norte Delicia COMITE DEL PUEBLO | 47,895
Norte Delicia EL CONDADO 103,736
Norte Delicia CARCELEN 52,122
) CALDERON
Norte Calderén (CARAPUNGO) 127,828
Norte Calderon LLANO CHICO 9,776
Centro Manuela Saenz PUENGASI 89,461
Centro Manuela Saenz LA LIBERTAD 22,078
Centro Manuela Saenz CENTRO HISTORICO 39,62 227,124 12,77%
Centro Manuela Saenz ITCHIMBIA 26,808
Centro Manuela Saenz SAN JUAN 49,157
Sur Quitumbe GUAMANI 56,821
Sur Quitumbe TURUBAMBA 58,675
Sur Quitumbe LA ECUATORIANA 52,476
Sur Quitumbe QUITUMBE 78,915
Sur Quitumbe CHILLOGALLO 44,553
Sur Eloy Alfaro LA MENA 53,106
Sur Eloy Alfaro SOLANDA 101,487 | 749,559 | 42,16%
Sur Eloy Alfaro LA ARGELIA 65,255
Sur Eloy Alfaro SAN BARTOLO 63,206
Sur Eloy Alfaro LA FERROVIARIA 63,138
Sur Eloy Alfaro CHILIBULO 48,055
Sur Eloy Alfaro LA MAGDALENA 28,004
Sur Eloy Alfaro CHIMBACALLE 35,868
100%

Fuente: INEC, Censo de Poblacion y Vivienda 2010
Elaborado por: Daniela Lopez
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2.5. Determinacion del mercado objetivo

El mercado objetivo del presente estudio, se enfoca en la poblacion que tiene poder
adquisitivo o la capacidad de comprar, considerando asi a las personas mayores de 18
afios, en los sectores del norte, centro y sur del Distrito Metropolitano de Quito. El
Censo Nacional se realizo en el afio 2010, a esa fecha se conoce la poblacion por edades,
sin embargo, la investigacion de campo se realizo en el afio 2012, por este motivo en
nuestro mercado objetivo se incluye a la poblacion que tiene 16 afios, porque a la

presente fecha ya son mayores de edad.

CUADRO No. 4
POBLACION MUESTRAL
EDAD Hombre Mujer TOTAL
16 - 24 135.969 140.349 276.318
25-31 103.053 108.779 211.832
32-38 80.678 88.427 169.105
39-45 64.886 73.731 138.617
46 - 52 55.499 64.222 119.721
53-59 41.838 48.018 89.856
60 - 66 29.372 34.036 63.408
67-73 18.612 23.003 41.615
74 - 80 11.106 14.671 25.777
81-87 5.721 8.287 14.008
88 - 94 2.005 3.179 5.184
95-101 332 630 962
102 - 108 22 33 55
109 - 120 7 11 18
TOTAL 1.156.476

Fuente: INEC, Censo de Poblacion y Vivienda 2010
Elaborado por: Daniela Lopez
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Una vez analizada la poblacion del cuadro 4, se realiza la distribucion de los habitantes
por las zonas: norte, centro y sur del Distrito Metropolitano de Quito, tomadas en
relacién al porcentaje establecido en el cuadro 3, de esta forma conocemos con exactitud
el nimero de habitantes del mercado objetivo. A la poblacion del afio 2012 y proyectada

se considera la tasa de mortalidad que existe en el Ecuador.

“Esta variable da el nimero medio anual de muertes durante un afio por cada 1000
habitantes, también conocida como tasa bruta de mortalidad. La tasa de mortalidad, a
pesar de ser s6lo un indicador aproximado de la situacién de mortalidad en un pais,
indica con precision el impacto actual de mortalidad en el crecimiento de la poblacion.
Este indicador es significativamente afectado por la distribucion por edades. La mayoria
de los paises eventualmente mostraran un aumento en la tasa de mortalidad general, a
pesar del continuo descenso de la mortalidad en todas las edades, a medida que una

disminucion en la tasa de fecundidad resulta en un envejecimiento de la poblacion™.

GRAFICO No. 1

Tasa de mortalidad (muertes/1000 habitantes)

3
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011

Afio

Fuente: Index-mundi 2012

Elaborado por: Daniela Lopez

® http://www.indexmundi.com/g/g.aspx?c=ec&v=26&I=es
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En el siguiente cuadros se muestra la tasa de mortalidad desde el afio 2007 hasta el afio
2012, se hace una proyeccion del mismo, hasta el afio 2016. Este indicador representa

que existe una mortalidad de 5 personas por cada 1000 habitantes.

CUADRO No. 5

Tasa de mortalidad

Pais 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013 | 2014 | 2015 | 2016

Ecuador | 4,21 | 4,21 | 4,99 5 5 5 5 5 5 5
Fuente: Index-mundi 2012

Elaborado por: Daniela Lopez

La determinacion del mercado objetivo una vez identificada las poblaciones proyectadas
segun el Censo de Poblacion y Vivienda 2010, en la siguiente tabla se incluye el nimero
de habitantes hasta el afio 2016 y se afecta con el indice de mortalidad antes explicado,

el resumen es el siguiente:

CUADRO No. 6

Poblacién proyectada con indice de mortalidad

ANOS TOTAL Ml(l)\lRD'I!,CA:\EII?)EAD MORTALIDAD | POBLACION
PROYECTADOS | POBLACION 5 /1000 HAB. POBLACIONAL | PROYECTADA
2.016 1.269.890 5 6349 1.263.541
2.015 1.241.499 5 6207 1.235.292
2.014 1.212.920 5 6065 1.206.855
2.013 1.184.098 5 5920 1.178.178
2.012 1.156.476 5 5782 1.150.694
2.011 1.128.455 5 5642 1.122.813
2.010 1.098.606 5 5493 1.093.113

Fuente: Investigacién de Campo

Elaborado por: Daniela Lopez
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Identificada la poblacidn, se realiza la distribucidn segln el porcentaje a las zonas: norte,
centro y sur del D.M. de Quito; realizado en el cuadro 3. La poblacion como mercado
objetivo para la investigacion de campo es de 1°150.694 habitantes en la ciudad de
Quito.

CUADRO No. 7
DISTRIBUCION POBLACIONAL
ZONAS % # HABITANTES
Centro 12,77% 146.984
Norte 45,07% 518.629
Sur 42,16% 485.080
TOTAL 100,00% 1.150.694

Fuente: INEC Censo de Poblacion y Vivienda 2010
Elaborado por: Daniela Lopez

2.6. Determinacién de la muestra

2.6.1. Tamanio de la muestra
Dentro del estudio poblacional del Distrito Metropolitano de Quito, es necesario realizar

un calculo del tamafio de la muestra con una poblacion finita, a través de un estudio

proporcional.

Simbologia:

n = Tamafo de Muestra por determinar

O = Sigma, letra griega, significa el nivel de confianza que es del 95% que equivale 1.96
E= Error de estimacidn, equivale al 5% = 0.05

“Si trabajamos con un error calculado en 5%, ello significa que existe un 95% de
probabilidades de que el conjunto muestral represente adecuadamente al universo del
cual ha sido extraido™’.

p= Probabilidad de éxito, equivale al 50%

g= Probabilidad de fracaso, equivale al 50%

N= Poblacion total o universo

"http://www.mitecnologico.com/Main/ComoEstablecerLosNivelesDeConfianzaY ElPorcentajeDeErrorAd
misibleMuestreoDeTrabajo
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Para el calculo se aplica la siguiente férmula proporcional de poblacion finita®:

3 O.Z* p*q*N
EA(N-1)+0o2*p*q

o’ 1,96 3,8416
P 0,5 0,5
q 05 0,5
N 1.150.694 1.150.694
E2 0,05 0,0025
RESULTADO 385
1.962*0.50* 0.50 *1150694

- 0.052(1150694 —1) +1.962* 0.50 * 0.50
n =385
Una vez determinado el nimero de encuestas, se aplicara este instrumento en los

sectores del norte, centro y sur de la ciudad de acuerdo al porcentaje determinado en el

cuadro 3; a continuacidn se detalla el nimero de encuestas exactas para cada sector:

CUADRO No. 8
DISTRIBUCION DE ENCUESTAS
ZONAS % No. ENCUESTAS
Norte 45,07% 49
Centro 12,77% 174
Sur 42 .16% 162
TOTAL 100,00% 385

Fuente: Investigacidon de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez

Adicional, para precisar esta investigacion se realizd un andlisis del nimero de

supermercados que se encuentran ubicados en los sectores del norte, centro y sur del
Distrito Metropolitano de Quito, detallando a continuacion:

8Vid. http://www_estadisticafacil.com/Main/DeterminacionTamanoProporcionMuestral
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CUADRO No. 9

SUPERMERCADOS DE QUITO
NOMBRE DE LOS SECTORES DE ESTUDIO TOTAL
LOCALES NORTE [ CENTRO | SUR GENERAL

Aki 3 1 4 8
Gran Aki 1 1
Magda 2 2 4
Megamaxi 2 2 4
Mi Comisariato 2 1 3
Santa Maria 6 4 4 14
Super Tia 1 2 3
Supermaxi 8 2 1 11
Tia 5 3 2 10

TOTAL GENERAL 30 12 16 58

Fuente: Investigacion de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez

En base al nimero de supermercados ubicados en los diferentes sectores de Quito
detallado en el cuadro 9, se distribuye relativamente las encuestas a realizarse, a
continuacién se detalla la manera para aplicar las 385 encuestas a los consumidores

fuera de los supermercados, relacionando comprador y local de venta.

CUADRO No. 10

DISTRIBUCION DE ENCUESTAS POR NUMERO DE LOCALES EN QUITO

NO'\C?)E'E\EESLOS NORTE | # Encuestas | CENTRO Encfestas SUR | # Encuestas
Aki 3 17 1 4 4 41
Gran Aki 1 6 0 0
Magda 2 12 2 8 0
Megamaxi 2 12 0 2 20
Mi Comisariato 2 12 0 1 10
Santa Maria 6 35 4 16 4 41
Super Tia 1 6 0 2 20
Supermaxi 8 46 2 8 1 10
Tia 5 29 3 12 2 20

TOTAL GENERAL 30 174 12 49 16 162

Fuente: Investigacion de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez
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2.7. Disefio del plan de investigacion
La investigacion de mercado se desarrolla en base a tres papeles funcionales:

Descriptiva (recopilacion y presentacion de hechos reales), diagnostica (se explican los
datos o acciones), y predictiva (como aprovechar las oportunidades a medida que se

desarrolla la empresa en un mercado cambiante).

Se disefa la encuesta, con la finalidad de determinar las necesidades del cliente final y
poder identificar factores primordiales para la elaboracion del producto; sus preguntas
se encuentran bajo la modalidad de opciones cerradas y de Unica respuesta; pues se
desea precisar los datos del encuestado, y determinar resultados segun su nivel de gustos
y preferencias. Se elabor6 las interrogantes con un lenguaje claro y preciso para evitar
confusidn, tratando de entregar al encuestado multiples opciones de respuesta generando

confianza evitando la demora en el momento de encuestar.

Para llegar a conocer la demanda insatisfecha en nuestro mercado meta, se plante6 una
encuesta en base a un criterio de estudio observado en la Revista Retos de la
Universidad Politécnica Salesiana, bajo la autoria del Ec. Carlos Izquierdo, en el
ejemplar nimero 1 de esta revista, segun paginas 41 — 52. Se plante6 una secuencia

I6gica de preguntas que se expresan en el siguiente diagrama de arbol:

31



Edad: >= 18 afios

Poblaciéon Quito:

Poblacién Quito: 1'150.694
° 1’flgllgn1(22|to. *2012 incluye indice
) mortalidad

*INEC Censo Poblaciéon y
Vivienda 2010

Consume
Empanadas

GRAFICO No. 2
Recoleccién de datos relevantes

Satisfecho

S

Estaria dispuesto a
cambiar por un producto
de mejor calidad

Si consume

No Satisfecho

Muestra
385
encuestas

No consume

Fuente: Investigacion de campo, 2012
Elaborado por: Daniela Lopez
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Se realizo las encuestas en el exterior de cada uno de los locales en los que se desea

distribuir el producto.

A continuacion se presenta el formato de la encuesta realizada en esta investigacion:

UNIVERSIBAD POLITECHICA UNIVERSIDAD POLITECNICA SALESIANA
SALESIANA ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

ECUADOR

La presente encuesta tiene como objetivo medir la aceptacidn para consumir una empanada de
arroz; sus respuestas seran utilizadas Unicamente para la elaboracién de este nuevo proyecto.
Responda de forma acertada, marcando con una X.

GENERO: [ ]Fremenino [ ] masculino

UBICACION: [ |Norte [ ] centro [ sur

1. Marque el nimero de integrantes que conformada su familia.
[ 1 2 [3 []a 5 6 [ Imasdes

2. Ingreso familiar:

H 264 usd. — 400 usd. 5401 usd. — 550 usd. |:|551 usd. — 700 usd.

701 usd. — 850 usd. 851 usd. — En adelante

3. ¢Sabia usted, que el arroz es un cereal que posee beneficios nutricionales ayudando a
problemas diabéticos, hipertension y gastritis?

[ ]si [ INo

Datos historicos

En el afio 2011, ¢ Usted, consumia empanadas precocidas?

4.
[ si [ Ino

(Si su respuesta es afirmativa, conteste la opcion A)

éCada qué tiempo compraba empanadas precocidas?

A |:| Diario |:| Semanal |:| Quincenal |:| Mensual |:| Semestral
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5.

Datos actuales

éEn el presente ailo, consume empanadas precocidas?

[ si [ Ino

(Si su respuesta es afirmativa, conteste las opciones B, si su respuesta es negativa,
conteste la opcion C)

B

éCada qué tiempo compra empanadas precocidas?

|:| Diario |:| Semanal |:|Quincenal |:| Mensual |:|Semestral

éUsted, en donde prefiere comprar empanadas precocidas?

E Megamaxi

Supermaxi

[ | ki

Mi Comisariato
Magda Espinosa
Santa Maria

Tia

Tiendas

¢Qué marca de empanadas precocidas conoce?
Facundo

Productos Taty

MATI

Productos Tasty

Joselo

Palacio de Empanadas

¢Esta satisfecho con las empanadas precocidas que existen en el mercado?

[ ]si [ ]No

(Si su respuesta es afirmativa, conteste las opciones D, si su respuesta es negativa, conteste la

opcién E)

éPor qué razéon Usted consume esa empanada precocida?

|:| Precio |:| Calidad |:| Presentacion |:| Sabor

éEstaria dispuesto a cambiar por una empanada precocida elaborada con arroz?
Si No
(Si su respuesta es afirmativa, conteste las opciones F)

éUsted, qué relleno preferiria en una empanada precocida?

H De pollo |:| De res |:| De camardn

De champifiones

é¢Con que presentacion le gustaria que se introduzca este producto al mercado?
Paquetes de 2 unid. |:|Paquetes de 6 unid. |:|Paquetes de 12 unid.
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é¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un paquete de empanadas de 6 unidades?
1.99 usd. — 2.49 usd. 3.50 usd. —3.99 usd.
2.50 usd. - 2.99 usd. 4.00 usd. — 4.49 usd.
3.00 usd. — 3.49 usd. 4.50 usd. — 4.99 usd.

¢En qué medio publicitario le gustaria conocer este producto?
Television Radio Prensa escrita Hojas V
Paginas Web Degustaciones Facebook Twitter

Vallas Publicitarias Otros, ¢Cudles?

¢éEstaria dispuesto a consumir una empanada precocida elaborada con arroz?
si [ ] no

(Si su respuesta es positiva conteste la opcion G)

éQué aspecto consideraria Usted, para comprar una empanada precocida?

|:| Precio |:| Calidad |:| Presentacion |:| Sabor

éUsted, qué relleno preferiria en una empanada precocida?

E| De pollo I:I De res I:I De camarén

De champifiones

éCon que presentacion le gustaria que se introduzca este producto al mercado?
|:| Paquetes de 2 unid. |:| Paquetes de 6 unid. |:|Paquetes de 12 unid.

éCuanto estaria dispuesto a pagar por un paquete de empanadas de 6 unidades?

1.99 usd. — 2.49 usd. 3.50 usd. — 3.99 usd.
2.50 usd. — 2.99 usd. 4.00 usd. — 4.49 usd.
3.00 usd. - 3.49 usd. 4.50 usd. —4.99 usd.

¢En qué medio publicitario le gustaria conocer este producto?

Television Radio Prensa escrita Hojas V
Paginas Web Degustaciones Facebook Twitter
Vallas Publicitarias Otros, é¢Cuales?

¢éEstaria dispuesto a consumir una empanada precocida que satisfaga sus necesidades?
(s [

GRACIAS POR SU COLABORACION
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2.7.1 Andlisis de la informacion
Una vez determinada la muestra, y disefiada la encuesta para obtener datos del

consumidor, es necesario hacer un analisis de la informacion, para aprovechar al
méaximo estos resultados y ofrecer un producto que satisfaga las necesidades del
consumidor y lograr el mayor rendimiento financiero con una comercializacion efectiva

haciendo viable este producto.

Las respuestas obtenidas de la poblacion mayor de edad, pues tienen capacidad de

adquisicién o compra; de los sectores de estudio norte, centro y sur son las siguientes:

Primer item.- Género del Encuestado, segun sector de ubicacion:

CUADRO No. 11

GENERO DEL ENCUESTADO

SECTOR DE ESTUDIO

GENERO TOTAL %
NORTE [ CENTRO [ SUR

Femenino 105 33 86 224 58%
Masculino 69 16 76 161 42%
TOTAL GENERAL 102 29 96 385 100%

Fuente: Investigacidn de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez
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GRAFICO No. 3

Masculino

30 Femenino

Fuente: Investigacidn de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez

Se aprecia que hay un gran numero mujeres encuestadas teniendo asi el 58%, en

comparacion con el género masculino que tiene el 42% del total de encuestas.

Para una mayor precision se especifica dichos valores por sectores de estudio; es decir,
que en el Sector Norte hemos tenido 105 encuestas del género femenino y 69 del
masculino; mientras que en el Sector Centro 33 son del género femenino y 16 del
masculino y por ultimo el Sector Sur tiene 86 encuestas del género femenino y 76 del

masculino.
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Primera pregunta.- Numero de Integrantes del grupo familiar, segun sector:

CUADRO No. 12

NUMERO DE INTEGRANTES DEL GRUPO FAMILIAR
No SECTOR DE ESTUDIO
: TOTAL %
INTEGRANTES NORTE | CENTRO SUR °
1 5 1 1 7 2%
2 9 5 8 22 6%
3 30 5 26 61 16%
4 50 10 40 100 26%
5 43 6 37 86 22%
6 26 18 46 90 23%
MAS DE 6 11 4 4 19 5%
TOTAL GENERAL 174 49 162 385 100%

Fuente: Investigacion de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez

GRAFICO No. 4
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Fuente: Investigacion de campo, 2012
Elaborado por: Daniela Lopez
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GRAFICO No. 5

Numero de Integrantes - Datos Generales
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Fuente: Investigacion de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez

Para determinar el nimero de integrantes familiares del encuestado, se realiza un analisis
por sectores, es decir, se logra visualizar que en el sector norte con un total de 50
encuestas equivalen a 4 integrantes del grupo familiar; mientras que en el sector sur con
un total de 46 encuestas equivalen a 6 integrantes del grupo familiar y en el sector centro

con un total de 18 encuestas equivalen a 6 integrantes del grupo familiar.

Realizando un analisis general sobre los integrantes familiares se deduce que existe un
26% equivalente a 4 miembros del grupo familiar, como resultado general del total de
encuestas; seguido de un 23% para 6 miembros del grupo familiar y 22% para 5

miembros del grupo familiar.
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Segunda pregunta.- Ingreso familiar, segln sector de estudio.

CUADRO No. 13

INGRESO FAMILIAR SEGUN SECTOR DE UBICACION
SECTOR DE ESTUDIO

INGRESO USD NORTE CENTRO SUR TOTAL
264 usd 400 usd 24 14 35 73
401 usd 550 usd 45 9 46 100
551 usd 700 usd 64 12 46 122
701 usd 850 usd 27 7 25 59
851 usd en adelante 14 7 10 31
TOTAL GENERAL 174 49 162 385

Fuente: Investigacion de campo, 2012
Elaborado por: Daniela Lopez

GRAFICO No. 6

Ingreso Familiar - Datos Generales
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Fuente: Investigacién de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez
El 32% de la poblacién encuestada tiene un ingreso promedio entre 551 usd. a 700 usd.,

lo que nos permite identificar que la capacidad de compra de nuestro producto es viable,

al relacionar con el precio que estaria dispuesta a pagar el consumidor.
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Tercera pregunta.- ;Sabia usted, que el arroz es un cereal que posee beneficios
nutricionales ayudando a problemas diabéticos, hipertension y gastritis?

CUADRO No. 14

CONOCE LOS BENEFICIOS DEL ARROZ
OPCIONES TOTAL %
Conozco 188 49%
Desconozco 197 51%
TOTAL GENERAL 385 100%

Fuente: Investigacion de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez

GRAFICO No. 7

Fuente: Investigacion de campo, 2012
Elaborado por: Daniela Lopez

Esta pregunta ayudara a identificar si las personas estan al tanto de los beneficios que un
cereal como el arroz proporciona al cuerpo humano; asi determinamos que 197 personas
desconocen de dichos beneficios mientras que 188 personas conocen de sus beneficios.
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Cuarta pregunta.- Véase en el anexo N. 7 y relacién en el item 2.8.2.

Quinta pregunta.- ¢En el presente afio, consume empanadas precocidas?

CUADRO No. 15

CONSUMO DE EMPANAS PRECOCIDAS
OPCIONES TOTAL %
Si 336 87%
No 49 13%
TOTAL GENERAL 385 100%

Fuente: Investigacion de campo, 2012
Elaborado por: Daniela Lopez

GRAFICO No. 8

Consumo de Empanadas Precocidas

a Si
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Fuente: Investigacidn de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez

Para una investigacion mas explicita, se determind que las personas gustan de una
empanada pre cocido; dicha informacion sustenta el apoyo a este nuevo producto a
lanzar en el mercado, asi con el 87% de personas consumen dicho producto, mientras

que el 13% no gustan de este tipo de productos.
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Item B.- ;Cada qué tiempo compra empanadas precocidas?

CUADRO No. 16

TIEMPO DE CONSUMO DE UNA EMPANADA
SECTOR DE ESTUDIO
TIEMPO DE CONSUMO TOTAL
NORTE | CENTRO | SUR
Diario 17 9 3 29
Semanal 43 41 9 93
Quincenal 60 61 20 141
Mensual 23 24 55
Semestral 9 4 18
TOTAL GENERAL 152 139 45 336
Fuente: Investigacion de campo, 2012
Elaborado por: Daniela Lopez
CUADRO No. 17
TIEMPO DE CONSUMO DE UNA EMPANADA %
SECTOR DE ESTUDIO
TIEMPO DE CONSUMO TOTAL
NORTE | CENTRO | SUR
Diario 5% 3% 1% 9%
Semanal 13% 12% 3% 28%
Quincenal 18% 18% 6% 42%
Mensual 7% 7% 2% 16%
Semestral 3% 1% 1% 5%
TOTAL GENERAL 45% 41% 13% | 100%

Fuente: Investigacion de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez
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GRAFICO No. 9

Frecuencia de Consumo
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Fuente: Investigacidn de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez

En base a este 87% de personas que consumo empanadas precocidas y continuaron con
el item B, se pudo determinar que el tiempo de consumo de este producto es Quincenal
estableciendo un porcentaje mayor en el mismo con un 42% del cual el 18% es del
sector norte, 18% del sector sur y 6% del sector centro; seguido por el consumo semanal
con un 28%; asi también de manera mensual tenemos un 16%; seguido de un 9% de
personas que su consumo es diario y por ultimo un 5% de personas que consumen
semestralmente. Permitiendo determinar que existe demanda de este producto por la
frecuencia que existe como lo es de diario a mensual.
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Item B.- ¢Usted, en donde prefiere comprar empanadas precocidas?

CUADRO No. 18

LOCALES DE PREFERENCIA

LOCALES TOTAL %
Megamaxi 90 27%
Supermaxi 77 23%
Aki 61 18%
Santa Maria 49 15%
Mi Comisariato 29 9%
Tiendas 18 5%
Tia 9 3%
Magda 3 1%
Total general 336 100%

Fuente: Investigacion de campo, 2012
Elaborado por: Daniela Lopez

GRAFICO No. 10
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Para el andlisis de distribucion del producto a lanzar, se determina que 90 personas
disfrutan comprar su despensa en el Megamaxi, igualmente ocurre con el Supermaxi con
77 personas, después con 61 personas esta el local Aki, mientras que para el local Santa
Maria tiene 49 personas, seguido de 29 personas para Mi Comisariato, en Tiendas con

18 personas, seguido con 9 personas que consumen en el Tia y por ultimo 3 personas

Fuente: Investigacidon de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez

para el local Magda.
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Item B.- ;{Qué marca de empanadas precocidas conoce?

CUADRO No. 19
MARCA DE EMPANADAS
PRE COCIDAS
MARCAS TOTAL %
Facundo 178 53%
Joselo 49 15%
Mati 30 9%
Palacio de Empanadas 28 8%
Productos Taty 41 12%
Productos Tasty 10 3%
TOTAL GENERAL 336 100%
Fuente: Investigacion de campo, 2012
Elaborado por: Daniela Lopez
GRAFICO No. 11
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Fuente: Investigacion de campo, 2012

Elaborado por: Daniel

Es necesario identificar frente a quien compite este nuevo producto; por lo que entre
varias marcas que se encuentran en el mercado, tenemos que la mas conocida por los
encuestados es Facundo con un 53%, asi tambien la marca Joselo, Mati y Palacio de
Empanadas tiene un 15%, 9% y 8% respectivamente; mientras que con un 12% esta la

a Lopez

marca Productos Taty y con un 3% esta la marca Productos Tasty.

46




item D-G.- ¢Por qué razén Usted consume esa empanada precocida?

CUADRO No. 20

ASPECTOS PARA LA COMPRA DE EMPANADAS
OPCIONES TOTAL GENERAL
Precio 133
Calidad 98
Presentacion 35
Sabor 51
TOTAL GENERAL 317

Fuente: Investigacion de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez

GRAFICO No. 12
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Fuente: Investigacion de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez

Para lanzar un producto estrella, se identifica que la mayoria de personas con 133
respuestas considera que el Precio es el aspecto primordial al momento de compra.
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Item D.- ¢Estaria dispuesto a cambiar por una empanada precocida elaborada con arroz?

CUADRO No. 21

ACEPTACION DE LA EMPANADA DE ARROZ
ACEPTACION TOTAL %
Si 239 71%
No 97 29%
TOTAL GENERAL 336 100%

Fuente: Investigacion de campo, 2012
Elaborado por: Daniela Lopez

GRAFICO No. 13
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Fuente: Investigacion de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez

La pregunta menester, es identificar si las personas se ven interesadas en consumir un
producto fuera de lo comun; asi se establece que un 71% de personas aceptarian
consumir este nuevo producto; mientras que un 29%, no desean consumir el nuevo

producto, pues esta satisfecho con las empanadas que existen en el mercado.
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Item F-G.- ;Usted, qué relleno preferiria en una empanada precocida?

CUADRO No. 22

RELLENO PREFERIDO EN UNA EMPANADA
OPCIONES TOTAL GENERAL %
De pollo 86 36%
De camar6n 70 29%
De champifiones 42 18%
De res 41 17%
TOTAL GENERAL 239 100%

Fuente: Investigacion de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez

GRAFICO No. 14

Fuente: Investigacion de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez

Las preferencias del consumidor para el relleno del producto son un 36% de pollo y

seguido de un 29% de rellano de camaron.
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Item F-G.- ;Con que presentacion le gustaria que se introduzca este producto al

mercado?

CUADRO No. 23

PREFERENCIA EN LA PRESENTACION DEL PRODUCTO
OPCIONES TOTAL GENERAL %
Paquetes de 6 unidades 159 67%
Paquetes de 2 unidades 38 16%
Paquetes de 12 unidades 41 17%
4 unidades 1 0%
TOTAL GENERAL 239 100%

Fuente: Investigacion de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez

GRAFICO No. 15
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Fuente: Investigacidn de campo, 2012
Elaborado por: Daniela Lopez

La presentacion seleccionada por los clientes para el nuevo producto es de seis unidades

con 159 respuestas a favor de 239 encuestados que aceptaron este producto.
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Item F-G.- ;Cuanto estaria dispuesto a pagar por un paquete de empanadas de 6

unidades?
CUADRO No. 24
PREFERENCIA EN EL PRECIO DEL PRODUCTO
OPCIONES TOTAL GENERAL %
1.99 usd - 2.49 usd 57 24%
2.50 usd - 2.99 usd 48 20%
3.00 usd - 3.49 usd 59 25%
3.50 usd - 3.99 usd 23 10%
4.00 usd - 4.49 usd 32 13%
4,50 usd - 4.99 usd 20 8%
TOTAL GENERAL 239 100%
Fuente: Investigacion de campo, 2012
Elaborado por: Daniela Lopez
GRAFICO No. 16
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Fuente: Investigacién de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez
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Para tener un punto de equilibrio positivo para este proyecto, es importante identificar el
precio del producto para lanzar al mercado; por lo que se determina los tres primeros
precios escogidos por las personas, como es el de 25% de personas que pagarian de 3
usd a 3.49 usd por este producto, seguido de un 24% para la opcién 1.99 usd a 2.49 usd
y de un 20% para la opcidn 2.50 usd a 2.99 usd. Posteriormente tenemos un 13% de
personas que pagarian de 4 a 4.49 usd, mientras que un 10% pagaria de 3.50 a 3.99 usd y

por ultimo un 8% que pagaria de 4.50 a 4.99 usd por el producto.

Item F-G.- ¢En qué medio publicitario le gustaria conocer este producto?

CUADRO No. 25

MEDIOS DE PUBLICIDAD FAVORITOS
OPCIONES TOTAL GENERAL %

Degustaciones 20 8%
Facebook 14 6%
Hojas Volantes 43 18%
Paginas Web 34 14%
Prensa Escrita 3 1%
Radio 41 17%
Television 72 30%
Twitter 6 3%
Vallas 6 3%

TOTAL GENERAL 239 100%

Fuente: Investigacién de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez
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GRAFICO No. 17
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Fuente: Investigacion de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez

Conocer que publicidad impacta mas al momento de consumir este tipo de productos,
segin mi mercado objetivo se determina que 72 personas prefieren la Television para
conocer un producto, mientras que 43 personas quieren visualizar publicidad en Hojas
Volantes y seguido por el Radio con 41 personas que desean publicidad de consumo. La
opcidn Paginas Web con 34 respuestas, seguida de 20 para Degustaciones, 14 respuestas
para Facebook, mientras que para Vallas y Twitter tienen 6 respuestas y por Gltimo la
opcion Prensa Escrita con 3 respuestas.
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2.8. Andlisis de la demanda

2.8.1. Demanda actual insatisfecha
En el Ecuador y de manera especifica en el D.M. de Quito, no existen investigaciones de mercado y demanda sobre las empanadas,

mas aun de la exclusividad de un producto elaborado con arroz. Para realizar la demanda actual, una vez realizado el calculo de la

muestra como esta en la siguiente gréafica, se distribuye la poblacién segun la informacién obtenida en la investigacion de mercado.

GRAFICO No. 18
MERCADO OBJETIVO O COMPRADORES INSATISFECHOS DE LA MUESTRA
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Fuente: Investigacién de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez
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Para una mayor comprension, se presenta la distribucion de las encuestas segln los resultados obtenidos de la demanda insatisfecha.

GRAFICO No. 19

MERCADO OBJETIVO O COMPRADORES INSATISFECHOS DE LA MUESTRA
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Fuente: Investigacién de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez



La grafica representa la distribucion poblacional desde el total de habitante en el Distrito Metropolitano de Quito, hasta definir el

numero correspondiente como mercado objetivo, para determinar los compradores potenciales segin la aplicacion de la encuesta,

teniendo asi 759.159 personas como demanda insatisfecha actual.

GRAFICO No. 20
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Fuente: Investigacion de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez
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De forma consolidada la siguiente tabla, representa la cantidad de demanda insatisfecha
segun las respuestas obtenidas en la encuesta aplicada en la investigacion de mercados,
se observa tres grandes grupos, refiriéndose a los compradores potenciales actuales,
compradores atendidos y el mercado objetivo insatisfecho al que vamos a satisfacer con
el producto de estudio. Los datos son el resultado de relacionar las preguntas de la
encuesta, hasta llegar a determinar el mercado que estaria dispuesto a consumir y

comprar nuestro producto.

CUADRO No. 26

MERCADO OBIJETIVO

ATENDIDOS SATISFECHOS 702.372

NO ATENDIDOS INSATISFECHOS 301.870

ATENDIDOS NO SATISFECHOS 44.832
COMPRADORES ATENDIDOS (OFERTAS) 289.915
ATENDIDOS SATISFECHOS NO DESEAN CAMBIARSE 233.128

ATENDIDOS NO SATISFECHOS NO DESEAN CAMBIARSE 56.787

ATENDIDOS SATISFECHOS POR CAMBIARSE 469.244

ATENDIDOS NO SATISFECHOS POR CAMBIARSE 245.083

NO ATENDIDA INSATISFECHA 44.832

Fuente: Investigacion de campo, 2012
Elaborado por: Daniela Lopez



2.8.1.1. Demanda insatisfecha actual por el consumo Per-cépita (DI)

Para determinar la demanda actual insatisfecha segin el consumo, es producto de

multiplicar el nUmero de compradores potenciales por el consumo per-capita.

DI =N*Cpc

N = 759.159

Cpc = 24,31

DI = 18.455.020 Kg/ afio

Para llegar a determinar el consumo per-capita se debe considerar el nimero de personas
que consumen este producto, segun investigacion de mercados 336 personas, consumen

empanadas y se relaciona con el nivel de frecuencia de compra.

Es necesario conocer el nimero de gramos por cada empanada, que fue determinado en

la tabla nutricional de la empanada, que se encuentra en el capitulo técnico; obteniendo

asi el Cpc:
CUADRO No. 27
CONSUMO PER-CAPITA 2012

DETALLE GRAMOS  DIAS/ANO FRECUENCIA GIA |
Diario 95 360 29 991.800
Semanal 475 52 93 2.297.100
Quincenal 950 24 141 3.214.800
Mensual 1900 12 55 1.254.000
Semestral 11400 2 18 410.400
TOTAL DE MUESTRA 336 8.168.100
Cpc/ g/ afio 24.309,82
Cpc / kg / afio 2012 24,31

Fuente: Investigacion de campo, 2012
Elaborado por: Daniela Lopez
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2.8.2. Demanda historica insatisfecha
El no contar con datos historicos dificulta la determinacion tanto de la demanda histérica

como proyectada, por ello se considera los resultados obtenidos en la investigacion de
mercados, a la misma muestra del afio actual, se les interrogd si en el afio 2011

consumian empanadas y con qué frecuencia de compra, obteniendo asi:

CUADRO No. 28
CONSUMO PER-CAPITA 2011

DETALLE GRAMOS DIAS/ANO FRECUENCIA | GIA

Diario 95 360 29 991.800
Semanal 475 92 91 2.247.700
Quincenal 950 24 135 3.078.000
Mensual 1900 12 51 1.162.800
Semestral 11400 2 18 410.400
TOTAL DE MUESTRA 336 7.890.700
Cpc/ g/ afio 23.484,23
Cpc / kg / afio 2011 23,48

Fuente: Investigacion de campo, 2012
Elaborado por: Daniela Lopez

Una vez determinada el Cpc de los afios 2011 y 2012, se obtuvo el valor de incremento

que es de: 0,83, con este indicador nos permitird encontrar el consumo historico.

CUADRO No. 29
CONSUMO PER-CAPITA HISTORICO POBLACIONAL

Afo Cpc/kg/ano2012 Cpc/g/afo \ [\ \ DI

2012 24,31 24.309,82 759.159,00 18.455.020
2011 23,48 23.480,00 733.244,93 17.216.591
2010 22,65 22.650,18 707.330,86 16.021.170
2009 21,82 21.820,36 681.416,79 14.868.758
2008 20,99 20.990,54 655.502,72 13.759.353
2007 20,16 20.160,71 629.588,65 12.692.957

Fuente: Investigacion de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez
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2.8.3. Demanda proyectada insatisfecha

Como se explico anteriormente por la falta de estudios del tema, la demanda proyectada

se determina aplicando el indice de diferencia obtenido de los afios de estudio del 2011 y

2012:

CUADRO No. 30
CONSUMO PER-CAPITA PROYECTADO POBLACIONAL

2016 27,63 27.629,11 862.815,28 23.838.816
2015 26,380 26.799,29 836.901,21 22.428.355
2014 25,97 25.969,46 810.987,14 21.060.902
2013 25,14 25.139,64 785.073,07 19.736.457
2012 24,31 24.309,82 759.159,00 18.455.020
2011 23,48 23.484,23 733.244,93 17.216.591

Fuente: Investigaciéon de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez
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2.9. Analisis y condiciones de la competencia
El analisis de la Competencia, parte de una observacion de todos los productos similares que son ofertados en el mercado tradicional,

se ha recogido la informacion de siete tipos de empanadas, sin embargo por no tener el mismo tipo de caracteristicas del producto de
estudio se los considera como competencia con productos sustitutos, se presenta el siguiente cuadro de la competencia, en donde
podemos determinar el nombre de la competencia, en donde se produce, su tiempo de conservacion y datos de registro sanitario.

Las condiciones de la competencia son diversas, porque existe diferente nimero de unidades por cada empaque, color diferente del

producto, rellenos tradicionales de empanadas, y precio de venta. Se expresa el siguiente cuadro de datos:

CUADRO No. 31

Nombre del . Fecha de Fecha de Reg. # Unidades Material de Color del Relleno
Ciudad P.V.P. - . N por del
Producto Elaboracion Vencimiento Sanitario Empaque producto
Empaque Producto
. . 010402 Harina -
Delicase Express Quito $ 2,00 03/01/2011 18/02/2012 INHQAN 5 Blanco Café Queso
Facundo Quito $ 4,12 06/02/2011 15/04/2012 2096 Il';g'sG AN 16 Funda Azul Verde Queso
Real Quito $ 4,24 01/12/2011 12/05/2012 Gl IO'\EISG au 18 Carton Azul Verde Queso
Joselo Quito  $ 2,11 00/01/2012 16012012 04236 ANAC 10 Bandeja plasticoy /¢ Queso
0801 funda
. 08886 Bandeja pléstico y .
Productos Taty Quito $ 1,93 09/01/2012 20/01/2012 INHOAN 0108 5 funda Amarillo Queso
. 013209 Bandeja pléstico y
Productos Tasty Quito $ 1,83 07/01/2012 17/01/2012 INHOAN 0811 5 funda Blanco Carne
. . 09272 Bandeja pléstico y .
Productos Mati Quito $ 211 09/01/2012 16/01/2012 INHQAN 0508 10 funda Amarillo Queso

Fuente: Investigacion de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez
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2.10. Andlisis y factores que determinan la oferta

Luego del estudio de la poblacion de la Ciudad de Quito, se determiné los lugares de venta de este tipo de empanadas, con los locales

de mayor influencia de compra ubicado en lugares estratégicos y para todos los niveles econdmicos. Se ha encontrado siete centros de

distribucion de las empanadas ubicadas tanto en el norte, centro y sur de la ciudad.

Ademas se determind por medio de un cuadro comparativo los tipos de productos que se ofertan en los diferentes locales de venta al

publico, se recoge la informacion de esta manera:

CUADRO No. 32

Megamaxi Supermaxi Santa Maria Mi Comisariato Tia Aki Magda Espinosa
Productos Tasty Productos Tasty Productos Tasty
Productos Mati Productos Mati Productos Mati Productos Mati

Productos Taty Productos Taty

Joselo Joselo

Facundo Facundo Facundo
Joselo
Real
Delicase Express
Palacio de la Palacio de la
Empanada Empanada

Productos Taty
Joselo

Delicase Express

Facundo
Real

Palacio de la
Empanada

Fuente: Investigacion de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez
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CAPITULO 3

ESTUDIO TECNICO DE LA PRODUCCION Y DISTRIBUCION DE
EMPANADAS

El nucleo de todo proyecto se encuentra en el estudio técnico debido a que los demés
estudios derivados dependen de él; es importante conocer si es técnicamente factible y
de qué manera se pondrd en funcionamiento los procesos a realizar. Asi cuando la
investigacion de mercado demostré que existe la demanda suficiente para el desarrollo
de un nuevo proyecto se debe realizar el mayor de los esfuerzos para tener adecuados

procedimientos técnicos y lograr proveer al mercado.

Consecuentemente se determina que para cualquier tipo de produccion industrial se
necesita mano de obra, materia prima, maquinaria, etc., por lo que implica pruebas
preliminares, seleccionar procesos de produccidn, especificaciones de maquinaria,

distribucion del terreno, analizar los rendimientos y programas de trabajo.

Dentro del estudio técnico se procura analizar:
e Lalocalizacién
e Eltamafio
e Latecnologia
e Laingenieria
e Aspectos administrativos
e Costos de inversién y operacion

e Los aspectos legales.

63



3.1. Determinacién del tamafio del proyecto

“El estudio técnico debe proveer informacion sobre necesidades de asesoria, asistencia
técnica, capacitacion, crédito, transportes, promocion y divulgacion, que requiere el
proyecto. Sobre estos servicios debe clarificarse las condiciones en las cuales se puede
tener acceso a ellos, los costos, los tramites y la concordancia de los mismos con la

propuesta del proyecto™.

El tamafio del proyecto debe estar relacionado con la capacidad fisica o real de
produccién, durante un periodo de operacion normal. Esta capacidad se expresa en
cantidad producida por unidad de tiempo, es decir, volumen, peso, valor o nimero de

unidades de producto elaboradas.

En este estudio se describe que proceso se va a usar, y cuanto costara los materiales que
se necesitan para producir y vender. Estos seran los presupuestos de inversion y de
gastos, permitiendo medir el monto de las inversiones y de los costos de operacion.

3.2. Factores determinantes

3.2.1. Condiciones del mercado
El 66% del mercado representa la demanda insatisfecha, quienes estarian dispuestos a

comprar un producto elaborado con arroz como materia prima.

Haciendo énfasis en el gusto y preferencia del consumidor, se puedo identificar la
presentacion del producto en paquetes de 6 unidades y su gusto para consumir esta

empanada, debe ser con relleno de camaroén y pollo.

SZUNIGA, BLANCO; Mayela; MONTOYA, MAQUIN; Jorge Michel; Gestion de Proyectos de
Conservacion y manejo de Recursos Naturales; Editorial Universidad Estatal a Distancia, Afio 2007
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La investigacion asi mismo nos permitio identificar los medios publicitarios en las
cuales el consumidor estaria dispuesto a conocerlos, se concluye en el siguiente orden;
television, hojas volantes, radios y paginas web. Adicional se considera importante
utilizar un medio masivo de comunicacién y que se encuentra de moda como las redes

sociales, en especial el Facebook.

3.2.2. Disponibilidad de recursos financieros
Para cubrir las necesidades de un proyecto industrial pueden provenir de dos fuentes

principales:

= Del capital social suscrito y pagado por los accionistas de la empresa.
= De los créditos que se pueden obtener de instituciones bancarias y de

proveedores.

Existe factibilidad para este estudio por la disponibilidad de recursos financieros, que
provienen de recursos propios y de terceros. En el primer caso se ha determinado la
conformacién de cinco socios con aportaciones tanto monetarios como de bienes que

permitan la puesta en marcha de este negocio.

Dentro del Distrito Metropolitano de Quito encontramos una gran oferta de instituciones
crediticias desde bancos publicos y privados, cooperativas de ahorro y crédito,
corporaciones financieras, mutualistas, etc., para acceder a este tipo de crédito es
necesario cumplir con un namero determinado de requisitos y garantias que respalde
nuestro compromiso de pago y rentabilidad del negocio. Es preciso identificar en el
estudio financiero la mejor alternativa de credito, a través de un analisis de las tasas de
interés, monto a ser otorgado, garantias requeridas y plazos de pago. Es importante
precisar la entidad bancaria mas conveniente que nos permita conocer a futuro el valor
de la inversion y rentabilidad que se pueda alcanzar sin descuidar el beneficio propio de

la empresa y con el cumplimiento de nuestras obligaciones a terceras personas.
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Es ventajoso trabajar con capital de tercero para poner en marcha el negocio, se ha
determinado de la gran variedad de entidades bancarias, el Microcrédito del Banco
Nacional de Fomento por su facilidad de crédito para capital de trabajo con pequefias
ideas de negocio, y la tasa de interés mas baja, en el capitulo 6 se realizara un analisis

mads extenso al respecto.

3.2.3. Disponibilidad de mano de obra
El nimero de personas necesarias para la operacion del proyecto esta en funcion de la

capacidad inicial de produccién y segin un presupuesto econdmico inicial, el mismo que
pueda ponerse en marcha y cubrir con la demanda del producto. Se ha estudiado al
personal de mano de obra directa de la empresa, con la contratacion de un cocinero y un
ayudante de cocina, la asesoria para la preparacion estara a cargo de un Chef el mismo
que tendra una relacion de honorarios profesionales, y para dar refuerzo a los dos
empleados de cocina se dispondrd de un chofer encargado del almacenamiento y

traslado de los productos a los lugares de expendio.

El personal necesario en la operacion de la planta se clasifica en:

= Mano de obra directa: Interviene directamente en la transformacion de insumos
a productos.

= Mano de obra indirecta: No tiene una relacion directa con la produccion del
articulo; sus tareas son auxiliares. Ejemplo: limpieza, supervision, etc.

= Personal de administracion y venta: Se dedica a la administracion de la planta,

y a la venta y comercializacién del producto final.

Como propuesta de este estudio de factibilidad a mas de satisfacer la necesidad del
consumidor y obtener rentabilidad, se busca ser una fuente inicial para la creacion de
nuevos puestos y plazas de trabajo. Para poner en marcha esta idea, se requiere de cinco

empleados como personal fijo y una con servicios profesionales.
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Es necesario precisar que para el reclutamiento y seleccion de personal se debe analizar
a los candidatos con el cumplimiento de un perfil tanto académico, profesional y de
relaciones interpersonales. En donde el desarrollo personal y profesional sea el
complemento para lograr un personal altamente calificado y comprometido en su lugar
de trabajo. Segun los datos a Diciembre del afio 2011 por parte de las Estadisticas del
Banco Central del Ecuador la tasa de desempleo es del 5.07%, indicador que nos permite
conocer que existe personal para cubrir la demanda de talento humano en esta idea de
negocio, el mismo que con un adecuado proceso de contratacion de personal, se podra

identificar el talento mas idoneo para el cargo requerido.

Para iniciar las actividades de la Empresa “Empanadas Arrocito” se trabajara con seis
personas que tendran caracteristicas y aptitudes para sus funciones asignadas de la

siguiente manera:

> Directivo:
Gerente General

> Jefaturas:

Contador-Financiero

Jefe de Produccion

» Operativo:

Asistencia de Cocina

Chofer-Bodeguero

> Mano de Obra Indirecta
Chef
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3.2.4. Disponibilidad de tecnologia
La elaboracion de una Empanada tradicional comprende mas del uso de mano de obra,

haciéndolo un producto manual, en el Ecuador no es grande la explotacién de esta
produccion con tecnologia de punta. Al momento existen molinos eléctricos de masa,
empacadores de productos al vacio y rodillos de masa. Sin embargo hay que precisar que
existe maquinaria para cada tipo de masa de una empanada, por su consistencia y tipo de

masa.

Para el desarrollo de la produccion de empanadas con masa de arroz, se utilizara la mano
de obra para su produccion; con un proceso inicial de adquisicion, elaboracion de la
masa de arroz, elaboracién de los rellenos de la empanada y la elaboracion final del
producto. Para dar forma a la empanada se utilizaran rodillos manuales y moldes
metalicos utilizados por el personal de produccion, para la fase final de empacado se
utilizar4 una maquina adaptada para empaquetado del producto, por medio de una mesa
con moldes adaptados a la medida del recipiente de las empanadas y con la envoltura en
funda Recinite compactado para permanecer al producto con toda su frescura y sabor

como recien elaborado, manteniendo asi su consumo apto para el ser humano.

Empacadora Molino Eléctrico
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3.2.5. Disponibilidad de insumos y materia prima
La adquisicion de las materias primas identificadas como el arroz, el camaron y el pollo,

seran por medio de distribuidores al por mayor con la finalidad de adquirir productos a
un costo menor, mientras el resto de insumos indirectos serdan adquiridos en los
mercados y supermercados por medio de una seleccién adecuada del mejor producto y a
un costo muy conveniente para mantener nuestro producto a un precio adecuado a la

competencia y atractivo para el consumidor.

3.2.6. Capacidad de produccion
El estudio de la capacidad es fundamental para la gestion empresarial ya que permite

analizar el grado de uso que se hace de cada uno de los recursos en la organizacion y asi
tener la oportunidad de optimizarlos. Por lo que los incrementos o disminuciones de la
capacidad productiva provienen de decisiones tomadas de acuerdo a la inversion

realizada.

Cuando una linea de produccidn esta compuesta por varias maquinas o estaciones de
trabajo, la capacidad de produccion de la planta esta determinada por la méaquina o la

estacion mas lenta, es decir la que tenga una menor capacidad de produccién.

Una vez analizado los conceptos anteriores se concluyé de la siguiente forma en el

presente estudio:

Los resultados de la encuesta en la investigacion de mercados, tenemos una aceptacion
del 66% del producto en el consumidor, obteniendo resultados del plan de marketing y
con la aplicacion de sus indices de efectividad de una campafia publicitaria en los
medios de comunicacién preferidos por el consumidor, existe un 38% de efectividad
para la difusion de la empanada elaborada con arroz, alcanzado a 379.580 consumidores,

del total de la poblacion estudiada.
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Sin embargo es necesario considerar si este nimero de consumidores, conocedores del

producto, se puede satisfacer por medio de nuestra produccion inicial; es por ello que se

ha planteado el siguiente analisis:

Por fuente precisa y califica, el Chef Cdndor, expresa que una produccion entre dos

personas, es decir el cocinero y un ayudante de cocina, se pueden elaborar 300

empanadas por hora, se ha determinado Unicamente 6 horas diarias de trabajo, dando

como resultado una produccién de 9000 empanadas a la semana. Llegando al resultado

de una satisfaccion del 19% de la poblacidn real, segun la capacidad de produccion por

paquetes de empanadas.

CUADRO No. 33

HORAS AL

PRODUCCION PROD. EMP /H DIA PROD. AL DIA
COCINERO 150 6 900
AYUDANTE DE COCINA 150 6 900

PRODUCCION TOTAL AL DIA 300 12 1800
Elaborado por: Daniela Lopez
CUADRO No. 34
CUADRO DE PRODUCCION POR UNIDADES
- DIAS

PRODUCCION L ABORABLES POLLO CAMARON TOTAL
SEMANAL 5 4950 4050 9000
MENSUAL 20 19800 16200 36000
ANUAL 240 237600 194400 432000

Elaborado por: Daniela Lopez




3.2.7. Tamanio 6ptimo del proyecto

“El tamano depende de la magnitud, la naturaleza y el tipo de proyecto que se esté
formulando, pues cada proyecto tiene caracteristicas particulares que, al final, limitaran
su tamafio. Entre los factores que pueden influir en el tamafio del proyecto, se
encuentran los determinantes —como la demanda y los insumos- y los condicionamientos
—como la tecnologia, la localizacion, el financiamiento, los recursos humanos y la
capacidad empresarial-. En general, el estudio de mercado (estimacion de la demanda
potencial) permite una primera aproximacion al tamafio del proyecto, ya que arroja
informacion sobre la magnitud y la tasa de crecimiento del mercado del bien o

servicio.”*

Para establecer el tamarfio 6ptimo de la investigacidn, se pretende alcanzar al finalizar el
quinto afio de produccion, satisfacer al 38% de la poblacion consumidora efectiva, luego
del anélisis de la investigacion de mercados y del plan de marketing.

A este aspecto también se debe considerar que la produccion debe alcanzar un punto
optimo, en donde los costos no tengan mayor elevacién luego de superar un namero
determinado de produccion. Esto implicara también la contratacién de mayor nimero de
personal directo e indirecto si fuera necesario, ampliar las instalaciones y equipos para

satisfacer plenamente al consumidor y su demanda.

3.3. Ingenieria del proyecto de distribucion y produccién
Para la puesta en marcha de la distribucion y produccion, se ha realizado un plano para

la correcta distribucion de las instalaciones, la misma que permita tener mejor fluidez

entre los diferentes procesos de produccién, comercializacion y administracion.

YROSALES; POSAS, Ramén; Formulacion y la Evaluacién de Proyectos, Editorial Universidad Estatal a
Distancia; Afio 2007; Pag. 117.
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Optimizando tiempo y espacio, con una adecuada colocacion de las &reas y mecanismos
de seguridad y preservacion de la integridad del talento humano y de los recursos de la

empresa.

Por la ubicacion de la empresa, al ser una propiedad como aporte de uno de los socios de
la compafiia, favorece al tener una instalacion propio y no tener gastos de arriendos, el
sector se encuentra al norte de la ciudad de Quito, en un lugar estratégico, comercial y
muy concurrido, cerca de las fuente que proveeran de las materias primas y materiales

indirectos, asi como de puntos de compra y venta al por mayor y menor.

3.3.1. Distribucion de la planta
La planta se encuentra distribuida de la siguiente manera:

3.3.1.1. Area administrativa
Espacio donde se planifica, controla y analiza los resultados de la fabricacion y

comercializacion.

3.3.1.2. Area de produccion
Espacio donde se realizan los procesos de produccion para poder obtener el producto

final.

3.3.1.3. Area de almacenamiento o bodega
Lugar donde se guarda la materia prima y producto terminado.

3.3.1.4. Area de carga
Espacio donde se traslada el producto terminado del area de almacenamiento al vehiculo

para transportar las empanadas y proceder a distribuir a los clientes.

72



DISTRIBUCION DE LAS INSTALACIONES DE LA EMPRESA EMPANADAS “ARROCITO”
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3.4. Proceso de produccion

“El proceso de produccion se define como la fase en que una serie de materiales o
insumos son transformados en productos manufacturados mediante la participacion de
la tecnologia, los materiales y las fuerzas de trabajo (combinacion de la mano de obra,

maquinaria, materia prima, sistemas y procedimientos de operacion) "

Es importante recalcar que el proceso de produccion bajo pedido debe ser flexible,
teniendo suficiente mano de obra y materiales para satisfacer las necesidades que se
presenten en el mercado, dando como resultado alteraciones en los flujos econémicos.
Por lo que es necesario disefiar procesos tanto de fabricacion, comercializacion o
distribucion y adquisicion o compra; permitiendo la estandarizacién de procesos y

consecuentemente el ahorro de tiempo y recursos.

3.4.1. Procesos de fabricacion
A continuacion se detalla paso a paso el proceso de elaboracion de la masa de arroz, y la

elaboracion, como tal, de la empanada con su respectivo relleno.

Procedimiento para la masa de arroz (para seis

empanadas):

e Marca de arroz a usar CONEJO.
e 200-250 gramos de arroz crudo (El arroz
cocido se duplica en peso 500 gramos).

e Agua en ebullicién 96 grados centigrados

e Sal al gusto.

1CcORDOBA PADILLA; Marcial; Formulacién y Evaluacion de Proyectos; Bogota, ECOE EDICIONES,
2006; Pag. 241
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Posterior esperar 15 minutos a la coccion de
arroz (a llama alta)- en fogon 35 kilos o 35000
gramos con una olla de 300 litros.

Se reutiliza el agua con la que se prepar6 el
arroz; lo que se escurrid del arroz o también
conocida como lechina de arroz; manteniendo asi
el 100% del almidon del arroz; la lechina

ayudara para dar textura adecuada a la masa de

arroz.

su coccion total.

Empezar a moler el arroz cocido en el

molino.

Fijarse que masa de arroz no debe ser tan

fina.

TN i A

e Esperar 5 minutos para que se
seque el arroz a fuego bajo.

e Para amasar el arroz,
preferiblemente debe estar caliente,
adicional la textura del grano de arroz
debe estar un poco dura; es decir antes de

e Al momento de empezar a amasar
ir colocando un poco mas de sal,
pimienta, y lechina (propia del arroz);
este trabajo debe ser manual.

e El color de la masa es beige.



Procedimiento para el relleno de camaron:

e 180 gramos de camardn para las 6 empanadas.
e Se utilizara cebolla picada en forma de

brunoaise (francés-picada en cuadraditos

pequefios), (ya que el objetivo es que se
visualice méas el camarén que la cebolla).

e El pimiento debe ser desvenado.

e Para mejor sabor el ajo debe ser
machacado.

e Sal al gusto.

e Para trabajar con camardn no pelado hacer

en camas de hielo o bafios de hielo; por lo que es

mejor comparar camarén pelado para evitar tiempo
y costo de mano de obra; igualmente el camardn debe ser lavado en agua fria.

e Tener listo agua en ebullicion.

e Colocar el camar6on en el agua hirviendo
durante 2 a 3 minutos.

e Escurro e inmediatamente ponerlo bajo agua
fria, para cortar la coccion.

e Tener listo un sartén con aceite a punto de

humo.

e Colocar primero los vegetales vy
posteriormente el camardn (por que ya tiene
una coccion).

e Importante que el relleno debe estar
semicocido.

e Esperar que el relleno se enfrie antes de

colocar en la masa de arroz.
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Procedimiento para el relleno de pollo:

e Para preparar este relleno preferible
comprar pollos enteros pues se
utilizaria la carne de todas las partes
del pollo.

e La cebolla debe estar cortada en forma

juliana (alargadas) ya que ayuda a dar

color a la carne.

e Se utiliza ajo machacado para mejor
sabor.

e El pimiento debe ser desvenado (retirar
todo lo de adentro).

e Sal al gusto.

e Tener listo un sartén con aceite a punto

de humo.

e Colocar primero el pollo y posteriormente
los vegetales (por que el pollo esta crudo).

e Importante que el relleno debe estar
semicocido.

e Esperar que el relleno se enfrie antes de

colocar en la masa de arroz.
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Procedimiento para la elaboracion de la empanada

(pollo y camarén)

e La masa de arroz hacer bolitas pequefias y
envolverlas con funda platica.

e Estirar la masa con un bolillo sin romper la funda;
que queden de espesor uniforme app 2 mm.

e Retirar la funda de la parte superior de la masa

extendida.

e Colocar 1 1/2 a dos cucharadas de relleno semi

frito en el centro.

e Con la parte superior de la masa y con la funda, cubrir la mitad con el relleno.

e Ultilizar el molde estandar de empanadas Yy friccionar sobre la masa cuidando no
dafar el relleno, hasta cerrar el producto sin
dejar aberturas.

e Retirar la empanada del molde y la funda

e Colocar el papel aluminio como base en el plato
desechable.

e Colocar seis empanada en el recipiente
desechable, de manera homogénea.

e Acercar el recipiente de las empanadas a la

maquina empaquetadora.

e Colocar el adhesivo identificativo del producto.
e Colocar el producto terminado en los

recipientes de almacenamiento.
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e Depositar el producto en los congeladores

para su posterior distribucion.

Se recalca que todo proceso a realizar debe ser sin

guantes, debido a que su componente es de latex y

tiende a contaminar més el alimento al preparar
cada ingrediente de forma continua; por lo que el
uso de guantes es mas apropiado para productos terminados. Por lo que se aplicd un
manual de procedimientos al respecto, en donde, es mejor lavarse las manos antes de
empezar algun proceso de produccion; véase en Capitulo 5.

Para mantener un adecuado procedimiento para este tipo de produccién en masa, es
necesario, considerar las 2 ultimas horas laborales
para preparar el relleno un dia antes y asi empezar
la produccion del proximo dia; ya que es
importante considerar que el relleno debe estar
frio y ese es el mejor proceso para optimizar
tiempo. Asi también los aderezos no deben ser
fritos totalmente, para que cuando se fria la
empanada se complete la preparacion.

Empanada de pollo Empanada de camaron
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3.4.2. Diagrama de flujo de la empanada de arroz con relleno de camarén
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3.4.3. Diagrama de flujo de la empanada de arroz con relleno de pollo
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3.4.4. Tabla nutricional del producto terminado
Segun los resultados de la encuesta, el consumo de empanadas se resume en la siguiente

tabla, con una aceptacion del 66%.

CUADRO No. 35

GENERO DEL ENCUESTADO
3 SECTOR DE ESTUDIO
0,
CENERD NORTE | CENTRO | SUR TOTAL o
Femenino 105 33 86 224 58%
Masculino 69 16 76 161 42%
TOTAL GENERAL 102 29 96 385 100%

Fuente: Investigacién de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez

Se puede identificar que la poblacion de mayor consumo es femenina con un 58%, se
reconoce que la mujer pone prioridad en mantener una dieta saludable donde no existe

alto nivel de grasa saturada.

Por lo que se considera que este producto no presenta aspectos de consumo negativos,
sin embargo la empanada con relleno de camar6n no es recomendable para personas con

alto nivel de colesterol, Unicamente en la presentacion de relleno de pollo.

Se adjunta tablas nutricionales de los dos tipos de empanadas, analizando el contenido

nutricional de una unidad de empanada:
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3.4.4.1. Informaciéon nutricional de empanada de arroz con relleno de
pollo

Informacién Nutricional

Porcion: 1 Unidad
Peso: 9g
Valor Energético 145 Kcal
Carbohidratos 199¢g
Azucares N/D
Proteinas 42
Grasas Totales 0.03g
Grasas Trans. 0.3¢g
Grasas Saturadas 0.0g
Grasas Monoinsaturadas N/D
Grasas Polisaturadas N/D
Colesterol 0.0g
Fibra Alimentaria 11g
Sodio 293 mg
N/D = No disponible
N/R = No relevado

N/S = No significativo

Fuente: Nutricionista: Johana Sampier

Chef: Patricio Javier Céndor Pozo
Asociacion de Chefs del Ecuador

Especialista en comida Japonesa y Nutricion

Elaborado por: Daniela Lopez
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3.4.4.2. Informaciéon nutricional de empanada de arroz con relleno de
camaron

Informacién Nutricional

Porcién: 1 Unidad
Peso: 95 ¢
Valor Energético 190 Kcal
Carbohidratos 25¢
Azucares N/D
Proteinas 79
Grasas Totales 5¢0
Grasas Trans 304¢
Grasas Saturadas 0.01g
Grasas Monoinsaturadas N/D
Grasas Polisaturadas N/D
Colesterol 0.0g
Fibra Alimentaria 11g
Sodio 210 mg
N/D = No disponible
N/R = No relevado

N/S = No significativo

Fuente: Nutricionista: Johana Sampier

Chef: Patricio Javier Céndor Pozo
Asociacion de Chefs del Ecuador

Especialista en comida Japonesa y Nutricion

Elaborado por: Daniela Lopez
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3.5. Procesos para la comercializacion
Se detalla los siguientes pasos para una estandarizacion de las actividades a realizar:

o Verificar y colocar las respectivas etiquetas en cada producto terminado

e Cargar el producto terminado en la cabina de la camioneta

e Manejar la camioneta

e Seguir una ruta predisefiada para llegar a cada uno de los supermercados

e Entregar la cantidad solicitadas, previo a la verificacion del producto en perfecto
estado

o Facturar al cliente

o Realizar reporte de novedades de la entrega semanal del producto

o Entregar al Area Administrativa el pago y su retencion respectiva

e Guardar la camioneta en el parqueadero

3.6. Procesos para la adquisicion o compra
Como mecanismo de adquisicion se ha realizado un proceso de compra, para lograr el

mejor producto y al precio mas conveniente del mercado.
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GRAFICO No. 21

5 Solicitud del
pedido. Contrato
de compraventa o
pedido en firme.

algunos puntos d
la oferta que
pueden ser
negociables.

Elaborado por: Daniela Lopez
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3.7. Ingenieria del proyecto

3.7.1. Requerimiento de maquinaria
A continuacion se detallara la maquinaria e implementos con los que se trabajara en la produccion y desarrollo de la empresa, se

detalla su forma de distribucion.

El cuadro 37, presenta la maquinaria requerida para la produccion, estos rubros los conoceremos en el capitulo financiero como

propiedad planta y equipo, en el grupo:

Equipo de cocina

CUADRO No. 36

PRECIO

MAQUINARIA CANTIDAD TOTAL EMPRESA SELECCIONADA

UNITARIO

Molino eléctrico 1 475,00 475,00 | TECMY EQUIPOS (PAZMINO GERARDO)
Plancha para freir 1 940,00 940,00 | TECMY EQUIPOS (PAZMINO GERARDO)
Cocina industrial de acero inoxidable 1 1.230,00 1.230,00 | TECMY EQUIPOS (PAZMINO GERARDO)
Cilindros de gas grandes 2 150,00 300,00 | MERCADO LIBRE
Empacador eléctrico 1 250,00 250,00 | MERCADO LIBRE
Congelador de 15 pies 1 1.600,00 1.600,00 | TECMY EQUIPOS (PAZMINO GERARDO)

TOTAL
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Elaborado por: Daniela Lopez




Utensilios de cocina

UTENSILIOS DE COCINA

CANTIDAD

CUADRO No. 37

PRECIO
UNITARIO

TOTAL

EMPRESA SELECCIONADA

Cedazos plasticos 2 1,19 2,38 | ALMACENES MONTERO
Extractor de olores en forma de campana 1 51,96 51,96 | ALMACENES MONTERO
Mesas medianas 2 15,00 30,00 | MEGAPYCA

Balanza Grande 1 168,30 168,30 | ALMACENES MONTERO
Ollas grandes 4 25,00 100,00 | MERCADO LIBRE
Sartenes grandes 2 45,70 91,40 | ALMACENES MONTERO
Moldes para hacer empanadas 2 20,00 40,00 | MERCADO LIBRE

Viandas grandes 6 7,29 43,74 | MEGAPYCA

Estanteria con 5 entrepafios 2 80,00 160,00 | MEGACERO

Cuchillos grandes para filetear 6 1,89 11,34 | JUMBO CENTER

Docena de cucharas 12 0,32 3,80 | MEGA SANTAMARIA S.A.
Vasos medianos 6 0,35 2,10 | MEGAPYCA

Botell6n de agua 2 1,00 2,00 | MEGA SANTAMARIA S.A.
Cubetas plésticas 10 11,29 112,90 | MEGAPYCA

Viandas medianas 4 3,23 12,92 | MEGAPYCA

Dos jarras plasticas 2 2,43 4,86 | MEGAPYCA
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Elaborado por: Daniela Lopez




Equipo de computacion y software y licencias

CUADRO No. 38

EQUIPO DE COMPUTACION CANTIDAD PRECIO UNITARIO

LaptosW?7, 320 Gh, 2 GB memoria, teclado completo 926,00

TOTAL
Elaborado por: Daniela Lopez

CUADRO No. 39

PRECIO
SOFTWARE Y LICENCIAS CANTIDAD UNITARIO TOTAL

EMPRESA
SELECCIONADA

. S SAFI WIN 2012-
Software Contable (investigacion, disefio y desarrollo) 2.500,00 2.500,00 | NIIF'S

TOTAL 2.500,00
Elaborado por: Daniela Lopez
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Suministros de Computacion

CUADRO No. 40
PRECIO EMPRESA

SUMINISTROS DE COMPUTACION CANTIDAD UNITARIO TOTAL SELECCIONADA

Mouses pequefos 6,06 12,12 | SAZ COMPUTERS
Impresora a color laser - HP 1 58,00 58,00 | SUMOFI CANON
Reguladores 2 10,50 21,00 | SAZ COMPUTERS
Cables candados de laptop 2 6,85 13,70 | SAZ COMPUTERS
Office con licencias 1 230,00 230,00 | SAZ COMPUTERS
Antivirus con licencias 1 60,00 60,00 | SAZ COMPUTERS

OTA 0/ :

Elaborado por: Daniela Lopez
CUADRO No. 41
ROS DE O FIX e OTA PRESA ONADA
ARIO

Teléfonos Panasonic 2 16,50 33,00 | SUMOFI
Perforadoras 2 3,50 7,00 | SUMOFI
Grapadoras 2 3,50 7,00 | SUMOFI
Porta papeles 2 7,00 14,00 | SUMOFI
Calculadoras CASIO 2 3,95 7,90 | SUMOFI
Caja Registradora 1 385,00 385,00 | SUMOFI
Insumos de Oficina 1 136,19 136,19 | RECOR (SANTANDER FAUSTO)
Block de Facturas A5 (100 FAC.) 1 10,00 10,00 | DICOMER (JORGE FONSECA)
Impresion de Comprobantes de Retencion 1 10,00 10,00 | DICOMER (JORGE FONSECA)

OTA 010,09
Elaborado por: Daniela Lopez
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Muebles y Enseres

CUADRO No. 42

DR . DD A
B R A DAD OTA

A ™, . . A . A
Estaciones de trabajo 2 175,00 350,00 MULTIMUEBLES
Archivador grande con 4 gavetas 1 135,00 135,00 MULTIMUEBLES
Avrturito (archivador pequefio) 1 85,00 85,00 MULTIMUEBLES
Sillas para escritorio 4 20,00 80,00 MULTIMUEBLES
Sofa de espera 1 120,00 120,00 MULTIMUEBLES

OTA 0,00

Elaborado por:
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3.7.2. Requerimiento de materia prima e insumos
Para el requerimiento de materia prima se tomO en consideracion el numero de

empanadas obtenido en el calculo de la demanda insatisfecha por atender, el cual nos dio

como resultado 9000 empanadas semanales.

A la vez que se considera la informacion obtenida de la investigacion de mercado, la

cual nos proporciond la preferencia en relleno de nuestro mercado:

CUADRO No. 43

TIPO DE EMPANADA POB. DE LA ENC. NUEVO %

POLLO 86 55%
CAMARON 70 45%
TOTAL 156 100%

Elaborado por: Daniela Lopez

Para el andlisis y estudio preliminar de la produccién se partié con la cantidad de 6
unidades, trabajando en gramos, para la estimacion global de materia prima necesaria
realizando una proyeccion para calcular el total; se recalca que el costo de cada producto

se basa en precios actuales del mercado.

CUADRO No. 44

PRECIO
MATERIA PRIMA UNITARIO EMPRESA SELECCIONADA
Arroz CONEJO 39,99 MEGA SANTAMARIA S.A.
Camaroén 38,5 DISTRIBUIDOR DIRECTO
Pollo Entero 5,74 PRONACA

Elaborado por: Daniela Lopez
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CUADRO No. 45

MATERIA PRECIO
INDIRECTA UNITARIO LUGAR SELECCIONADO
Pimiento 1,00 MERCADO
Sal 0,64 MERCADO
Pimienta 0,43 MERCADO
Cebollas 1,00 MERCADO
Ajo 0,60 MERCADO
Aceite 1,89 MEGA SANTAMARIA S.A.

Elaborado por: Daniela Lopez

CUADRO No. 46

PRECIO

INSUMOS DE COCINA CANT UNITARIO LUGAR SELECCIONADO
Manteles 30X30 4 3,32 MEGA SANTAMARIA S.A.
Servilletas 5 2,90 MEGACAVEDI
PH Jumbo Scott 2 8,50 MEGACAVEDI
Vestimentas para cocineros 3 15,50 SRA. CHILUIZA
Jabones liquidos Glicerina 5 12,10 JUMBO CENTER
Lava lozas Virginia 3 6,42 MEGA SANTAMARIA S.A.

126,24

Elaborado por: Daniela Lopez

CUADRO No. 47

INSUMOS DE SEGURIDAD CANT.

PRECIO
UNITARIO SELECCIONADO

LUGAR

. . . RUIZ CAJAS
Extintores de incendios de polvo o CO2 2 80,00 ALEXANDER
Botiquin de primeros auxilios 1 19,00 JUANCARIALZATE

Elaborado por: Daniela Lopez




CUADRO No. 48

PRECIO

LUGAR

INSUMOS DE PRODUCCION SELECCIONADO

UNITARIO

Adhesivos con publicidad Tamafio A6. (10000

CANT) 255,36

GRAFICAS R.M.

Platos desechables 187,50 MERCADO LIBRE
Papel aluminio 62,50 MERCADO LIBRE
Funda Recinite 64,28 MERCADO LIBRE

Elaborado por: Daniela Lopez

CUADRO No. 49

PRECIO
UNITARIO

INSUMOS ADMINISTRATIVOS

LUGAR SELECCIONADO

Servicio de Internet 19,47 CLARO
Telefonia Fija 19,47 CLARO
Celular (Claro 0 TV Cable) 19,47 CLARO
Luz eléctrica 60,00 Empresa Eléctrica de Quito
Agua potable 75,00 EMMAP

Elaborado por: Daniela Lopez

Una vez identificado los precios, se presenta a continuacion la cantidad de los

requerimientos de materia prima y materiales indirectos.

CUADRO No. 50
REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA EN LIBRAS

MATERIAS PRIMAS

Articulos Cantidad Libras Valor P. Total
Arroz (Conejo) 2.645,55 0,40 1.057,95
Camaro6n (Cebra) 476,20 2,50 1.190,50
Pollo (Pronaca) 654,77 1,30 852,40

Total 3.100,85

Elaborado por: Daniela Lopez
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CUADRO No. 51
REQUERIMIENTO DE MATERIALES INDIRECTOS
MATERIALES INDIRECTOS

No. Paquetes Precio por

Articulos P. Total
Mensuales Paquete

Vegetales 6000 0,11 664,29
Aceite 6000 0,06 340,20
Sal 6000 0,00 1,92
Funda Recinite 6000 0,01 64,29
Papel Aluminio 6000 0,01 62,50
Platos Desechables 17*22 cm 6000 0,03 187,50
Etiguetas Adhesivas 6000 0,04 255,36
Gas 2 15,00 30,00
Total 1.606,05

Elaborado por: Daniela Lopez

CUADRO No. 52
REQUERIMIENTO DE COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Costos Indirectos de Fabricacion

Concepto Valor mensual

Servicios Basicos

Agua 67,50
Energia 54,00
Utiles de Aseo y Limpieza 18,52
Utiles de Cocina 14,72
Utensilios de Cocina 69,81
Total 221,35

Elaborado por: Daniela Lopez
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3.7.3. Distribucion de las instalaciones de la empresa empanadas “Arrocito”

GRAFICO No. 22
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Elaborado por: Daniela Lopez
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3.7.4. Medidas de mitigacion
Es importante considerar que para la colocacion de los extintores, deben estar a

la pared a dos metros del suelo; un extintor No.3 estard en la cocina, mientras
que el otro extintor No.1 en la bodega; cada cuatro metros cuadrados se debera
colocar el extintor en los sitios de produccion.

Se considera que para elaborar las Empanadas hay que tomar en cuenta todas las
seguridades externas (vidrios, plasticos, fundas, etc.) para evitar que el smog de
los Vehiculos contamine a las Empanadas y asi garantizar su sabor y frescura.
Revisar periédicamente las instalaciones de gas para impedir que exista alguna
fuga que provoque un incendio.

Realizar el aseo permanente y llevar el uniforme de manera adecuada para la
elaboracion de los productos y asi evitar que se contaminen los productos;
cumpliendo las normatividad que exige.

Almacenar la materia prima en bodegas que no sean humedas, es decir, lugares

que se encuentren en condiciones éptimas para los materiales adquiridos.

3.8. Localizacion del proyecto

“El estudio de localizacion tiene como proposito seleccionar la ubicacion Mas

conveniente para el proyecto, es decir, aquella que frente a otras alternativas conduzca

hacia el mayor beneficio para los usuarios y la comunidad, con el menor costo social,

dentro de un marco de factores condicionantes

2912

El anélisis a desarrollar es fundamental y de efectos a largo plazo debido a que aporta a

minimizar los costos de inversion durante el periodo productivo; el objeto es analizar la

ubicacion de los demandantes, localizacién de los insumos, facilidad de servicios,

disponibilidad de terrenos, con el fin de determinar una posicion de competencia basada

en menores costos de transporte y en la rapidez de distribucion.

12ROSALES POSAS, Ramén; Formulacion y la Evaluacion de Proyectos; Editorial Universidad Estatal a
Distancia, Afio 2007, Pag.116
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3.8.1. Macrolocalizacion

“En esta primera etapa, se selecciona el area general (pais, estado) en que se ubicara el
proyecto, a través del analisis de sus condiciones generales tanto de infraestructura,
econdmicas, su poblacion, e indicadores y caracteristicas econémicas y sociales mas

importantes ™

Este analisis permitird reducir el nimero de opciones para la microlocalizacion al

eliminar opciones no acordes a la localizacién 6ptima.

La Macrolocalizacion esta dada por la Provincia del Pichincha, Ciudad de Quito, barrio

Cotocollao.

GRAF_ICO No. 23

Provincia: Pichincha
Ciudad: Quito

- l.
Lowly

Elaborado por: Daniela Lopez

BVALBUENA, ALVAREZ, Rubén; La Evaluacién del Proyecto en la Decision del Empresario;
Universidad Nacional Autdonoma de México, Afio 2003, Pag. 257
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3.8.2. Microlocalizacion
“El objetivo de este analisis parcial, es determinar cudl es la mejor alternativa dentro de
la microlocalizacion, con lo que le es posible llegar a la especificacion de la zona

seleccionada™

La identificacion de un lugar adecuado, que permita cubrir satisfactoriamente el
segmento de mercado objetivo, es importante porque ayuda a reducir costos de
distribucion, asi como agilita el tiempo de respuesta a la atencion de los requerimientos

del cliente.

Dentro de la microlocalizacion determinaremos el punto preciso donde se ubicara la
empresa dentro de la region, y en ésta se hara la distribucion de las Instalaciones,

considerando los siguientes aspectos:

3.8.2.1. Transporte y comunicaciones
Este tipo de costos tienden a influenciar en el precio final del producto; por lo que se

realizara la entrega a los diferentes supermercados al por mayor, logrando satisfacer la
demanda del mercado, es importante considerar que los servicios de comunicacion son
accesibles puesto que la empresa se ubicara en el sector norte urbano de la ciudad de
Quito.

“WALBUENA, ALVAREZ, Rubén; La Evaluacién del Proyecto en la Decision del Empresario;
Universidad Nacional Auténoma de México, Afio 2003, Pag. 257
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3.8.2.2. Cercania de las fuentes de abastecimiento
Nuestros principales proveedores de materia prima e insumos seran las Distribuidoras

principales, Bodegas, Mercados, e incluso Supermercados del Distrito Metropolitano de
Quito, optando siempre por productos que cumplan con todas las caracteristicas de

calidad que ameritan para elaborar las empanadas de arroz.

3.8.2.3. Cercania al mercado
Para satisfacer al mercado objetivo se realizara una distribucion al por mayor en los

distintos Supermercados; otorgando productos garantizados por su alta calidad, precios

adecuados y excelente presentacién alcanzando y mejorando a la competencia.

3.8.2.4. Disponibilidad de recursos basicos
La localizacion se encuentra dentro de una zona urbana y cumple con la infraestructura

minima necesaria, puesto que tiene el servicio de agua potable, facilidades para la
eliminacién de desechos (recorrido de basura), disponibilidad de energia eléctrica,
combustible y servicios publicos.

A través de este andlisis se selecciond al barrio Cotocollao, pues tiene un mayor
puntaje, demostrando que existen beneficios para poder adquirir la materia prima y la
cercania al mercado objetivo, llegando a ser la mas adecuada para el cumplimiento de

los objetivos de la empresa.
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2.2.3.2. Plano de microlocalizacion

GRAFICO No. 24
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Elaborado por: Daniela Lopez
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CAPITULO 4

PLAN DE MARKETING
Para Marketing su principal funcion es reunir factores y hechos que influyan en el

mercado para crear lo que el consumidor desea, quiere y necesita; logrando una
distribucion de tal manera que el producto este a su disposicidén en el momento oportuno,

en el lugar preciso y al precio méas conveniente.

“Marketing es un proceso de dos etapas provenientes de todos los esfuerzos de
marketing que son identificar las necesidades del cliente y satisfacer esas necesidades;
es por ello la prioridad de identificar primero las necesidades y despues satisfacerlas; el
problema de esto es la manera de implementar dada por el sin nimero de competencias

en el mercado”.®

Existen tres filosofias que orientan a las pequefias empresas al aspecto de la produccién,
ventas y consumidores; pero es primordial recordar que para conseguir el éxito de una
empresa se da con un producto que satisfaga una necesidad real. Por lo que nuestro
objetivo se centrara en el consumidor y sus necesidades, es decir, que todo el esfuerzo

del marketing comienza y termina en el consumidor.

El conjunto de todos estos aspectos logran determinar que dentro del marketing existe un
ciclo continuo que permite la implementacion eficaz de planificaciones (que se originan
en la investigacion) y principalmente estrategias, que permitirdn la aplicacion del
Marketing Mix que constituye un instrumento fundamentalmente estratégico y téctico

del marketing.

| ONGENECKER, Justin G., MOORE, Carlos W., PETTY J. William, PALICH Leslie E.;
Administracion de pequefias empresas. Lanzamiento y crecimiento de iniciativas emprendedoras; Decima
cuarta Edicion, Afio 2009, P4g. 183
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Una vez realizada la investigacion de mercados y segun los resultados de las encuestas,
es necesario establecer un plan de marketing, que permita dar a conocer el producto al
consumidor, con sus beneficios, calidad, presentacion, precio de venta al publico y su
diversificacion de las empanadas elaboradas con arroz. Los medios identificados en la

investigacion son: television, hojas volantes, radio y paginas web.

GRAFICO No. 25
CICLO CONTINUO DEL MARKETING

Fuente: Vid. *°
Elaborado por: Daniela Lopez

SORIANO, SORIANO Claudio; El Marketing Mix: Conceptos, Estrategias y Aplicaciones; Marketing
Publishing Center, Ediciones Dias de Santos, Afio 1990, Paginas 6,7,8
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El Marketing Mix es un conjunto de herramientas interrelacionadas que permitiran
satisfacer significativamente las necesidades del mercado, por lo que se aplicara las
4P’s:

1. Producto 3. Plaza

2. Precio 4. Promocién

Para el desarrollo y visualizacion de estos 4 indices mencionados anteriormente, se
aplicara la Matriz Brief: “Recuerde, la satisfaccion del cliente no es un medio para

alcanzar una meta, jes la meta! "*'.

4.1. Matriz publicitaria “BRIEF”

La matriz publicitaria “BRIEF” se refiere al desglose de cada uno de los pasos que un

profesional debe seguir para realizar una campariia publicitaria.

La elaboracion de un briefing es el primer paso para que la agencia y el cliente se
comuniquen. La situacion de partida que genera el briefing imprime las instrucciones a
seguir en la futura accion de comunicacion, instrucciones bésicas para definir la

creatividad adecuada.®

Esta matriz es una herramienta importante ya que viene a ser un apoyo fundamental para
lograr evaluar y resolver problemas, permitiendo obtener informacion necesaria y
consiguiendo crear cimientos basicos sobre los que se desarrollara la empresa; es decir
es un formato de trabajo que sera el faro que direccione el funcionamiento de la

empresa.

Y| ONGENECKER, Justin G., MOORE, Carlos W., PETTY J. William, PALICH Leslie E.
Administracion de pequefias empresas. Lanzamiento y crecimiento de iniciativas emprendedoras; Decima
cuarta Edicion, Afio 2009, Pag. 183
®R0OS DIEGO, Vicente José; Posiciona tu marca en la red, Afio 2008, Netbiblo S.L. Espafia, E-Branding,
Pég. 141
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El tercer valor que la publicidad ha de tener presente sobre el briefing es que sea el
punto de partida a la vez que el de llegada de la comunicacion.*

La empresa “Arrocito” es una idea de negocio innovadora, cuyo principal objetivo es
producir y distribuir empanadas que utilizan como materia prima el arroz, en los sectores

del Norte, Centro y Sur del Distrito Metropolitano de Quito.

4.1.1. Elementos identificativos corporativos

Marca

Es una estrategia de comunicacion eficaz constituida como un aval que afiade valor al
producto ofrecido, asi como también un conjunto de valores que refleja identidad,
imagen, valor agregado y posicionamiento. La componen: logotipo, slogan, cromética y
tipografia.

GRAFICO No. 26

Naturalmente Unicas...

Elaborado por: Daniela Lopez

NAVARRO GUTIERREZ, Carlos; Creatividad publicitaria eficaz: cémo aprovechar las ideas
creativas en el mundo empresarial, Esic Editorial Espafia, Afio de edicion 2010, Pag. 69
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Logotipo
Grupo de letras, simbolos, abreviaturas, cifras, etc., fundidas en un solo bloque para
facilitar una composicion tipogréafica. Es la firma de la compafiia que puede ser aplicada

a toda clase de material impreso o visual.

Isotipo
Es la utilizacion de gréficos, simbolos o figuras geométricas dentro del logotipo de la

compafiia.

Cromatica
Constituyen los colores propios que identifican a la empresa y que estan inmersos en su

logotipo.

Slogan
Es la frase comercial con la que se da a conocer a un producto o0 una empresa, la misma
que debe contener: nombre del producto, méximo beneficio del producto, cantidad no

mayor a cinco palabras.

Tipografia
Es el estilo o forma de las letras utilizadas para resaltar a todos los elementos

identificativos corporativos.

4.1.2. Informacion basica de la empanada de arroz

4.1.2.1. Producto
El Producto es un conjunto de bienes tangibles e intangibles que cubren necesidades en

un mercado donde existen consumidores.
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Las Empanadas de Arroz tiene la particularidad de ser un producto elaborado de manera
natural y sana. El que se caracterizara por tener un sabor Unico, pues su preparacion sera
exclusiva y manual dando un valor agregado a cada empanada resultante. Los resultados
obtenidos en la investigacion de mercado, permitieron determinar la forma precisa que
satisface la necesidad del cliente a través de la presentacion del producto en Bandejas de

6 unidades el mismo que tendra un peso aproximado de 580 gramos respectivamente.

CUADRO No. 53

PRESENTACIONES

ARTICULOS BANDEJAS

6 unidades

Empanadas de pollo

Empanadas de camarén

Fuente: Investigacion de campo, 2011
Elaborado por: Daniela Lopez

Producto tangible

En el caso de la empresa “Arrocito” se considera a las empanadas con sus diferentes

rellenos como su producto tangible.
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Producto intangible
Se considerado como producto intangible de la empresa la pagina Web:

www.empanadasarrocito.com.ec

Valor diferencial

Existe una diferencia nutricional; por las caracteristicas de su elaboracion y sus rellenos,
con otro tipo de empanadas ya que tiene una gran variedad de proteinas, su facil
digestion debido a que no se utiliza ningin proceso de fermentacion o preservacion
ayudando al buen funcionamiento del organismo; llegando a ser més saludable y

atractiva para el consumidor que desea encontrar nuevas alternativas de alimentacion.

Nombre
El nombre esta definido como ARROCITO por ser el producto principal de la empresa
la elaboracion de empanadas donde su materia prima es el ARROZ.

Elementos identificativos
El elemento identificativo del producto es el mismo que fue disefiado para el logotipo
definido para la empresa.

4.1.2.2. Plaza
La empresa se ubicara en el sector norte especificamente en la ciudadela Ofelia, debido a

gue nos encontramos en un lugar de la ciudad muy comercial donde tenemos a varios
proveedores cerca y calles principales como la Occidental y Panamericana Norte para
transportarnos con facilidad en el momento de la distribucion del producto.
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GRAFICO No. 27

COMERCIALIZACION

PRESENTE FUTURO

EMPRESA
“ARROCITO”

Supermercados de los
sectores norte, centro Venta Directa.
y sur de Quito.

CONSUMIDOR
FINAL

Fase

Elaborado por: Daniela Lopez

La distribucion inicial se la realizara a todos los Supermercados de los sectores norte,
centro y sur y como visién empresarial las ventas se realizaran directamente, con la

creacion de nuestros propios puntos de venta.

4.1.2.3. Precio
Existe la estrategia del liderazgo de precios, en donde mi producto se comercializara a

precios bajos para satisfacer el requerimiento del consumidor; es importante recalcar que
para establecer el precio se establece un margen de utilidad del 50% del costo de

produccion
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CUADRO No. 54

EMPANADAS DE POLLO

Costo Unitario 0,17
Margen de Utilidad 70%
Precio Unitario 0,26
Precio de Bandeja 6 unidades 1,57
Elaborado por: Daniela Lopez
CUADRO No. 55
EMPANADAS DE CAMARON
Costo Unitario 0,21
Margen de Utilidad 70%
Precio Unitario 0,31
1,85

Precio de Bandeja 6 unidades

Elaborado por: Daniela Lopez

El precio que se ha establecido es acorde al margen de la competencia segin se

demuestra en la siguiente tabla, determinando una competencia leal con los productos

sustitutos que existen en el mercado:
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CUADRO No. 56

# UNIDADES
NOMBRE DEL PRODUCTO P.V.P. POR RE;B%TJOC‘II?(EL
EMPAQUE
Delicase Express $ 2,00 5 Queso
Facundo
FACUNDO
o $ 4,12 16 Queso
Real $ 424 18 Queso
$ 2,11 10 Queso
Productos Taty
$ 1,93 5 Queso
Productos Tast
$ 1,83 5 Carne
Productos Mati
$ 211 10 Queso

Fuente: Investigacion de campo, 2011
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4.1.2.4. Promocion

Marketing Directoy BTL.:
1. CREACION DE EVENTOS.- Eventos que atraiga clientes.
2. BTL.- Publicidad no tradicional para dar a conocer un producto de manera diferente

(Facebook, pagina de internet).

Material P.O.P.:
1. FLAYERS.- Hojas volantes para dar a conocer promociones.

2. Banners.- Informacion gréafica para dar a conocer el negocio.

Alianzas estratégicas.- Realizar alianzas estratégicas con hoteles, restaurantes,

cafeterias entre otros.

4.1.3. Plan de publicidad

4.1.3.1. Problemas comunicacionales

CUADRO No. 57

PROBLEMA DE INFORMACION PROBLEMA DE PERSUACION
¢Estaria dispuesto a consumir empanadas de | ;Le gustaria consumir empanadas de arroz?
arroz? Si No

Si No
PROBLEMA DE CONCIENTIZACION PROBLEMA DE POSICIONAMIENTO

¢Sabia usted que la empanada de arroz posee | ;Donde las adquiere?
beneficios nutricionales?
Si No

Elaborado por: Daniela Lopez
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4.1.3.2. Objetivos publicitarios

CUADRO No. 58

OBJETIVO PROBLEMA DE
INFORMACION

Informar acerca de los beneficios del
producto frente a la competencia a través de
la creacion de una pagina Web.

OBJETIVO PROBLEMA DE

PERSUACION
Persuadir a los clientes potenciales a
consumir este producto, ofreciéndoles

descuentos con la entrega de un ticket
promocional

OBJETIVO PROBLEMA DE
CONSIENTIZACION

Concientizar a los clientes potenciales acerca
de los beneficios nutricionales que posee este
producto, con la entrega de hojas volantes.

OBJETIVO PROBLEMA DE
POSICIONAMIENTO

Posicionar en la mente del cliente este nuevo
producto con la utilizaciéon de vallas
publicitarias.

Elaborado por: Daniela Lopez

4.1.3.3. Etapas publicitarias

CUADRO No. 59

ETAPA PRIMERA

Obijetivo: Informar

Medio Basico: Pagina Web
Medio Secundario: Ninguno
Medio Auxiliar: Ninguno

Tiempo Medio Bésico: 1 afio

ETAPA SEGUNDA

Obijetivo: Persuadir

Medio Basico: Tickets
Medio Secundario: Ninguno
Medio Auxiliar: Ninguno

Tiempo Medio Basico: 1 mes

ETAPA TERCERA

Obijetivo: Concientizar

Medio Basico: Hojas VVolantes
Medio Secundario: Ninguno
Medio Auxiliar: Ninguno

Tiempo Medio Bésico: 1 mes

ETAPA CUARTA

Obijetivo: Posicionar

Medio Bésico: Vallas
Medio Secundario: Ninguno
Medio Auxiliar: Ninguno

Tiempo Medio Basico: 1 afio

Elaborado por: Daniela Lopez
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4.1.4. Informacion béasica del mercado

4.1.4.1. Participacion de mercados

Es el porcentaje de clientes que una empresa determinada posee, el cual se determina

mediante los siguientes pasos:

GRAFICO NO. 28
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Fuente: Investigacion de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez

4.1.4.2. Investigacion de las fuentes de informacién que proporcionen
datos requeridos

Competidores directos e indirectos del micro entorno y que brindan productos

diversificados, y que se ubican en el sector del local.
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GRAFICO No. 29

Marcas de Empanadas

£ Facundo

M Joselo

m MATI

M Palacio de la
Empanada

M Tasty

W Taty

Fuente: Investigaciéon de campo, 2012

Elaborado por: Daniela Lopez

4.1.5. Informacion basica de la competencia

4.1.5.1. Identificacion de la competencia

Existen dos tipos de competencia:

Competencia directa.- Cuando las otras empresas producen similares productos.

Competencia indirecta.- Cuando las otras empresas producen productos sustitutos.

En la tabla siguiente se detalla la identificacién de la competencia:
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CUADRO No. 60

COMPETENCIA DIRECTA COMPETENCIA INDIRECTA

e Empresa Arrocito
Empanadas de arroz

Empanadas de verde
Empanadas de yuca
Empanadas de morocho
Empanadas de maiz
Empanadas de trigo

No existe competencia directa por ser un
producto nuevo.

Elaborado por: Daniela Lopez

4.1.5.2. Fuerzas que influyen en el mercado
Crear una empanada de arroz se ve implicada tanto en el macro y micro entorno, esto

involucra un andlisis detallado determinando los siguientes resultados:

4.1.5.2.1. Fuerzas del micro ambiente
Son aquellas fuerzas que pueden ser controlables y que la empresa puede alternarlas de

acuerdo a sus requerimientos y expectativas.

Entre éstas tenemos: consumidores, proveedores, distribuidores, competencia vy

empleados.
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CUADRO No. 61

CONSUMIDORES PROVEEDORES

v Los clientes pueden asumir un mal v Distancia entre el proveedor y
sabor de la empanada. nuestro local.

v Desconocimiento del valor v Atrasos en la entrega de pedidos.
nutricional de una empanada. v Incumplimiento con el contrato.

v/ Asumir una mentira con respecto al v Productos de mala calidad.
producto, por harina corriente o v Incremento exagerado de la materia
comun. prima.

v No estar dispuestos a pagar el valor v Depender de un solo proveedor.
de la empanada con respecto a otras. v Buscar la mejor estrategia de

comunicacion con el proveedor.
DISTRIBUIDORES COMPETENCIA \

v" En el caso de realizar entregas a v" Fuerte oferta de empanadas de
domicilio nuestros distribuidores, diferentes sabores.
€Omo sera su comportamiento con v’ Estrategias publicitarias masivas.
nuestros clientes, dando una imagen v' Posicionamiento de la competencia
positiva 0 negativa. con mayor antigiiedad en el

mercado.
v" Varios locales en un mismo lugar.

EMPLEADOS

Poco conocimiento de la manera de elaborar una empanada de arroz.
Falta de compromiso de empleado — empresa.

Inconformidad con su puesto de trabajo.

Incomunicacién en las diferentes areas de la empresa.
Desconocimiento de lo que cada empleado debe hacer.

Falta de autoridad y trabajo en equipo.

Ausencia de planes de accion.

Elaborado por: Daniela Lopez

AN N NN YR NN

4.1.5.2.2. Fuerzas del macro ambiente
Son fuerzas incontrolables que la empresa no puede modificar pero que puede
prepararse para minimizar su impacto. Entre estas se encuentran las fuerzas: politica,

tecnologia, economia, naturaleza, cultura.
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CUADRO No. 62

POLITICA

TECNOLOGIA

v" Nuevas decisiones politicas.
Alza y nuevos impuestos

v Decretos del ministerio de salud.
Nuevos permisos como sanidad y
restricciones.

v" Disposiciones municipales.
Restricciones de permisos de sanidad.

ECONOMIA

v Pérdida de poder adquisitivo del
dinero.
Nuestro dinero pierde valor.

v Inestabilidad econémica del pais.
Crisis politica e inseguridad del resto de
paises, como puede ser la inflacion.

v"Inseguridad de inversiones y

créditos.
Los inversionistas no tienen confianza y
nuestro mercado no se puede expandir.

v" Riesgo pais muy alto.

Nuestro pais no tiene confianza a nivel
mundial y mucho menos otorgan créditos.

v Indice de desconfianza empresarial.
Sucesos ocurrido por las manifestaciones del
Presidente Rafael Correa.

CULTURA

v' Falta de costumbre de una
empanada tradicional a una
novedosa.

v El ecuatoriano prefiere comida
conocida, no busca lo diferente.

v/ Larutina y monotonia en una misma
dieta nutricional.

v El sentido psicolégico humano se
niega a un cambio y asume
desagradable a algo que no conoce.

v Escasez de tecnologia.
Modernas maquinarias que reducen los
costos de produccion y son dificiles de
poseerlas.

v Avances acelerados.
La globalizacién propone ser dia a dia de
constante cambio y mejoramiento continuo.

NATURALEZA

v' Afecciones epidémica.
Enfermedades peligrosas que puedan
trasmitirse por via oral o respiratoria, tanto
de las personas, como el sembrio.

v Desastres naturales de alto riesgo.
Catéstrofes naturales.

Afecta a la sociedad y compran solo lo
bésico.

ECOLOGIA

v No crea enfermedades de altos
indices de colesterol a las personas.

v" Preserva los alimentos en estado
natural y sin quimicos que alteren su
contenido.

Elaborado por: Daniela Lopez
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4.1.6. Estudio de los medios y soporte publicitario
Los medios publicitarios son los diferentes canales de comunicacion a través de los

cuales permite transmitir mensajes publicitarios. Mientras que el soporte publicitario son

los diferentes sub-canales de comunicacion que puede existir dentro de un mismo medio.

A continuacién esta un analisis de los medios publicitarios que fueron considerados por

el grupo de personas encuestadas:

Medio: La television

Soporte: Los diferentes canales existentes

Forma: Spot

Caracteristica: Gran penetracion pues un gran numero de hogares dispone de un
televisor.

Indicador: Se puede decir que hoy en dia el impacto publicitario que puede llegar a
tener la television ha ido descendiendo, por lo que se ha considerado un 73%% de

influencia en las personas.

Medio: La radio

Soporte: Las diferentes emisoras existentes

Forma: Cuia

Caracteristica: Flexibilidad de tiempo y espacio; captando audiencia importante que se
encuentra fuera del hogar.

Indicador: Se considera que este medio es economico y con resultados muy buenos ya
que tiene un 62% de impacto en las personas que lo escuchan, aplicando el nimero de

micros necesarios para tener éxito en la publicidad.

“http://www.gurusblog.com/archives/la-efectividad-publicitaria-en-television-sigue-a-la-baja/16/08/2006/
2! http://sombreroblanco.blogspot.com/2005/12/publicidad-radial.html
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Medio: Otros medios publicitarios

Soporte: Internet (Pagina Web y Facebook)

Forma: Ajustada a las caracteristicas de cada soporte

Indicador: Actualmente este medio se ha convertido en uno de los prioritarios a nivel
mundial, pues ahora la mayoria de personas desde los 18 afios en adelante optan navegar
por internet que ver la television; por lo que el impacto en las personas es mayor con un
84%7*.

Medio: La publicidad en los lugares de venta

Soporte: Cada uno de los diferentes lugares de venta

Forma: Flyers

Caracteristica: Favorece el impulso de compra y refuerza las acciones promocionales.
Indicador: Los resultados obtenidos para este medio de publicidad dependen de la
frecuencia de reparto, generando un refuerzo publicitario y posicionamiento en la mente

de las personas por lo que el impacto es del 1 al 3%*.

CUADRO No. 63

INCIDENCIA REAL

MEDIO % DE PROMEDIO DE
PARA LA
PUBLICITARIO EFECTIVIDAD INFLUENCIA
PRODUCCION

o 33%
La television 73% 16%
La radio 62% 28% 14%
Internet (Pagina Web y

84% 38% 19%

Facebook)
Flyers 3% 1% 1%

Elaborado por: Daniela Lopez

2?http://www.virket.com/tecnologia/predicciones-para-2011-tecnologia-y-medios-de-comunicacion/
2 http://dineroclub.net/?p=5585
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Como se observa, de acuerdo a varios estudios realizados sobre el impacto o efectividad
de los medios publicitarios detallados, se obtuvo que en television es del 73%, en la
radio es del 62%, en el internet del 84% y de flyers es el 3%. De los cuales se realiz6 un
promedio, dividiendo cada indicador para la suma total de los mismos y tomando en
consideraciéon la iniciacién y costos para penetrar constantemente a través de la
publicidad se tomo la mitad del porcentaje obtenido, reduciéndolo ain més, poniendo un

margen minimo de incidencia por considerarse una nueva empresa.
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Se detalla la manera en como se llevara a cabo la publicidad:

CUADRO No. 64

PUBLICIDAD Y PROMOCION QUE SE APLICARA CON EL FIN DE CUBRIR LOS OBJETIVOS PUBLICITARIOS

TIEMPO DE VALOR DE PROVEEDOR
PUBLICIDAD PUBLICIDAD PUBLICITARIO

DETALLE DE LA

PUBLICIDAD PROMOCION PUBLICIDAD

OBJETIVOS

Elaborado por: Daniela Lopez
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empanada de arroz i 04-2013 dpos!c[onamlento~y
ominio por un afo.
Persuadir a los
clientes . Un mes 01-05- Transmision de la
potenciales a Television p Artlc_ulos 12 hasta 31-05- 6.000,00 Gt - propaganda a las 19:00
. romocionales ECUAVISA ..
consumir este 12 pm (Noticias)
producto
Concientizar a los
clientes Un mes 01-08- DICOMER 500 hojas volantes,
potenciales acerca Flyers 2012 hasta 31- 252,00 (JORGE blancas y negras,
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4.1.7. Andlisis F.O.D.A.

CUADRO No .65

FORTALEZAS OPORTUNIDADES
Una empanada diferente e innovadora Nicho de mercado.
Un valor nutricional sano. Insatisfaccion en este tipo de productos.

Explotacion de un nuevo mercado.

La forma de preparacion bajo normas estrictas.

DEBILIDADES AMENAZAS
Desconocimiento del mercado meta. Situacion econémica inestable.
Competitividad con la competencia. Competencia en masa.

Elaborado por: Daniela Lopez
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4.1.7.1. Matriz ampliada F.O.D.A.

CUADRO No. 66

FORTALEZAS OPORTUNIDADES

Empanadas “Arrocito” Empanadas diferente e Un nicho de mercados
1
innovadora. Insatisfaccion en este tipo de
Alto valor nutricional productos.

- Debilidades a
DEBILIDADES Debilidades a fortalezas

oportunidades

Aprovechar la tecnologia y

Falta de tecnologia Realizar un estudio de anticiparse a otras empresas
Desconocimiento del mercado para determinar el afines.
mercado meta. cliente potencial del Demostrar los valores
producto. nutricionales del producto y

la forma de preparacion.

AMENAZAS Amenazas a fortalezas Amenazas a oportunidades

Alto riesgo de inversion en Disefiar una campafia Posterior al rembolso de esta
la elaboracion del producto publicitaria efectiva para inversion se generan
por su rembolso a largo llegar al cliente meta. beneficios significativos para
plazo.

la expansion masiva de la

produccion.

Elaborado por: Daniela Lopez
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CAPITULO 5
ESTUDIO ORGANIZACIONAL Y LEGAL

5.1. Nombre
La denominacion de esta empresa es “Arrocito” y se otorgo a la materia prima de la

que proviene el producto a lanzar en el mercado.

5.2. Logotipo
GRAFICO No. 30
Naturalmente vnicas...
Elaborado por: Daniela Lopez
5.3. Misién

Ofrecer excelencia en la produccién y abastecimiento de empanadas “Arrocito”,
siendo los mejores en la elaboracién de un producto nutritivo de arroz, con calidad,
precio justo, entregando nuestro mayor esfuerzo, asegurando beneficios a la

comunidad y el medio ambiente. (Ayudando a la alimentacion familiar)

Se debe considerar algunos aspectos basicos para elaborar la mision y son los

siguientes:

e A que se dedicara la empresa:
La empresa se dedicara a la fabricacion y comercializacion de empanadas de arroz.

e Productos y/ 0 servicios que genera:

Empanadas de Arroz: con relleno de pollo y camaron.
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e Mercado que satisface:
Mayoristas: Supermercados del Distrito Metropolitano de Quito.
En un futuro: Minoristas: Consumidor final

e Compromiso social:

Ofrecer empanadas saludables y de buena calidad.

5.4. Vision
Ser una empresa totalmente identificada dentro de nuestro mercado meta, captando la

atencion de nuestros clientes y diversificando nuestra linea de produccion.

5.5. Objetivos permanentes
e Satisfacer las demandas existentes en el mercado.

e Producir al maximo, utilizando adecuadamente los recursos de la empresa.
e Ofrecer calidad a un buen precio.
e Llegar a ser competitivo dentro del mercado.

e Generar confianza y apoyo a cada integrante de la organizacion.

5.5.1. Objetivos especificos

1. Gerencia General
- Ejecutar un POA para ponerlo en accion desde el primer dia de
funcionamiento y realizar investigaciones de mercado considerando:

¢ Nuestra competencia,
¢ Los precios establecidos,
¢ Actualizando las necesidades del consumidor,
¢ Analizando la aceptabilidad del producto,
# Tener ideas innovacion para el producto,

- Establecer nuevos y mejores precios en el mercado.

- Realizar nuevas negociaciones con clientes potenciales.

- Incrementar las ventas, dando a conocer el producto a través de:
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Publicidad,
Venta personal,

Promocion,

* & o o

Buscar el mejor canal de distribucion.

2. Finanzas

Ejecutar un POA para ponerlo en accion desde el primer dia de

funcionamiento.

- Realizar presupuestos para la empresa en general.

- Convocar a reuniones permanentes entre todos los integrantes de la
empresa para identificar cualquier problema o mejoramiento en el lugar
de trabajo.

- Controlar todos los préstamos solicitados, con respecto al interés y
vencimientos para evitar cualquier tipo de inconveniente. Realizando
juntas con los gerentes generales de las Instituciones de crédito para
buscar la concesion de créditos necesarios.

- Actualizar la cartera de los clientes potenciales, elaborar reportes para

conocer su adeudo y fecha de liquidacion.

3. Produccidén

- Adquirir materia prima de calidad a un buen precio.

- Control permanente del inventario, teniendo constancia en el almacén de

nuestra materia prima para tener reservas en caso de algo inesperado.

- Contar con maquinaria necesaria, darle mantenimiento continuo y explotar

su capacidad maxima a través de nuestros trabajadores.

- Producir de manera eficiente, teniendo excelentes resultados y evitando

principalmente el desperdicio de materiales.
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5.6. Estrategias generales

Caracterizarse por la calidad en el producto.

Abastecer y poner al alcance del consumidor el producto.
Desarrollar el producto con eficacia y eficiencia.

Motivar al personal.

Incrementar el volumen de las ventas.

Ser innovadores y mejorar continuamente las promociones.

Acrecentar la productividad.

5.6.1. Estrategias particulares

1. Gerencia General :

Incrementar las ventas.

Comercializar el producto.

Nuevos canales de distribucion

Buscar posicionamiento en el mercado.

Mantener siempre una buena comunicacion y relaciones sociales entre
todos los que integran esta empresa.

Dar apertura y credibilidad ante cualquier opinién, sugerencia o quejas del
personal; dando seguimiento y solucion a estas.

Dar constantes capacitaciones al personal principalmente de produccion.

2. Finanzas :

Vigilar los créditos solicitados y otorgados por la empresa.
Mantener un equilibrio econémico.

Mantener las relaciones con las instituciones de crédito.

3. Produccion :

Desarrollar el producto de acuerdo a los requerimientos que el estudio de
mercado permitié conocer.

Tener en stock tanto la materia prima como el producto elaborado para
cubrir cualquier capacidad de pedidos.
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- Retroalimentar cada una de las técnicas y procedimientos de la
produccion, para la mejora continua.

- Tener siempre como resultado un producto de calidad.

5.7. Politicas empresariales

GRAFICO No. 31

l BIENESTAR I

l COMPROMISO I

l RESPETO I
RESPONSABILIDAD

Elaborado por: Daniela Lopez

Dentro la empresa serd primordial el bienestar de cada uno de nuestros empleados,

actuando con respeto, responsabilidad y compromiso.

» Mejoramiento continuo
Esto se lograra trabajando conjuntamente con nuestros empleados, proveedores y

clientes en busqueda del mejor producto y el mejor servicio.

Llegar a tener un gran compromiso y colaboracion de todos es necesaria, ya que sus
sugerencias e ideas son la mejor herramienta para llegar a la calidad total y la

satisfaccion de nuestros clientes interno y externo.
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» Responsabilidad gerencial

Esta se basa en el compromiso y apoyo permanente que garantiza la viabilidad y
desarrollo de nuestros sistemas de calidad.

Dentro de estas responsabilidades se encuentran:

1.Definir y difundir las politicas de calidad.

2. Establecer responsabilidades a todos los que integraran nuestra empresa ante el

sistema de calidad.

3. Nombrar un representante de la gerencia para el sistema de calidad.
4. Realizar revisiones gerenciales permanentes al sistema de calidad.
5. Establecer un plan de negocios.

6. Disefiar estrategias para garantizar la satisfaccion de nuestros clientes.

» Control de procesos
Consiste en controlar cada uno de los procesos para garantizar que los productos
cumplan con ciertas especificaciones que seran logradas efectuando a través de:

a) Realizar un mantenimiento preventivo a la maquinaria, para evitar des-continuidad

con la produccion y cumplir con las entregas a tiempo.
b) Utilizar instructivo de trabajo.
c) Desarrollar cada proceso de forma planificada.

d) Desarrollar planes de contingencia.
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Uniforme v proteccion del cabello

DENTRO DEL AREA DE PRODUCCION:

o Utilizar el uniforme respectivo.

. Cubrir su cabello en todo momento con la

cofia.

o Utilizar tapa bocas.

Procedimientos para combatir a las bacterias

DENTRO DEL AREA DE PRODUCCION:

. Lavese las manos y limpie

superficies continuamente.

e Prevenga contaminacion cruzada.

o Refrigere rapidamente.

» Estado de inspeccién y pruebas
Esto se enfoca a la identificacion del estado de inspeccion de: materias primas

recibidas, productos en proceso y productos terminados, para asegurarse que los

resultados de la calidad sean satisfactorios para nuestros clientes.
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» Auditorias internas de calidad
Periddicamente se debe conocer la efectividad del sistema de calidad que

manejaremos para que los resultados deban ser revisados y discutidos por la

direccién de nuestra empresa.

5.7.1. Politicas generales

1. Control administrativo

Los estados financieros se entregaran mensualmente, para ser analizadas
en las reuniones de la empresa.
Los encargados de cada area deberan entregar su informe de avances de

los objetivos cumplido durante el mes.
Se asignara un fondo fijo mensual a cada departamento segin sus

necesidades.

2. Seguridad

Todo personal deberé portar su identificacion al momento de entrar a la
empresa Yy en cualquier area que se la solicite.

Todo personal debera portar su uniforme y equipo adecuado para evitar
riesgos dentro de la empresa y dar un buen aspecto.

Se contaré con un botiquin de primeros auxilios.

Se contara con salida de emergencia la cual seran conocidas por el

personal.

5.7.2. Politicas particulares

1. Finanzas

El responsable del departamento tendra una reunion mensual con los
encargados de los diferentes departamentos para establecer los
presupuestos para cada uno de ellos.

Buscar e invertir adecuadamente los recursos financieros excedentes.
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Se trabajara con proveedores que otorguen 15 en adelante dias de crédito.
Se elaborara un calendario de pago para obtener el méximo descuento por
pronto pago, si nuestra liquidez es suficiente.

Se buscaran créditos cuando nuestros adquisiciones superen los $
2,000.00

El departamento de finanzas serd el encargado de pagar en la hora y dia

establecido para cada empleado, se trabajara a mes vencido.

2. Produccidén

El responsable conoceré el volumen adecuado de produccién.
Establecerd medidas de calidad.
Todo material y equipo deberd estar establecido en el lugar adecuado.

El lugar de trabajo deberd estar limpio y organizado.

3. Mantenimiento

Las herramientas y maquina de operacion deberan estar en buenas
condiciones.
Todo equipo debera recibir mantenimiento dependiendo el tiempo del uso
que se le dé.
Toda pieza defectuosa o en mal estado debera ser cambiada con

oportunidad.

4. Almacén

Toda materia prima debera ser revisada y evaluada.

El producto terminado debera ser manejado con precaucion.

Se mantendra un sistema de maximos y minimos de produccion para
cubrir todas las necesidades FIFO o U.E.P.S.

Se realizara semanalmente una lista de materias primas que se necesitan
con mayor frecuencia.

Se entregaré el producto terminado a los clientes a la brevedad posible.
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5. Compras:

Toda compra debera ser aprobada por el gerente de general, produccion y
finanzas.

Se adquiriran los materiales que rednan las especificaciones sefialadas
(cantidad, precio, tiempo de entrega y calidad).

Se buscaran los pedidos y contratos con los proveedores que ofrezcan los

mejores precios Yy condiciones deseadas.

6. Mercadotecniay ventas

Se adiestrard al equipo de ventas y a los nuevos servicios.

Las ventas que se liquiden al contado y sean mayores de $3,000 obtendran
un 5% de descuento.

Se efectuara promociones mensuales.

Se buscaran nuevos mercados potenciales.

Se otorgaran creditos de 15 dias.

5.8. Valores organizacionales

En la empresa “Arrocito”, se considera que nos encontramos en un mundo

cambiante, y para llegar a ser una marca y producto reconocido por su éxito, calidad

y precios; serd siempre y cuando se predispongan a cambios positivos y sobre todo

que nuestros valores nos permitan marcarnos como una empresa diferente, ante tanto

atropello mercantil.

Los valores que se priorizan en la empresa son: la lealtad tanto con los clientes como

con la gente que presenta sus servicios; manteniendo el respeto mutuo y honestidad

de cada uno de los colaboradores tanto dentro y fuera de la empresa.

» Clientes internos

Quien serd nuestro compariero de trabajo al que se le entregara todo lo necesario,

oportunamente y bien hecho para que pueda trabajar.

“Es a quien se entregard nuestro trabajo dentro de la empresa.”
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B+ Clientes externos

Son las personas quienes adquieren el producto y requieren del servicio que
ofrecemos. Son las personas externas a la empresa, estas personas son la razon por la

cual fue creada y existe la empresa “Arrocito”.

“Es a quien se entrega el trabajo fuera de la empresa.”

Es importante recalcar que se amerita de confianza dentro de la empresa, para poder
desarrollar innovaciones, destacando la creatividad en nuevos productos, priorizando
la responsabilidad con la comunidad para satisfacer sus necesidades en base siempre
a la firmeza en la calidad y excelencia con los trabajadores; sin correr el riesgo de ser

duplicada la misma idea por espionaje o indiscrecion.

Con todo esto la empresa “Arrocito” tiene presente que el factor humano es su motor
principal para la operacion de cada una de las actividades a desarrollarse en la
organizacion. Es por ello que se promoverd el desarrollo de cada uno de los
empleados, mostrando ante ellos trasparencia y sencillez de motivarlos, generando
confianza de expresar sus ideas sin existir privilegios, sino simplemente que todo
forma parte de la empresa. Asi se concluye el gran aprecio hacia el recurso humano y
material, asi como a sus clientes potenciales, ya que esto forma parte de una empresa
que desea ser la mejor nacionalmente y cuidar la salud y desarrollo nutricional de la

comunidad.
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5.9. Organigramas

5.9.1. Organigrama estructural

GRAFICO No. 32

Directivo R
Contador - Jefe d
J efatu ras Fi?\r;r?cig:o Proedscc(ieén
O t Asistente de
pera IVO Cocina Bodeguero

Elaborado por: Daniela Lopez
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5.9.2. Organigrama funcional

GRAFICO No. 33

GERENTE GENERAL

v

- Informar al Directorio y a los accionistas sobre la marcha de la compafiia, suministrando la
informacién necesaria.
- Llevar y firmar los documentos comerciales, bancarios y demas de acuerdo con las atribuciones
conferidas por el Directorio.
- Representar a la compafia Judicial 6 extrajudicialmente
- Nombrar y remover al personal
- Organizar e inspeccionar la produccion de la Fabrica
- Identificar el mercado meta del producto o servicio
- Desarrollar campafas publicitarias para la empresa
- Evaluar a los proveedores de materia prima e insumos

- Aumentar el nivel de ventas de la organizacion

v

ADMINISTRACION

v

Direccionar y controlar las actividades de cada
departamento

Conocer como se prepara un presupuesto de gastos o
una previsién de ventas

Conocer como se construye un organigrama o flujo

Conocer como se interpreta un balance

Conocer como se elabora la planeacion y el control
de produccién

L 4

PRODUCCION

v

Planificar, coordinar, ejecutar y supervisar las
acciones referidas a la administraciéon

Firmar los documentos que contengan actos de
adquisicion y disposicién de propiedad
Solicitar a la Gerencia General la aprobacion de los
procesos de seleccion y contratacion de los bienes y
servicios

Delegar sus funciones y facultades, o parte de ellas,
a los funcionarios de las &reas bajo su cargo

Emitir las Resoluciones de su competencia

Elaborado por: Daniela Lopez
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5.10. Constitucion de la empresa

“La creacion de las empresas, no es desde luego ninguna actividad nueva en la
intencion del hombre por sobrevivir, por trascender y hasta por perpetuarse. Los
primeros hombres, aquellos que le dieron inicio a la vida, son sin lugar a dudas nuestro
antecedente mas lejano en ese derecho legitimo que tiene todo individuo por proveerse

mejores condiciones de vida, para él y los suyos .

“Cuando se constituye legalmente una empresa, es importante tomar en cuenta, entre

otros, los siguientes aspectos:

« El nimero de socios que desean iniciar el negocio.

« La cuantia del capital social (aportaciones por socio)

» Las responsabilidades que se adquieren frente a terceros
« Los gastos de constitucién de la empresa

« Los tramites a realizar para implantarla legalmente

« Las obligaciones fiscales que se deberéan afrontar

» Las diferentes obligaciones labores que se adquieren”?

“Seglin el Art. 93 reformado, de la Ley de Compafias «La Compania de
Responsabilidad Limitada es la que se contrae entre tres 0 mas personas, que solamente
responden por las obligaciones sociales hasta el monto de sus aportaciones individuales
y hacen el comercio bajo una razon social o denominacién objetiva, a la que se afiadira,
en todo caso, las palabras -Compafiia Limitada o su correspondiente abreviatura. Si se
utilizare una denominacion adjetiva, sera una que no pueda confundirse con la de una

compafiia preexistente. Los terminos comunes y los que sirven para determinar una clase

24http://www.gestiopolis.com/canales/emp[endedora/articuIos/49/creaempresajose.htm
ALCARAZ Rafael: EI Emprendedor de Exito, segunda edicion, 2001, México, Editorial McGraw-Hill
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de empresa, como «comercial. Industrial», «agricola’, «constructora», etc., no seran de

uso exclusivo e iran acompaiiados de una expresion peculiar”?.

El desarrollo de este estudio de factibilidad, para la creacion de una empresa, que se
dedicara a la elaboracion y distribucién de empanadas de arroz, se plantea su
constitucion como compafiia de responsabilidad limitada, conocida en su abreviatura
como Cia. Ltda. La empresa tendrd como razon social el nombre de: Empanadas
Arrocito, el mismo que es de dominio y propiedad de la empresa, cumpliendo el
principio de propiedad y esta denominacion se distingue claramente de otra sociedad en
respuesta al principio de inconfundibilidad. Para evitar todo riesgo de confusion y
utilizacion indebida de signos o nombres utilizados en el presente estudio, es necesario
registrar el nombre y marcas del producto en el Instituto Ecuatoriano de Propiedad
Intelectual “IEPI”.

Para la aprobacion de esta compafiia, debera ser aprobado por la Secretaria General de la
Superintendencia de Compariias de Quito segin (Art. 92 de la Ley de Compaiiias y
Resolucion N°. SC. SG. 2008.008 (R.O. 496 de 29 de diciembre de 2008).

Solicitud de aprobacién: La presentacion a la Superintendente de Compafiias 0 a su
delegado de tres copias certificadas de la escritura de constitucion de la compafiia, a las
que se adjuntara la solicitud, suscrita por abogado, requiriendo la aprobacion del
contrato constitutivo (Art. 136 de la Ley de Compafiias).

Capacidad: Los socios para la constitucion de la empresa, deben tener capacidad civil
para contratar y no pueden ser entre padres e hijos no emancipados ni entre conyugues,

cumpliendo el Art. 99 de la ley de Compaiiias.

*http://www.abogadosenlinea.ec/modelos-escritos/modelos-de-minutas/64-minuta-compania-
responsabilidad-limitada
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NUmeros minimo y maximo de socios: La compafia se constituird con dos socios,
como minimo, segun el primer inciso del Articulo 92 de la Ley de Compaifiias,
reformado por el Articulo 68 de la Ley de Empresas Unipersonales de Responsabilidad
Limitada, publicada en el Registro Oficial No. 196 de 26 de enero del 2006, o con un
maximo de quince, para esta empresa se plantea la constitucion con cuatro socios los

mismos que contribuirdn a los aportes del capital requeridos para la constitucion.

Capital minimo: La compafiia de responsabilidad limitada se constituye con un capital
minimo de cuatrocientos dolares de los Estados Unidos de América. El capital deberd
suscribirse integramente y pagarse al menos en el 50% del valor nominal de cada
participacion. Las aportaciones pueden consistir en numerario 2 (dinero) o en especies
(bienes) muebles o inmuebles e intangibles, o incluso, en dinero y especies a la vez. En
cualquier caso las especies deben corresponder a la actividad o actividades que integren
el objeto de la compafiia. Si la aportacion fuere en especie, en la escritura respectiva se
hara constar el bien en que consista, su valor, la transferencia de dominio a favor de la
compafiia y las participaciones que correspondan a los socios a cambio de las especies
aportadas. Estas seran avaluadas por los socios o por peritos por ellos designados, y los

avaltos incorporados al contrato.

Participaciones: Comprenden los aportes del capital, son iguales, acumulativas e
indivisibles. La compafiia entregara a cada socio un certificado de aportacién en el que
consta, necesariamente, su caracter de no negociable y el nimero de las participaciones

que por su aporte le corresponde.

El objeto social: La compafiia de responsabilidad limitada podra tener como finalidad la
realizacion de toda clase de actos civiles o de comercio y operaciones mercantiles
permitida por la Ley, excepcion, hecha de operaciones de banco, segura, capitalizacion

de ahorro. Articulo 94 de la Ley de Compafiias.
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Tipo de empresa (Sector/Actividad)

El tipo de empresa es la ocupacion u actividad principal a realizarse por la empresa.

Existen tres giros en los que se puede clasificar:

e Comercial: Es la compra venta de un producto.

e Industrial: Empresas de produccion (manufacturera o de transformacion) que

ofrezca un producto final o intermedio (a otras empresas).

e Servicios: Empresas que ofrezcan un producto intangible al consumidor.

“La industria tiene un papel clave en el desarrollo de las naciones; de hecho, se emplea
el término “pais industrializado” como sinonimo de “desarrollado”. El surgimiento o
conformacién de una industria genera puestos de trabajo y produce bienes para

satisfacer las necesidades sociales.

2927

CUADRO No. 67

CODIGO

SECTOR

D

INDUSTRIA MANUFACTURERA

15

Elaboracion de productos alimenticios vy
bebidas.

154

Elaboracion de productos alimenticios

n.c.p.

15419

Elaboracion de productos de panaderia
n.c.p. (Inclusive la elaboracion de churros,
pre-pizzas, masas fritas. FEtc. en
establecimientos de hasta 10 ocupados

inclusive)

Fuente: Codigo Industrial Intemacional Uniforme { CHU).

Thttp:/www.unl.edu.ec/juridica/wp-content/uploads/2010/03/M%C3%B3dulo-42010.pdf
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“Por regla general, la industria transforma para la venta, producto de determinado
valor, utilizando para ello los factores de la produccion, en otras palabras, las
industrias utilizan para lograr sus objetivos de produccion. Dinero, maquinaria,

materiales, mano de obra y conocimientos técnicos’*®

La empresa se la considera dentro del sector industrial manufacturero, debido a que
transformara un recurso natural en un producto que satisfaga la necesidad de nuestro
consumidor; y Sub-sector en la elaboracion de productos alimenticios; por consiguiente

el giro serd Industrial y comercial.

“Una empresa de negocios tiene dos entradas principales: los recursos humanos y
materiales. Las entradas en recursos humanos estan conformadas por las personas que
trabajan en la empresa, quienes contribuyen en la organizacion con su tiempo y energia
a cambio de salarios y otras recompensas tangibles e intangibles. Los recursos
materiales consisten en materias primas e informacién, las cuales son transformadas u
utilizadas en combinacion con los recursos humanos para proporcionas otros

recursos”’.?

Contara con una capacidad de 1 a 5 empleados, ubicados en diferentes areas, logrando el
buen funcionamiento de la empresa; asi que nuestros colaboradores estaran cubiertos por
todos los seguros de trabajo que la ley requiere y adicional seran compensados de

acuerdo a su productividad y compromiso con la empresa.

http://www.unl.edu.ec/juridica/wp-content/uploads/2010/03/M%C3%B3dulo-42010.pdf
®DONNELLY, GIBSON, IVANCEVICH; Fundamentos de Direccién y Administracién de Empresas;
Octava Edicion, MC GRAW HILL 1997; Printer Colombiana, P4g.26
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En la distribucién del producto, se detalla que las ventas seran locales (Distrito
Metropolitano de Quito); la produccion serd de acuerdo con la demanda existente en el
mercado. La organizacion contara con todos los mecanismos para satisfacer la demanda

existente. En la Ley de Compaiiias se estipula lo siguiente:

“La inscripcion en el registro mercantil surtird las mismos efectos que la matricula de
comercio. Por lo tanto queda suprimida la obligacion de inscribir a las compaiiias en el

libro de matriculas de comercio”®

El Cddigo de Comercio s6lo queda como ley supletoria de la Ley de Compafiias v el
Unico organismo controlador de las compafiias mercantiles es la Superintendencia de

Compaiiias.

“La Superintendencia de Compafiias es el organismo técnico y autdbnomo que vigila y
controla la organizacion, actividades, funcionamiento, disolucién vy liquidacion de las
compafiias, en las circunstancias y condiciones establecidas por la ley”".

La siguiente informacion fue tomada de las paginas electronicas oficiales de cada
entidad:

Para registrar una empresa, en el Ecuador se prioriza que el primer paso a dar es
reconocer como Empresa “Empanadas Arrocito” ante la Superintendencia de Compafiias
para consecutivamente tener acceso a los diferentes permisos y registros necesarios para
el funcionamiento legal de la empresa.

Posteriormente se debe registrar en:

%http://www.lacamaradequito.com/index.php?option=com_content&task=view&id=32&Itemid=68
3thttp://www.supercias.gov.ec/Paginas_htm/vision_mision/Vision.htm
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5.10.1. Registro Mercantil

Cdmo obtener el Registro Mercantil:

Llenar la solicitud de afiliacion.

Fotocopia simple de la escritura de constitucion de la empresa.

Fotocopia de la resolucion de la Superintendencia de Compafiias.

Fotocopia de la cédula o pasaporte del representante legal y su respectivo
nombramiento.

Luego de ser revisada en Afiliaciones, la documentacion es ingresada al sistema.
Cuando el solicitante realiza el pago, queda inscrito como socio activo.

Las personas juridicas reciben un certificado de afiliacion que les permite

inscribirse en el Registro Mercantil.

5.10.2. Patente Municipal

Este impuesto se lo establece por ejerzan permanentemente actividades comerciales e

industriales y profesionales. La tarifa que se aplica es anual en funcion del patrimonio.

El valor minimo esté fijado en 10 ddlares y el maximo en 25 000 dolares.

Cdmo obtener la Patente Municipal:

Se las puede adquirir en las ocho administraciones zonales municipales (La Delicia,

Eloy Alfaro, Zona Norte, Centro, Calderdn, Quitumbe, Los Chillos y Tumbaco o en el

Balcon de Servicios Municipales de la Direccion Metropolitana Financiera planta baja,

calle Chile Oe-335 y Venezuela.

Comprar la solicitud de patente (20 centavos), y llenar los siguientes datos:
- Nombres completos
- Razon Social

- Representante legal
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- Numero de cédula
- Direccion donde va a ejercer la actividad econdmica
- Clave Catastral (es un dato importante respecto del predio donde se va a
ejercer la actividad)
- Numero telefénico
- Actividad econdémica principal con la que se inscribe la patente
e Adjuntar una copia de la Constitucion de la empresa, una copia de cédula,
papeleta de votacion y nombramiento del representante legal.
e Luego ingresar el formulario para generar el nimero de la patente. La generacion
del titulo de crédito estara lista en 24 horas a fin de que el contribuyente cancele

el valor generado.

“Vale informar a la ciudadania que la Ordenanza Municipal 339 establece varios
incentivos tributarios para las personas naturales y juridicas que inician actividades

industriales, comerciales o profesionales en el Distrito.

El primer afio la base imponible sera de cero (es decir pagara el valor minimo
establecido por el COOTAD de 10 dolares).

El segundo afio se considerara el 50% de la base imponible real. Solo a partir del tercer
afio de las actividades economicas el impuesto de la patente serd aplicado de

conformidad con las regulaciones establecidas en la Ley”*.

%2http://ecuadorecuatoriano.blogspot.com/2011/09/como-sacar-el-ruc-o-registro-unico-de.html
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5.10.3. Registro Unico de Contribuyentes
El Registro Unico de Contribuyentes corresponde a un nimero de identificacion para

todas las personas naturales y sociedades que realicen alguna actividad econémica, en
forma permanente u ocasional o que sean titulares de bienes o derechos por los cuales

deban pagar impuestos.

Como obtener el RUC:

e Original y copia certificada de la escritura de constitucion o domiciliacion
inscrita en el Registro Mercantil.

e Original y copia del nombramiento del representante legal

¢ Identificacidn del contribuyente; con original y copia a color de la cédula vigente
del representante legal.

e Original y copia a color del certificado de votacidn del representante legal.

e Documentos que indiquen la direccion del lugar en el que realizara la actividad,
pueden estar 0 no a su hombre; como planilla de servicios basicos (agua, luz o
teléfono). Debe corresponder a uno de los Gltimos tres meses anteriores a la
fecha de inscripcion.

e Estado de cuenta bancario o de tarjeta de crédito o de telefonia celular a su
nombre.

e Factura por el servicio de television pagada o de Internet a su nombre.

e Cualquier documento emitido por una institucion publica que detalle la direccién
exacta del contribuyente.

e Escritura de propiedad o de compra venta del inmueble, debidamente inscrita en
el Registro de la Propiedad, o certificado del registrador de la propiedad el
mismo que tendra vigencia de 3 meses desde la fecha de emision.

e Certificacion de la Junta Parroquial mas cercana al lugar del domicilio, solo en

caso de que el predio no esté catastrado.
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5.10.4. Permiso del Cuerpo de Bomberos
Exige un permiso de funcionamiento despues de realizada la inspeccion en la que

determinarén, si existen, equipos de proteccion contra incendios, medios de prevencion
y seguridad, riesgos de incendio. Si cuenta con las seguridades necesarias se emitira el

permiso de funcionamiento exigido por este organismo segun las leyes vigentes.

Cdmo obtener el Permiso del Cuerpo de Bomberos:

e Adquirir solicitud de la inspeccion del Cuerpo de Bomberos (Secretaria).

e Presentar la solicitud del permiso del municipio.
Copia de factura de la compra de extintores o de recarga, a nombre del
propietaria /o presentar el extintor.

e Inspeccion por este departamento de las instalaciones y de seguridad contra
incendio.

e EI propietario debe cumplir las condiciones dadas por el inspector para poder
emitir el permiso de funcionamiento.

e Copiade RUC y copia de la cédula de identidad.

5.10.5. Registro Sanitario
“Art. 100.- Los alimentos procesados o aditivos, medicamentos en general, productos

naturales procesados, drogas, insumos o dispositivos médicos, productos médicos
naturales y homeopaticos unisistas, cosméticos, productos higiénicos o perfumes, y
plaguicidas de uso doméstico, industrial o agricola, fabricados en el Ecuador o en el
exterior, deberdn contar con Registro Sanitario para su produccion, almacenamiento,
transportacion, comercializacién y consumo. ElI cumplimiento de esa norma sera
sancionado de conformidad con la ley, sin perjuicio de la responsabilidad del culpable
de resarcir plenamente cualquier dafio que se produjere a terceros con motivo de tal

cumplimiento.”®

Shttp://www.ecomint.com.ec/sanita.htm
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Como obtener la inscripcion en el Registro Sanitario:

Solicitud dirigida al Director General de Salud, individual para cada producto.
Permiso de funcionamiento original otorgado por la Autoridad de Salud.
Certificacion otorgada por la autoridad de salud de que el establecimiento retne
las disponibilidades técnicas para fabricar el producto.

Informacion técnica relacionada con el proceso de elaboracion y descripcion del
equipo utilizado.

Formula Cuali-Cuantitativa, incluyendo aditivos, en orden decreciente de las
proporciones usadas (en porcentaje referido a 100 g. 6 100 ml.). Original.
Certificado de analisis de control de calidad del producto, con firma del técnico
responsable. Original. (Obtenido en cualquier Laboratorio de Control de
Alimentos, incluidos los Laboratorios de Control de Calidad del Instituto de
Higiene "Leopoldo lzquieta Pérez").

Especificaciones quimicas del material utilizado en la manufactura del envase.
(Otorgado por el fabricante o proveedor de los envases). Original.

Proyecto de rotulo a utilizar por cuadruplicado, dos originales.

Interpretacion del codigo de lote, con firma del técnico responsable.

Especificar el lote con una cantidad determinada de un alimento producida en
condiciones esencialmente iguales.

Codigo de lote, con modo simbdlico (letras o numeros, letras y nimeros)
acordado por el fabricante para identificar un lote, puede relacionarse con la
fecha de elaboracion.

Pago de la tasa por el andlisis de control de calidad, previo a la emisién del
registro sanitario, copia del cheque certificado a nombre del Instituto de Higiene
y Malaria Tropical "Leopoldo Izquieta Pérez".

Documento original que prueben la constitucién y representacion legal de la
entidad solicitante.

Tres muestras del producto envasado en su presentacion final y perteneciente al

mismo lote.
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5.10.6. Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual

Es una institucion comprometida a la proteccion y registro de marcas, signos distintivos,

creaciones intelectuales, etc.; es importante que no estén registradas o sean similares a

las ya existentes y cumpla con todos los requisitos legales.

Cdomo obtener el registro de un signo distintivo

Formulario impreso a computadora, de lado y lado, documento que lo podra
adquirir en nuestra pagina web www.iepi.gob.ec. Se requieren dos ejemplares
para su presentacion.

Denominacién del signo (casilla No. 3 del formulario).

Naturaleza del signo (denominativo, figurativo, mixto, sonoro, olfativo, tactil)
(casilla No. 4 del formulario).

Tipo de signo (marca de producto, marca de servicio, nombre comercial, lema
comercial, Indicacion Geogréfica/Denominacion de origen, apariencia distintiva,
marca colectiva, marca de certificacion, rotulo o ensefia comercial) (casilla No. 5
del formulario).

Nombre, domicilio, nacionalidad del solicitante. (Casilla No. 6 del formulario).
Nacionalidad del signo, es decir, pais donde se produce o presta sus servicios o
actividades.

En caso de firmar el representante legal (en caso de personas juridicas). (Casilla
No. 7 del formulario).

Para el caso de marcas figurativas o mixtas adherir en la casilla No. 9 del
formulario, la etiqueta correspondiente.

Descripcion clara y completa del signo, es decir, si se trata de un signo
denominativo, enunciar que palabras lo conforman, si es figurativo, describir las
formas, colores, etc., y si es mixto, describir la parte correspondiente a las letras
y las figuras que lo conforman. (Casilla No. 10 del formulario).

Enunciacion de los productos, servicios o actividades que protege. (Casilla No.

11 del formulario).
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e Numero de la clasificacion de acuerdo con los productos o servicios que
ampara. (Casilla No. 12 del formulario).

e Para el caso de solicitarse un lema comercial, debe indicarse la marca a la que
acompafa, enunciandose la denominacion, nimero de solicitud o registro, la
fecha, clase internacional de la marca a la que acompafia el lema. (Casilla No. 13
del formulario).

e Toda solicitud de registro debe ser patrocinada por un Abogado, enunciandose su
nombre, casillero IEPI (en Quito, Guayaquil o Cuenca) o Judicial (solo en
Quito). (Casilla No. 15 del formulario).

5.10.7. Registro Unico de Proveedores
“Es la base de datos de los proveedores de obras, bienes y servicios, incluidos los de

consultoria, habilitados para participar en los procedimientos establecidos en esta ley. Su
administracion estd a cargo del Instituto Nacional de Contratacion Pdblica y se lo

requiere para poder contratar con las Entidades Contratantes™.

La inscripcion en el RUP permite acceder a diferentes procesos de contratacion desde
cualquier lugar, facilitando la participacion en el mercado de manera transparente y justa
en procesos de contratacion llevados a cabo por el estado y las entidades sujetas a la ley
Organica del Sistema Nacional de Contratacion Publica, debido a que dan preferencia a

empresa pequefias generando mayores oportunidades en el mercado.

Cdmo obtener el RUP:
e Ingresa al portal de compras publicas: www.compraspublicas.gob.ec al link
registrese como proveedor o entidad contratante del estado ecuatoriano

dependiendo el caso.

*http:/www.compraspublicas.gob.ec/compraspublicas/index.php?option=com_content&view=article&id
=4&Itemid=21
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Llenar la informacion que el sistema le va solicitando en cada uno de los pasos

establecidos para el registro en el portal.

En el paso ultimo imprimir el formulario de registro y el acuerdo de

responsabilidad el cual debe estar firmado por el interesado.

Dirigirse con toda la documentacion solicitada para el registro en las oficinas del
Registro unico de Proveedores a nivel nacional (Av. de los Shyris N41-151 e Isla

Floreana Ed. Axios).

Para habilitar
Formulario de registro en el RUP impreso del portal:
www.compraspublicas.gob.ec, firmado por el representante legal de la empresa

que aplica a ser proveedor del Estado.

Acuerdo de responsabilidad impreso del portal www.compraspublicas.gob.ec,
firmado por el representante legal de la empresa que aplica a ser proveedor del
Estado.

Copia simple de cédula de ciudadania y certificado de votacion del representante

legal, en caso de ser ecuatoriano con obligacién de votar.
Copia simple integra del Registro Unico de Contribuyentes - RUC.

Copia certificada o fiel copia de la escritura de constitucién, aumentos de capital
y reformas al estatuto social, inscritas y aprobadas en el Registro Mercantil u

drgano competente.

Copia certificada o fiel copia del nombramiento del representante legal, inscrito

en el Registro Mercantil.

Estar al dia en las obligaciones tributarias administradas por el SRI (lista blanca),

asi como no tener mora patronal con el IESS.
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CAPITULO 6

ANALISIS FINANCIERO DEL PROYECTO

6.1. Definicion
En esta etapa se analiza el dinero que se necesita para poner en marcha este nuevo

negocio, por medio de este plan se contestara cuanto dinero se necesita, cuando y en qué
se lo va a utilizar; asi mismo se determinara el beneficio que se espera recibir, a través
de solicitudes de crédito y de la buena utilizacion de la aportacion de los socios,

relacionandolo para conocer la rentabilidad de la organizacion.

“Estudiado el plan de negocio, determinado su conveniencia y aprobada su inversion,
se procede a su ejecucién, que no es otra cosa que la utilizacion de los recursos

humanos, técnicos, financieros y administrativos necesarios para llevar a feliz término

la puesta en marcha del proyecto”.®

La empresa aplicara los Estados Financieros bajo NIIF:
e Estado de Situacion Financiera
e Estado de Resultado Integral

e Estado de Flujo de Efectivo

Permitiendo determinar:

e Los cobros y pagos previstos en un periodo determinado, lo cual ayudard a
conocer si tenemos capacidad de pago, de esta manera se podra prever cualquier

insuficiencia.

®FLOREZ URIBE, Juan Antonio; Proyecto de Inversién para las PYME: Creacién de Empresas;
Coleccidn Textos Universitarios; ECOE EDICIONES, COLOMBIA, Afo 2007, P4g. 11
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Ayudar a la empresa ha indicar los beneficios generados por el negocio, éste se
calculara por medio de la diferencia entre las ventas facturadas y los gastos para

su realizacion.

Las caracteristicas cualitativas que tienen estos estados financieros son:

- Comprensibilidad.
- Relevancia.

- Fiabilidad.

- Comparabilidad.

6.2. Presupuesto de inversion

“Es un plan de accion dirigido a cumplir una meta prevista, expresada en valores y

términos financieros que, debe cumplirse en determinado tiempo y bajo ciertas

condiciones previstas, este concepto se aplica a cada centro de responsabilidad de la

organizacion.

Funciones de los presupuestos

La principal funcién de los presupuestos se relaciona con el Control financiero
de la organizacion.

El control presupuestario es el proceso de descubrir qué es lo que se esta
haciendo, comparando los resultados con sus datos presupuestados
correspondientes para verificar los logros o remediar las diferencias.

Los presupuestos pueden desempefiar tanto roles preventivos como correctivos

dentro de la organizacion”*

%®http://www.monografias.com/trabajos3/presupuestos/presupuestos.shtml

153



6.3. Recursos de capital

6.3.1. Capital constituido
La empresa Empanadas Arrocito, iniciara sus operaciones con la aportacion de cinco

socios, los cuales contribuirdn con un capital tanto en efectivo de $7.000,00 USD; y
bienes tangibles como una Instalacion por $30.000,00 USD y un Vehiculo valorado en
$19.990,00 USD; estos recursos seran utilizados en las diferentes areas de la empresa
dependiendo de las necesidades de cada una de ellas; a continuacion se detalla los

aportes:

CUADRO No. 68

Aporte Socios Valores Especie
Socio A Antonio Elizalde 5.000,00 Efectivo
Socio B Martha Quimbita 1.000,00 Efectivo
Socio C Patricio Condor 19.990,00 Camioneta
Socio D Jessica Lopez 1.000,00 Efectivo
Socio E Daniela Lopez 30.000,00 Instalacion
56.990,00

Elaborado por: Daniela Lopez

GRAFICO No. 34
ORMACION DEL PATRIMONIO
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Elaborado por: Daniela Lopez
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El aporte del Socio E, de la Srta. Lopez, para la estimacién del avalué de las
instalaciones fue determinado por la asesoria del personal de la empresa ACTIVAL
S.A., mediante un estudio de todo el bien, ubicado en el sector de La Ofelia, al norte de
la ciudad de Quito, entre las calles de los molles y pasaje N 64B, mediante la
observacion de la propiedad, cuenta con dos pisos de construccion y una extension de un
tercer piso mas el espacio de terrazas con vista en un angulo de 360° en todo el contorno.

Se considera el espacio inferior posterior, con un acceso directo al mercado de
Cotocollao, a traves de la calle Bartolomé de Zamora, esto permite mayor fluidez y
comunicacion con los proveedores de toda el area comercial del sector. A dos cuadras
del lugar esta ubicado el Supermercado Santa Maria, a 5 minutos el Centro Comercial
Condado Shopping, el Estadio de LDU y la Estacion de Trasferencia Norte La Ofelia del
Metro, con estos pardmetros y por la utilizacion de 84 metros cuadrados para las
instalaciones de la empresa requerida, se asigna un valor de 30.000 USD., como avallo

comercial de las instalaciones.

6.3.2. Fuentes de recursos bancarios
La empresa ademas de contar con la aportacion de sus socios, buscara fuentes

financieras o apalancamiento con los bancos; el crédito obtenido de acuerdo a la mejor
tasa de interés, sera empleado como inversion en el area de produccién, el crédito que se
solicitara sera de 20,000.00 USD.

A través de un analisis de las tasas de interés en las Instituciones Financieras del

Ecuador se obtuvo:
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CUADRO No. 69

ANALISIS DE INSTITUCIONES FINANCIERAS

BANCO MONTO PLAZO PAGOS TASA DE INTERES
Banco de Guayaquil 20.000,00 | De 12 a 36 meses | Mensuales 11.83%*
Banco del Pichincha | 20.000,00 | Hasta24 meses | Mensuales 22.50%°%
Banco del Pacifico 20.000,00 | Hasta 24 meses | Mensuales 11.83%%*
Banco Bolivariano 20.000,00 Hasta 180 dias Mensuales 11.83 %%
Banco del Fomento 20.000,00 | Hasta 60 meses | Mensuales 11.00%"

Elaborado por: Daniela Lopez

Una vez analizado las diferentes opciones de crédito, se determina que la mejor fuente
de financiamiento es a través del Banco Nacional de Fomento, por las siguientes
consideraciones: Micro crédito para la produccion con una tasa de interés del 11%, con
montos de crédito desde 100 hasta 20.000 délares y con plazos de hasta 60 meses. Esta
entidad financiera esta orientada al financiamiento de pequefias y medianas empresas
productoras, fomentando el desarrollo productivo empresarial; considerando como tipo
de garantia al proyecto completo de una idea innovadora que fomente la creacién de una

microempresa Yy abra plazas de trabajo.

Los requisitos necesarios para acceder al crédito son:

Copia cédula y papeleta de votacion del representante legal
Copia de la escritura de constitucion y estatutos

Copia del nombramiento del representante

Copia del R.U.C.

Comprobante de pago de servicio basico

o B~ w0 D

http://www.bancoguayaquil.com/bg/templates/downloads/transparencia_info/Tarifario.pdf

3¥http://www.pichincha.com/carpetaarchivo/archivoscarpetas/578.pdf

*http://www.bce.fin.ec/docs.php?path=documentos/Estadisticas/SectorMonFin/TasasInteres/Indice.htm

“Ohttp://www.bolivariano.com/images/pdfs/tasa_interes_pasiva_2012.pdf

“https://www.bnf.fin.ec/index.php?option=com_content&view=article&id=49&ltemid=88&lang=es
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6. Copia de ndmina de accionistas

7. Certificado del IESS

8. Declaraciones legibles con las obligaciones tributarias
9. Documento de sostenibilidad del proyecto

10. Copias de estados financieros

11. Copias de permisos de funcionamiento

El Banco Nacional de Fomento no solicita una garantia en activos fijos, sin embargo
existe la capacidad prendaria mediante las instalaciones avaluadas en USD. 30.000 y un

vehiculo nuevo (camioneta) al valor de USD. 19.990.
Se detalla un cuadro de amortizacion del crédito:

CUADRO No. 70

TABLA DE AMORTIZACION

NOMBRE: Daniela Lopez
MONTO: 20.000,00 PLAZO (): 60
INTERES INICIAL (Anual): 11% PERIODO (): 12
COMISION (Anual): FEC.INICIO: 01/05/2012
DIVIDENDO (): 434,85 FEC.VENCIMIENTO: 01/05/2017
PI:S.O Ver::c?r:r:liaento Interés | Comision Capital Capital Reducido
0 0 0 20.000,00
1 01/06/2012 183,33 0 251,52 19.748,48
2 02/07/2012 181,03 0 253,82 19.494,66
3 02/08/2012 178,70 0 256,15 19.238,52
4 02/09/2012 176,35 0 258,50 18.980,02
5 02/10/2012 173,98 0 260,86 18.719,16
6 02/11/2012 171,59 0 263,26 18.455,90
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7 02/12/2012 169,18 0 265,67 18.190,23
8 02/01/2013 166,74 0 268,10 17.922,13
9 02/02/2013 164,29 0 270,56 17.651,56
10 02/03/2013 161,81 0 273,04 17.378,52
11 02/04/2013 159,30 0 275,55 17.102,98
12 02/05/2013 156,78 0 278,07 16.824,90
13 02/06/2013 154,23 0 280,62 16.544,28
14 02/07/2013 151,66 0 283,19 16.261,09
15 02/08/2013 149,06 0 285,79 15.975,30
16 02/09/2013 146,44 0 288,41 15.686,90
17 02/10/2013 143,80 0 291,05 15.395,84
18 02/11/2013 141,13 0 293,72 15.102,12
19 02/12/2013 138,44 0 296,41 14.805,71
20 02/01/2014 135,72 0 299,13 14.506,58
21 02/02/2014 132,98 0 301,87 14.204,71
22 02/03/2014 130,21 0 304,64 13.900,07
23 02/04/2014 127,42 0 307,43 13.592,64
24 02/05/2014 124,60 0 310,25 13.282,39
25 02/06/2014 121,76 0 313,09 12.969,30
26 02/07/2014 118,89 0 315,96 12.653,34
27 30/08/2014 115,99 0 318,86 12.334,48
28 30/09/2014 113,07 0 321,78 12.012,69
29 30/10/2014 110,12 0 324,73 11.687,96
30 30/11/2014 107,14 0 327,71 11.360,25
31 30/12/2014 104,14 0 330,71 11.029,54
32 30/01/2015 101,10 0 333,74 10.695,80
33 02/03/2015 98,04 0 336,80 10.358,99
34 30/04/2015 94,96 0 339,89 10.019,10
35 30/05/2015 91,84 0 343,01 9.676,09
36 30/06/2015 88,70 0 346,15 9.329,94
37 30/07/2015 85,52 0 349,32 8.980,62
38 30/08/2015 82,32 0 352,53 8.628,09
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39 30/09/2015 79,09 0 355,76 8.272,34
40 30/10/2015 75,83 0 359,02 7.913,32
41 30/11/2015 72,54 0 362,31 7.551,01
42 30/12/2015 69,22 0 365,63 7.185,38
43 30/01/2016 65,87 0 368,98 6.816,39
44 01/03/2016 62,48 0 372,36 6.444,03
45 30/04/2016 59,07 0 375,78 6.068,25
46 30/05/2016 55,63 0 379,22 5.689,03
47 30/06/2016 52,15 0 382,70 5.306,33
48 30/07/2016 48,64 0 386,21 4.920,12
49 30/08/2016 45,10 0 389,75 4.530,37
50 30/09/2016 41,53 0 393,32 4.137,05
51 30/10/2016 37,92 0 396,93 3.740,13
52 30/11/2016 34,28 0 400,56 3.339,56
53 30/12/2016 30,61 0 404,24 2.935,33
54 30/01/2017 26,91 0 407,94 2.527,39
55 02/03/2017 23,17 0 411,68 2.115,71
56 30/04/2017 19,39 0 415,45 1.700,25
57 30/05/2017 15,59 0 419,26 1.280,99
58 30/06/2017 11,74 0 423,11 857,88

59 30/07/2017 7,86 0 426,98 430,90

60 30/08/2017 3,95 0 430,90 (0,00)

‘ 6.090,91 ‘ 20.000,00

Elaborado por: Daniela Lopez
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6.3.3. Estructura del capital
Segun los cuadros que anteceden, podemos determinar la manera en cOomo esta

estructurado el capital de la empresa:

CUADRO No. 71

CAPITAL VALOR %
Apalancamiento (Préstamo) 20.000,00 26%
TOTAL 76.990,00 100%

Elaborado por: Daniela Lopez

6.4. Recursos materiales

“Elemento de naturaleza tangible que resultan necesarios para el desarrollo de la
actividad (terrenos, edificios, instalaciones productivas, maquinaria, mobiliario,
equipos informaticos, etc.). Estos elementos permanecen en la empresa durante un largo
periodo de tiempo, convirtiendose en liquidez de forma paulatina a través del propio

proceso de amortizacion” .

6.4.1. Activos fijos
Para considerar a un bien como activo fijo debe cumplir las siguientes caracteristicas:

1. Ser fisicamente tangible.

2. Tener una vida util relativamente larga (por lo menos mayor a un afio 0 a un ciclo

normal de operaciones, el que sea mayor).

3. En este sentido, el activo fijo se distingue de otros activos; por ejemplo, utiles de

escritorio que son consumidos dentro del afio.

4. El bien existe con la intencion de ser usado en las operaciones de la empresa de

manera continua y no para ser destinado a la venta en el curso normal del negocio.

*URBANO, MEDINA; Hernandez; y CORREA RODRIGUEZ, Alicia; Como Evaluar un Proyecto
Empresarial, Una visién practica; Diaz de Santos, Afio 2008, Pag. 227
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6.4.1.1. EqQuipos y maquinaria
Segun el analisis realizado en el capitulo 3, se resumen los recursos materiales en:

CUADRO No. 72

ACTIVOS F1JOS COSTO TOTAL
EQUIPO DE COMPUTACION 1852,00
EQUIPO DE OFICINA 385,00
MUEBLES Y ENSERES 770,00

TOTAL GENERAL 9903,42

Elaborado por: Daniela Lopez

6.4.1.2. Instalaciones
No se comprara ningun local, puesto que uno de los socios pone a disposicion de la

empresa un lugar 6ptimo para la produccién, un local ubicado en el sector de la Ofelia
que consta de adecuados espacios fisicos para adaptar las areas de produccion,
almacenamiento y administracion; con la finalidad de desarrollar correctamente todas las

actividades de la empresa; la cual esta valorada en 30.000,00.

6.4.1.3. Vehiculos
Otro de los bienes tangibles con los que la empresa contara es una camioneta Mazda,

véase el siguiente detalle:

CUADRO No. 73

VEHICULO TOTAL EMPRESA SELECCIONADA

Camioneta Mazda 19.990,00 TEOJAMA COMERCIAL S.A.

Elaborado por: Daniela Lopez
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6.5. Costos de produccion
Se analiza la forma de financiar la primera produccion antes de recibir ingresos, por lo

que se debe adquirir materia prima, pagar mano de obra y contar con cantidad en

efectivo para los gastos diarios de la empresa.

Los costos de produccién se analizaran mensualmente y se conforman por:

6.5.1. Materia prima
Se detalla a continuacidn la materia prima, considerando que se tomara como base de

este analisis un paquete de 6 unidades, llegando a un costo mensual por libras y teniendo
como referencia el andlisis realizado en el capitulo 3 sobre la capacidad de produccion

mensual:

CUADRO No. 74

MATERIA PRIMA

PAQUETE EMPANADA DE ,
PRECIO PRECIODE PRODUCCION
=\ UNITARIAEN GRAMOS A
POR UNA AL MES
GRAMOS GRAMOS LIBRA
LIBRA EMPANADA
PRODUCTOS 453,5924 36000
ARROZ 200 33,33 0,07 0,40 0,03 1.057,95
CAMARON 80 13,33 0,03 2,50 0,07 1.190,50
POLLO 90 15,00 0,03 1,30 0,04 852,40
3.100,85

Elaborado por: Daniela Lopez

6.5.2. Mano de obra directa
Se considera al personal que contribuira al desarrollo de la produccion de empanadas; se

empezara con dos personas a cargo, se detalla a continuacion:
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CUADRO No. 75

M.O.D. SUELDO 12,15%
) CARGO A. FONDO TOTAL A
PRODUCCION MENSUAL XIS, XIVS.

PATRONAL RESERVA PAGAR

Gonzalez Richard | Cocinero 400,00 48,60 33,33 | 24,33 33,33 547,60

Asistente
Gutiérrez Leonor . 292,00 35,48 24,33 | 24,33 24,33 408,48
Cocina
956,08

Elaborado por: Daniela Lopez

6.5.3. Gastos generales de fabricacion:
6.5.3.1. Costos indirectos de fabricacion
Dentro de este detalle se analizé todos los costos que no se relacionan directamente con
la produccién, pero de una u otra manera contribuye y forman parte del costo de

produccion:

CUADRO No. 76

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Concepto % Deprec. Valor Mensual

Dep. Equipo de Cocina 16,67% 78,25
Agua 67,50
Energia 54,00
Utiles de Aseo y Limpieza 18,52
Utiles de Cocina 14,72
Uniformes de Produccion 15.50
Total 248.49

Elaborado por: Daniela Lopez
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Es importante recalcar que los servicios basicos se los distribuyo de la siguiente manera:

CUADRO No. 77

DISTRIBUCION DEL CONSUMO DE SERVICIOS BASICOS

SERVICIOS BASICOS TOTAL ADMINISTRATIVO (10%) PLANTA (90%)

AGUA 75,00 7,50 67,50

LUz 60,00 6,00 54,00

Elaborado por: Daniela Lopez

Adicionando se considero el 2% de merma dentro de la produccion:

CUADRO No. 78

COSTO
MERCADERIAS PAQUETES | PAQUETES 2% PRODUCCION
CON MERMA
REQUERIMIENTOS 6000 UNIDAD MERMA
Merma Materiales Directos 3.100,85 0,5168 62,02 3162,87
Merma Materiales Indirectos 1.606,05 0,2677 32,12 1638,17
Total 0,78 94,14 4801,04

Elaborado por: Daniela Lopez

6.5.3.2. Mano de obra indirecta
En el capitulo 5 se detallé las actividades que deben cumplir cada una de las personas en

sus puestos de trabajo, asi se concluyd las siguientes personas como mano de obra
indirecta que intervienen en la produccion:
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CUADRO No. 79

M.O.I. SUELDO 12,15%
’ CARGO A. Xl XIV  FONDO
PROREIECHC HIERSEIAL PATRONAL S. S. RESERVA
Vera Telmo Mensajero - | 555 00 3548 | 2433 |2433| 2433 | 40848
Chofer
Chef -
Céndor Patricio | Honorarios 373,33 373,33
Profesionales
781,81

Elaborado por: Daniela Lopez

6.5.3.3. Materiales indirectos
Se detalla lo necesario para la produccion de las empanadas:

CUADRO No. 80

MATERIALES INDIRECTOS
NO. PAQUETES PRECIO POR

ARTICULOS MENSUALES PAQUETE P. TOTAL
Vegetales 6000 0,11 664,29
Aceite 6000 0,06 340,20
Sal 6000 0,00 1,92
Funda Recinite 6000 0,01 64,29
Papel Aluminio 6000 0,01 62,50
Platos Desechables 17*22 cm 6000 0,03 187,50
Etiquetas Adhesivas 6000 0,04 255,36
Gas 2 15,00 30,00

Total 1.606,05

Elaborado por: Daniela Lopez
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6.6. Gastos administrativos

Se detalla a continuacion:

CUADRO No. 81

DETALLE VALOR MENSUAL
Teléfono 19,47
Agua (Administrativo) 7,50
Energia (Administrativo) 6,00
Servicios Bésicos 3297 |
Internet 19,47
Celular 19,47
Otros Servicios 38,94
Adecuaciones 500,00 500,00
Constitucion de la Empresa 300,00
Honorarios Profesionales (Abogado) 500,00
Gastos de Constitucion 800,00
Suministros de Oficina 18,76 225,09
Suministros de Computacion 32,90 394,82
Escrita 6.572,00
Web 111,98
Publicidad 6.683,98
Impuesto Predial 150,00 150,00
Cuota Préstamo Bancario BNF 251,52 251,52
Gasto Interés Préstamo Bancario 183,33 183,33
9.260,65

GASTOS SUELDOS

ADM. Y VENTAS

ADMINISTRATIVOS

Elaborado por: Daniela Lopez

CUADRO No. 82

MENSUAL

A

X X

PATRONAL S. S.

FONDO
RESERVA

PAGAR

Lépez Daniela Gerente 500,00 60,75 41,67|24,33| 41,67 676,42
Ferndndez Maria
Contadora| 400,00 48,60 33,33(24,33| 33,33 547,60
Augusta
- - - 1.224,02

Elaborado por: Daniela Lopez
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6.6.1. Depreciaciones administrativas
Basado en lo estipulado por el Servicio de Rentas Internas el sistema de depreciacion

que se aplicard es lineal recta, pero considerando las nuevas Normas Internacionales de
Informacion Financiera, la vida Gtil se basa en una estimacion de porcentajes segun la
Empresa de Asesoria al respecto “ACTIVAL”, quien determin6 segun un peritaje de la
propiedad planta y equipo la vida util y los porcentajes de depreciacion a realizarse en la
empresa. Se analiza el tipo del giro del negocio, la durabilidad de los bienes y la
capacidad de produccion, que una vez depreciados estos bienes se considera un valor

residual.

CUADRO No. 83
DEPRECIACIONES ADMINISTRATIVAS

CONCEPTO % DEPREC. ANUAL MENSUAL

Dep. Edificios 5,00% 30.000,00 125,00
Dep. Equipo de Oficina 16,67% 385,00 5,35
Dep. Equipo de Computacion 16,67% 1.852,00 25,73
Amort. Software y Patentes 16,67% 2.850,00 39,59
Dep. Muebles y Enseres 16,67% 770,00 10,70
Dep. Vehiculos 12,50% 19.990,00 208,23

Depreciaciones 55.847,00 414,59

Elaborado por: Daniela Lopez

6.7. Presupuesto de operacion
Se considera la planeacion de las actividades que se desarrollaran en el periodo siguiente

al cual se elaboran y se resume en un Estado de Ganancias y Pérdidas.

6.7.1. Presupuestos de ingresos
Para estimar el total de ingresos y consecuentemente el nimero de produccion de

empanadas, se tomd la informacion obtenida en la investigacion de mercado, en donde
inicialmente quien estaria dispuesto a consumir este nuevo producto es un 66% del total

de encuestados en el Distrito Metropolitano de Quito; de los cuales se debe considerar el
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tiempo de consumo o requerimiento del producto en los supermercados, relacionando
con el tiempo de vencimiento; que segun recomendaciones y analisis del Chef Condor,
indica que para ofertar un producto de alta calidad es importante dar como fecha de
maximo consumo dentro de 5 a 7 dias para la empanada de camaron y pollo
respectivamente; por lo que a continuacién se detalla el porcentaje de poblacién que se

reduce al razonar estas condiciones:

CUADRO No. 84

ANALISIS DE MERCADO

DETALLE

POBLACION TOTAL DE QUITO ( Mayores 18 Afios) 100 1.150.694
% DE ACEPTACION DE CONSUMO (Datos Encuesta) B| 87 1.004.242
% DEMANDA INSATISFECHA C| 66 759.159

Elaborado por: Daniela Lopez

Como se puede observar se va reduciendo de un 66% que es 759.159 personas
dispuestas a consumir, de las cuales a continuacion se analizara el la efectividad del plan
de marketing para que la venta de empanadas sea garantizada; por lo que se detalla a
continuacidn el porcentaje de incidencia promedio en la compra del producto en cada

uno de los medios publicitarios a utilizar:

CUADRO No. 85
ANALISIS DE MEDIOS DE COMUNICACION

%

MEDIOS INCIDENCIA
TELEVISION F | 16% 121.465
RADIO G| 14% 106.282
INTERNET - FACEBOOK H | 19% 144.240
FLYERS [ 1% 7592
J=(F:1) [50% 379.580

DEMANDA A SATISFACER (Vision a 5 Afios) K=J/B [38% |

Elaborado por: Daniela Lopez
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De esta manera se logra obtener un nimero real de personas a las que la empresa debe
satisfacer, asi considerando el 66% de personas que aceptan consumir y comparandolo
con las 379.580 personas a las que realmente se impactara se determina en porcentaje un

38% de personas a satisfacer.

Para ello a continuacién se adjunta los costos a considerar para llevar a cabo el plan de

marketing:

CUADRO No. 86

TIPO DE COSTOS
TIEMPO PUBLICITARIO

PUBLICIDAD TOTALES
Television Un afio 01-05-12 hasta 31-05-13 6000,00 6000,00

Radio Un mes 01-06-2012 hasta 30-06-2012 500,00 500,00

TG EIENEEG T ERWE O Un afio 01-04-2012 hasta 01-04-2013 111,98 111,98

Flyers Un mes 01-08-2012 hasta 31-08-2012 252,00 252,00

6863,98 6863,98

Elaborado por: Daniela Lopez

Adicional a este analisis se considerd la preferencia del relleno para la empanada de
arroz, segun el detalle del capitulo 3; donde el relleno de pollo tuvo el 55% mientras que
la preferencia de relleno de camarén fue del 45%.

Se detalla la produccion del 2012 para las empanadas tanto de pollo como de camarén,
segun preferencia en relleno y resultados de publicidad, llegando a satisfacer de acuerdo
a la capacidad productiva por paquete de empanadas es del 19%; se especifica a

continuacion los resultados:
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CUADRO No. 87
CUADRO DE PRODUCCION POR UNIDADES - 2012

PRODUCCION | ppopapies s 45
SEMANAL 5 4950 4050 9000
MENSUAL 20 19800 16200 36000
ANUAL 240 237600 194400 432000

% DE CAPACIDAD DE PRODUCCION A SATISFACER 19%

Elaborado por: Daniela Lopez

CUADRO No. 88

CUADRO DE PRODUCCION POR PAQUETES DE 6 UNIDADES
CAMARON

POLLO

. DIAS
FRODUCCION LABORABLES 55% 45% TOTAL
SEMANAL 5 825 675 1500
MENSUAL 20 3300 2700 6000
ANUAL 240 39600 32400 72000

Elaborado por: Daniela Lopez

Segun dicho andlisis se proyecta a cinco afios la produccién de empanadas, considerando
que el primer afio partimos con el 19% de satisfaccion, y proyectando al quinto afio la
meta de satisfacer el 38% de consumidores, se detalla a continuacion el incremento para

cada afio:

CUADRO No. 89
PRODUCCION PROYECTADA A5

ANOS
% DE INCREMENTO EN CAPACIDAD | 1994 | 23,75 %
DE PRODUCCION (4,75%)

Elaborado por: Daniela Lopez
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Se anexa el analisis del nimero de empanadas a producir por afio y el nimero de

personas requeridas para las mismas:

CUADRO No. 90

ANOS PROYECTADOS 1 2 3 4 5
PRODUCCION PROYECTADA 432000 452520 | 474015 496530 |520116
PERSONAL REQUERIDO 2 2,095 2,195 2,299 2,408

Elaborado por: Daniela Lopez

Ver detalles adicionales en anexo No.2 sobre la produccion proyectada y en el anexo

No.3 sobre la distribucion de las empanadas con relleno de pollo y camar6n a cada uno

de los supermercados del sector norte, centro y sur.
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6.8. Orden de produccion mensual
Una vez analizado y concluido los costos mensuales que lleva producir una empanada de arroz se detalla la orden de

produccion No.1:

CUADRO No. 91

ORDEN DE PRODUCCION
EMPRESA EMPANADAS "ARROCITO"

ORDEN DE PRODUCCION MENSUAL Ne:1

Fecha de Inicio: 01/04/2012 Producto: Emp. Pollo y Camarén Ne. De Unidades: 36000|Ne. De Horas: 160 Al mes
Fecha de Terminacion: 30/04/2012 Cliente: Locales de Distribucion Costo Unitario: Costo Total: 6.845,58 UsD.
GASTOS GENERALES DE FABRICACION (CARGA FABRIL)
LSRRI R A WANILHOERS Materiales Indirectos Mano de Obra Indirecta Costos Indirectos de Fabricacion
Cant. P.Unit. P.Total Obrero Sueldo Costo Tot Art. Cant. P.Unit. P.Total Trab. Sueldo Costo Trab. Concepto V/Total
Arroz (Conejo) |2.64555| 0,40 | 1.057,95 [Gonzalez Richard| 400,00 | 547,60 |Vegetales 6000 | 0,11 664,29 | Vera Telmo 292,00 408,48 [Dep. Equipo de Cocina 66,61
Camaro6n (Cebra) 476,20 2,50 | 1.190,50 |Gutierrez Leonor | 292,00 | 408,48 |Aceite 6000 | 0,06 340,20 [Condor Patricio| 373,33 373,33 [Agua 67,50
Pollo (Pronaca) | 654,77 1,30 852,40 Sal 6000 | 0,00 1,92 Energia 54,00
Funda Recinite 6000 | 0,01 64,29 Utiles de Aseo y Limpieza 18,52
Papel Aluminio 6000 | 0,01 62,50 Utiles de Cocina 14,72
Platos Desechables 1 6000 | 0,03 187,50 Utensilios de Cocina 69,81
Etiquetas Adhesivas| 6000 [ 0,04 255,36 Uniformes Produccion 15,50
Gas 2 15,00 30,00 Merma Materiales Directos 62,02
Merma Materiales Indirectos 32,12
TOTAL DE MAT. IND. 1.606,05 TOT. M.O. IND. 781,81 TOTALC.I.F. 400,80

TOTAL MATERIA PRIMA 3.100,85 TOT. MANO O. 956,08 TOTAL GASTOS GENERALES DE FABRICACION - CARGA FABRIL 2.788,66

Elaborado por: Daniela Lopez
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Como se observa es una orden global de los costos que implica realizar empanadas con
relleno tanto de camarén como de pollo; por lo que a continuacion se detalla una
distribucion de costos para los diferentes rellenos, logrando obtener el costo unitario por

empanada diferenciado por su relleno:

CUADRO No. 92

CAMARON
DETALLE MENSUAL 45%

Costos de Materiales Directos: 3.100,85 1.434,27 1.666,58
55% | Materia Prima Pollo 852,40 852,40
45% | Materia Prima Camaron 1.190,50 1.190,50
Materia Prima Arroz 1.057,95 581,87 476,08
Costos de Mano de Obra: 956,08 525,84 430,24
Costo Primo: 4.056,93 1.960,12 2.096,81
Gastos Generales de Fabricacion
(Carga Fabril): 2.788,66 1.533,76 1.254,90
Costo de Produccion: 6.845,58 3.493,88 3.351,71
\ 80% | % de Utilidad 5.476,47 2.795,10 2.681,36
Ingreso Total por Unidades 12.322,05 6.288,98 6.033,07
Costo Unitario 0,18 0,21
\ 6 | Costo por Paquete 1,06 1,24
Precio Unitario 0,32 0,37
| 6 |Precio x Paquete 1,91 2,23

Elaborado por: Daniela Lopez

6.9. Estructura de financiamiento
Como se menciond la empresa trabajara con un capital aportado por sus socios, y por

aporte de terceros en calidad de préstamo (apalancamiento). Podemos decir, que cuando
la empresa opta por la utilizacion de capital ajeno, lo hace porque le permite obtener una
renta mayor si coloca su capital propio en el mercado de capitales (lo invierte), y trabaja
para su operatoria con capital de terceros (la tasa de ese préstamo deberia ser inferior al

que obtiene la empresa de invertir su propio capital).
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El financiamiento se lo obtendra del Banco Nacional de Fomento cuya tasa de interés
sera del 11,00% a un plazo de 5 afios, el mismo que serd utilizado para la adquisicion de

maquinaria, equipo y el vehiculo de la empresa.

Es importante determinar el capital de trabajo de la empresa, por lo desde el punto de
vista préctico, esté representado por el capital adicional con que hay que contar para que
empiece a funcionar la empresa; por lo que hay que financiar la primera produccién

antes de recibir ingresos, asi tenemos:

CUADRO No. 93

CAPITAL DE TRABAJO VALOR ANUAL VALOR MES

COMPRAS DE MATERIA PRIMA

Pollo 10.228,78 852,40
Camarén 14.285,95 1.190,50
Arroz 13.753,41 1.146,12
Mano de Obra Directa 11.472,94 956,08
GASTOS GENERALES DE FABRICACION

Materiales Indirectos 19.272,62 1.606,05
Mano de Obra Indirecta 9.381,70 781,81
Costos Indirectos de Fabricacion (CIF) 4.809,56 400,80
GASTOS ADMINISTRATIVOS

Sueldos y Salarios 14.688,20 1.224,02
Servicios Basicos 395,64 32,97
Otros Servicios 467,28 38,94
Adecuaciones 500,00 41,67
Gastos de Constitucion 800,00
Suministros de Oficina 225,09 18,76
Suministros de Computacion 394,82 32,90
Impuesto Predial 150,00 12,50
GASTOS DE COMERCIALIZACION

Publicidad 6.683,98 557,00
Combustible 1.380,00 115,00

OTA 08.089,96 0.807,50

Elaborado por: Daniela Lopez
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6.9.1. Situacion financiera
Se disefiara los estados financieros bajo las nuevas normas que entraron en vigencia

(NIIF'S) con la finalidad de dar a conocer la situacion real, en relacion a sus activos,
pasivos y patrimonio; logrando determinar con que cuenta la empresa o que tendrd que

enfrentar a futuro.

6.9.2. Procedimientos de contabilidad
La empresa utilizara el método de inventarios bajo las NIIF'S para el registro y control

de las operaciones de mercaderia por las ventajas que nos permiten tener como son:

* Conocer el valor real del inventario final.
* Conocer el costo de lo vendido.
* Conocer la utilidad o pérdida del ejercicio.

Se utilizara en el manejo de inventarios de almacén el método de primeras entradas y
primeras salidas (PEPS o FIFO), el cual consiste en el registro de articulos terminados,
que entran al almacén en cantidad y aun precio, el cual debe ser respetado hasta su
distribucion correcta a los supermercados. De la misma manera se considera este
procedimiento ya que los materiales directos e indirectos son perecibles y tienen una
vida Gtil muy corta y deben ser utilizados a la brevedad; por lo que se aclara que
inicialmente se adquirird quintales extras de arroz para tener en el inventario aplicando

el método mencionado anteriormente.

6.9.3. Balances financieros
Una vez hecho el analisis de forma mensual, resulta sencillo tener los costos anuales de

produccion, vease en anexo No.4 sobre el plan de cuentas utilizado para la elaboracién

de estados financieros; por lo que a continuacion se detalla los siguientes resultados:
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6.9.3.1. Estado de Situacion Inicial

EMPANADAS ARROCITO

DIRECCION: De los Molles y Pasaje N64B
TELEFONO: 2294927

RUC: "1799146555001
ESTADO DE SITUACION INICIAL
1 de Enero del 2012
Codigo Cuenta Saldo Codigo Cuenta Saldo
1 ACTIVOS " 2 PASIVOS 20.000,00
1.1 ACTIVO CORRIENTE 14.246,58 2.1 PASIVO CORRIENTE 20.000,00
1.1.1 DISPONIBLE 14.246,58 211 CUENTAS POR PAGAR RELACIONADAS 20.000,00
1111 CAJA 2.100,00 21.1.2 CUENTAS POR PAGAR INSTITUCIONES FINANCIERAS 20.000,00
11111 Caja General 2.000,00 21121 Microcrédito Banco Nacional de Fomento 20.000,00
11112 Caja Chica 100,00
1112 BANCOS 12.146,58
11121 Banco Pichincha Cta. Cte. 6123456789 12.146,58
1.2 ACTIVOS NO CORRIENTE 62.743,42 " 3 PATRIMONIO 56.990,00
1.2.1 PROPIEDAD PLANTA Y EQUIPO 62.743,42 3.1 PATRIMONIO NETO 56.990,00
1211 BIENES INMUEBLES 30.000,00 311 CAPITAL SOCIAL 56.990,00
12111 Edificios 30.000,00 3111 CAPITAL SOCIAL 56.990,00
1212 BIENES MUEBLES 9.903,42 31111 Capital Social 56.990,00
12121 Equipo de Cocina (Produccion) 4.795,00
12122 Equipo de Oficina 385,00
12123 Equipo de Computacion 1.852,00
12124 Muebles y Enseres 770,00
1213 VEHICULOS 19.990,00
12131 Vehiculos (Camioneta de Reparto) 19.990,00
1.2.1.3 INTANGIBLES 2.850,00
1.2.1.31 Software y Licencias 2.850,00
ACTIVOS TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO
Contador Gerencia
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6.9.3.2. Estado de Situacién Financiera

DIRECCION: De los Mo
TELEFONO: 2294927

RUC: 1799146555001
Codigo Cuenta
1 ACTIVOS
11 ACTIVO CORRIENTE
111 DISPONIBLE
1111 CAJA
1.11.11 Caja General
1.1.1.1.2 Caja Chica
1.1.1.2 BANCOS
1.1.1.21 Banco Pichincha Cta. Cte. 6123456789
1.1.3 REALIZABLE - EXISTENCIAS
1.1.3.2 MATERIAS PRIMAS
1.1.3.3 MATERIALES INDIRECTOS
12 ACTIVOS NO CORRIENTE
121 PROPIEDAD PLANTA Y EQUIPO
1.21.1 BIENES INMUEBLES
12111 Edificios
1.2.1.2 BIENES MUEBLES
1.21.21 Equipo de Cocina (Produccién)
1.2.1.2.2 Equipo de Oficina
1.2.1.2.3 Equipo de Computacién
1.2.1.2.4 Muebles y Enseres
1.2.1.3 VEHICULOS
1.2.1.3.1 Vehiculos (Camioneta de Reparto)
1.2.1.4 INTANGIBLES
1.2.1.41 Software y Licencias
1.2.1.9 (-) DEPRECIACION ACUMULADA ACTIVOS FIJOS
1.21.9.1 Depre. Acum. Edificios
1.2.1.9.2 Depre. Acum. Equipo de Cocina (Produccion)
1.2.1.9.3 Depre. Acum. Equipo de Oficina
1.2.1.94 Depre. Acum. Equipo de Computacion
1.2.1.95 Depre. Acum. Muebles y Enseres
1.2.1.9.6 Depre. Acum. Vehiculos (Camioneta de Reparto)
1.2.1.10 (-) AMORTIZACION DE INTANGIBLES
1.2.1.10.1 Amort. Acum. Software y Licencias
ACTIVOS

lles y Pasaje N64B

Contador

EMPANADAS ARROCITO

BALANCE GENERAL
Del 1 de Enero al 31 de Diciembre del 2012

Saldo

54.614,62
54.614,62
2.100,00

2.000,00
100,00

51.456,67
51.456,67
1.057,95

1.057,95

54.118,97
54.118,97

30.000,00
30.000,00
9.903,42

5.632,70
453,90
3.046,82
770,00

19.990,00
19.990,00
2.850,00

2.850,00
(5.299,35)
(1.500,00)
(799,33)
(64,18)
(308,73)
(128,36)
(2.498,75)
(475,10)
(475,10)

108.733,59
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Codigo Cuenta
2 PASIVOS
2.1 PASIVO CORRIENTE
211 CUENTAS POR PAGAR RELACIONADAS
21.1.2 CUENTAS POR PAGAR INSTITUCIONES FINANCIERAS
21121 Microcrédito Banco Nacional de Fomento
212 CUENTAS POR PAGAR NO RELACIONADAS
2121 CUENTAS POR PAGAR EMPLEADOS
21.21.1 15% Participacion de Trabajadores por Pagar
214 CUENTAS DE CORRESPONDENCIA PASIVA
2143 OBLIGACIONES CON LA ADMINISTRACION TRIBUTARIA
21438 23% Impuesto a la Renta por Pagar

3 PATRIMONIO
3.1 PATRIMONIO NETO

3.1.1 CAPITAL SOCIAL
3111 CAPITAL SOCIAL
3.1.1.1.1 Capital Social
3.2.1 RESERVAS
3211 5% Reserva Legal
331 RESULTADOS
3311 UTILIDAD DEL EJERCICIO PRESENTE

TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO

Gerencia

Saldo

28.889,31
28.889,31
16.824,90
16.824,90
16.824,90

5.237,80
5.237,80
5.237,80
6.826,60
6.826,60
6.826,60

79.844,28
79.844,28
56.990,00
56.990,00
56.990,00

1.142,71
1.142,71
21.711,57

21.711,57

108.733,59



6.9.3.3. Estado de Resultado Integral

Empresa "Arrocito"
Estados de Resultados Integral
Del 1 de Enero al 31 de Diciembre del 2012

INGRESOS
INGRESOS OPERACIONALES 149.768,90
VENTA DE BIENES 149.768,90
VENTA DE MERCADERIA 149.768,90
Venta de Empanadas de Pollo 76.515,12
Venta de Empanadas de Camardn 73.253,79
COSTO OPERACIONAL
1. MATERIAS PRIMAS:
Inventario Inicial de Materia Prima -
+ | Compras de Materia Prima 38.268,14
A Pollo 10.228,78
B Camarén 14.285,95
C Arroz 13.753,41
= | Materia Disponible para la Produccién 38.268,14
- Inventario Final de Materia Prima 1.057,95
= | Materias primas utilizadas 37.210,19
2. MANO DE OBRA DIRECTA 11.472,94
3. GASTOS GENERALES DE FABRICACION (CARGA FABRIL 33.463,88
Materiales Indirectos 19.272,62
Mano de Obra Indirecta 9.381,70
Costos Indirectos de Fabricacion (CIF) 4.809,56
COSTO DE PRODUCCION 82.147,00
Inventario Inicial de Productos Terminados -
+ | Costo de Produccion 82.147,00
= | Costo de articulos disponibles para la venta 82.147,00
- Inventario Final de Productos Terminados -
COSTO DE PRODUCCION | 82.147,00 |
GASTOS NO OPERACIONALES 32.703,21 | 32.703,21 |
GASTOS ADMINISTRATIVOS 22.596,14
Sueldos y Salarios 14.688,20
Depreciaciones 4.975,11
Servicios Basicos 395,64
Otros Servicios 467,28
Adecuaciones 500,00
Gastos de Constitucion 800,00
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Suministros de Oficina 225,09
Suministros de Computacién 394,82
Impuesto Predial 150,00
GASTOS DE COMERCIALIZACION 8.063,98
Publicidad 6.683,98
Combustible 1.380,00
GASTOS FINANCIEROS 2.043,09
Gasto Interés Préstamo Bancario 2.043,09
| COSTO DE PRODUCCION Y VENTAS 114.850,22
UTILIDAD ANTES DE PARTICIPACION E IMP. RTA. 34.918,69
| 15% | PARTICIPACION A TRABAJADORES 5.237,80
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO A LA RENTA 29.680,88
| 23% | IMPUESTO A LA RENTA 6.826,60
UTILIDAD ANTES DE RESERVAS 22.854,28
| 5% | RESERVA LEGAL 1.142,71
RESULTADO NETO DEL EJERCICIO 21.711,57

Contador
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6.9.3.4. Estado de Costo de Produccion

Empresa "Arrocito"

Estado de Costos del Produccion
Del 1 de Enero al 31 de Diciembre del 2012

1. MATERIAS PRIMAS:

Inventario Inicial de Materia Prima

Compras de Materia Prima 38.268,14
Pollo 10.228,78
Camaron 14.285,95
Arroz 13.753,41
Materia Disponible para la Produccién 38.268,14
Inventario Final de Materia Prima 1.057,95

Materias primas utilizadas

37.210,19

2. MANO DE OBRA DIRECTA

11.472,94

3. GASTOS GENERALES DE FABRICACION (CARGA FABRIL)

33.463,88

Materiales Indirectos

19.272,62

Mano de Obra Indirecta

9.381,70

Costos Indirectos de Fabricacion (CIF)

4.809,56

COSTO DE PRODUCCION

82.147,00

Inventario Inicial de Productos Terminados

Costo de Produccién

82.147,00

Costo de articulos disponibles para la venta

82.147,00

Inventario Final de Productos Terminados

COSTO DE PRODUCCION

82.147,00

Contador
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6.9.3.5. Estado de Flujo de Efectivo sin Apalancamiento

Empresa " Arrocito"

FLUJO DE CAJA SIN APALANCAMIENTO
Al 31 de Diciembre del 2012

TOTAL

DETALLE REF. 0 2012 2013 2014 2015 2016 PROYECTADO
INGRESOS Anexo No.7 149.768,92 165.273,39 181.691,87 199.971,23 201.477,53 898.182,94
Capital Social 56.990,00
TOTAL INGRESOS 56.990,00 [ 149.768,92 | 165.273,39 | 181.691,87 | 199.971,23 | 201.477,53 | 898.182,94
EGRESOS Anexo No.5
Materia Prima 38.268,14 41.288,46 4454715 48.063,03 51.856,41 224.023,18
Mano de Obra 11.472,94 13.585,89 15.682,63 18.114,37 10.371,90 69.227,73
Costos Ind. Fabricacion 33.463,88 36.944,20 40.710,15 44,917,72 49.703,66 205.739,61
Gastos de Administracion 21.976,23 23.107,84 24.734,43 26.520,41 28.481,61 124.820,52
Sueldos y Salarios Anexo No.6 14.688,20 16.574,42 18.154,26 19.892,09 21.803,70 91.112,67
Depreciaciones 4.975,11 4.975,11 4.975,11 4.975,11 4.975,11 24.875,56
Servicios Basicos 395,64 407,51 419,73 432,33 445,30 2.100,51
Otros Servicios 467,28 481,30 495,74 510,61 525,93 2.480,85
Adecuaciones 500,00 515,00 530,45 546,36 562,75 2.654,57
Gastos de Constitucion 800,00 800,00
Impuesto Predial 150,00 154,50 159,14 163,91 168,83 796,37
Gastos de Comercializacion 8.063,98 8.305,90 8.555,08 8.811,73 9.076,08 42.812,76
Gastos Financieros - - - - - -
TOTAL EGRESOS 113.245,17 | 123.232,29 | 134.229,43 | 146.427,26 | 149.489,65 | 666.623,81
UTILIDAD ANTES DE IMP. Y PART. 36.523,75 42.041,10 | 47.462,43 53.543,96 51.987,87 | 231.559,13
Participacion a Trabajadores 5.478,56 6.306,17 7.119,37 8.031,59 7.798,18 34.733,87
Impuesto a la Renta 7.140,39 7.861,69 8.875,48 10.012,72 9.721,73 43.612,01
Reserva Legal 1.195,24 1.393,66 1.573,38 1.774,98 1.723,40 7.660,66
FLUJO NETO 22.709,56 26.479,59 29.894,21 33.724,67 32.744,56 | 145.552,59
SALDO INICIAL DE CAJA 9.807,50 32.517,05 58.996,64 88.890,86 122.615,52 155.360,08
Capital de Trabajo 9.807,50 32.517,05 58.996,64 88.890,86 122.615,52 155.360,08 -
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6.9.3.6. Estado de Flujo de Efectivo con Apalancamiento

Empresa "Arrocito"'

FLUJO DE CAJA CON APALANCAMIENTO
Al 31 de Diciembre del 2012

TOTAL

DETALLE REF. 0 2012 2013 2014 2015 2016 PROYECTADO
INGRESOS Anexo No.7 149.768,92 165.273,39 181.691,87 199.97123 | 201.477,53 898.182,94
Capital Social 56.990,00
Préstamos 20.000,00 3.175,10 3.542,51 3.952,45 4.409,82 4.920,12 20.000,00
TOTAL INGRESOS 76.990,00 | 146.593,82 | 161.730,88 | 177.739,42 | 195.561,41 | 196.557,41 | 878.182,94
EGRESOS Anexo No.5
Materia Prima 37.210,19 41.288,46 44.547,15 48.063,03 51.856,41 222.965,23
Mano de Obra 11.472,94 13.585,89 15.682,63 18.114,37 10.371,90 69.227,73
Costos Ind. Fabricacion 33.463,88 36.944,20 40.710,15 44.917,72 49.703,66 205.739,61
Gastos de Administracion 21.976,23 23.107,84 24.734,43 26.520,41 28.481,61 124.820,52
Sueldos y Salarios Anexo No.6 14.688,20 16.574,42 18.154,26 19.892,09 21.803,70 91.112,67
Depreciaciones 4.975,11 4.975,11 4.975,11 4.975,11 4.975,11 24.875,56
Servicios Basicos 395,64 407,51 419,73 432,33 445,30 2.100,51
Otros Servicios 467,28 481,30 495,74 510,61 525,93 2.480,85
Adecuaciones 500,00 515,00 530,45 546,36 562,75 2.654,57
Gastos de Constitucion 800,00 800,00
Impuesto Predial 150,00 154,50 159,14 163,91 168,83 796,37
Gastos de Comercializacion 8.063,98 8.305,90 8.555,08 8.811,73 9.076,08 42.812,76
Gastos Financieros Cuadro No.62 2.043,09 1.675,67 1.265,73 808,36 298,06 6.090,91
TOTAL EGRESOS 114.230,31 | 124.907,96 | 135.495,16 | 147.235,62 | 149.787,71 | 671.656,77
UTILIDAD ANTES DE IMP. Y PART. 35.538,61 | 40.36543 | 46.196,70 | 52.735,60 51.689,81 | 226.526,17
Participacion a Trabajadores 5.330,79 6.054,81 6.929,51 7.910,34 7.75347 33.978,92
Impuesto a la Renta 6.947,80 7.548,34 8.638,78 9.861,56 9.666,00 42.662,47
Reserva Legal 1.163,00 1.338,11 1.531,42 1.748,19 1.713,52 7.494,24
FLUJO NETO 22.097,02 25.424,17 29.096,99 33.215,52 32.556,83 | 142.390,53
SALDO INICIAL DE CAJA 9.807,50 31.904,52 57.328,69 86.425,68 119.641,20 152.198,03
Capital de Trabajo 9.807,50 31.904,52 57.328,69 86.425,68 119.641,20 152.198,03 -
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6.10. Valor Actual Neto
El valor actual o también conocido como VAN es el monto equivalente del flujo de

efectivo, calculado al momento actual o presente, denominado periodo de tiempo inicial,
descontado la inversion inicial se obtiene alguna ganancia; es decir el VAN es un indicador
financiero que mide la rentabilidad del proyecto en valores monetarios que exceden a la
rentabilidad deseada después de recuperar toda la inversion; asi permite determinar qué

proyecto es mas rentable entre varias opciones de inversion.

Los criterios de rentabilidad segn el VAN nos dicen lo siguiente:
INDICADOR PARA LA TOMA DE DECISION
VAN > 0 Acepta el proyecto

Van < 0 No se acepta el proyecto

Van = 0 Es indiferente su ejecucién o no

Para obtener el VAN es importante determinar la tasa de oportunidad o TMAR, si esta tasa
es muy alta facilmente se vuelve el VAN negativo; por lo que se considera para este
analisis lo siguiente: segln el Banco Central, la inflacion hasta Marzo del 2012 es de 5,42%
y la tasa pasiva es 4.53%; para el analisis de la TMAR del flujo de caja sin apalancamiento,

se aplica:

e Inflacion: 5,42%
e Tasa Pasiva: 4,53%

e Riesgo de Negocio: 5%

6.10.1. Riesgo del negocio
Para la asignacion del indicador del riesgo de negocio, se consulté al Ingeniero en

Biotecnologia con la especializacion en alimentos, el Sr. Santiago Lovato Ponce de la
Escuela Politécnica Nacional. Al no existir estudios anteriores de esta investigacion, se
realizé un analisis del riesgo ambiental y el riesgo ergonomico. El Ing. Lovato expresa, que

para el estudio de este indicador Unicamente se debe considerar el riesgo ambiental por el
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tipo de producto. Incluyen los factores de vida natural y de vencimiento de la empanada, asi
también la incidencia del producto en el medio ambiente. La empanada no es toxica y su
estructura biodegradable al ser facil su descomposicion, no generar contaminacion a largo
plazo. Es importante tener presente la fecha de elaboracion y vencimiento de la empanada y
la conservacion en refrigeracion hasta ser consumida, esto evitara afecciones al ser humano

con un producto caducado.

Se considera el empaque del producto, los mismos que son resistentes al frio y al calor,
conservan el producto en buen estado y su material no es nocivo para el ser humano. La
funda recinite y el plato desechable no generan mayor riesgo de contaminacién al entorno
natural, porque la composicién quimica de estos materiales es de facil asimilacion y
descomposicion en el ambiente, al ser disefiados exclusivamente para la conservacion de
alimentos. Una vez identificado los aspectos favorables y desfavorables del producto se
considera un riesgo ambiental del 5% Yy se ajusta a las exigencias dentro de los productos

alimenticios conocidos.

TMAR (S.A)) = Inflacidon + Tasa Pasiva + Riesgo de negocio
TMAR (S.A.) = 5,42%"% + 4,53%* + 5%
TMAR (S.A.) = 14,95%

Para establecer la TMAR del flujo de caja con apalancamiento, se aplica:
TMAR(C.A) = % Capital Propio * % TMAR (S.A.) + % Prestamo * interés anual * (1 — 0.3625)
TMAR (C.A) = (74% x 14,95%) + 26% x 11% x (1 — 0,3625)

TMAR (C.A.) = 12,89%

Con estos datos podemos lograr aplicar la formula del VAN:

“nttp://www.bce.fin.ec/resumen_ticker.php?ticker_value=inflacion
“http://www.bce.fin.ec/resumen_ticker.php?ticker_value=pasiva
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6.10.2. Célculo del Valor Actual Neto del Flujo de Caja sin Apalancamiento

VAN — _p FNC FNC FNC FNC FNC
= T T A TMAR) | (1 + TMAR)? | (1 + TMAR)® | (1 + TMAR)* ' (1 + TMAR)S
VAN = —56990+ 22.709,56 26.479,59 29.849,21 33.724,67 32.744,56

+ + + +
(1+0,1495)  (1+0,1495)> (1+0,1495)° (1+0,1495)* (1+0,1495)°

VAN =-56990+19.756,03+20.039,80+19.681,59+19.315,76 +16.315,27

VAN =38.118,45

6.10.3. Célculo del Valor Actual Neto del Flujo de Caja con Apalancamiento

, FNC_ FNC  FNC _ FNC__ FNC
(1+TMAR)! ' (1+TMAR)? ' (1 + TMAR)? ' (1+ TMAR)* ' (1 + TMAR)S

VAN = —P

2200702 2542417 2009699 3321552 3255683
(1+0,1289) (1+0,1289)° (1+0,1289)° (1+0,1289)* (1+0,1289)°
VAN =—76990+19.574,59+19.951,00+ 20.226,70 + 20.453,94 +17.759,75

VAN =-76990 +

VAN =20.975,97

6.11. Tasa Interna de Retorno
“El criterio de la tasa interna de retorno evalla el proyecto en funcién de una unica tasa de
rendimiento por periodo con la cual la totalidad de los beneficios actualizados son por

acumulamiento iguales a los desembolsos expresados en moneda actual”®

La TIR es la maxima tasa de descuento que puede tener un proyecto para que sea rentable.
Asi cuando la TIR es mayor a la TMAR el rendimiento de la empresa es mayor que el

minimo fijado como aceptable y que la inversion es rentable.

*SAPAG Chain, Norris, Proporcién y Evaluacién de Proyectos, Cuarta Edicion, Editorial Mc Graw Hill
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Para el céalculo del TIR se utilizé la siguiente formula:

6.11.1. Calculo de la Tasa Interna de Retorno del Flujo de Caja sin
Apalancamiento

4 FNC 4 FNC 4 FNC 4 FNC N FNC —0
A+ A+D)2 (A+i)3 A+D* @+iD)5

—P

22.709,56 26.479,59 29.849,21 33.724,67 32.744,56 0

—56990 + — + - + - + - + -
(1+1) (1+1i)? (1+i)° 1+i)* (1+1i)°

TIR =38,55%

6.11.2. Célculo de la Tasa Interna de Retorno del Flujo de Caja con
Apalancamiento

4 FNC 4 FNC N FNC N FNC N FNC —0
A+ A+D)2 (A+i)3 A+D* @+i)5

—P

22.097,02 25.424,17 29.096,99 33.215,52 32.556,83
+ + + =0

—76990 + — + - - - -
(1+1) (1+1i)? (1+i)° (L+i)* (1+1i)°

TIR =22,71%

6.12. Punto de Equilibrio
Para obtener el punto de equilibrio es importante clasificar los costos en:

6.12.1 Costos fijos
Estos costos se caracterizan por que a pesar de existir aumento o disminucion en las

unidades de produccion no varia su costo, se adjunta el detalle:
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CUADRO No. 94

COSTO ~ POLLO | CAMARON
COSTOS F1JOS TOTAL ANO 506 45%

Mano de Obra Directa 956,08 | 11.472,94 6.310,11 5.162,82
Mano de Obra Indirecta 781,81 9.381,70 5.159,93 4.221,76
Sueldos y Salarios 1.224,02 | 14.688,20 8.078,51 6.609,69
Depreciaciones Administrativos 4.975,11| 4.97511 2.736,31 2.238,80
Depreciaciones Produccion 799,33 799,33 439,63 359,70
Servicios Basicos (Administrativos) 395,64 395,64 217,60 178,04
Otros Servicios 467,28 467,28 257,00 210,28
Adecuaciones 500,00 500,00 275,00 225,00
Gastos de Constitucion 800,00 800,00 440,00 360,00
Impuesto Predial 150,00 150,00 82,50 67,50
Publicidad 6.683,98| 6.683,98 3.676,19 3.007,79
Combustible 1.380,00| 1.380,00 759,00 621,00
Gasto Interés Préstamo 2.043,09| 2.043,09 1.123,70 919,39
Total 21.156,33 | 53.737,26 | 29.555,49 24.181,77

Elaborado por: Daniela Lopez

6.12.2. Costos variables
Por el contrario, estos costos se caracterizan ya que varian dependiendo del aumento o

disminucion en las unidades de produccién, se detalla a continuacion:

CUADRO No. 95

POLLO CAMARON|

Costos Variables

55%

45%

Materiales Directos 3.100,85| 37.210,20| 20.465,61| 16.744,59
Materiales Indirectos 1.606,05( 19.272,60| 10.599,93 8.672,67
Agua 67,50 810,00 445,50 364,50
Energia 54,00 648,00 356,40 291,60
Utiles de Aseo y Limpieza 18,52 222,24 122,23 100,01
Utiles de Cocina 14,72 176,64 97,15 79,49
Utensilios de Cocina 69,81 837,70 460,74 376,97
Uniformes Produccion 15,50 186,00 102,30 83,70
Merma Materiales Directos 62,02 744,24 409,33 334,91
Merma Materiales Indirectos 32,12 385,44 211,99 173,45

27.221,88

Total 5.041,09

60.493,06 33.271,18
Elaborado por: Daniela Lopez
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6.12.3. Célculo del Punto de Equilibrio
A través de este calculo se conocera el punto minimo de produccion que debe generar para

no incurrir en pérdidas. Para desarrollar el punto de equilibrio se tomara como referencia el
andlisis del Cuadro (orden produccion) y cuadro (costo fijo y variable) para lograr

obtener el Punto de Equilibrio Monetario y de Unidades de Produccion:

Las formulas a aplicar son:

6.12.3.1. Empanadas con relleno de pollo

Datos

Precio Venta Unitario 0,32
Costo Variable Unitario 0,14
Costos Fijos Totales 29.555,49

CostosFijosTotales
Pr ecioVentaU nitario — CostoVariableUnitario

PE (Unidades) =

29.555,29

PE (Unidades) =
0,32-0,14

= 166.421 Unidades

.. 1
PE (Ventas$) = CostosFijos x - Costosvariables
Ventas
1
PE (Ventas$) = 29.555,29 x -~ 3307118 52.859,42
76.515,12

PE ($) = PE (Unidades) * PrecioVentaU nitario

PE ($) = 166.421 * 0,32 = 52.859,42
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GRAFICO No. 35

esgum$ Ventas

eslll==»Costo Variable
@=i==Costo Fijo

esp@» Costo Total

esie=Beneficio
166.421

237.600

-40.000

Cantidad (Q)

Elaborado por: Daniela Lopez

CUADRO No. 96

83.210 166.421 237.600

0 26.430 52.859 75.468

0 11.652 23.304 33.271
29.555 29.555 29.555 29.555
29.555 41.207 52.859 62.827
-29.555 -14.778 0 12.641

Elaborado por: Daniela Lopez

Para alcanzar el punto de equilibrio en la produccion de empanadas de pollo, se deben
vender en el afio; 166.421 empanadas, con una recuperacion de USD. 52.859, que nos

permitir& cubrir con los costos fijos y variables, y asi no generar beneficio ni pérdida.
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6.12.3.2. Empanadas con relleno de camaron

Datos

Precio Venta Unitario 0,37
Costo Variable Unitario 0,14
Costos Fijos Totales 24.181,77

CostosFijosTotales

PE (Unidades) = - — - —
Pr ecioVentaU nitario — CostoVariableUnitario

PE (Unidades) = Ozglﬂ

= 104.061 Unidades

.. 1
PE (Ventas$) = CostosFijos x - Costosvariables
Ventas
1
PE (Ventas$) = 24.181,77 x -~ 2722187 38.753,39
73.253,79

PE ($) = PE (Unidades) * PrecioVentaU nitario

PE ($) = 104.061 * 0,37 = 38.753,39
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GRAFICO No. 36

e=gumS Ventas
efil=»Costo Variable

«=i==Costo Fijo
espiam Costo Total

104.061 e Beneficio

194.400

-40.000

Cantidad (Q)

Elaborado por: Daniela Lopez

CUADRO No. 97

52.030 104.061 194.400
0 19.377 38.753 72.397
0 7.286 14.572 27.222
24.182 24.182 24.182 24.182
24.182 31.468 38.753 51.404
-24.182 -12.091 0 20.993

Elaborado por: Daniela Lopez

Para alcanzar el punto de equilibrio en la produccion de empanadas de camaron, se deben
vender en el afio; 104.061 empanadas, con una recuperacion de USD. 38.753, que nos

permitira cubrir con los costos fijos y variables, y asi no generar beneficio ni pérdida.
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6.13. Indices financieros

6.13.1 Periodo de Recuperacién de la Inversion (PRI)
Este indicador, que significa periodo de recuperacion de la inversion, es un instrumento que

permite medir el tiempo de recuperacion de la inversion.
Aplicando la siguiente formula:

Inversionlinicial — Flujosdefo ndosAnterior N
FlujodeFon dodelAfio

PRI = AT

PRI DEL PROYECTO SIN APALANCAMIENTO

ARO FLUJO DE FLUJO DE FONDOS
FONDOS ACUMULADO
0 ($ 56.990,00)
1 $ 22.709,56 $ 22.709,56
2 $26.479,59 $49.189,14
3 $29.894,21 $ 79.083,36
4 $33.724,67 $112.808,02
5 $ 32.744,56 $ 145.552,59
PRI= $ 7.800,86 ‘2
$29.894,21
PRI= 226
ANOS
2 ANOS
MESES
(0,26 x12)=3,13
3 MESES
DIAS
(0,13 x30)=3,94
4 DIAS
PRI = 2 ANOS, 3 MESES Y 4 DIAS
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PRI DEL PROYECTO CON APALANCAMIENTO

ARO FLUJO DE FLUJO DE FONDOS
FONDOS ACUMULADO
0 ($ 76.990,00)
1 $ 22.097,02 $22.097,02
2 $ 25.424,17 $47.521,19
3 $ 29.096,99 $ 76.618,18
4 $ 33.215,52 $ 109.833,70
5 $ 32.556,83 $ 142.390,53
PRI= $ 29.468,81 .2
$ 29.096,99
PRI= 3,01
ANOS
3 ANOS
MESES
(0,01 x 12)=0,15
0 MESES
DIAS
(0,15 x 30) = 4,60
5 DIAS
PRI = 3 ANOS, 0 MESES Y 5 DIAS

6.13.2. Andlisis de sensibilidad

CUADRO No. 98

Anadlisis de sensibilidad

FLUJO TMAR | TIR VAN
Sin apalancamiento 14,95% | 38,55% | 38.118,45
Con apalancamiento 12.89% | 22.71% | 20.975,97

Elaborado por: Daniela Lopez

El proyecto es rentable, se puede observar que el TIR en ambos escenarios, tanto en el flujo
de caja con apalancamiento y flujo de caja sin apalancamiento es superior a la TMAR y que

el VAN en ambos escenarios es superior a cero.
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Indicadores Valores Reales

Formulas Resultado | BXPresada

) ; Analisis
Financieros en

Facilidad con que la empresa

Indicadores de liquidez: paga sus obligaciones a corto
plazo.

Mide el dinero con el que cuenta la
$ $ empresa, luego de cubrir sus

$ 25.725,31 | ddblares |obligaciones a corto plazo en el caso
que tuvieran que ser cancelados de
inmediato.
Mide capacidad de la empresa para
$ $ , respondler y cubrlir sus obligaciones a
VECeS corto plazo. Asi los activos corrientes
54.614,62 28.889,31 cubren 2 veces los pasivos a corto
plazo.
$ La empresa tiene la facilidad de cubrir
2 veces 2 veces sus deudas a corto plazo sin
28.889,31 contar con los inventarios.

Capital de trabajo | Activo Corriente - Pasivo Corriente 54.614,62 28.889,31

indice corriente Activo Corriente/Pasivo Corriente

(Activo Corriente -

Prueba acida Inventario)/Pasivo C.

(54614,62-1057,95)

Namero de veces que en

Indicadores de actividad o rotacion: promedio, se han recuperado las
ventas o efectivo.

La empresa tiene 2,77 veces de
eficiencia con la cual se ha utilizado
los activos fijos, para la generacion de
ventas.

Rotacién de $ $

Activos Fijos Ventas / Activos Fijos 149.768.90 54.118.97 2,77 veces

La eficiencia con la que la empresa
puede emplear la totalidad de sus
$ $ activos a fin de generar ventas es de
1,38 veces 1,38 veces, cuanto mas alta sea la
rotacion de activos totales mayor sera
su eficiencia en la utilizacion de los
mismos.

Rotacion de los .
Activos Totales Ventas / Total de Activos 149.768.90 108.733 59
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Indicadores de rentabilidad:

Evaluacion de las utilidades de la
empresa respecto a un nivel de
ventas, activos o patrimonio.

Representa  las  utilidades puras
ganadas por cada délar de venta. Por lo
Mgrgen de Utilidad Neta / Ventas $ $ 14% porcentaje | que se tiene un 14% de facilidad para
utilidad neta 21.711,57 149.768,90 convertir las ventas en
utilidad.(eficiencia)
Rendimiento de . . .. $ $ 0 . | El grado de rentabilidad con los
activos fijos Utilidad Neta / Activos Fijos 2171157 54.118,07 40% porcentaje | . i o fijos es del 40%.
- El rendimiento obtenido sobre la
Rendimiento del s A $ $ 0 s o L
patrimonio Utilidad Neta / Patrimonio 2171157 79.844.28 27% porcentaje |2n7\22r.smn de los propietarios es del

Indicadores de endeudamiento

Mide el monto de la deuda en
relacion con otras cantidades

significativas del balance
general.
; T ; $ $ 0 . | Laempresa tiene una solvencia del
Solvencia Patrimonio/Total de Activos 79.844.28 108.733,59 73% porcentaje | ;o
Nivel $ $ Mide la proporciéon de los activos
Endeudamiento Pasivo Corriente / Total Activo 27% porcentaje | totales financiados por los acreedores
corto plazo 28.889,31 108.733,59 la empresa a corto plazo
Nivel $ $ Mide la proporcion de los activos
Endeudamiento Pasivo L/P / Total Activo 15% porcentaje | totales financiados por los acreedores
largo plazo 16.824,90 108.733,59 la empresa a largo plazo.

Indicadores de sostenibilidad

Personal Gastos de Personal / Ventas

$
35.542,83

$
149.768,90

24% porcentaje

Mide la sostenibilidad por

concepto de  mejoramiento,
adecuaciones y remuneraciones

Mide la competitividad de las
remuneraciones contra los ingresos
(eficiencia)
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6.14. Conclusiones y Recomendaciones

6.14.1. Conclusiones
En base a los datos obtenidos del estudio de mercado se afirman que el 66% de la

poblacion quitefia es la demanda insatisfecha, y estarian dispuesto a consumir una
empanada elaborada con arroz; inicialmente de acuerdo a la capacidad de produccion se
pretende atender el 19% de la demanda insatisfecha, e incrementar paulatinamente la
produccion en un 4.75% afio a afio, hasta completa el porcentaje obtenido en la
investigacion. Considerando que actualmente no existen empresas que logren abastecer
en su totalidad el mercado, representa una oportunidad realizar este proyecto pues de
acuerdo a todos los estudios realizados llegaremos al 38% del mercado objetivo, y se

establece este indicador como vision a cinco afios para satisfacer la demanda.

Dentro del proceso de elaboracion de empanadas de arroz no se empleara maquinaria de
alta tecnologia, pues la mayor fuerza productiva es la mano de obra, dando siempre
como resultado una empanada muy personalizada en su elaboracion pues sus resultados
cumplen con todas las normas de calidad generando una diferencia de similares

productos por su frescura y el sabor.

Con respecto al grupo de trabajo que se conforma, se caracterizara por cumplir los
estandares exigidos para cada puesto o funcion a desempefiar, ademas deben cumplir los
objetivos exigidos y planteados para lograr elaborar y comercializar productos de
calidad. Una manera de determinar que el proyecto es rentable y por ende viable, se lo
observa en el resultado de la Tasa Interna de Retorno (TIR), pues es mayor que la Tasa
Minima Aceptable de Rendimiento (TMAR); generando seguridad a cada uno de los

socios para invertir.
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6.14.2. Recomendaciones
La ejecucion del proyecto es viable, se ha identificado el mercado objetivo, la demanda

insatisfecha y la aceptacion del consumidor, en consecuencia por ser un producto nuevo,
con un valor agregado en su materia prima y su diferente estilo de relleno, y al no existir
empresas en el mercado que provean una empanada de arroz con rellenos de camaron y
pollo, se recomienda esta idea de negocio, por su aceptacion de mercado y la

rentabilidad que genera en el afio presente y su proyeccion de cinco afios.

En consecuencia a lo mencionado anteriormente, al existir un gran segmento de mercado
gue consume empanadas se lo debe mantener e incrementarlo, ofreciendo este tipo de
productos nuevos que se caracterizan por su calidad y sabor, ademas se debe aplicar la
estrategia de comunicacion con medios publicitarios y participar en eventos relacionados
con el negocio. La filosofia organizacional debe ser; ofrecer un producto de calidad con
un buen servicio y a tiempo. Esto estimulara la preferencia de compra de las empanadas

de arroz.

Es importante considerar como prioritario la capacitacion del personal para que su
dinamismo, ingenio y buena actitud se reflejen en los resultados de la produccién y
comercializacion y adicionalmente se logre generar un buen ambiente de trabajo;
logrando ser una empresa lider en el mercado, ya que se caracterizara porque su personal
tiene una actitud amable, cordial y respetuosa hacia los clientes y manteniendo buenas

relaciones con los proveedores.

Actualizar paulatinamente los requerimientos del mercado, los cambios de la
competencia y los resultados generados con el producto; e incluso proyectar una nueva
investigacion de mercado en otras provincias del pais, nos permitira explotar nuevos
nichos de mercado y consecuentemente incrementar las ventas, generando una extension

del proyecto a nivel nacional.
197



Realizar periddicamente un monitoreo en cada uno de los indicadores financieros que
permitan evaluar la evolucion del negocio y lograr tomar acciones correctivas que eviten
cualquier insolvencia que afecte a la empresa. Considerar en futuro la diversificacion del
producto, debido a que de acuerdo a todo este analisis, el lanzamiento de nuevos
productos es exitoso en el mercado, considerando siempre el hecho de mantener el
mismo estandar de calidad del producto, generando preferencia en el consumidor final.
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ANEXOS

Anexo No. 1

Ubicacidn de supermercados en los sectores de estudio

NOMBRE DE LOS

LOCALES ‘ DIRECCION SECTOR
Megamaxi 6 de Diciembre Av. 6 de Diciembre entre calle Aleman y J. Moreno Norte
Megamaxi El Condado Av. de la Prensa s/n 'y Av. Antonio José de Sucre Norte
Supermaxi Carcelén Av. Diego Vasquez de Cepeda n 77464 Norte
Supermaxi El Bosque Av. Al Parque y Alonso Torres (C.C. El Bosque) Norte
Supermaxi El Jardin Av. Amazonas y Av. Republica (Mall El Jardin) Norte
Supermaxi Eloy Alfaro Av. Eloy Alfaro N44-110 y Rio Coca Norte
Supermaxi Ifiaquito Av. Amazonas y Naciones Unidas (C.C. Ifiaquito) Norte
Supermaxi Multicentro Calles Pinzon y La Nifia (C.C. Multicentro) Norte
Supermaxi Plaza Aeropuerto Av. De La Prensa y Homero Salas (C.C. Plaza Aeropuerto) Norte
Supermaxi Plaza del Norte Av. 10 de Agosto y Leonardo Murialdo Norte
Aki Calderén Calderén Norte
Aki Carapungo Carapungo Norte
Aki Cotocollao Cotocollao Norte
Gran Aki Granados Granados Norte
SUper Tia Carapungo Carapungo Norte
Tia 10 de Agosto Calle 10 de Agosto 1187 y Santiago Norte
Tia Cotocollao Lizardo Ruiz y Los Alfareros Norte
Tia Pomasqui Autopista Manuel Cérdova Galarza lote 4 y Bogota Norte
Tia Toacazo Calle Toacazo y Mulalillo Zona Eloy Alfaro Norte
Tia Calderén Av. Carapungo y Quitus, frente al Mercado Norte
Magda La Luz Av. Cap. Rafael ramos 1090-(e2-78) y av. 10 de agosto Norte
Magda Carapungo Panamericana norte km 11 1/2 y Alfonso Moncayo Norte
Mi Comisariato La Prensa Av. Diego de Vasquez y Sabanilla Norte
Mi Comisarito Quicentro Av. 6 de Diciembre y Av. Naciones Unidas Norte
Santa Maria DIEGO DE VASQUEZ S/N Y BELLAVISTA Norte
Santa Maria Av. Simén Bolivar s/n y panamericana norte Norte
Santa Maria Juan molineros €10-82 y av. Eloy Alfaro Norte
Santa Maria Av. 6 de diciembre n44217 y pasaje de los manzanos Norte
Santa Maria De los jazmines e10-26 y de los pinos Norte
Santa Maria Ifaquito n38-17 y Villa lengua Norte
Supermaxi 12 de Octubre Isabela Catdlica y Madrid Centro
Supermaxi América Av. La Gasca y Gaspar de Carvajal (C.C. América) Centro
Aki El EjidO El EjidO Centro
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Tia Quito Calles Carrera Guayaquil 958 Centro
Tia Alameda Av. Gran Colombia entre José Martinez y Miguel Espinoza Centro
Tia Quito Sucre Calle Sucre entre calle Venezuela y Gquil Centro
Magda Venezuela VENEZUELA N3-62 Y SUCRE Centro
Magda El Ejido Av. 10 de Agosto # 17-249 Santiago Centro
Santa Maria Ramirez Davalos 0e2-83 y Versalles Centro
Santa Maria Bolivar 334 y Venezuela Centro
Santa Maria Versalles 0e3-141 y Ramirez Davalos Centro
Santa Maria Versalles n22-87 y Ramirez Davalos Centro
Megamaxi EI Recreo Av. Pedro Vicente Maldonado S11-122 No. 136 (C.C. El

Recreo) Sur
Megamaxi Quitumbe Av. Moran Valverde entre Tnte. Hugo Ortiz y P. V. Maldonado Sur
Supermaxi Plaza Atahualpa ,(Ae{tmgﬁzzll r,;?tonlo José de Sucre y Pedro Capiro su
Aki Chillogallo Chillogallo Sur
Aki Guajald Guajalo Sur
AKki Guamani Guamani Sur
AKki Solanda Solanda Sur
SUper Tia Solanda Venancio Estandoque entre Salvador Bravo y Simén Guerra Sur
Super Tia Guajald Av. Pedro Vicente Maldonado y Las Lajas Sur
Tia Atahualpa Atahualpa Mariscal Sucre y P. Capio Sur
Tia Recreo Av. Maldonado entre Alamor y Calva Sur
Mi Comisariato Villaflora Av. Rodrigo de Chavez y Galte Sur
Santa Maria Coraz6n 320 y Casitagua - Villaflora Sur
Santa Maria Av. Mariscal sucre s/n 'y coronado - Chillogallo Sur
Santa Maria Minerva s543-1 y pedro Vicente Maldonado Sur
Santa Maria Av. Vencedores de pichincha s/n'y Alonso de Angulo Sur

Elaborado por: Daniela Lopez
Anexo No. 2

Distribucion de la produccion proyectada a cinco afios

PRODUCCION

PROYECTADO

POLLO 55%

CAMARON 45%

432000 237600 194400
452520 248886 203634
474015 260708 213307
496530 273092 223439
520116 286064 218799

Elaborado por: Daniela Lopez




Anexo No. 3

Emp.
pollo

Emp.

camaron

Distribucion semanal de empanadas a los supermercados

Distribucién en D.M. Quito

Distribucion en D.M. Quito  Distribucién en los locales
de emp. pollo 55%

en %

Distribucion en los locales
de emp. camarén 45%

N.
0,

LOCALES é’n‘ie de N o= L OV o1V M Ve 3 1Mo = L O I S: 8 NORTE | CENTRO | SUR | NORTE | CENTRO | SUR

" Enc.
Megamaxi 18 | 69 | 20% | 168 137 2 2 4 50% 0% | 50% | 84 0 84 69 0 69
Supermaxi 18 | 69 | 20% | 168 137 8 2 1 11 73% 18% | 9% | 122 31 15 100 25 12
Aki 16 | 63 | 19% | 153 125 4 1 4 9 44% 11% | 44% | 68 17 68 56 14 56
Santa Maria 12 | 45 | 13% | 110 90 6 4 4 14 43% 20% | 29% | 47 31 31 38 26 26
Mi 11 | 43 | 13% | 105 86 2 1 3 67% 0% | 33% | 70 0 35 57 0 29
Comisariato
Tia 8 | 31| 9% | 75 62 6 3 4 13 46% 23% | 31% | 35 17 23 28 14 19
Magda 5 | 19 | 6% | 46 38 2 2 4 50% 50% 0% 23 23 0 19 19 0
Espinoza

339 | 100% | 825 675 30 12 16 58 449 119 257 | 367 08 210

Elaborado por: Daniela Lopez
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Anexo No. 4

Plan de cuentas
EMPANADAS ARROCITO

DIRECCION: De los Molles y Pasaje N64B
TELEFONO: 2294927
RUC: 1799146555001
PLAN DE CUENTAS

lunes, 21 de mayo de 2012

CcODIGO CUENTA

1 ACTIVOS

1.1 ACTIVO CORRIENTE

111 DISPONIBLE

1111 CAJA

11111 Caja General

11112 Caja Chica

1.1.1.2 BANCOS

1.1.1.2.1 Banco Pichincha Cta. Cte. 6123456789
1.1.13 FONDO ROTATIVO

1114 INVERSIONES A CORTO PLAZO

1.1.2 EXIGIBLE

1.1.2.1 CUENTAS POR COBRAR CLIENTES
1.1.2.1.1 Cliente A

1.1.2.1.2 Cliente B

1.1.2.1.3 Cliente C

1.1.2.2 CUENTAS POR COBRAR EMPLEADOS
1.1.2.3 CUENTAS POR COBRAR A TERCEROS
1.1.24 ANTICIPO PROVEEDORES

1.1.25 O] PROVISION CUENTAS INCOBRABLES
1.1.3 REALIZABLE - EXISTENCIAS

1.1.31 COMERCIALES

11311 Empanadas de Pollo

11312 Empanadas de Camaron

1.1.3.2 MATERIAS PRIMAS

1.1.3.2.1 Arroz

1.1.3.2.2 Pollo

1.1.3.2.3 Camarén

1.1.3.24 Materiales Directos

1.1.3.3 MATERIALES INDIRECTOS

1.1.33.1 Vegetales

1.1.3.3.2 Aceites

1.1.3.3.3 Sal

1.1.3.34 Fundas Recinite
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11335
1.1.3.3.6
1.1.3.3.7
1.1.3.3.8
1.1.3.3.9
1134
1.1.34.1
1.1.3.4.2
1.1.3.4.3
1.1.35
11351
1.1.35.2
1.1.3.6
1.136.1
1.1.37
1.1.3.7.1
1.1.3.7.2
114
1141
1142
1.2

121
1211
12111
1.2.1.2
12121
12122
12123
12124
1.2.1.3
1.2.13.1
1.2.1.8
1.2.1.9
1.2.19.1
1.2.19.2
12193
12194
1.21.95
1.2.1.9.6
1.2.2
1221
1.2.2.2
123
1231
124
1.25

2.1
211

Papel Aluminio
Platos Desechables
Etiquetas Adhesivas
Gas
Materiales Indirectos
PRODUCTOS SEMITERMINADOS
Relleno de Pollo
Relleno de Camardn
Masa de Arroz
PRODUCTOS TERMINADOS
Empanadas de Pollo
Empanadas de Camaron
INVENTARIO DE SUMINISTROS Y MATERIALES
Suministros y Materiales
(-) MERMAS DE PRODUCCION
Merma Materiales Directos
Merma Materiales Indirectos
ACTIVOS DIFERIDOS - PREPAGADOS
Publicidad
Arriendos
ACTIVOS NO CORRIENTE
PROPIEDAD PLANTA'Y EQUIPO
BIENES INMUEBLES
Edificios
BIENES MUEBLES
Equipo de Cocina (Produccién)
Equipo de Oficina
Equipo de Computacion
Muebles y Enseres
VEHICULOS
Vehiculos (Camioneta de Reparto)
OTROS ACTIVOS FIJOS
(-) DEPRECIACION ACUMULADA ACTIVOS FIJOS
Depre. Acum. Edificios
Depre. Acum. Equipo de Cocina (Produccion)
Depre. Acum. Equipo de Oficina
Depre. Acum. Equipo de Computacién
Depre. Acum. Muebles y Enseres
Depre. Acum. Vehiculos (Camioneta de Reparto)
INMOVILIZADO INMATERIAL
INTANGIBLES
(-) AMORTIZACION ACUM. DE INTANGIBLES
INVERSIONES FINANCIERAS - LARGO PLAZO
INVERSIONES FINANCIERAS
VALORES INMOBILIARIOS INVERSIONES LP.
CREDITOS A LARGO PLAZO
PASIVOS
PASIVO CORRIENTE
CUENTAS POR PAGAR RELACIONADAS
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2111
21111
21112
21113
21114
2112
21121
2113
212
2121
21211
2.1.3
214
2141
21411
21412
21413
2142
21421
21422
21423
2143
21431
2.143.2
21433
21434
2.1.435
2.1.4.3.6
21437
21438
2.2

221
2.2.2
2221
2.2.3
224
2.2.5
2.2.6
2.2.7

3.1

3.11
3111
31111
3.1.2
3.1.3
3.13.1
31311
3.1.3.2

CUENTAS POR PAGAR PROVEEDORES
Proveedores Comerciales
Proveedores Materia Prima
Proveedores de Otros Aprovisionamientos
Otros Proveedores
CUENTAS POR PAGAR INSTITUCIONES FINANCIERAS
Microcrédito Banco Nacional de Fomento
CUENTAS POR PAGAR TERCEROS
CUENTAS POR PAGAR NO RELACIONADAS
CUENTAS POR PAGAR EMPLEADOS
15% Participacion de Trabajadores por Pagar
FONDOS DE TERCEROS POR REEMBOLSAR
CUENTAS DE CORRESPONDENCIA PASIVA
OBLIGACIONES LABORALES Y PATRONALES
Sueldos por Pagar
Aporte IESS por Pagar
Préstamos Quirografarios por Pagar
PROVISIONES BENEFICIOS SOCIALES
Décimo Tercer Sueldo por Pagar
Décimo Cuarto Sueldo por Pagar
Fondo de Reserva por Pagar Empleados
OBLIGACIONES CON LA ADMINISTRACION TRIBUTARIA
Retencion en la Fuente 1%
Retencion en la Fuente 2%
Retencion en la Fuente 8%
Retencion en la Fuente 10%
Retencién en IVA 30%
Retencién en IVA 70%
Retencién en IVA 100%
25% Impuesto a la Renta por Pagar
PASIVO NO CORRIENTE
DOCUMENTOS POR PAGAR - PROVEEDORES LARGO PLAZO
DEUDAS CON ENTIDADES FINANCIERAS LARGO PLAZO
PRESTAMOS BANCARIOS
OTROS ACREEDORES (Casas)
DEPOSITOS DE TERCEROS POR REEMBOLZAR
HABERES PASIVOS DEVENGADOS DEL PERSONAL
FONDOS ACUMULADOS VINCULADOS
PASIVOS DIFERIDOS - PRECOBRADOS
PATRIMONIO
PATRIMONIO NETO
CAPITAL SOCIAL
CAPITAL SOCIAL
Capital Social
RESERVAS
RESULTADOS
UTILIDAD DEL EJERCICIO ANTERIOR
Utilidad del Ejercicio Anterior
PERDIDA DEL EJERCICIO ANTERIOR
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3.13.21
3.1.33
3.1.331
3.1.34
3.1.341

41

411
4111
41111
41112
41.1.2
41121
41122
4.2

421
422
4221
42211
423
4231
42311

5.1

5.11
5111
51111
51112
51113
51114
51115
5112
51121
51122
51123
51124
51125
51126
5.1.127
51128
51129
5.1.2
5121
5122
5123
5124
5.1.25
5.13
5.13.1

Pérdida del Ejercicio Anterior
UTILIDAD DEL EJERCICIO PRESENTE
Utilidad del Ejercicio Presente
PERDIDA DEL EJERCICIO PRESENTE
Pérdida del Ejercicio Presente
INGRESOS
INGRESOS OPERACIONALES
VENTA DE BIENES
VENTA DE MERCADERIA
Venta de Empanadas de Pollo
Venta de Empanadas de Camarén
VENTA DE PRODUCTOS TERMINADOS
Venta de Empanadas de Pollo
Venta de Empanadas de Camarén
INGRESOS NO OPERACIONALES
INGRESOS POR INVERSIONES
INTERESES FINANCIEROS
INTERESES FINANCIEROS
Intereses Banco Pichincha
INGRESOS DIVERSOS
INGRESOS DIVERSOS
Otros Ingresos
GASTOS
GASTOS OPERACIONALES
COMPRAS DE MERCADERIA
COMPRA DE MATERIA PRIMA
Arroz
Pollo
Camarén
Merma Materiales Directos
Merma Materiales Indirectos
COMPRA DE MATERIALES INDIRECTOS
Vegetales
Aceites
Sal
Fundas Recinite
Papel Aluminio
Platos Desechables
Etiquetas Adhesivas
Gas
Merma Materiales Indirectos
DETERIORO DE VALOR DE LAS EXISTECIAS
Deterioro de Valor de las Mercaderias
Deterioro de Valor de la Materia Prima
Deterioro de Valor de Otros Aprovisionamientos
Deterioro de Valor de los Productos Semiterminados
Deterioro de Valor de las Productos Terminados
GASTOS POR FINANCIAMIENTO
INTERESES POR CREDITO BANCARIO
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51311 Intereses por Crédito Bancario (BNF)

5.2 GASTOS DE GESTION DE LAS INVERSIONES
521 GESTION DE INVERSIONES

5.3 GASTOS DE ESTRUCTURA

53.1 GASTOS FUNGIBLES

53.1.1 GASTOS FUNGIBLES OFICINA
53.1.1.1 Recarga de Extintor

53.1.1.2 Movilizacién y Transporte

5.3.1.1.3 Medicinas

5.3.1.2 GASTOS FUNGIBLES DE VENTAS
53.1.2.1 Publicidad Escrita

5.3.1.2.2 Publicidad On-line

5.3.1.2.3 Combustible

53.1.24 Repuestos Vehiculo

5.3.2 COMPRA DE SERVICIOS

5.3.2.1 SERVICIOS BASICOS

53.2.1.1 Agua Potable (Administrativo)
53212 Energia Eléctrica (Administrativo)
5.3.2.1.3 Teléfono

5.3.2.2 OTROS SERVICIOS

5.3.2.2.1 Internet

5.3.2.2.2 Correo

5.3.2.2.3 Plan Celular

5.3.2.3 SERVICIOS BASICOS PRODUCCION
53231 Agua Potable (Produccién)

5.3.2.3.2 Energia Eléctrica (Produccion)

5.3.3 SUELDOS Y SALARIOS

5.3.3.1 SUELDOS Y SALARIOS PERSONAL PRODUCCION
5.3.3.1.1 Sueldos Personal Produccién
5.3.3.1.2 Horas Extras

5.3.3.1.3 Décimo Tercer Sueldo

5.3.3.1.4 Décimo Cuarto Sueldo

5.3.3.15 Fondo de Reserva

5.3.3.1.6 Aporte Patronal al IESS

5.3.3.1.7 Honorarios Profesionales

5.3.3.1.8 Varios Empleados

5.3.3.2 SUELDOS Y SALARIOS PERSONAL ADMINISTRATIVO
5.3.3.2.1 Sueldos Personal Administrativo
5.3.3.3 PARTICIPACIONES

5.3.3.3.1 15% Participacion a Trabajadores
5.3.4 SUMINISTROS Y MATERIALES

5.3.4.1 SUMINISTROS Y MATERIALES
5.3.4.1.1 Suministros de Oficina

534.1.2 Suministros de Computacién
53.4.1.3 Suministros de Aseo y Limpieza
53.4.1.4 Suministros de Uniforme

5.34.15 Herramientas Menores

5.3.4.1.6 Utensilios de Cocina

5.35 AMORTIZACIONES Y DEPRECIACIONES
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5351 DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS

53511 Depreciacién Activos Fijos

5.3.6 OTROS GASTOS DE ESTRUCTURA
5.3.6.1 GASTOS FINANCIEROS

5.3.6.1.1 Servicios Bancarios

5.3.6.2 IMPUESTOS, TASAS Y CONTRIBUCIONES
5.3.6.2.1 Retenciones Asumidas

5.3.6.2.2 Multas e Intereses

5.3.6.2.3 Impuesto Predial

5.3.6.2.4 23% Impuesto a la Renta

5.3.6.3 TRAMITES Y PERMISOS

5.3.6.3.1 Matricula Vehicular

5.3.6.3.2 Seguro Vehiculo (SOAT)

5.3.6.4 MANTENIMIENTO Y ADECUACIONES
5.3.6.4.1 Adecuaciones

5.3.6.4.2 Gastos de Constitucion

5.4 COSTOS DE VENTA

54.1 COSTOS DE VENTAS ALMACEN

5.4.2 COSTOS DE VENTAS PRODUCCION
5421 COSTO DE VENTAS PRODUCCION
54.2.1.1 Costo de Venta de Mercaderia

54.2.1.2 Costo de Venta de Productos Terminados
Anexo No. 5

Promedio de incremento de inflacion para el andlisis de flujos de efectivo

ANO DE ANALISIS 2008 2009 2010 2011 A ABRIL 2012
Tasa de Inflacién
Incremento

Promedio de incremento en Flujos de Efectivo
Elaborado por: Daniela Lopez
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Anexo No. 6

Incremento promedio de sueldos a cinco afios

EMPRESA - EMPANADAS ARROCITO
DATOS DE EMPLEADOS

2012 2013 2014 2015 2016

EMPLEADOS INGRESG SUELDO SUELDO SUELDO SUELDO SUELDO
1 Gonzalez Richard | 1707672372 Cocinero 01/04/2012| 400,00 | 440,00 | 484,00 | 532,40 | 585,64
2 Vera Telmo 1103597033 | Mensajero - Chofer | 01/04/2012 | 292,00 | 324,12 | 363,01 | 40658 | 459,43
3 Fernandez Maria | 1 35956179 Contador - 01/04/2012| 400,00 | 440,00 | 484,00 | 532,40 | 585,64
Augusta Administrador
4 Gutiérrez Leonor 0703004051 Asistente Cocina 01/04/2012 | 292,00 324,12 363,01 406,58 459,43
5 Lépez Daniela 1719146555 Gerente 01/04/2012| 500,00 | 550,00 | 605,00 | 66550 | 732,05
1.884.00 | 2.078.24 | 2.299,03 | 2.543,45 | 2.822,19
DATOS DE PROFESIONALES - HONORARIOS PROFESIONALES
6 Condor Patricio 1718958492 Chef 01/04/2012| 37333 | 410,66 | 451,73 | 496,90 | 546,59
7 Pardo José 1785321457 Abogado 01/04/2012| 500,00
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Promedio de incremento de sueldos para al anélisis de flujo de efectivo

Afo de Analisis 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015
SUELDO BASICOUNIF. | 516 o9 240,00 264,00 292,00 324,12 363,01 406,58 459,43
INCREMENTO 22,00 24,00 28,00 32,12 38,89 43,56 52,85
% 10% 10% 11% 11% 12% 12% 13%
Provision de sueldos con beneficios sociales
2.013 Rol de provisiones y prestaciones sociales
M.O.D. Sueldo 12,15%

) CARGO CS* CS* A.| XIIl| XIV| Fondo Total a
PRODUCCION mensual U| % Sueldo U| Patronal S. S. R. | Vacac Pagar
Gonzalez Richard Cocinero 440,00 | 8,00 440,00 | 8,00 53,46 | 36,67 | 24,33 36,67 | 18,33 617,46
Gutiérrez Leonor Asistente Cocina 324,12 | 8,00 324,12 | 8,00 39,38 | 27,01 | 24,33 27,01 13,51 463,36

1.080,82
M.O.1. Sueldo 12,15%

) CARGO CS* CS* A.| XIIl| XIV| Fondo Total a
PRODUCCION mensual U| % Sueldo U| Patronal S. S. R. | Vacac Pagar
Vera Telmo Mensajero - Chofer 324,12 | 8,00 324,12 | 8,00 39,38 | 27,01 | 24,33 27,01 13,51 463,36

Chef - Honorarios
Condor Patricio Profesionales 410,66 410,66 410,66
874,02
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SUELDOS Sueldo 12,15%

CARGO Cs* Cs* A.| XIIl| XIV| Fondo Total a
ADMINISTRATIVOS mensual U| % Sueldo U| Patronal S. S. R. | Vacac Pagar
Lépez Daniela Gerente 550,00 | 8,00 550,00 | 8,00 66,83 | 45,83 | 24,33 45,83 | 22,92 763,74
Fernandez Maria
Augusta Contadora 440,00| 8,00 440,00 | 8,00 53,46 | 36,67 | 24,33 36,67 | 18,33 617,46

1.381,20

2.014 Rol de provisiones y prestaciones sociales
M.O.D. Sueldo 12,15%

) CARGO CS* CS=* A.| XIIl| XIV| Fondo Total a
PRODUCCION mensual U| % Sueldo U| Patronal S. S. R. | Vacac Pagar
Gonzélez Richard Cocinero 484,00 8,00 484,00 | 8,00 58,81 | 40,33 | 24,33 40,33 | 20,17 675,97
Gutiérrez Leonor Asistente Cocina 363,01| 8,00 363,01 | 8,00 44,11 30,25 | 24,33 30,25| 15,13 515,08

1.191,05
M.O.1. Sueldo 12,15%

) CARGO CS* CS=* A.| XIIl| XIV| Fondo Total a
PRODUCCION mensual U| % Sueldo U| Patronal S. S. R. | Vacac Pagar
Vera Telmo Mensajero - Chofer 363,01| 8,00 363,01 | 8,00 44,11 30,25 | 24,33 30,25| 15,13 515,08

Chef - Honorarios
Condor Patricio Profesionales 451,73 451,73 451,73
966,81
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SUELDOS Sueldo 12,15%

CARGO Cs* Cs* A.| XIIl| XIV| Fondo Total a
ADMINISTRATIVOS mensual U| % Sueldo U| Patronal S. S. R. | Vacac Pagar
Lépez Daniela Gerente 605,00| 8,00 605,00 | 8,00 73,51| 50,42 |24,33| 50,42| 25,21 836,88
Fernandez Maria
Augusta Contadora 484,00 8,00 484,00 | 8,00 58,81 | 40,33 |24,33| 40,33| 20,17 675,97

1.512,86

2.015 Rol de provisiones y prestaciones sociales
M.O.D. Sueldo 12,15%

) CARGO Cs* Cs* A.| XIIl| XIV| Fondo Total a
PRODUCCION mensual U| % Sueldo U| Patronal S. S. R. | Vacac Pagar
Gonzélez Richard Cocinero 532,40 | 8,00 532,40 | 8,00 64,69 | 44,37 | 24,33 44,37 | 22,18 740,34
Gutiérrez Leonor Asistente Cocina 406,58 | 8,00 406,58 | 8,00 49,40 | 33,88 | 24,33 33,88 | 16,94 573,01

1.313,35
M.O.I. Sueldo 12,15%
CARGO CS* Cs* A.| XIllI| XIV| Fondo Total a
PRODUCCION mensual U| % Sueldo U| Patronal S. S. R. | Vacac Pagar
Vera Telmo Mensajero - Chofer 406,58 | 8,00 406,58 | 8,00 49,40| 33,88|24,33| 33,88| 16,94 573,01
Chef - Honorarios
Condor Patricio Profesionales 496,90 496,90 496,90
1.069,91
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SUELDO Sueldo 12,15%
CARGO Cs* Cs* A.| XIIl| XIV| Fondo Total a
ADMINISTRATIVOS mensual U| % Sueldo U| Patronal S. S. R. | Vacac Pagar
Lépez Daniela Gerente 665,50 | 8,00 665,50 | 8,00 80,86 | 55,46 | 24,33 | 55,46| 27,73 917,34
Fernandez Maria
Augusta Contadora 532,40 8,00 532,40| 8,00 64,69 | 44,37 | 24,33 44,37 | 22,18 740,34
1.657,67
2.016 Rol de provisiones y prestaciones sociales
M.O.D. Sueldo 12,15%
CARGO CsS* Cs* A.| XIIl| XIV| Fondo Total a
PRODUCCION mensual U| % Sueldo U| Patronal S. S. R. | Vacac Pagar
Gonzélez Richard Cocinero 585,64 | 8,00 585,64 | 8,00 71,16 | 48,80 | 24,33 48,80 | 24,40 811,14
Gutiérrez Leonor Asistente Cocina 459,43| 8,00 459,43 | 8,00 55,82 | 38,29 | 24,33 38,29 | 19,14 643,30
1.454,44
M.O.I. Sueldo 12,15%
CARGO Cs~* Cs* A.| XIIl| XIV| Fondo Total a
PRODUCCION mensual U| % Sueldo U| Patronal S. S. R. | Vacac Pagar
Vera Telmo Mensajero - Chofer 459,43| 8,00 459,43 | 8,00 55,82 | 38,29 | 24,33 38,29 | 19,14 643,30
Chef - Honorarios
Condor Patricio Profesionales 546,59 546,59 546,59
1.189,89
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SUELDOS Sueldo 12,15%
CARGO CS* CS* A.| XHI| XIV| Fondo Total a
ADMINISTRATIVOS mensual U| % Sueldo U| Patronal S. S. R. | Vacac Pagar
Lépez Daniela Gerente 732,05| 8,00 732,05| 8,00 88,94 | 61,00 | 24,33 61,00 | 30,50 1.005,84
Fernandez Maria
Augusta Contadora 585,64 | 8,00 585,64 | 8,00 71,16 | 48,80 | 24,33 48,80 | 24,40 811,14
1.816,97

Elaborado por: Daniela Lopez
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Anexo No. 7

Proyeccion de empanadas de pollo y camaron a cinco afios

UNIDADES 237600 194400 UNIDADES 248886 203634 UNIDADES 260708 213307

432000 POLLO CAMARON 452520 POLLO CAMARON 474,015 POLLO CAMARON

DETALLE 2012 55% 45% 2013 55% 45% 2014 55% 45%
Costos de Materiales Directos: 38.268,14 17.793,15 20.474,98 41.288,46 19.197,48 22.090,97 44547 15 20.712,64 23.834,50
55% |Materia Prima Pollo 10.228,78 10.228,78 11.036,09 11.036,09 11.907,11 11.907,11

45% |Materia Prima Camaron 14.285,95 14.285,95 15.413,47 15.413,47 16.629,98 16.629,98
Materia Prima Arroz 13.753,41 7.564,37 6.189,03 14.838,89 8.161,39 6.677,50 16.010,05 8.805,53 7.204,52
Costos de Mano de Obra: 11.472,94 6.310,11 5.162,82 13.585,89 747224 6.113,65 15.682,63 8.625,45 7.057,18
Costo Primo: 49.741,08 24.103,27 25.637,80 54.874,35 26.669,72 28.204,63 60.229,78 29.338,09 30.891,69
Gastos Generales de Fabricacion (Carga Fabril): 33.463,88 18.405,13 15.058,74 36.944,20 20.319,31 16.624,89 40.710,15 22.390,58 18.319,57
Costo de Producci6n: 83.204,95 | 42.508,40 | 40.696,55 91.818,55 | 46.989,03 | 44.829,52 | 100.939,93 | 51.728,67 | 49.211,25

[ 80% |9 de Utilidad 66.563,96 34.006,72 32.557,24 73.454,84 37.591,23 35.863,61 80.751,94 41.382,94 39.369,00
Ingreso Total por Unidades 149.768,92 | 76.515,12 | 73.253,79 | 165.273,39 | 84.580,26 | 80.693,13 | 181.691,87 | 93.111,61 | 88.580,26
Costo Unitario 0,18 0,21 0,19 0,22 0,20 0,23

6 |Costo por Paquete 1,07 1,26 1,13 1,32 1,19 1,38
Precio Unitario 0,32 0,38 0,34 0,40 0,36 0,42

6 [Precio xPaquete 1,93 2,26 2,04 2,38 2,14 2,49
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Proyeccién de empanadas de pollo y camaron a cinco afios (continuacion)

UNIDADES 273092 223439| UNIDADES 286064 234052
496530 POLLO CAMARON 520116 POLLO CAMARON

DETALLE 2015 55% 45% 2016 55% 45% TOTAL PROYECTADO
Costos de Materiales Directos: 48.063,03 22.347,39 25.715,64 51.856,41 24.111,16 27.745,25 224.023,18
55% |Materia Prima Pollo 12.846,88 12.846,88 13.860,82 13.860,82 59.879,70
45% [Materia Prima Camarén 17.942,50 17.942,50 19.358,61 19.358,61 83.630,52
Materia Prima Arroz 17.273,65 9.500,51 7.773,14 18.636,97 10.250,33 8.386,64 80.512,96
Costos de Mano de Obra: 18.114,37 9.962,90 8.151,47 10.371,90 5.704,54 4.667,35 69.227,73
Costo Primo: 66.177,40 32.310,29 33.867,11 62.228,30 29.815,70 32.412,60 293.250,91
Gastos Generales de Fabricacion (Carga Fabril): 44917,72 24.704,75 20.212,98 49.703,66 27.337,01 22.366,65 205.739,61
Costo de Produccion: 111.095,13 57.015,04 54.080,09 111.931,96 57.152,71 54.779,25 498.990,52
| 80% |% de Utilidad 88.876,10 45.612,03 43.264,07 89.545,57 45.722,17 43.823,40 399.192 42
Ingreso Total por Unidades 199.971,23 | 102.627,07 97.344,15 | 201.477,53 | 102.874,88 98.602,65 1.445.119,43

Costo Unitario 0,21 0,24 0,20 0,23

6 |Costo por Paquete 1,25 1,45 1,20 1,40

Precio Unitario 0,38 0,44 0,36 0,42

6 [Precio xPaquete 2,25 2,61 2,16 2,53

Elaborado por
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Anexo No. 8

En la encuesta de la investigacion de mercados, para determinar la demanda insatisfecha
historica, se incluyd una pregunta que nos permita conocer el consumo del afio anterior,
estos datos se detallan en el item 2.8.2.

LOCALES DE PREFERENCIA

LOCALES -T| Cuenta de Consume Empanadas Precocidas 2011
+No 12
-1Si 324

Diario 29

Mensual 51

Quincenal 135

Semanal 01

Semestral 18
Total general 336

En la demanda historica el andlisis es para 336 encuestados que el afio 2012, afirmaron
su consumo de empanadas precocidas.

Demanda Histdrica Insatisfecha

H No

M Si Diario

m Si Mensual
B Si Quincenal
M Si Semanal

m Si Semestral
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Anexo No. 9

Proformas
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