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RESUMEN EJECUTIVO

Los postres son considerados como el complemento perfecto de toda ocasion, sea esta una cena,
almuerzo, o una tarde de relajacion, un dulce mejora el estado de &nimo y contribuye con una

fuente de energia para retomar actividades.

Estos alimentos han sido descartados para personas que padecen de enfermedades tales como la

diabetes pues su alto nivel calérico puede contribuir al avance de la enfermedad.

Sin embargo existen alternativas de excelentes caracteristicas nutricionales y de sabor que suplen

perfectamente a los postres elaborados con azUcar.

Magic Sweet S.A. se enfocara a cubrir las necesidades alimenticias en cuanto al paciente

diabético se refiere, produciendo y comercializando postres nutritivos, agradable sabor y calidad.

El estudio de mercado determind la existencia de una marcada demanda insatisfecha creciente,
dispuesta a consumir postres para diabéticos en el sector norte del Distrito Metropolitano de
Quito. Es por esta razon que el proyecto se desarrollard en la administracion zonal Eugenio

Espejo y la Delicia, donde existe la aceptacion de la comercializacion de este tipo de dulces

Las actividades de la empresa seran normadas por las leyes y normas vigentes en la provincia y

el pais, cumpliran con especificaciones legales, sanitarias y tributarias.

El estudio técnico reveld, como ubicacion optima la Parroquia Ifiaquito, en local ubicado en la
Av. 10 de Agosto y Baron de Carondelet, por encontrarse en un lugar estratégico que facilita el

manejo de materiales, transporte de mano de obra y cercania con el cliente.



Las tareas del personal estaran distribuidas por procesos, previamente disefiados para la
eficiencia de las operaciones y el total funcionamiento de la empresa segin sus objetivos

estratégicos.

La estructura organica funcional estara disefiada para efectivizar las labores del talento humano y

contribuir a las operaciones diarias de manera sencilla siguiendo la cadena de mando.

El capital necesario para el funcionamiento del proyecto estd fijado en $29.259,71. EI monto
financiado por los inversionistas sera de 8.77,91es decir un 30% , el 70% restante sera financiado

mediante un crédito bancario dirigido a PYMES.

El crédito serd por la cantidad de $20.481,80, por un periodo de tres afios a una tasa de interés

del 11,83%.

La tasa de descuento para el inversionista serd determinada por la ponderacion de la tasa de

interés obteniendo la TMAR del 10,98%

Este proyecto se considera rentable pues la Tasa Interna de Retorno (TIR) es del 112,34%, este
porcentaje es por mucho mayor a la tasa TMAR del 10,98%, es decir que el proyecto genera una

utilidad mayor. La TIR para el inversionista es del 100,5%.

El Valor actual neto para el proyecto es de $365.012,04, al ser mayor a cero , el proyecto para la

produccidn y comercializacion de postres para diabéticos es viable.

El indice de Relacion Beneficio/Costo para el proyecto es de 1, 39, este valor se refiere a que por

cada ddlar invertido se obtiene un beneficio de 39 centavos de délar.

Este valor es igualmente positiva para el inversionista siendo su Relacion Beneficio Costo de 1,

35, es decir 35 centavos de dblar de beneficio.



El periodo de recuperacion del proyecto es de dos afios y 3 dias, tiempo considerable para que

los ingresos sean equiparables a la inversion inicial.

Después del andlisis de los criterios de evaluacion tanto dindmicos y estaticos, se puede concluir
que el proyecto es factible en el mercado a nivel técnico y financiero, pues existe aceptacion y
necesidad del mercado con respecto al producto y la utilidad después de su produccion y

comercializacién es favorable.



SUMMARY

The desserts are considered the perfect complement to any occasion, be it a dinner, lunch or an
afternoon of relaxation, a sweet improves mood and contributes to a power source to resume

activities.

These foods have been discarded for people suffering from diseases such as diabetes because of

its high calorie level can contribute to disease progression.

However, there are excellent alternatives for nutrition and flavor characteristics that supply well

to desserts made with sugar.

Sweet Magic S.A.. will focus on nutritional needs as regards the diabetic patient, producing and

marketing nutritious desserts, pleasant taste and quality.

The market study determined that there is a growing unmet demand strong, ready to eat desserts
for diabetics in the northern sector of the Metropolitan District of Quito. It is for this reason that
the project will be developed in the zonal administration Eugenio Espejo and La Delicia, where

there is acceptance of the marketing of such sweet.

The company's activities are regulated by laws and regulations in the province and the country,

comply with legal requirements, health and taxes.

The technical study revealed, as the Parish Ifiaquito optimal location in premises located on
Avenue 10 de Agosto and Baron de Carondelet, to be in a strategic location that facilitates

material handling, transportation, and labor and customer intimacy.



Staff assignments will be distributed by processes, previously designed for operational efficiency

and overall performance of the company as its strategic objectives.

Functional organic structure will be designed to effectuate the work of human talent and

contribute to daily operations to easily follow the chain of command.

The capital required for the operation of the project is $ 29,259.71. The amount financed by
investors will be of $ 8.77,91, about 30%, the 70% will be financed through a bank loan for little

and medium company.

The loan will be for the amount of $ 20,481.80, for a period of three years at a rate of 11.83%.

The discount rate for the investor will be determined by weight obtaining interest rate of 10.98%

This project is considered profitable for the Internal Rate of Return (IRR) is 112.34%, this
percentage is much higher than the rate of 10.98% MAYR, meaning that the project generates a

utility greater. The IRR for the investor is 100.5%.

The NPV for the project is $ 365,012.04, to be greater than zero, the project for the production

and marketing of desserts for diabetics is viable.

The rate of Benefit / Cost for the project is 1, 39, this value means that for every dollar invested

yields a profit of 39 cents.

This value is also positive for investors being its cost benefit ratio of 1, 35, it is 35 cents of

profit.

The project payback period is two years and 3 days, considerable time that revenues are

comparable to the initial investment.



After analysis the project by dynamic and static financial methods, it can be concluded that the
project is viable in the market , technical and financial level, as there is acceptance and market

need for the product and the value of their production and marketing is favorable.



OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Determinar la factibilidad técnica, organizacional y financiera del proyecto de creacion de una
empresa especializada en la elaboracion y comercializacion de postres para diabéticos en el
sector norte del Distrito Metropolitano de Quito, mediante el estudio del mercado para verificar

si los resultados cumplen con las expectativas de los inversionistas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar si existe la necesidad de productos bajos en azucar, mediante la realizacién de
un estudio de mercado para identificar la demanda.

¢ Realizar el estudio técnico con el fin de determinar el tamafio, localizacién y recursos
necesarios que permitan poner en marcha la empresa y ofrecer un producto de calidad.

e Disefiar la estructura organizacional de la empresa a constituirse para implementar una
cadena de valor en donde los procesos productivos se enfoquen a satisfacer las
necesidades especificas de sus clientes potenciales y ademas establecer los procesos
administrativos y financieros necesarios para habilitar las actividades normales de la
empresa.

e Evaluar financieramente la rentabilidad del proyecto para determinar si se ajusta a las

expectativas del inversionista utilizando indicadores econémicos.



CAPITULO I
1.1 Objetivos

1.1.1 Objetivo General

Determinar la factibilidad técnica, organizacional y financiera del proyecto “Creacion de una
empresa especializada en la elaboracion y comercializacion de postres para diabéticos en el

sector norte del Distrito Metropolitano de Quito”

1.1.2 Objetivos Especificos

o Determinar si existe la necesidad de productos bajos en azucar, mediante la realizacién de
un estudio de mercado para identificar la demanda.

e Realizar el estudio técnico con el fin de determinar el tamafio, localizacion y recursos
necesarios que permitan poner en marcha la empresa y ofrecer un producto de calidad.

e Disefar la estructura organizacional de la empresa a constituirse para implementar una
cadena de valor en donde los procesos productivos se enfoquen a satisfacer las
necesidades especificas de sus clientes potenciales y ademas establecer los procesos
administrativos y financieros necesarios para habilitar las actividades normales de la
empresa.

e Evaluar financieramente la rentabilidad del proyecto para determinar si se ajusta a las

expectativas del inversionista utilizando indicadores econémicos.



1.2MARCO TEORICO Y CONCEPTUAL

1.2.1Marco Teérico

1.2.1.1 Descripcion y alcance del tema

1.2.1.1.1 La Diabetes Mellitus

A. Antecedentes

La Diabetes Mellitus es conocida desde la antigiedad, siendo los principales sintomas para su

diagnostico, la presencia de orina dulce y la obesidad.

Segun la Instituto Quimico Bioldgico(Bioldgico, 2004), la primera referencia data del afio 1862
en Luxor, el papiro de Tebas, menciona la sintomatologia de la enfermedad y ciertos remedios

caseros para combatirla.

Pablo de Aegina, define a la Diabetes Mellitus con el término “dypsacus”, término que se

asociaria a la deshidratacion y sed por la excesiva necesidad de orinar, sefial de la enfermedad.

El cientifico quien mas literatura pudo escribir acerca de esta y otras enfermedades fue Sustura,
promotor de la medicina hindd, quien vivid en el siglo IV y menciona a esta enfermedad y a

otras de origen endocrino.

En 1788, Thomas Cawley, prevé que esta dolencia se produce por deficiencias en el

funcionamiento del pancreas

B. Definicion

En la actualidad, existen enfermedades que afectan a la poblacion debido a entre otras cosas su

habitos alimenticios y a la calidad de vida que llevan.
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Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), la Diabetes Mellitus es una enfermedad
cronica que aparece cuando el pancreas no produce insulina suficiente o cuando el organismo no
utiliza eficazmente la insulina que produce. “La insulina es una hormona que regula el azicar en

la sangre”.(Salud, 2011)

La enfermedad tiene su nombre debido a los sintomas mas relevantes, diabetes proviene del
vocablo griego <<diabeninenen>>, que significa pasar a través con fuerza, este término se debe
a la forma en que el enfermo orina, ya que al presentarse la diabetes la cantidad y frecuencia de
esta necesidad biolégica es constante. Mellitus es un término de origen latino y significa
<<semejante a la miel>>, condicion igualmente determinante de la diabetes, ya que la orina del

paciente tiende a tener un olor y sabor dulce.

C. Insulina

La insulina es una hormona secretada por el pancreas, glandula endocrina y exocrina. Esta
sustancia activa la actividad intracelular transportando la glucosa de la sangre a las células para

que puedan usar como fuente de energia.

D. Tipologia

La clasificacion de la Diabetes Mellitus avalada por la Organizacién Mundial de la Salud es:

e Diabetes Mellitus tipo |

e Diabetes Mellitus tipo Il

e Diabetes Gestacional
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Como lo afirma la pagina Web GeoSalud (GeoSalud) las caracteristicas que presenta cada una de

las tipologias de la diabetes son las siguientes:

Diabetes Mellitus tipo 1: la Diabetes Mellitus tipo 1, antes conocida como Diabetes
juvenil o Diabetes insulinodependiente, esta condicion es diagnosticada a temprana edad
en nifios, adolescentes o adultos jovenes. En este tipo de enfermedad las ... “células beta
del pancreas ya no producen insulina porque el sistema inmunitario del cuerpo las ha

atacado y destruido.” (GeoSalud)

Su tratamiento consiste en la aplicacion de insulina mediante el uso de inyecciones o bombas

dosificadoras y el uso diario de medicamentos.

Diabetes Mellitus tipo 2: La Diabetes tipo 2, o Diabetes Mellitus es el tipo méas

conocida pues su aparicion es en la adultez.

...“Generalmente comienza con resistencia a la insulina, que es una afeccion en la que las
células de grasa, de los musculos y del higado no usan la insulina adecuadamente. Al
principio, el pancreas le hace frente al aumento de la demanda produciendo mas insulina.
Sin embargo, con el paso del tiempo pierde la capacidad de secretar suficiente insulina en
respuesta a las comidas. El sobrepeso y la inactividad aumentan las probabilidades de

padecer Diabetes Mellitus tipo 2.”(GeoSalud)

Diabetes gestacional: algunas mujeres presentan Diabetes gestacional durante las
Gltimas etapas del embarazo. Aunque esta forma de Diabetes desaparece generalmente
después del parto, una mujer que la haya padecido tiene méas probabilidades de presentar

Diabetes Mellitus tipo 2 mas adelante.
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Segun el blog enfermeria Diabetes Mellitus, la Diabetes Mellitus gestacional es causada por las

hormonas del embarazo o por la escasez de insulina.

F. Factores de Riesgo para diabetes

Una persona tiene mayor riesgo de padecer de Diabetes Mellitus, si presenta las siguientes

caracteristicas establecidas por las autoras Amparo Gémez y Martha Collahuazo, en su

publicacién Promocidn de la salud del diabético.(Gémez & Collaguazo, 2003)

Edad: Esta enfermedad puede presentarse a cualquier edad y en cualquier situacion del
ser humano, siendo la edad adulta y adulta mayor la mas comdn. En el caso de la
diabetes tipo 1, esta se presentara a temprana edad y adolescencia. En el caso de mujeres
en periodo de gestacion, el riesgo aumenta al dar a luz nifios de un peso mayor a 4
kilogramos.

Herencia: Las personas que tienen familiares diabéticos tienen mas riesgo de padecer la
enfermedad.

Mala alimentacion: Esta condicion depende de factores culturales y entorno social, la
ingesta de cantidades inadecuadas de alimentos tanto saludables como no saludables
traen consigo enfermedades como la obesidad, que si bien no es la causa de la
enfermedad, es un factor determinante para la tendencia hacia la misma.

Sedentarismo: La falta de ejercicio fisico conjuntamente con un alto consumo de
alimentos, en muchos casos grasas saturadas, conlleva a la acumulacion de la misma en el
organismo. Los dafios del sedentarismo se reflejan en trastornos cardiovasculares, mal

funcionamiento de los vasos sanguineos, obesidad.
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G. Efectos de la diabetes mellitus

La diabetes es una enfermedad silenciosa, que afecta gravemente al cuerpo humano, la falta de
dolor de ciertos sintomas hacen que la enfermedad avance y continde su paso destructivo. Los

6rganos que se ven comprometidosegun la pagina web Fisterrasalud(Casitérides, 2011)son:

Nervios: el dafio de los nervios en el diabético, se lo conoce como neuropatia diabética, esta
complicacién se produce cuando los nervios se ven impedidos de llegar con el mensaje de los

impulsos al cerebro.

Ojos: la diabetes mellitus afecta a los vasos sanguineos pues la alta concentracién de azlcar en
la sangre los dafia mediante la circulacion de la misma en el cuerpo. Los vasos de la retina del
0jo humano son muy sensibles y la diabetes causa dafios irreversibles en ellos, esta enfermedad

se la conoce como retinopatia diabética

Rifiones: La diabetes afecta igualmente a los rifiones y a sus vasos sanguineos impidiendo que
estos filtren las sustancias que se van a eliminar y son nocivas para la salud a esta condicién se la
conoce como nefropatia diabética, y conduce al paciente a someterse a procesos de dialisis para

ayudar al cuerpo al proceso que deja de cumplir.

Corazon: o cardiopatia diabética. Esta enfermedad se debe al conjunto de factores que influyen
para padecer de diabetes, el colesterol, presion alta, sedentarismo producen el dafio del musculo

y lo llevan a presentar enfermedades crénicas.

Extremidades: tanto piernas, pies y manos del diabéticos tienen que tener extremo cuidado, las
heridas que presenten tienen grave riesgo de infeccion y son dificiles de cicatrizar. En el caso de

no tener el control de estos miembros incluso se puede dar el caso de amputacion o deformidad.
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Figural.10rganos afectados por la diabetes

Fuente: http://www.elalmanaque.com

H. Tratamiento

El tratamiento que un diabético debe tener se basa en cinco puntos a los que debe tener especial
atencion, este es citado por las autoras Amparo Gomez y Martha Collahuazo.(Gomez &

Collaguazo, 2003)

¢ Plan alimenticio: La dieta del paciente de diabetes debe ser equilibrada y cumplir con las
exigencias de su enfermedad, esta sera disefiada por su médico y cumplida con exactitud.
Los horarios de comida seran respetados y en la frecuencia de entre 4 y cinco al dia.
La dieta de los diabéticos es un conjunto de alimentos bien seleccionados, ver Anexo 1

e Ejercicio fisico: la actividad fisica es vital para el diabético, el buen funcionamiento de
su cuerpo se basa en el ejercicio diario y moderado.

e Control médico: El paciente diabético debe acudir a consulta frecuentemente para hacer
una evaluacion del estado de la enfermedad, junto a chequeos tanto de sus extremidades

como de la vista.
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e Educacién en la diabetes: Un paso importante es concientizar al diabético como a las
personas que viven en su entorno la importancia del cuidado de su salud, la dieta
establecida y el ejercicio fisico.

e Consumo de medicamentos: En el caso de la diabetes tipo 1, la necesidad de
administracion diaria de insulina es de por vida, para las personas que poseen diabetes
tipo 2 la ingesta de medicamentos para controlar su enfermedad y prevenir

complicaciones es necesaria.

1.2.1.1.2 Dieta para pacientes de Diabetes Mellitus

Uno de los pilares fundamentales para que el paciente de Diabetes Mellitus tenga una vida
duradera y sin complicaciones es el prestar atencién a su dieta, la misma que tendrd que ser

revisada con su doctor y un nutricionista para que cumpla con las exigencias de su condicién.

En la dieta de los diabéticos deben constar todos los grupos alimenticios que aseguren la
cantidad de nutrientes en proporcion de las necesidades energéticas de cada paciente. Esta dieta
suele ser disefiada basicamente para que el paciente no ingiera alimentos que pueden perjudicar

su salud y le ayuden a mantener y en ciertos casos disminuir su peso.

Los grupos de alimentos a los que se debe prestar atencién son

e Carbohidrato: o hidratos de carbono son nutrimentos que mediante su transformacion
en la digestion aportan energia al cuerpo. Estos se clasifican en simples y compuestos.
Los carbohidratos simples se metabolizan con mayor rapidez, convirtiéndose en azlcar
que fluye por el torrente sanguineo, por el contrario los carbohidratos complejos demoran
en su transformacion haciendo que la cantidad de azlcar en la sangre aumente poco a

poco, facilitando la absorcion de la glucosa por la insulina.
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Los hidratos de carbono recomendados para los diabéticos son cereales como el maiz,

tubérculos como la yuca y la papa, y frutas como el melén, mora, tomate, tunos.

Fibra: Es una sustancia que se encuentra en las plantas, no puede ser digerida por los
humanos y no posee calorias, la fibra absorbe el agua y por ende aumenta de tamafio
estando en el organismo, produciendo una sensacion de saciedad en el individuo y como
resultado evita que se coma en exceso.

A su vez, aumenta la sensibilidad de la insulina ayudando al paciente de diabetes. La
fibra ayuda a la digestion. Los cereales ricos en fibra son la avena y arroz, frutas tales

como naranja, limén, fresas entre otras.

Proteinas: Son sustancias que ayudan al cuerpo en el proceso regenerativo, crecimiento
de ufias, cabello y piel y en ciertos casos también producen energia. Las proteinas se
encuentran en los siguientes alimentos carne de res, pollo, pescado, huevos, queso,

frijoles (porotos) secos y otras legumbres.

Cuando son digeridos, las proteinas se usan para los procesos de reparacion del cuerpo.

Algunas proteinas también pueden usarse para produccion de energia.

Grasas: o lipidos son sustancias que después de ser ingeridas se depositan en las células

a la espera de ser utilizadas y convertirse en energia.

En el caso de pacientes sedentarios esta grasa al no ser utilizada por la falta de ejercicios
se acumula causando problemas de sobrepeso y obesidad, los alimentos que contiene

esta sustancia son mantequilla, margarina, aceite, crema, panceta y nueces.
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Figura 1.2 Pirdmide Nutricional para diabéticos
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Fuente: http://www.mienfermeraencasa.com/html/nuestra_salud.php

1.2.1.1.3 Postres para diabéticos

Al postre se lo puede definir como el alimento dulce que generalmente se lo toma después de la
comida o a la hora del té, entendiéndose como tal a una fruta o postre elaborado mediante un

proceso de coccion.

Estos alimentos contienen carbohidratos, grasas y azucares que los hacen de un sabor agradable

y brindan energia al cuerpo.

Su preparacién, textura e ingredientes tienen un sinfin de variedades lo que la hace factible

modificar sus ingredientes para alcanzar el sabor deseado.
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La dieta del diabético especifica ciertos alimentos a los cuales limita su acceso, tales como grasas

saturadas y golosinas dulces, mas esta condicién no restringe el consumo de postres, solo

aconseja el intercambio de alimentos, es decir cambiar la ingesta de ciertas porciones por otras.

En la actualidad y con el avance de la tecnologia existen productos que suplen al azlicar para

poder elaborar distinto alimentos, este es el caso de los edulcorantes, los mismos que segun su

composicion quimica cumplen con la misma funcion del azdcar.

1.2.1Marco Conceptual

Los términos que vamos a nombrar con regularidad en el siguiente estudio son:

Azlcar: Es una clase de carbohidratos con sabor dulce. El azlcar es la fuente de energia
del organismo. Existe varias clases de azUcar como: lactosa, glucosa, fructosa y
sacarosa.

Benchmarking : es un proceso que toma como modelo a empresas lideres en el mercado
para asi rescatar informacion que le ayude a la empresa a superar a la competencia
Carbohidratos: Es un nutriente que se lo encuentra en todos los alimentos. Son una de
las tres fuentes principales de calorias en la dieta. En el proceso de la digestion los
carbohidratos se convierten en glucosa, la misma que se dispersa en la sangre. Los
carbohidratos se transforman en azlcar.

Diabetes: Como declarado en Ferato, pagina web(Ferato.com), la diabetes es una

enfermedad provocada por la falta de produccion total o parcial de insulina.

La diabetes es una enfermedad producto de un trastorno del metabolismo que se origina

por la deficiencia del cuerpo en la transformacion de los azucares y almidones en glucosa.
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Dieta balanceada: ...”Una dieta para una persona con diabetes debe proporcionar

suficientes calorias para alcanzar y mantener el peso corporal deseado”...(Ltd., 2000)

Edulcorante: Es cualquier sustancia creada para sustituir el sabor del azlcar en los

alimentos.

Existen varias clases de edulcorantes en el mercado, tales como:

o Sacraliza

o Frutos

o Esparramen

o Sacarina
Edulcorantes de bajas calorias: Son sustancias que no poseen grasas, ni carbohidratos,
por esta razon su contenido de calorias es bajo.
Estructura organizacional: Es la forma de dividir, organizar y coordinar las actividades
de una organizacion.
Gestion por Procesos: es una forma de organizar todas las actividades que realiza una
organizacion, basandose en procesos, con el fin de conseguir resultados que satisfagan a
sus clientes.

Glucosa: Principal fuente de energia del organismo

Hormona: Sustancia quimica liberada por unas células especiales, que indica a otras
células lo que deben hacer
Indicador de Gestidn: es un instrumento que permite medir el cumplimiento de los

objetivos de una organizacion vy vincular los resultados con la satisfaccién del cliente.
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Indice Glicémico: Mide la reaccion del azicar en la sangre después de la ingesta de un
alimento especifico.
Investigacion de mercados: es la recopilacion y el analisis de informacion, en lo que
respecta al mundo de la empresa y del mercado, realizados de forma sistemética que
permite la toma de decisiones a los directivos de la empresa.
Marketing-mix: es la combinacion de varios elementos del marketing, los cuales se les
considera cominmente como las 4 P’s.

o Precio

o Producto

o Plaza

o Promocion

Nivel adecuado: Objetivo de glucosa en la sangre que el paciente debe tratar de alcanzar
lo mas a menudo posible.
Oferta de valor: es el origen de todas las actividades comerciales y lo que busca es

diferenciar los productos y servicios de una empresa de los que ofrece la competencia.

Plan alimenticio: Es una base para programar la cantidad de calorias, carbohidratos,

proteinas y grasas que puede consumir para tener un equilibrio en su salud.

Como lo menciona el Diccionario de la Diabetes, (Clearinghouse) los diabéticos
podran basar su dieta en planes tales como las Listas de equivalencias o el

Sistema de puntos para establecer su dieta y poder asi controlar la diabetes.

Postre: Es un tipo de alimento generalmente dulce, que puede ser elaborado mediante

muchas técnicas de coccion y de variados ingredientes.
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e Proceso: “un proceso se define como una actividad que se lleva a cabo en una serie de
etapas para producir un resultado especifico o un grupo coherente de resultados

especificos” (Morris y Brandom, 1994, p.42)
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CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.10Dbjetivos del Estudio de Mercado

2.1.10bjetivo General

Determinar la aceptacion del nuevo producto, mediante el analisis de distintas variables
econdmicas y socioculturales que nos permita conocer el nivel de éxito en el lanzamiento de

postres sin azucar para diabéticos.

2.1.20bjetivos Especificos

e Determinar las caracteristicas del cliente potencial para el consumo de
postres sin azucar.

e Investigar la percepcion que el posible cliente tiene del producto

e Conocer la demanda insatisfecha en el sector alimenticio de los postres sin
azucar

e Establecer una estrategia de Marketing Mix, analizando cada una de las
variables, plaza, precio, promocion y producto para asi ofrecer un producto

que satisfaga las necesidades de los clientes potenciales

2.21dentificacion del Producto

El producto que ofrecera la nueva empresa se basara en postres elaborados a base de ingredientes
naturales, tales como frutas de temporada, harinas integrales, semillas de la més alta calidad y

edulcorantes artificiales aptos para que el diabético pueda mantener una dieta equilibrada.
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2.3Caracteristicas del Producto

... “Un producto es una suma de caracteristicas o atributos fisicos...”. (técnica, 2005)

Losarticulosque se ofertaran en el mercado serdn productos preparados sometidos a procesos de
cooccion en los cuales se reemplaza el azucar por edulcorantes no nutritivos, que permitan

obtener sabores dulces y agradables.

Los ingredientes principales seran frutas frescas y de temporada, escogidas a partir de un criterio

nutricional y gourmet.

2.3.1 Frutas apta para el consumo de diabéticos:

Las frutas son alimentos naturales, los cuales poseen mdltiples vitaminas, y beneficios
nutricionales que favorecen el desarrollo del cuerpo humano, segin varios autores como
Nutricion.pro(Ocio Networks SL, 2010), Alimentacién Sana (Sana, Alimentacién Sana, 1995),

entre otros sus beneficios son los siguientes:

e Cacao: Mejora el funcionamiento y la circulacion sanguinea, previniendo asi
enfermedades cardiovasculares en pacientes de diabetes. Contiene flavonoides® que
contribuyen con sus propiedades antioxidantes al mantener sanas las células y flexibles
asi las arterias pueden dilatarse con mas facilidad.

e Canela: Esta especie altamente valorada del continente americano no solo por su sabor si
no por los beneficios que ofrece, también beneficia a los pacientes de diabetes, pues

incrementa la sensibilidad del organismo a la insulina y ayuda a reducir los niveles de

1 . . s o . . s .
Flavonoides: son sustancias que no poseen poder energético dentro de la dieta del paciente diabético, tiene una
accidén antioxidante
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glucosa, impidiendo que los carbohidratos se conviertan en grasa perjudicial. EXxisten

especies y alimentos Utiles para esta enfermedad, ver Anexo 2.

Fuente:www.enbuenasmanos.com

o Cereales integrales: Los cereales integrales poseen vitaminas, minerales, magnesio,
fibra, fésforo, zinc. La fibra que contiene produce saciedad, ademas de ayudar a una
digestion mas lenta, tiene un bajo indice glicémico que disminuye la glucosa en la sangre.

e Avena: Tiene gran cantidad de proteinas, fibras, vitaminas y minerales, ayuda a la
digestion debido a que es mejor asimilada por el organismo y absorbe el
colesterol.

e Maiz: Esta planta graminea, es conocida por sus beneficios para controlar el nivel
del colesterol ademéas de contribuir con la digestion. Recientes estudios
mencionan sus propiedades beneficiosas para la salud en especial las variedades
de colores como el maiz azul, rojo 0 negro, estas contienen un nivel glicémico
mas bajo y menos almidén.

e Durazno: esta fruta tiene un alto contenido de fibra lo que ayuda a una correcta
digestion, a la vez de dar la sensacién de saciedad en las personas que lo consumen.

Ayuda a regular el colesterol y la glucosa en la sangre. Su alto contenido de vitamina C
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ayuda a prevenir infecciones ademas de ayudar a mantener a la piel en buen estado, en
especial la de los diabéticos que es muy sensible y propensa a complicaciones.

Fresas: Las fresas aportan al organismo grandes cantidades de vitamina Cy E, &cido
citrico, folico, salicilico, potacion, ayuda a los problemas de hipertension y regula el

azucar en la sangre.

Brinda beneficios al corazén como preservacion del musculo, evita el envejecimiento
celular. Contiene pocas calorias lo que la ligera al digerir y evita la retencion innecesaria

de liquidos.

Manzana: Posee una fibra soluble llamada pectina, que ayuda a bajar los niveles de
colesterol, ya que retarda la absorcion de carbohidratos, ademas de ayudar a estabilizar
los niveles de azucar en la sangre. La Asociacion Americana de Diabetes recomienda la

ingesta de 8 gr. de fibra soluble al dia.

Las manzanas contienen grandes cantidades de vitamina C y dotacién de cualidades que

la hacen antioxidante y beneficiosa para el organismo.

Maracuya: Es una fruta rica en vitaminas A y C, minerales que mejoran la visién y el
sistema inmunologico, posee pocas calorias lo que la hace ideal para regimenes

dietéticos.

Su alta cantidad de fibra previene y alivia el estrefiimiento, ayuda a mantener estables los
niveles de azlcar en la sangre. Previene enfermedades como la anemia debido a que

fomenta la absorcion del hierro.
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Mora: contiene grandes cantidades de licopeno lo que ayuda a la prevencion de canceres
y especialmente enfermedades de la vision, que afectan gravemente al paciente de
diabetes. Ayuda a reducir el colesterol y triglicéridos lo que previene enfermedades
cardiovasculares.

Naranja: Disminuye el nivel de glucosa en la sangre, contiene bajos niveles de azucar y
es diurética. Su alto contenido de vitamina C ayuda a prevenir enfermedades como la
catarata y la pérdida de vision.

Naranjilla: Contiene un importante cantidad de vitaminas y &cidos que ayudan a
combatir el colesterol malo ademas de fortalecer el cabello, las ufias y la piel.

Tuna: Esta fruta contiene glicina que sirve como antioxidante previniendo el
envejecimiento de las células y controla los niveles de glucosa en la sangre, favorece a la
digestion dando alivio incluso a estrefiimiento cronico.

Ademas contiene alto nimero de vitaminas, proteinas, calcio, fésforo, magnesio, es un
diurético natural que no disminuye minerales en el cuerpo humano. Reduce el colesterol
malo, triglicéridos, glucosa en la sangre (actia como un agente hipoglicémico) y &cido
arico.

Yogurt

El yogurt es un lacteo que aporta vitaminas B, C y D, acido félico, proteinas ycalcio.
Contiene una limitada cantidad de grasa lo que contribuye con la necesidad del diabético

en mantener un peso adecuado.



Figura 2.2 Helados

Fuente: http://www.livianito.com/wp-
content/uploads/2010/06/helado-casero-300x239.jpg

Figura 2.3Helado de maracuya

Fuente: http://www.celiacos.com

Figura 2.4Sorbete de Tuna

Fuente:http://tucocinafacil.net/2008/09/11/sorbete-de-
tuna/
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Figura 2.5 Barvarois de fresa

Fuente:http://www.celiacos.com/wp-
content/uploads/2009/01/bavaroisde_fresa.jpg

Figura2.6 Mouse de fresa

|

Fuente:http://www.celiacos.com/wp-
content/uploads/2009/02/mousse-de-fresas.jpg

Figura 2.7 Mouse de chocolate

Fuente:http://www.cocina.org/wp-
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Figura2.8 Mouse de maracuya

Fuente:http://2.bp.blogspot.com

Figura 2.9 Pastel de chocolate

Fuente:http://solorecetas.com/wp-
content/uploads/2009/04/bizcocho-de-chocolate-

Figura 2.10 Bizcocho integral de naranja

Fuente:http://2.bp.blogspot.com
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Figura 2.11 Bizcocho de yogurt

Fuente:http://www.recetarioclip.cl/thumbs/280x200_im_12907
13113bizcocho-de_yogurt.jpg

Figura 2.12 Cheesecake de fresa

=

Fuente:http://www.nutricion.pro/wp-
content/uploads/2008/10/cheesecake-fresa.jpg

También se sustituird materias primas tales como harinas por cereales para fomentar un plan

alimenticio equilibrado, que aporte fibra a la digestion del diabético.

Los productos edulcorantes tienen una amplia aplicacion en diversos alimentos, sus propiedades
endulzantes los hacen perfectos para reemplazarlos por cualquier otro en la dieta diaria sin que

produzcan efectos dafinos en la salud.

La fructosa o azlcar de las frutas es también un edulcorante que se encuentra en un sinfin de

alimentos y productos farmacéuticos, su alto poder endulzante lo hace similar al azucar, sin
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embargo la alta concentracién de vitaminas que se encuentran en las frutas mitiga el elevado

nivel calorico del mismo.

2.3.2Clasificacion por su uso/efecto

e Productos de consumo: Estos postres son para el consumo personal en los hogares.
El producto escogido, serd de consumo pues tiene un uso directo y esta enfocado al
consumidor final, se realizaran adaptaciones al mismo para que pueda satisfacer las
necesidades y expectativas nutricionales del cliente.
El producto es de consumo inmediato debido a la naturaleza de su composicion, al ser
alimentos preparados gozan de una vida util limitada, para garantizar un sabor, textura y
calidad.

e Productos para comercializacion a través de canales de distribucién masivos:
Los postres para diabéticos son aptos para el consumo masivo en restaurantes,
panaderias, cadenas de supermercados y tiendas tanto naturista y especializado en
productos para diabéticos.

e Productos estacionales: Los postres son productos que en ciertas temporadas son
mas apetecidos, siendo las épocas de celebraciones tales como Navidad, Afio Nuevo,

Dia de la Madre, Dia del Padre, Dia de San Valentin, entre otros.

2.3.3Productos sustitutos/complementarios

2.3.3.1Productos sustitutos

Las frutas naturales tienen un bajo contenido de azlcar, lo cual las hace el

sustituto de los postres elaborados con edulcorantes.
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Productos complementarios
El producto complementario es el agua, debido a los beneficios que
produce al cuerpo humano al consumirlo, en este caso se podria alternarla
con la preparacion de diversas infusiones tales como:
e Toronjil
e Téverde

e Ortiga, entre otros

2.3.4Normativa Sanitaria, Técnica y comercial

Las normas sanitarias y técnicas a las cuales se debe someter todo producto
elaborado para el consumo humano en Ecuador son:
¢ Reglamento de Registro y Control Sanitario
o En su primer articulo el reglamento de control sanitario Los
alimentos procesados y aditivos alimentarios, que tengan como
objetivo expenderse al publico deberdn obtener el Registro
Sanitario expedido conforme a lo establecido en el presente
reglamento
e Ley Orgénica de Salud
e Cddigo de Practica para Manipulacion de Alimentos
e Licencia Metropolitana de Funcionamiento
Es el documento que habilita tanto a personas naturales como

juridicas a realizar actividades econdmicas dentro del DMQ.
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Da fe del cumplimiento de requisitos establecidos por:
= Publicidad Exterior
= Direccion Metropolitana Ambiental

= Cuerpo de Bomberos, Direccion Metropolitana de Salud

Normativa Comercial:

Para el correcto funcionamiento dentro del marco legal, se debera constar con el
RUC (Registro Unico de Contribuyentes), este es el nimero de identificacion de
todas las personas naturales o juridicas que realicen cualquier tipo de actividad
econdmica para identificar a los contribuyentes con fines impositivos y proporcionar

informacion a la Administracion Tributaria.

Otro paso a seguirse es la inscripcion de la empresa a conformarse en la
Superintendencia de Compafiias, organismo que controla la organizacion,

funcionamiento de las sociedades.

2.41nvestigacion de Mercado

2.4.1Metodologia de la Investigacion

“La metodologia es el conocimiento del método, mientras que el método es la
sucesion de pasos que se deben dar para descubrir nuevos conocimientos, la

metodologia es el conocimiento de esos pasos.”(Pardina, 1971)

Se aplicara el método inductivo, ya que a partir de la realidad especifica de los
clientes potenciales se estableceran conclusiones aplicables a la generalidad de

segmento de mercado al que pretendemos llegar con nuestro producto.
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La investigacion sera descriptiva pues se analizaran los distintos factores que influyen
en el cliente potencial para la adquisicion de distintos alimentos y determinaremos las

caracteristicas que busca en ellos asi como estableceremos el perfil del consumidor.

Los métodos utilizados para obtener informacion primaria en la presente

investigacion seran:

e Encuesta: “Las empresas realizan encuestas para conocer que saben, creen y
prefieren los consumidores”(Lane, 2006, pag. 105)
Las encuestas seran utilizadas para obtener informacion proveniente del

consumidor que respalde el estudio de mercado.

e Observacion: Desarrollada en base a la percepcion del comportamiento de

personas Yy lugares especificos.

Este método serd util en cuanto mediante a la observacién del comportamiento
del consumidor se puede apreciar las preferencias y gustos del mismo, asi
como habitos de consumo. La observacién permite a su vez captar
informacién de los medios tales como precios, estrategias de marketing, entre

otros.
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2.4.2Segmentacion de mercado

Tabla2.1 Criterios para la segmentacion

CRITERIOS DE SEGMENTOS PARA EL
SEGMENTACION ESTUDIO
Geograficos
Provincia Pichincha
Ciudad Quito

Norte
Sector Administracién Zonal Eugenio Espejo

Administraciéon Zonal La Delicia

Zona Urbana

Centros recreativos | Seguro Social

Demograficos

Edad Adulto, Adulto mayor
Geénero Masculino - Femenino
Estado civil Soltero, casado, viudo
Psicografica

Clase Social Media, Media-Alta , Alta

Conductuales

Diabético
Mantener plan alimenticio equilibrado
Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

Estado de Salud

2.4.3Segmento Objetivo

El segmento objetivo de la investigacién de mercado es la poblacion adulta y adulta mayor |,
comprendida entre la edad de 20 afios y mas de 65 afios, residente en el norte del Distrito
Metropolitano de Quito, de clase social media, media-alta y alta que sea diagnosticada con

diabetes y que mantenga o desee mantener un plan de vida equilibrado.
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2.4.4Tamario del Universo

El tamafio del universo de la presente investigacion es Finito, debido a que las personas que
conforman nuestra poblacién estan definidas en base a caracteristicas determinantes tales como

son: su estado de salud y la ubicacion de su vivienda permanente.

Para el objetivo de este estudio se ha tomado en cuenta a la poblacion del Distrito Metropolitano
de Quito con un total de 2.215.820 habitantes y la informacién que nos brinda el Ministerio de
Salud Publica del Ecuador, que menciona, que el 5,5% de la poblacion ecuatoriana sufre de

diabetes.

Dado que en el segmento objetivo que hemos determinado en la seleccion del segmento de
mercado, vamos ha tomar en cuenta con variables de situacion econdmica asi como la edad de

nuestro cliente potencial.

Tabla2.2 Poblacion con Diabetes Mellitus en el Distrito Metropolitano de Quito

| Poblacion con Diabetes en el DMQ 121870 |
Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

Tabla 2.3 Determinacion del tamafio del universo

Norte del DMQ
Adm. Eugenio Espejo 33,11 40351
Adm. La Delicia
Clase Social
n - 69,38 27996
Media, Media-Alta, Alta
Edad
, ~ 54,56 15274
20-Mas de 80 afios

Fuente: Unidad de Estudios DMPT-MDMQ
Elaborado por: Lorena Moya, 2011
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El tamafio del universo para esta investigacion de mercado es de 15.274 personas.

2.4 5Prueba Piloto

La aplicacion de la prueba piloto tiene como objetivo determinar la aceptacion de los postres
para diabéticos en el Sector Norte de la ciudad de Quito, para obtener los valores de éxito (p) y

fracaso para determinar el tamafio de la muestra.

Las variables antes mencionadas se definieron mediante la realizacion de 20 encuestas aplicadas

aleatoriamente.

Se realizaron dos preguntas dicotdmicas, de la siguiente manera:

Tabla 2.4 Encuesta piloto

ENCUESTA PILOTO

1. ¢ Es usted diabético?
si[] we[]
2. ¢ Desearia usted consumir postres para diabéticos?

Sil:l Nol:l

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

Los resultados obtenidos de la prueba piloto fueron:

Primera Pregunta: 10 personas son diabéticas
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Segunda Pregunta:

¢Desearia usted consumir postres para diabéticos?

Tabla 2.5 Probabilidad de éxito o fracaso

Exito p 9 90

Fracaso (q 1 10
Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

2.4.6Tamafo de la Muestra

B Npqz?
n= e?(N—1) + z?pq

Donde:
N= tamafio de la poblacién =15.274
n= sera el numero de la muestra tomada para la aplicacion de las encuestas
p=éxito = 0,9
g=fracaso = 0,1
e’=Error en la proporcién de la muestra, se considera un = 5%.

z?=nivel de confianza del 95% 6 1.96
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~ 15.274 (0,90)(0,10)(1,96)?
M= 10,052 15274 — 1 + 1,962 0,90 (0,10)

5280,89
38,528

n = 137,065 =~ 137 Encuestas

De una poblacion de 15.274 personas diabéticas en el Distrito Metropolitano de Quito que
cumplen con las caracteristicas establecidas en la segmentacion y bajo los pardmetros de la
formula escogida para la determinacion de la muestra, da como resultado que el nimero de

encuestas a aplicarse es de 137.

2.4.7Disefio de la Encuesta

La encuesta se fundamenta en la recoleccién de informacidn relativa para el estudio de los

habitos y preferencias del mercado, y sigue los siguientes parametros:

Tabla 2.6 Matriz de planificacion de cuestionario

OBJETIVO VARIABLE VARIABLE OPCIONES DE
ESPECIFICO GENERICA ESPECIFICA ESCALA FRECUNTA RESPUESTA
Edad Razo6n Edad o
Género Nominal Género M_,F
Estudiante__, situacion
D . | de dependencia__,
eterminar las Ocupacion Nominal Ocupacion independiente__,
caracteristicas de -
- L jubilado__, ama de
nuestro cliente Caracteristicas del casa
potencial para el Cliente —
consumo de postres Sector Nominal Sector de residencia Norte__, Centro__,
sin azdcar. Sur__, Valles__
Menos de 250,
. . 251-500__,
Ingresos Nominal mgrlgﬁzleius Ingresos 501-1000__,
1000-2000__,
Mas de 2000
gt D 1__
- ¢Qué tipo de diabetes Diabetes 2 ,
Cgﬂ?gg ° gf p:rs:ge(jse Salud Nominal tiene? Diabetes
y porp Gestacional

las personas
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diabéticas.
¢Tiene algin
inconveniente de
Complicaciones Nominal salud en cuanto a SI__,NO__
colesterol,  presion,
sobrepeso o diabetes?
¢Consume 0
. . consumia ostres
Preferencias Nominal P SI__,NO
elaborados con — —
azlcar?
¢Cuéntas veces a la
Frecuencia Ordinal semana consume veces
postres?
¢Conoce acerca de
. . roductos dulces
Competencia Nominal P SI__,NO__
aptos para
diabéticos?
¢(Estarfa dispuesto a
Especialidad Nominal consumir postres SI__,NO__
para diabéticos?
Torta o pastel__,
cheescake__,
¢ Qué tipos de postres mermeladas__,
Opinion Nominal para diabéticos le | galletas_ , gelatinas__,
gustaria consumir? helado__,
mouse__,Otros,
especifique?
Investigar la
percepcion que el Aceptacion del
posible cliente tiene producto
del producto. . calidad recio
P ¢Qué factores toma — P —
. . variedad__,
Calidad Nominal en cuenta al comprar presentacic’;n_
un producto? —
sabor
,ENn que presentacion .
¢=N que p Porcién 200 gr.___,
L . le gustaria encontrar = .
Presentacion Pastel Nominal Porcién Mediana ,
pasteles, mouse, L o
Porcién Familiar
cheesecake? E—
¢En que presentacion Porcion indiv ,
Presentacion Helado Nominal le gustaria encontrar 1/2 litro ,
helados? 1 litro
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¢Cual debe ser la En caias de
E - presentacion de los e
nvase Nominal postres para carton___,
diabéticos? En embalaje plastico__
¢Cuéntas veces a la
Demanda Ordinal semana. le gustaria veces
consumir postres
para diabéticos?
¢Cuanto estaria 1,00-125
dispuesto a pagar por 1,26-150__,
Precio Nominal una porcién de 250 1,51-2,00__,
gr. De este tipo de 2,01-250_
postre? Mas de 2,50
Estudiar los canales . .
L Panaderias__, tiendas
de distribuciéon por —
los cuales se llegara Canales de ¢En dénde le gustaria su n:rtr%:?(t:gfﬁs'
de forma total al SRR, Proximidad Razo6n adquirir los postres P —
distribucion " restaurantes__,
grupo para el cual para diabéticos? hospitales Otros
estd  dirigido el e '
producto. especifique?___
Radio ,
Esta_blecer cual es el ¢Por qué medio, le Television Y
medio de ustaria conocer Prensa , Revistas
comunicacién  mas Promocién Publicidad Razén 9 - medicas
. sobre este tipo de L
utilizado  por el especializadas.___
- - producto? i
cliente potencial Péaginaweb___,
Otros, especifique?___

Fuente: Elabora por Lorena Moya, 2011

2.4.7.1 Procesamiento de la informacion

Los datos se procesaran para la codificacion y tabulacion mediante el uso de la
tecnologia en el programa estadistico SPSS 15.0, el mismo que condensara la
informacidén y nos brindara resultados calificados para un uso inmediato y

exacto. Ver Anexo 3
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2.4.7.2 Andlisis de Resultados

Pregunta 1: Edad de los encuestados

Tabla 2.7Pregunta 1: Edad de los encuestados

20-29 4 2,92
30-39 13 9,49
40-49 20 14,60
50-59 41 29,93
60-69 33 24,09
70-79 21 15,33
80-89 5 3,65
TOTAL 137 100,00

Fuente: Observacion de campo
Elaborado por:Lorena Moya, 2011

Figura 2.13 Pregunta 1:Edad de los encuestados

W 20-29
m30-39
W 40-49
W 50-59
m 60-69
m70-79
m 80-89

Fuente: Observacion de campo

Elaborado por: Lorena Moya, 2011

La edad de los encuestados se situa entre los entre los 23 y 85 afios de edad, siendo el porcentaje

mas alto de personas encuestadas el que se encuentra entre los cincuenta y cincuenta y nueve
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afios con el 30%. El 24% de las personas se encuentran entre los 60 y 69 afios, mientras que las

personas entre sus 70’s y 40’s ocupan el 15% de los encuestados.

Pregunta 2: Género de los encuestados

Tabla2.8Pregunta 2: Género de los encuestados

Femenino 79 57,66
Masculino 58 42,34
Total 137 100,00

Fuente: Observacion de campo

Elaborado por:Lorena Moya, 2011

B Femenino M Masculino

Figura 2.14 Pregunta 2: Género de los encuestados

Fuente: Observacién de campo

Elaborado por: Lorena Moya, 2011
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En las 137 encuestas realizadas a los pacientes con diabetes, el 42% de los mismo son hombres,

y 79 personas responden al género femenino, es decir un 58%.

Pregunta 3: Ocupacion de los encuestados

Tabla 2.9 Pregunta 3: Ocupacion de los encuestados

Estudiante 2 1,46
Relacion de dependencia 55 40,15
Independencia 21 15,33
Jubilado 34 24,82
Ama de casa 25 18,25
Total 137 100

Fuente: Observacion de campo
Elaborado por: Lorena Moya, 2011

Figura2.15 Pregunta 3: Ocupacién de los encuestados

2%

B Estudiante

M Relacion de
dependencia

1 Independencia

M Jubilado

B Ama de casa

Fuente: Observacion de campo

Elaborado por: Lorena Moya, 2011

De la muestra seleccionada el 40% de las personas respondié tener un empleo en relacion de

dependencia, 34 personas estaban cesantes, y 18% son amas de casa.
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Pregunta 4: Sector de residencia de los encuestados

Tabla2.10Pregunta 4: Sector de residencia de los encuestados

Norte 89 64,96
Centro 12 8,76
Sur 13 9,49
Valle 23 16,79
Total 137 100

Fuente: Observacion de campo
Elaborado por: Lorena Moya, 2011

Figura 2.16 Pregunta 4:Sector de residencia de los encuestados

m Norte
‘ m Centro

m Sur
' m Valle

Fuente: Observacion de campo

Elaborado por: Lorena Moya, 2011

El sector de residencia de los encuestados en su mayor parte es del norte del Distrito
Metropolitano de Quito, el 17% de los pacientes encuestados reside en los valles aledafios. Las

locaciones del centro y sur tienen 12 y 13 residentes respectivamente.
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Pregunta 5: Ingresos que perciben mensualmente de los encuestados

Tabla2.11Pregunta 5: Ingreso mensual de los encuestados

Menos de $250 16(11,6788321
$251-$500 68 [ 49,6350365
$501-$1000 47| 34,3065693
$1001-$2000 6| 4,37956204
Total 137 100

Fuente: Observacion de campo
Elaborado por: Lorena Moya, 2011

Figura 2.17 Pregunta 5: Ingresos que perciben mensualmente de los
encuestados

H Menos de $250
B $251-5500

m $501-$1000

B $1001-$2000

Fuente: Observacion de campo

Elaborado por: Lorena Moya, 2011

El cincuenta por ciento de los encuestados declaran tener ingresos mensuales dentro del rango de
los $251 y $500 mensuales, mientras que el 34,30% de los encuestados sitlan sus ingresos

dentro del tercer rango establecido en la encuesta.



Pregunta 6: ;Qué tipo de diabetes tiene?

Tabla 2.12 Pregunta 6: ¢Qué tipo de diabetes tiene?

Diabetes tipo | 19| 13,8686131
Diabetes tipo Il 114 83,2116788
Diabetes Gestacional 4| 2,91970803
Total 137 100

Fuente: Observacion de campo

Elaborado por: Lorena Moya, 2011

3%

M Diabetes tipo |
M Diabetes tipo Il

 Diabetes Gestacional

Figura 2.18 Pregunta 6: ¢ Qué tipo de diabetes tiene?

Fuente: Observacion de campo

Elaborado por: Lorena Moya, 2011
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La diabetes mas comun entre los 137 encuestados, es la Diabetes tipo Il, este informacién es de

importancia para la presente investigacion pues determina parte de los cuidados y recetas que son

aplicables para la elaboracion de los postres para diabéticos.
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Pregunta 7: ¢ Tiene algun inconveniente en cuanto a colesterol, presion, sobrepeso?

Tabla 2.13Pregunta 7: ¢ Tiene algun inconveniente en cuanto a colesterol, presion sobrepeso?

Si 98 71,53
No 39 28,47
Total 137 100

Fuente: Observacion de campo

Elaborado por: Lorena Moya, 2011

Figura 2.19 Pregunta 7: ¢ Tiene algin inconveniente en cuanto a
colesterol, presion, sobrepeso?

Fuente: Observacion de campo

Elaborado por: Lorena Moya, 2011

S
H No

De las personas que padecen diabetes y fueron encuestadas,

98 de ellas afirmaron tener

inconvenientes de salud tales como colesterol, presion arterial alta o sobrepeso. Esta condicion
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nos ayuda a establecer los factores que favorecerian o no en factor de decision en la compra de

los postres para diabéticos.
Pregunta 8: ¢ Consume o consumia postres elaborados con azlcar?

Tabla 2.14Pregunta 8 ;¢ Consume o consumia postres elaborados con azucar?

Si 122 89,05
No 15 10,95
Total 137 100

Fuente: Observacion de campo
Elaborado por: Lorena Moya, 2011

Figura 2.20 Pregunta 8: ; Consume o consumia postres elaborados con
azucar?

mSi mNo

Fuente: Observacion de campo

Elaborado por: Lorena Moya, 2011

Con referencia a la variable de consumo de postres, el 89% de los encuestados consumen o
consumian postres elaborados con azulcar, la preferencia de consumo de productos dulces a pesar
de su enfermedad es alto, las preferencias de los pacientes diabéticos es el de continuar sus

habitos a pesar de la condicion.



Pregunta 9: ¢ Cuantas veces a la semana consume este tipo de postres?

Tabla 2.15Pregunta 9: ¢ Cuantas veces a la semana consume este tipo de postres?

No consume 15 10,95
1vez 25 18,25
2 veces 36 26,28
3 veces 26 18,98
4 veces 15 10,95
5 veces 14 10,22
7 veces 6 4,38
Total 137 100

Fuente: Observacion de campo
Elaborado por: Lorena Moya, 2011

Figura 2.21 Pregunta 9: ¢ Cuéntas veces a la semana consume este
tipo de postres?

B No consume
H1vez

M 2 veces

M 3 veces

W 4 veces

W 5 veces

7 veces

Fuente: Observacion de campo

Elaborado por: Lorena Moya, 2011
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De las 137 personas encuestadas se evidencia que 15 diabéticos procura limitar su consumo de
postres al m&ximo, siendo cero su consumo semanal de postres, el porcentaje mas importante en
cuanto a numero de veces que se consume a la semana postres es de 2 veces, es decir 26,28% de

los encuestados.
Pregunta 10: ¢ Conoce acerca de productos dulces aptos para diabéticos?

Tabla 2.16Pregunta 10: ¢ Conoce acerca de productos dulces aptos para diabéticos?

Si 76 95,47
No 61 44,53
Total 137 100

Fuente: Observacion de campo
Elaborado por: Lorena Moya, 2011

Figura2.22 Pregunta 10: ;Conoce acerca de productos dulces aptos
para diabéticos?

mSi mNo

Fuente:Observacion de campo

Elaborado por: Lorena Moya, 2011
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El conocimiento de productos dulces aptos para diabéticos es limitado, tan solo el 55% de los
encuestados conocen su existencia. Esta informacion nos permite establecer una hipotesis en
cuanto a la publicidad de postres para diabéticos y el nivel de conocimiento de los mismos. Al

igual que la cantidad de ofertantes es limitada y su promocién escaza.
Pregunta 11:¢ Estaria dispuesto a consumir postres para diabéticos?

Tabla 2.17Pregunta 11: ;Estaria dispuesto a consumir postres para diabéticos?

Si 129 94,16
No 8 5,84
Total 137 100

Fuente: Observacion de campo
Elaborado por:Lorena Moya, 2011

Figura 2.23 Pregunta 11: ;Estaria dispuesto a consumir postres
para diabéticos?

mSi mNo

Fuente:Observacion de campo

Elaborado por: Lorena Moya, 2011
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La aceptacion de los postres para diabéticos es alta, representada en un 94% de éxito es decir,
129 estarian dispuestas a consumir postres para diabéticos. EIl porcentaje de aceptacion es

alentadora ya que el publico tiene la necesidad del producto y la predisposicion de consumirlo.
Pregunta 12:;Qué tipo de postres para diabéticos, le gustaria consumir?

Tabla2.18Pregunta 12: ;Qué tipo de postres para diabéticos le gustaria consumir?

Tortas 43 33,33
Cheesecake 6 4,65
Gelatinas 20 15,50
Galletas 7 5,43
Mermeladas 15 11,63
Mouse 3 2,33
Helados 35 27,13
Total 129 100

Fuente: Observacion de campo
Elaborado por:Lorena Moya, 2011

Figura 2.24 Pregunta 12: ;Qué tipo de postres para
diabéticos, le gustaria consumir?

W Tortas

B Cheesecake
2% M Gelatinas

H Galletas

B Mermeladas

B Mouse

Fuente:Observacion de campo

Elaborado por: Lorena Moya, 2011
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Los postres para diabéticos mas apetecidos por los encuestados son las tortas o pasteles con un
33% de aceptacion, los helados son del agrado de 35 de los encuestados, la gelatina es de igual
aceptacion con un importante porcentaje del 16%. Los datos obtenidos ayudaran a establecer los

productos gque se elaboraran y se buscaran recetas factibles para estas exigencias.
Pregunta 13: ;Qué factores toma en cuenta al comprar un postre para diabéticos?

Tabla2.19Pregunta 13: ;Qué factores toma en cuenta al comprar un postre para diabéticos?

Calidad 37 28,68
Precio 53 41,09
Variedad 3 2,33
Presentacion 0 0,00
Sabor 36 27,91
Total 129 100

Fuente: Observacion de campo
Elaborado por:Lorena Moya, 2011

Figura2.25 Pregunta 13: ;Qué factores toma en cuenta al
comprar un postre para diabéticos?

m Calidad
M Precio

Variedad
0%

B Presentacion
2%

 Sabor

Fuente:Observacion de campo

Elaborado por: Lorena Moya, 2011
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El factor mas importante que toma en cuenta el consumidor antes de comprar el postre para
diabéticos es el precio, con un 41,09% de prevalencia frente a otros factores, tanto la calidad y el
sabor del postre son de igual importancia para el cliente potencial ocupando un segundo y tercer

lugar en cuanto a importancia.

Esta informacion es relevante en cuanto a las politicas de precios que se van a establecer en
cuanto al producto y a los procesos relativos a la produccion para alcanzar un producto de

excelente calidad.

Pregunta 14: ¢{ En qué presentacion le gustaria encontrar los postres para diabéticos?

Pregunta 14.1: En el caso de pasteles, cheescake, mouse, gelatina

Tabla2.20 Pregunta 14.1: En el caso de pasteles, mouse, gelatinas, ¢ Como le gustaria encontrar?

Porcién 200 gr. 92 71,32

Porcion mediana 35 27,13

Porcion familiar 2 1,55
Total 129 100

Fuente: Observacion de campo
Elaborado por:Lorena Moya, 2011



56

Figura 2.26 Pregunta 14.1: En el caso de pasteles, cheescake, mouse,
gelatina

2%

M Porcion 200 gr.
B Porcion mediana

 Porcion familiar

Fuente: Observacion de campo

Elaborado por: Lorena Moya, 2011

Las personas dispuestas a consumir postres para diabéticos prefieren encontrarlos en porciones
individuales de 200 gr., tan solo 35 personas desearian poder consumir los postres en porciones

medianas.
Pregunta 14.2: En el caso de helados

Tabla2.21 Pregunta 14.2: En el caso de helados, ; Como le gustaria encontrar?

Porcion individual 82 63,57
1/2 litro 25 19,38
1 litro 22 17,05
Total 129 100

Fuente: Observacion de campo
Elaborado por:Lorena Moya, 2011



Figura2.27 Pregunta 14.2: En el caso de helados

Fuente:Observacion de campo

Elaborado por: Lorena Moya, 2011

M Porcidn individual
W 1/2 litro

=1 litro
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Al igual que los pasteles la preferencia comdn en cuanto a la presentacion de los postres

tratandose de helados, la porcidn elegida es la individual, tanto la presentacion de % y un litro,

también son apetecidas pero en un porcentaje menor.

Pregunta 15: ¢ Cudl debe ser la presentacion de los postre para diabéticos?

Tabla2.22 Pregunta 15: ¢ Cudl debe ser la presentacion de los postres para diabéticos?

En cajas de carton 26 20,16
En embalaje plastico 103 79,84
Total 129 100

Fuente: Observacién de campo
Elaborado por:Lorena Moya, 2011
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Figura 2.28 Pregunta 15: ;Cual debe ser la presentacion de los
postre para diabéticos?

M En cajas de cartén M En embalaje plastico

Fuente:Observacién de campo

Elaborado por: Lorena Moya, 2011

Las personas diabéticas dispuestas a consumir postres para diabéticos afirman desear que el
envase para sus postres sea en embalaje de plastico, el respaldo de esta informacion son las 108

personas que respondieron afirmativamente a la opcion 2.

Pregunta 16: ; Cuéntas veces a la semana le gustaria consumir postre para diabéticos?

Tabla2.23 Pregunta 16: ¢Cuantas veces a la semana le gustaria consumir postres para
diabéticos?

1vez 3 2,33
2 veces 57 44,19
3 veces 53 41,09
4 veces 8 6,20
5 veces 7 5,43
7 veces 1 0,78
Total 129 100

Fuente: Observacion de campo
Elaborado por:Lorena Moya, 2011
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Figura 2.29 Pregunta 16: ;Cuéntas veces a la semana le gustaria
consumir postre para diabéticos?

1% 2%
(o]

H1vez

W 2 veces
| 3 veces
W 4 veces

| 5 veces

m 7 veces

Fuente: Observacion de campo

Elaborado por: Lorena Moya, 2011

Los postres para diabéticos podran ser consumidos mayor mente en una frecuencia de 2 veces a
la semana, un porcentaje similar lo comparte la frecuencia de 3 veces por semana, con un

numero de 53 personas que desearian consumir este tipo de postre.

El nimero de veces por semana que el consumidor potencial desearia consumir el producto

servira para definir la demanda de los postres especiales para pacientes de diabetes.



60

Pregunta 17: ¢(Cuanto estaria dispuesto a pagar por una porcién de 200 gr. de un postre para

diabéticos?

Tabla 2.24 Pregunta 17: ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por una porcién de 200 gr. de postre

para diabéticos?

$1,00-$1,25 27 19,71
$1,26-$1,50 54 39,42
$1,51-$2,00 35 25,55
$2,01-$2,50 13 9,49
Total 137 100

Fuente: Observacion de campo
Elaborado por: Lorena Moya, 2011

Fuente: Observacion de campo

Figura 2.30 Pregunta 17: ;Cuanto estaria dispuesto a pagar
por una porcién de 200 gr. de un postre para diabéticos?

B $1,00-$1,25
m $1,26-$1,50
= $1,51-$2,00
m $2,01-$2,50

Elaborado por: Lorena Moya, 2011

Las personas que respondieron a la encuesta prefirieron adquirir el postre para diabéticos a un

precio que oscila entre el dolar veintiséis centavos y un délar cincuenta.
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Pregunta 18: ;| Ddénde le gustaria adquirir y consumir postres para diabéticos?

Tabla 2.25Pregunta 18: ¢En dénde le gustaria adquirir y consumir postres para diabéticos?

Panaderias 35 27,13
Tiendas naturistas 11 8,53
Supermercados 79 61,24
Restaurantes vegetarianos 1 0,78
Hospitales 3 2,33
Total 129 100

Fuente: Observacion de campo
Elaborado por: Lorena Moya, 2011

Figura 2.31 Pregunta 18: ;Donde le gustaria adquirir y consumir
postres para diabéticos?

1%
2%

M Panaderias

M Tiendas naturistas

 Supermercados

M Restaurantes
vegetarianos

H Hospitales

Fuente: Observacién de campo

Elaborado por: Lorena Moya, 2011

La informacion que esta pregunta arroja nos indica que la preferencia de los consumidores potenciales
para adquirir este producto dulce apto para diabéticos es en supermercados marcado por una aceptacion
de este canal de distribucion del 61,24%, las panaderias también son aceptadas dentro de este grupo de

lugares de expendio ocupando el segundo lugar con un porcentaje del 27,13%.



Pregunta 19: ¢ Por qué medio, le gustaria conocer sobre este tipo de postres para diabéticos?

Tabla 2.26Pregunta 19: ¢ Por qué medio, le gustaria conocer sobre este tipo de postres para

diabéticos?

Radio 21 16,28
Television 85 65,89
Prensa 14 10,85
Revistas médicas especializadas 1 0,78
Pagina web 8 6,20
Total 129 100

Fuente: Observacion de campo
Elaborado por: Lorena Moya, 2011

1%

M Radio

Figura 2.32 Pregunta 19: ¢Por qué medio, le gustaria conocer
sobre este tipo de postres para diabéticos?

M Television

Prensa

B Revistas médicas

especializadas

M Pagina web

Fuente: Observacién de campo

Elaborado por: Lorena Moya, 2011
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El medio de comunicacion por el cual el paciente diabético por el cual gustaria de conocer el producto es

la televisién, con un porcentaje del 65,89%, mientras que la radio y la prensa también son apreciados

dentro de las preferencias para conocer acerca de los postres para diabéticos, 21 personas desean tener

conocimiento del producto mediante la radio y 14 mediante la prensa.
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2.5Analisis de la Demanda

A la demanda se la define como,...“el conjunto de mercancias o servicios que los
consumidores estan dispuestos a adquirir en el mercado, en un tiempo determinado y
a un precio dado”.(Lugo, 2004, pag. 168)

El anélisis de la demanda nos ayudara a determinar los factores que afectan al

producto en el mercado.

2.5.1Clasificacion

Existen varios tipos de demanda de las cuales podriamos tener valiosa informacion.
o Demanda satisfecha: EI volumen de produccidn es la cantidad requerida por
los consumidores.
e Demanda satisfecha saturada: ElI mercado no necesita mas
produccién.
¢ Demanda satisfecha no saturada: ElI mercado tiene posibilidades de
crecer mediante la implementacion de estrategias de mercado para
desarrollar el producto, innovarlo, etc.
o Demanda insatisfecha: La produccion no satisface las necesidades del
cliente.
La mejor manera de recoger informacion sobre la demanda ha sida la aplicacion de
encuestas pues la aplicacion de este método de levantamiento de datos podemos
conocer las caracteristicas de nuestro mercado y las necesidades del cliente para ser

cubiertas por el nuevo producto a implementarse.
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2.5.2Factores que afectan a la Demanda

En el mercado, existen varios factores que afectan la demanda de los bienes de distinta

forma.

2.5.2.1Tamafo y Crecimiento de la Poblacion

La poblacion que se ha elegido para el estudio, son las personas que padecen de diabetes
en el Distrito metropolitano de Quito.

Segln la Unidad de Estudios del Distrito Metropolitano de Quito, el crecimiento de la
poblacion es de 2% desde el afio 2010.

Para determinar el nimero de personas que conformaran la poblacion de diabéticos en el
DMQ, deberemos tomar en cuenta el crecimiento de la poblacion afectada con esta
enfermedad, la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) preve que la prevalencia de la
diabetes entre la poblacion adulta alcance un 6,4% para 2030, es decir un crecimiento del

0.05% anual.

2.5.2.2Hébitos de Consumo
La poblacion ecuatoriana tiene habitos alimenticios poco equilibrados que la llevan a consumir
alimentos de baja calidad, que contienen grasas saturadas y otras sustancias perjudiciales para la

salud.

Hecho que se demuestra en la informacion revelada por la encuesta, la misma que indica que el
71.53% de los 137 encuestados presentan problemas en cuanto a colesterol, presion arterial o

sobrepeso.
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El régimen alimenticio de las personas diabéticas mas alla de brindar alternativas para el
consumo de dulces y postres solo los restringe totalmente, esta realidad se evidencia en la
respuesta a la pregunta No. 3 y 4 de la encuesta, que demuestra que aunque los postres se
consumian con una aceptacion del 89.05%, un 10.95% de los pacientes ya no las consumen ni
una sola vez a la semana y el indice de frecuencia es de 2 veces a la semana. Es asi que estas
personas contindian consumiendo los productos tradicionales a base de azucar pero en menores

cantidades.

El consumo de productos especializados es considerado por nuestra cultura un gasto superfluo al
que solo se permite ciertas clases sociales. Los datos demuestran que el 55.47% de los diabéticos

conocen de la existencia de postres aptos para su salud.

2.5.2.3Gustos y Preferencias

Los postres son considerados como el elemento especial y final de toda cena o almuerzo e

implica mayor detalle pues es la culminacion de toda gran celebracion.

Los productos mas apetecidos son los pasteles y tortas con un 33.33% de aceptacion, seguido de
los helados con el 27.03% y las gelatinas con un 15.5%, esta decision en cuanto al producto se
debe a la variedad con la que se presentan en el mercado y a que son mas conocidos. Estos
productos son mas apetecidos en ciertas épocas del afio y en ocasiones especiales pueden llegar a

ser un elemento insustituible.

El cliente prefiere productos que cumplan las cualidades de precio, calidad y sabor en cuanto a

alimentos como postres.
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2.5.2.4Niveles de Ingresos y Precios

Los pacientes de diabetes invierten gran parte de sus ingresos mensuales en el cuidado de su
salud, distribuyendo este valor entre las medicinas que le permitan regular la glucosa en su

sangre y alimentos que le aseguren mantener una buena condicion.

Los ingresos de los diabéticos se situan entre los $251 y $500 ddlares, monto que les permite

Ilevar una vida digna y asignar cierta cantidad a gastos extras.

Existe una gran variedad de productos asi como presentaciones y calidad de los mismos, de esto

dependera su precio.

Muchos postres de consumo masivo varian su precio desde los 0.50 centavos de délar, pero no
cuentan con las regulaciones necesarias para que sea consumido por personas que padezcan

diabetes.

Los postres para diabéticos se expenden en tiendas especializadas y su costo es relativo a
ubicacion y servicio que ofrece el oferente, las tiendas y empresas que brindan sus productos
situan el precio de la porcion de 200 gr o individual entre un ddlar cincuenta centavos de dolar y
dos dolares americanos, este rango en cuanto a precios no es el que el cliente desea pagar, ya

que la encuesta revela su preferencia es la de $1,26 hasta $1,50 con un 34.92% de aceptacion.

El precio es un factor al que debe darsele especial importancia pues es el factor decisivo dentro

la decision de compra de los postres para diabéticos.
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2.5.3 Andlisis historico de la demanda

Debido a la incipiente oferta y a la reciente apertura del mercado de postres para diabéticos no se

cuentan con datos en los que se pueda fundamentar un andlisis historico de la demanda.

2.5.4Demanda actual del producto
2.5.4.1Interna

La demanda actual interna la conforman los 14.382 pacientes diabéticos que desean consumir los
postres para diabéticos.

Tabla 2.27 NUmero de personas que desean consumir postres para diabéticos

. Porcentaje que sea
Poblacion con :
consumir postres Total personas

Slilozies para diabéticos
15.274,00 94,16% 14.382

Fuente: Observacion de campo
Elaborado por:Lorena Moya, 2011

Para determinar la demanda en funcién de las unidades de postre para diabéticos se ponderara la
frecuencia de consumo semanal.

Tabla 2.28 Frecuencia de consumo de postres para diabéticos

2,33% 335

1vez
2 veces 44,19% 6.355
3 veces 41,09% 5.910
14.382 4 veces 6,20% 892
5 veces 5,43% 781
7 veces 0,78% 112
Total de unidades de postre al afio 100% 748.013

Fuente: Observacion de campo
Elaborado por:Lorena Moya, 2011
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Tabla2.29 Frecuencia de consumo por producto de postres para diabéticos

Tortas 33,33% | 249.313
Cheesecake 4,65% 34.783

Gelatinas 1550% | 115.942

748.013 | Galletas 5,43% | 40.617
Mermeladas 11,63%| 86.994

Mouse 2,33% 17.429

Helados 27,13% | 202.936

Total 100% | 748.013

Fuente: Observacion de campo
Elaborado por:Lorena Moya, 2011

2.5.5 Proyeccion de la Demanda

Para realizar el céalculo de la proyeccién de la demanda en cuanto a los productos que ofrecera la
nueva empresa, se tomara en cuenta el crecimiento de la poblacion diabética del pais, que se

sitlia en un 0.5% anual.
Ademas se tomara en cuenta la tasa de natalidad del Ecuador.

Tabla2.30 Demanda Proyectada de postres para diabéticos

748.013 0,05% 748.387 748.762 749.136 749.511 749.885 | 3.745.681

Fuente: Observacién de campo
Elaborado por:Lorena Moya, 2011



Figura 2.33 Proyeccion de la Demanda de postres para diabéticos
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Fuente: Observacion de campo

Elaborado por: Lorena Moya, 2011

2.6Analisis de la Oferta

69

“Es la cantidad de mercancias que pueden ser vendidas a los diferentes precios del mercado por

un individuo o por un conjunto de individuos de la sociedad”.(Lugo, 2004, pag. 162)

El mercado objetivo al que se esta pretendiendo atender mediante la realizacion de este estudio

de mercado, nos da a conocer que existen escasos ofertantes del producto los cuales no cubren

las necesidades de todo el segmento objetivo.
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2.6.1Clasificacion

El andlisis de la clasificacion de la oferta se lo realiza para identificar las condiciones y

cantidades que se encuentra el producto en el mercado.

e Oferta de mercado libre: Existen numerosos de competidores, la oferta esta dictada
por la calidad, precio y cualidades que los productores dan al consumidor mediante el
desarrollo de su producto, en ella los productores estan en libre competencia pues no
existe un lider del mercado.

e Oferta oligopolica: Esta oferta esta determinada por un grupo de productores que
dominan el mercado Y fijan los precios asi como estandares de calidad.

e Oferta monopdlica: Existe un productor que domina méas del 90% del mercado, él

fija los precio y la calidad a ofrecer al consumidor.

La oferta de los postres para diabéticos es una oferta de mercado libre existen diversos
competidores que ofertan su productos a los pacientes diabéticos, sus precios dependen de la

calidad del prostre que se pretende vender.

2.6.2Factores que afectan la oferta

2.6.2.1Numero y capacidad de produccion de los competidores
Los productores de postres para diabéticos tiene en un promedio de 250 unidades diarias de
producto, esta cifra es un aproximado ya que no se cuenta con datos historicos fiables que

sustenten nuestro estudio.

2.6.2.2.Incursion de nuevos competidores
El mercado de los postres para diabéticos experimenta cierto monopolio por el competidor mas

fuerte de los postres para diabéticos, Mundo Light, esta empresa cuanta con dos sucursales tanto
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al norte como al sur de la ciudad de Quito, y pretende formar mas alianzas mediante la venta de

franquicias.

El mercado esta abierto a competidores pues no existe el posicionamiento de la competencia, ni

la fidelizacion del cliente diabético.

2.6.2.3Precios de los productos relacionados
El precio de bienes relacionados se ve influido al existir oferta de ciertas frutas por temporada,
en este caso la produccion de postres seria constante debido a la variedad de recetas alternativas
que existen en el medio. EI poder aprovechar los beneficios de multiples frutas y materias

primas produce un movimiento de la curva hacia la derecha.

2.6.3 Oferta actual

Los oferentes actuales del servicio son cafeterias y restaurantes que elaboran productos light y

bajos en azlcar.

Estos productos son comercializados por:

e Microempresa

o Cafeteria Blueberry
e Mundo light

e Sorbetto

e Otras

La oferta de estos productos se la realiza mediante pedidos realizados con anticipacion y la venta

directa en cafeterias y patios de comidas.
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Para conocer la oferta de los postres para diabéticos, se ha recurrido a fuentes primarias de
informacion como son las entrevistas. Alejandro Palacios, socio de la empresa Mundo Ligth,
afirma que la marca a la que representa atiende a 100 usuarios diariamente y reporta sustanciales

utilidades.(Negocios, 2010)

Existen otros oferentes los cuales no reportan ventas diarias 0 son incipientes, tales como las
microempresas que elaboran el producto bajo pedido o el postre para diabéticos no es su

especialidad.

Para el calculo de la oferta tomaremos en cuenta las ventas de nuestro principal competidor,
Mundo ligth, y pronosticaremos las ventas de otros establecimientos oferentes, representados

con un 10% de la produccion.

Tabla2.31Determinacion de la oferta actual de postres para diabéticos

Mundo Light 100 700 1400 2800 | 33600
Microempresa 10 70 140 280| 3360
Cafeteria Blueberry | 10 70 140 280| 3360
Sorbetto 10 70 140 280| 3360
Total Anual 43680

Fuente: Observacion de campo
Elaborado por:Lorena Moya, 2011

Oferta = 910 porciones semanales * 52 semanas

Oferta = 43.680 porciones anuales
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2.6.4 Proyeccion de la oferta

La proyeccion de la oferta determina la cantidad determinada de bienes o servicios que deben

ponerse en el mercado para satisfacer las necesidades de la poblacion.

Debido a lo innovador del producto y a la limitada cantidad de empresas que elaboran postres
para diabéticos y al no contar con informacion veraz, se considera que la oferta de los postres

para diabéticos para el Distrito Metropolitano de Quito es estatica.

La competencia directa para el producto es estable y no tendra un crecimiento significativo en el

siguiente periodo.

Para el célculo de la proyeccion de la oferta se utilizara el método de Delphi, que aplica la
técnica de entrevistas a expertos para obtener informacion fiable respecto al futuro y aplicable a

proyecciones.

La observacion de campo es de gran ayuda dentro de este proceso pues se puede constatar el
incremento de microempresas que se dedican a entregar alimentos y postres para diabéticos o

personas que desean cuidar su salud.

Tabla 2.32 Proyeccion de la Oferta de postres para diabéticos

_ . Total de
a(r?ijngtSe Crecimiento de la competencia Proyeccion | Proyeccion | Proyeccion | Proyeccion | Proyeccion | proyeccion
productos | Mundo light | Microempresas 2011 2012 2013 2014 2015 erl\Cc)Jsss
43.680 2% 3% 44,772 45.891 47.039 48.215 49.420 | 235.336

Fuente: Observacion de campo
Elaborado por:Lorena Moya, 2011
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Figura 2.34 Proyeccion de la Oferta de postres para diabéticos
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Fuente: Observacion de campo

Elaborado por: Lorena Moya, 2011

2.7Determinacioén de la demanda insatisfecha

La estimacion de la demanda satisfecha se refiere al monto de mercado que va a cubrir nuestro

proyecto esta se calcula mediante la siguiente formula:

Demanda insatisfecha = Demanda — Oferta

Tabla 2.33 Demanda insatisfecha de postres para diabeticos

Demanda Actual 748.013
(-) Oferta Actual 43.680
(=)Demanda Insatisfecha 704.333

Fuente: Observacion de campo

Elaborado por:Lorena Moya, 2011
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2.7.1Participacion del proyecto en la demanda insatisfecha

Para realizar el célculo de la participacion del proyecto es necesario obtener las

cifras de la demanda insatisfecha proyectada, que se presenta a continuacion.

Tabla 2.34 Demanda Insatisfecha de postres para diabéticos proyectada

704.333 703.615 702.870 702.097 701.296 700.465 3.510.345

Fuente: Observacion de campo

Elaborado por:Lorena Moya, 2011
Previo la obtencién de los datos de la demanda insatisfecha para el afio 2.011, se
procede a analizar el promedio de produccion anual que podra cubrir la nueva
empresa, basada en la disponibilidad tanto de capital de trabajo como de los

insumos, materia prima, equipo y maquinaria y mano de obra.

Tabla2.35 Proyeccién de la produccién postres para diabéticos de la nueva empresa

Diaria 248
Semanal 1.240
Mensual 4.960
Anual 64.480*

Elaborado por:Lorena Moya, 2011

Mediante la aplicacion de una regla de tres podemos determinar que la elaboracién
de 64.480 porciones equivalen al 9.16% de la demanda insatisfecha proyectada para

el presente afio.
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*Se ha tomado en cuenta que segln las normas 1SO 8601,"Elementos de datos y
formatos intercambiables — Intercambio de informacién — Representacion de

fechas y horas" el afio consta de 52 semanas.

2.8Analisis de precios en el mercado del producto

2.8.1Precios historicos y Actuales
El presente analisis se efectuara a partir de la misma competencia, mediante la técnica de la

observacion podremos determinar los precios de los productos en el mercado especializado en el

mercado de la alimentacion para personas diabéticas.
Tales precios seran analizados en el siguiente cuadro comparativo:

Tabla2.36 Cuadro Comparativo de Precios de postres para diabéticos

Microempresa 0,75 1,75
CafeteriaBlueberry 2,1 1,9
Mundo Light 2,5 1,99
Sorbetto 2,00

Fuente: Observacién de campo
Elaborado por:Lorena Moya, 2011
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CAPITULO |11l : ESTUDIO TECNICO

3.1 Tamafno del Proyecto
Definir el tamafio del proyecto es importante ya que este indicara al inversionista el aporte hacia
el mismo y proyectar tanto los costos como una posible utilidad en la implementacion de su

produccion.
3.1.1 Factores Determinantes del Proyecto

3.1.1.1 El Mercado

En el sector manufacturero del Ecuador los alimentos y bebidas representan un sector importante
y de crecimiento constante, segin informacion proporcionada por el INEC, para el afio 2006 el

gasto de las familias para alimentacion y bebidas no alcohélicas en Pichincha fue de 21.2%

El estudio de mercado demostré que en el norte del Distrito Metropolitano de Quito existe una
demanda insatisfecha, la cual puede ser cubierta parcialmente con el producto que la nueva

empresa desea presentar.

3.1.1.2 Disponibilidad de Recursos Financiero

La disponibilidad de recursos financieros es determinada mediante la capacidad de los
inversionistas en cubrir la inversién inicial con sus propios recursos y el valor que cubra la parte
que falte del total de la inversion mediante un préstamo a una institucion financiera que otorgue

las mejores condiciones de tasa de interés y tiempo.
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Para el emprendimiento de la empresa se piensa utilizar fondos propios y en el caso de ser

necesario se solicitara un crédito comercial que se habitue a las necesidades de la empresa.

Para el proceso de solicitud del crédito, se procedera a analizar las diferentes instituciones
financieras y las tasas que se ofertan en el mercado, junto a garantias, y requerimiento, plazo

entre otros.

3.1.1.3 Disponibilidad de Mano de Obra

La mano de obra que requiere la empresa son: chef repostero, nutricionista, cocinero, personal

administrativo y ventas.

Estos requerimientos se sustentan en las caracteristicas del producto, ya que para la elaboracion
de un alimento que va a suplir las necesidades de personas con una enfermedad, tal como la
diabetes que necesita un continuo control, las recetas y el postre elaborado a expenderse deben

cumplir las mas altas normas sanitarias y gourmet.

El perfil de los empleados es cubierto por ciudadanos ecuatorianos que han tenido la respectiva

instruccion y que a su vez cuentan con experiencia en la rama de elaboracion de alimentos.

3.1.1.4 Economias de Escala

Las economias de escala se producen cuando... “el costo de fabricacion de una unidad de
producto disminuye a medida de que se aumenta el volumen de produccion por la disminucion
en su participacion de los costos fijos.”(Florez, Proyecto de Inversion para las PYME; Creacion

de empresas, 2006)
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En el inicio de las operaciones del negocio no se aplicara el concepto de economias de escala
pues se abarcard una produccion que satisfaga a un 9.16% de la demanda insatisfecha del

mercado.

3.1.1.5 Disponibilidad de Tecnologia

La tecnologia es un factor importante dentro de nuestro proyecto, ya que se necesita la
participacion de maquinaria semi-industrial para poder elaborar las cantidades establecidas por el

segmento de demanda insatisfecha que se pretende cubrir.

Los utensilios y artefactos eléctricos facilitaran la labor del personal, mientras mas mejoras y

avances tecnoldgicos presenten.

Para el desempefio de las actividades del area administrativa y de ventas se hara uso equipos de

computacion, de facil acceso en el mercado actual.

3.1.1.6 Disponibilidad de Insumos y Materia Prima

El sector al cual va a dedicar sus actividades la empresa requiere un abasto constante de materia

prima, que se basa en frutas, cereales y edulcorantes.

En la actualidad existen un sin nimero de empresas que nos pueden abastecer de edulcorante
para la elaboracion de los postres, de la misma manera al encontrarse la empresa en un territorio
de extensa produccion de cereales, en el area andina y variada gama de fruta durante todas las

estaciones del afio, no existen problemas en lo que se refiere al abastecimiento de materia prima.
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3.1.2 Optimizacién del Tamafio

“El tamafio de un proyecto hace referencia a la capacidad de produccion de un bien o la
prestacion de un servicio durante la vigencia del proyecto.”(Miranda, Gestién de Proyectos,

Identificacion, formulacion y evaluacion financiera, econdémica, social y ambiental, 2005)

En este proceso de determinar el tamafio de la produccion es fundamental definir la unidad de
medida en la cual cuantificaremos la produccion y alcance del proyecto, esta serd el nimero

unidades de postre anuales que se venderan.

El estudio técnico tiene como uno de sus objetivos definir el porcentaje de mercado que va a

cubrir el presente proyecto y los alcances del mismo.

La demanda insatisfecha que va a abastecer el proyecto al inicio de sus actividades es de un

9.16% de postres para diabéticos al norte del DMQ.

Tabla 3.1 Proyeccion de la oferta del proyecto

ARO | DEMANDA | OFERTA DEMANDA OFERTA PORCENTAJE

INSATISFECHA PROYECTO (%)
2.011 748.387 44.772 703.615 64.480 9,16%
2.012 748.762 45.891 702.871 103.252 14,69%
2.013 749.136 47.039 702.097 164.493 23,43%
2.014 749.511 48.215 701.296 281.989 40,21%
2.015 749.885 49.420 700.465 422.983 60,39%

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

3.1.3 Definicion de las Capacidades de Produccién
Una vez definida la unidad de medida, se podra calcular el nimero de unidades que se

producidan en un periodo de tiempo establecido, en este caso de un afio.
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En el caso de este proyecto esta cantidad equivale a 64.480 unidades de postre para el afio 2011.
Existen tres tipos de capacidades:

1) Capacidad disefiada: es el nivel maximo posible de produccién

2) Capacidad instalada: “es el nivel maximo de productos que los trabajadores con la
maquinaria, equipos e infraestructura disponible pueden generar
permanentemente.”’(Cordoba, 2006)

3) Capacidad real: “es el porcentaje de la capacidad instalada que en promedio se esta
utilizando, teniendo en cuanta las contingencia de producccion y ventas, durante un

periodo determinado.”(Cdrdoba, 2006)

La capacidad instalada de la empresa en cuanto a pasteles es de 98 unidades de preparacion

diarias es decir 98 torta completas, esto equivale a 1.176 porciones individuales.

Se pueden elaborar 13 mezclas para helado lo que equivale a 254 porciones y 19 mezclas para

gelatinas, que representan 380 porciones diarias.

Del total de esta capacidad se utilizara en el primer afio el 18,82%. Se elaboran anualmente:

e 28.080 porciones de pastel
e 20.800 porciones de helado

e 15.600 porciones de gelatina

El detalle de la capacidad instalada y la capacidad real y proyectada se detallan en las tablas

siguientes.
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Tabla 3.2 Capacidad disefia, instalada y real de la maquinaria

TIEMPO DISENADA INSTALADA REAL
et QU A . UNIDADES DE UNIDADES DE UNIDADES DE
MINUTOS/DIA | ENCENDIDO | PRODUCCION LIMPIEZA SNDADESDE propucto  pRIADES B propucTo  SRIDADES PR prODUCTO
Horno 480 20 30 20 16 160 10 98 9 9
Laboratorio 480 20 20 15 24 480 13 254 4 80
Olla 480 20 5 24 480 19 380 3 60

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

Tabla 3.3 Proyeccion de la utilizacion de la capacidad instalada

ARO 2011 ARO 2012 ARO 2013 ARO 2014 ARO 2015
CAPACIDAD
INSTALADA  UNIDADESDE  PORCENTAJE UNIDADESDE PORCENTAJE UNIDADESDE PORCENTAJE = UNIDADESDE PORCENTAJE = UNIDADESDE | PORCENTAJE
PRODUCCION (%) PRODUCCION (%) PRODUCCION (%) PRODUCCION (%) PRODUCCION (%)
305.067 28.080 9,20% 61.013 20% 106.773 35% 183.040 60% 274.560 90%
66.114 20.800 31,46% 22.479 34% 23.140 35% 39.669 60% 59.503 90%
98.800 15.600 15,79% 19.760 20% 34.580 35% 59.280 60% 88.920 90%
TOTAL 64.480 18,82% 103.252 24.67% 164.493 35,00% 281.989 60,00% 422.983 90,00%

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011
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3.2 Localizacién del Proyecto

“La distribucion espacial del mercado de productos e insumos, ademéas de la importancia de los
costos de distribucion, hacen que la determinacion del tamafio este relacionada en forma
significativa a la ubicacion final del proyecto.”(Miranda, Gestion de Proyectos, Identificacion,

formulacion y evaluacion financiera, econdmica, social y ambiental, 2005)

3.2.1 Macro localizacion

La macro localizacion es la region o zona donde se desea establecer al proyecto.

Figura 3.1 Mapa de macrolocalizacion de la empresa

Esmeraldas = Imbabura
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Fuente :http://www.in-quito.com/uio-kito-gito-kyto-gqyto/spanish-uio/pichincha-
ecuador/ecuador-pichincha.htm
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3.2.2 Micro localizacion
La micro localizacion es la ubicacion especifica donde se instalara el proyecto, con este fin se

aplicaran diferentes criterios para la seleccion de la ubicacion idonea.

3.2.2.1 Criterio de Seleccién de Alternativas

Transporte y comunicacion
En el sector en el que se iniciaran las actividades el proyecto cuenta con un
importante flujo vehicular en el cual se encuentran lineas de buses y transporte
publico municipal, al ser su ubicacion en una arteria vital para el transito de la
ciudad esta via se mantiene en buen estado y se le presta mantenimiento

constantemente

Cercania a las fuentes de abastecimiento
“La produccién de cualquier bien o la prestacion de cualquier servicio requiere la
disponibilidad de cierta cantidad y calidad de insumos que se reciben a
determinados precios.” (Miranda, Gestiébn de Proyectos, Identificacion,

formulacion y evaluacidon financiera, econdémica, social y ambiental, 2005)

Este criterio de seleccion se refiere a la cercania de los proveedores de materia
prima para la elaboracién de los postres para diabéticos, se tomaré en cuenta los
centros de venta masivos que existen en cada zona y la accesibilidad a los

Mmismos.

Cercania al mercado
Con este punto nos referimos a la cercania con la que se encuentre la planta

productora hacia los puntos a los cuales se va a distribuir el producto. EI local
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debe estar cerca de los principales canales de distribucion.

Factores Ambientales

La zona de desarrollo del proyecto esta situada en el centro de la ciudad, comparte
un clima templado, dependiendo de la estacion. Ningin cambio ambiental hace

peligrar las operaciones del proyecto.

Las instalaciones para el desarrollo de la misma estan equipadas para mantener

condiciones aptas para el trabajo.

Estructura impositiva / legal
Las actividades de la empresa estan sujetas al marco de la Ley de Compafiias, que
establece diversos requerimientos para la constitucion de una empresa, l1os mismos

que se detallan en el Anexo N°2

Disponibilidad de servicios basicos
La planta debe cumplir con las necesidades en cuanto a espacio y estructura.
Este debe ser un sitio apropiado para el desarrollo de las actividades
productivas y administrativas.
A esta estructura deben prestarse servicios tales como:

= Agua potable

= Luz eléctrica

= Alcantarillado

= Recoleccion de basura

= Vias en buen estado

=  Teléfono
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= |nternet

Posibilidad de eliminacion de desechos
Uno de los principales objetivos de la empresa es actuar con un alta eficiencia y
eficacia, lo que representa un bajo indice de desechos, ademas de este objetivo, los
desperdicios que se generen por la actividad en el proyecto son en su mayoria
desechos organicos de facil descomposicién y bajo impacto al medio ambiente, es

por ello que su eliminacién podra ser mediante el servicio de recoleccion normal.

3.2.3 Matriz locacional

Los sectores en los que se evaluara la factibilidad técnica para la ubicacion de la planta de

fabricacion de postres para diabéticos son:

e Ubicacion A: Av. 10 de Agosto y Baron de Carondelet
e Ubicacion B: Av. Eloy Alfaro y Juan Molineros

e Ubicacion C: Calle Nogales y Av. El Inca

Tabla3.4 Localizacion por el método de asignacion Gptima por puntos

FACTOR RELEVANTE ‘ ‘ A ‘ Calificacién B Calificacion C  Calificacion
1 Transporte y Comunicacion 015 0,5 6 0,6 4 0,4
2 | Cercania a fuentes de abastecimiento | 0,2 | 5 1 5 1 3 0,6
3 Cercania al mercado 04|7 2,8 5 2 3 1,2
4 Factores Ambientales 01]5 0,5 5 0,5 5 0,5
5 | Disponibilidad de Servicios basicos | 0,2 | 9 1,8 7 1,4 7 1,4
TOTAL: ‘ 1 6,6 5,5 4,1

Fuente: Observacién de campo

Elaborado por:Lorena Moya, 2011
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Con los resultados del andlisis de las ubicaciones basados en el método de asignacion 6ptima por

puntos se escoge la opcion A, debido a que su puntaje de 6.6 punto sobre 10 es el mas alto.

3.2.3.1 Seleccion de la Alternativa optima
Para la seleccion de la alternativa de la opcidn A, el local ubicado en las calles, Av. 10 de Agosto

y Bardn de Carondelet, se tomaron en cuenta los siguientes puntos.

e Esta ubicacidn es privilegiada pues esta situada estratégicamente entre varios centros de
salud, que y clubs de diabéticos, hecho que facilita su distribucion y disminuye los costos

y gastos.

e El local cuenta con los servicios basicos que permitirdn su normal desarrollo, que le

permitirdn mantener un contacto constante con sus proveedores y clientes.

e EIl sector es una via de comercio masivo por la cual transitan miles de vehiculos y

peatones que le permitiran posicionarse en el consumidor sin una alta inversion.

e Tiene cercania con lugares de abasto de materias primas, lo que permite proveerse

rapidamente y mantener un ciclo productivo sin contratiempos.
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Figura 3.2 Mapa de micro localizacién de la empresa

Fuente:wikipedia.org/wiki/Archivo:Mapa_de_la_parroquia_de_1%C3%Blaquito_%28Quit0%29
ipg




3.2.3.2 Plano de Micro localizacion
La ubicacion escogida para el desarrollo del proyecto esta especificada en el plano que se

muestra a continuacion;
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3.3 Ingenieria del proyecto

3.3.1 Proceso de produccion

3.3.1.1 Cadena de Valor

90

La cadena de valor es la serie de departamentos que realizan actividades que crean

valor al disefar, producir, comercializar, entregar y apoyar los productos de la

empresa.(Kotler & Gary, 2003, pag. 57)

Figura 3.4 Cadena de Valor de la Empresa

ADQUISICIONES / PRODUCCION

. Determinacion
necesidades de Materia
Prima

+ Recepcion Materia Prima
Elaboracidn del producto

Contact d Limpieza del area de
ontacto proveedores producdén
Negociacion de términos

de compras

Realizacion de pedidos

ADMINISTRACION FINANZAS
+Disefio de politicas de *Registro detransacciones
calidad dela empresa
sDisefio de perfiles de sDeclaracion de impuastos
trabajadores *+Yaloracion de inventarios
* Analisis e interpretacion de *Elaboracion de estados
estadosfinancieros finaniceros

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

+ Creacion dePlan de

OMERCIALIZACION

Marketing
Contacto con clientes
Recepcidn de pedidos

Diseno de estrategias de
ventas

Fidelizacion del cliente

TECNOLOGIA

sInnovacion de productos

*[nvestigacion de tendencias
de mercado
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3.3.1.2 Proceso de produccion
Este proceso se da de la siguiente manera:

Recepcion de materia prima:la materia prima llega a la bodega y se distribuye segin
sus caracteristicas principales y usos.

Control de calidad de materia prima: Se realiza un control de calidad, para constatar
que los empaques de los productos empacados estén en perfecto estado.

La fruta serd revisada en su totalidad para proceder a empacarla hasta su utilizacion en el

espacio destinado para su congelacion.

Seleccion de fruta: Este subproceso se establece principalmente para la fruta, aquella
que cumpla con el tamafio y frescura correspondiente sera separada para ser destinada a
la decoracion de los postres.

Almacenamiento: Después de conocer el estado de la materia prima se almacenara
respetando el criterio contable de almacenamiento primero en entrar primero en salir
(FIFO).

En el caso de la fruta fresca esta se conservard en recipientes para su posterior
congelamiento, esta medida se basa en el deseo de preservacion de la calidad del
producto asi como el afan de conservar las propiedades estéticas y nutritivas.

Seleccion de receta: Segun sea el requerimiento del pedido se seleccionard la receta
proceder a la eleccidn de los ingredientes.

Medicion de ingredientes: Los ingredientes son medidos y pesados en base a la cantidad
establecida para realizar un nimero exacto de producto, para este subproceso se sigue

datos de recetas predisefiadas por el nutricionista y el chef.
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Mezcla de ingredientes: La materia prima se mezcla para la pre-coccion o coccion.
Segun sea el tipo de receta esta se tiene que dejar enfriar o seguir al siguiente paso.
Coccion u Horneado:

o Sea el caso de pasteles, tartas, cheesecake, las masas previamente batidas y
amasadas deben ser colocadas en moldes, que irdn al horno hasta que estén
totalmente cocidas.

o En el caso de gelatinas, mouse, mermeladas la coccion sera mediante el uso de
cocinas industriales.

Control de calidad: Este subproceso se lo realizard en este punto para medir la calidad
de los productos, de esta manera si el postre presenta alguna falla se desechara y no se
desperdiciaran los recursos suministrados posteriormente para la terminacion del
producto.

Enfriamiento: El enfriamiento es importante ya que en este subproceso los alimentos
reposaran para ser posteriormente decorados y empacados, el tiempo de espera es
necesario para que tanto el producto decorativo como el envase no se vean
comprometidos por las elevadas temperaturas.

Congelacion: Este subproceso es exclusivo del helado que después de pasar del
subproceso de mezcla, se empacara directamente y se congelara.

Decoracién: El postre terminado sera decorado segin gustos y preferencias, esta
decoracién es sencilla, sin ingredientes tales como el merengue posee altos niveles de

azucar.
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Empacado: Este subproceso se da para todos los productos, en el se procederan a cerrar
todos los envases de los postres y a colocar etiquetas tanto de seguridad como
informacion nutricional entre otros.

Bodegaje: Después de terminar con el empacado el producto ira a una camara

refrigeradora para que se conserve hasta que pueda ser distribuido.

3.3.1.3 Diagrama de flujo

“El diagrama de flujo de procesos es una herramienta de planificacion y analisis utilizada para:

Definir y analizar procesos de manufactura, ensamblado o servicios

Construir una imagen del proceso etapa por etapa para su analisis, discusion o con
propdsitos de comunicacion.

Definir, estandarizar o0 encontrar areas de un proceso susceptibles de ser

mejoradas.”(Chang & Niedzwiecki, 1999)

Figura 3.5 Descripcion de figuras del Flujo grama

Figuras del Flujograma
Mombre Simbolo Descripcion
Sefiala el incio v fin del

Inicio I ‘| -
— diagrama

Iindica la realizacion de un

Proceso o
proceso, tarea o actividad

Sefiala la toma de decisiones

Decision . en los procesos y las
\\/ alternativas que presenta

Representa el uso de un
Drocumento documento, su generacidn,
recepcion o control

Indica cuando un proceso se

Demora )]

y we detenido
Linea de Indica la secuencia de las
direccign > actividades descritas

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011
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Figura 3.6 Flujo grama de actividades de produccién

Control de

calidad de
materia prima

ateria prima e
buen estado?

Si

Contactar
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proveedor

Almacenar .| Recibir orden

materia prima '%

Escoger receta

v

Medir y pesar
ingredientes

v

Mezclar
ingredientes

v

Batir
ingredientes

v

Cocinar y/u
hornear

Enfriamiento

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011
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Tabla3.5 Descripcion del proceso de produccion
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NOMBRE DEL PROCESO

PRODUCCION

PROPIETARIO DEL PROCESO

CHEF EJECUTIVO

ALCANCE

Producto terminado para la comercializacion

FISICOS

RECURSOS

Avrea de produccién

TECNICOS

Horno, cocina, batidora, moldes, bateria de
cocina, utensilios

ECONOMICOS

Chef ejecutivo, asistente de

cocina

PROVEEDORES PROCESOS CLIENTES

»  Empresas comercializadoras de abastos

»  Gerente de adquisiciones

»  Orden de produccion
»  Materia prima directa

»  Materia prima indirecta

Control de calidad de materia prima
Seleccion de fruta
Almacenamiento de materia prima
Seleccion de receta

Medicién de ingredientes

Mezcla de ingredientes

Batido de los ingredientes
Coccion u horneado

Control de calidad

Enfriamiento

Empaquetado

Decoracion

Sellos de seguridad

>

Asesor de ventas

>

SALIDAS

Postre para diabético

VYV VY VY VYV VYV VVYyVYVYVY

Preservacion

OBJETIVO

Elaborar el nimero necesario de postres para satisfacer la
demanda especificada en la orden de produccion

INDICADORES ‘

> # de unidades de postre elaboradas

REGISTROS/ANEXOS
CONTROLES >

> Control de calidad >

Kardex de productos

v

# de unidades de postre requeridas Orden de produccion

Orden de requerimiento
) B de material
» 4 de unidades de postre que cumplen con los > Control de seguridad e higiene

parametros de calidad

# de unidades de postre elaboradas

Elaborado por:Lorena Moya, 2011




Figura 3.7 Flujo grama de actividades de comercializacion

Inicio

Desarrollar
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publicitarias

v
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v

Realizar orden de

produccion MJ
v

Enviar orden de
pedido a
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v

Enviar factura a
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|

v

Enviar pedido al
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v
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base de datos

v

Realizar llamada
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Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011
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Tabla3.6 Descripcion del proceso de comercializacion

NOMBRE DEL PROCESO COMERCIALIZACION
Srler IS pAlzi[erpi= Eeizielel=s{e) 1 ASESOR DE VENTAS
ALCANCE Cliente satisfecho

RECURSOS

FISICOS Vehiculo ECONOMICOS

Computador, impresora,

TECNICOS internet

Asesor de ventas

PROVEEDORES PROCESOS

Desarrollar estrategias de promocién

CLIENTES

» Area de produccion
» Clientes

Establecer contacto con clientes potenciales
Aplicar estrategias publicitarias y de promocion » Paciente diabético
Registrar orden de pedido

Realizar orden de produccion

Enviar orden de pedido a facturacién

Enviar factura al cliente
Incluir a cliente en base de datos SALIDAS

Llamar al cliente para servicio post-venta
» Pedido » Cliente satisfecho

» Informacion del cliente
OBJETIVO

Vender del producto mediante la aplicacion de
estrategias de ventas

VVYyVYVYVYVYYVYYVYY

ENTRADAS

INDICADORES

| # de pedidos entregados CONTROLES

# de pedidos solicitados

REGISTROS/ANEXOS

Orden de produccion
Orden de pedido
Factura

» Control de calidad

| # de clientes satisfechos Formulario de quejas

vVvyvyyvyy

# de clientes atendidos

Base de datos de clientes

Elaborado por:Lorena Moya, 2011
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Figura 3.8Flujo grama de actividades del area de Adquisiciones

< Inicio >

v

Recibir orden de
pedido de MP

v

Revisar stock de
materia prima
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proveedores

v

Solicitar
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v
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v
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v
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v

Receptar materia
prima
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Realizar pago de
factura
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v

.

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011
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Tabla 3.7 Descripcion del proceso de Adquisiciones
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NOMBRE DEL PROCESO

ADQUISICIONES

PROPIETARIO DEL PROCESO

Gerente General

ALCANCE

Abastecimiento de materia prima, suministros, otros costos y gastos

FISICOS

RECURSOS

ECONOMICOS

TECNICOS

Computador, impresora,
internet, teléfono

PROVEEDORES

» Area de produccion

ENTRADAS

VVYyVVVYVYVYVYYVYY

Orden de Pedido de materia prima

» Cotizaciones

INDICADORES

| # de pedidos MP entregados

# de pedidos MP solicitados

p» # de veces que se han tenido en
kardex cantidades menores a las
unidades minimas

Gerente General

PROCESOS
Recibir la orden de pedido de materia prima

Revisar stock

Contactar proveedores

Pedir cotizacion

Comparar menor precio

Solicitar materia prima

Realizar un control de calidad
Receptar materia prima

Realizar el pago de la factura
Ingresar al proveedor a base de datos

Adquirir materia prima de calidad a precios
razonables para cumplir con los requerimientos de
la produccién

CONTROLES |

»  Control de calidad

Elaborado por:Lorena Moya, 2011

CLIENTES

»  Chef ejecutivo, asistente de
cocina

SALIDAS

Materia prima, suministros

» Contacto con proveedor

REGISTROS/ANEXOS

»  Orden de pedido de materia
prima

»  Base de datos de
proveedores

» Kardex
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3.3.1.4 Requerimiento de Recursos humanos y mano de obra
Para iniciar las actividades de la empresa se requerird del trabajo de 8 personas a

las cuales se les contratara, previo el analisis de su perfil laboral.

Para esta seleccion la mano de obra se clasificara en:

= Mano de obra directa: A la mano de obra directa se lo considera al
personal que labore en la elaboracion del producto, durante los cinco dias
de la semana que producird la empresa postres, en este personal se
encuentra, el chef repostero, cocinero.

Tabla 3.8Mano de obra directa requerida para la empresa

Décimo Décimo | Fondos

Personal Cantidad =~ Sueldo 3° 40 de Alggrée Vacaciones  Beneficios M-I(—eﬂglal Zﬁﬂl
Sueldo Sueldo | Reserva
C_hef . 1| 500,00 500,00 264,00 480,00 | 669,00 20,83 0,00 661,15| 7.933,83
Ejecutivo
fomtente 1| 30000| 30000| 264,00  288,00| 40140 12,50 000| 40549| 4.86590

Elaborado por:Lorena Moya, 2011

= Mano de obra indirecta: la mano de obra indirecta dentro de los procesos
productivos de la empresa, son las personas que se encargan de
actividades que no se relacionan directamente con la elaboraciéon del
postre, esta posicion en la empresa la ocupa el nutricionista, que sera
contratado como consultor cada seis meses para que desarrolle recetas
para la elaboracion del producto.

Tabla3.9 Mano de obra indirecta requerida para la empresa

Consultoria

Semestral Total Anual

Personal Cantidad

Nutricionista Asesor 1 450 900

Elaborado por:Lorena Moya, 2011
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Personal administrativo: Para el desarrollo de esta &rea de la empresa se
tomdé en cuenta en ndmero limitado de colaboradores para que
desempefien las funciones de direccion y contabilidad de la empresa.

Tabla 3.10Personal administrativo requerido para la empresa

Décimo Décimo | Fondos

Personal Cantidad Sueldo 3° 40 de AIE%rée Vacaciones Beneficios M-Z(r)sjlal ;ﬁaﬂl
Sueldo  Sueldo | Reserva
Gerente General 1| 700,00 700,00 264,00 672,00 936,60 29,17 0,00 916,81 | 11.001,77
Contador 1| 280,00 280,00| 264,00| 268,80 | 374,64 11,67 0,00 379,93| 4.559,11
Elaborado por:Lorena
Moya, 2011

Personal de ventas: Para el departamento de ventas se tomé en cuenta a

una persona que colabore con las relaciones publicas y obtenga contacto

con los clientes.

Tabla3.11 Personal area de ventas requerida para la empresa

Décimo Décimo Fondos Aporte
Personal Cantidad | Sueldo 3° 4° de P

Total Total
Mensual ~ Anual

IESS Vacaciones | Beneficios
Sueldo | Sueldo Reserva

Asesor de Ventas 1| 300,00| 300,00| 264,00 288,00| 401,40 12,50 0,00 405,49 | 4.865,90

3.3.1.5 Requerimiento de Maquinaria y Equipo

A continuacion se muestran figuras de los principales equipos y herramientas que se van a

utilizar en el proyecto:

e Horno semi industrial:Eficiente y de gran amplitud interior, esta cubierto en todo su
interior de aislamiento térmico, que le permite una correcta distribucion de la temperatura

en su interior y un mejor aprovechamiento del combustible.
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Figura 3.9 Horno popular de 4
gavetas

Fuente:www.hornosandino.com

e Heladera Musso Laboratorio: La méaquina de 100 vatios mide 12
pulgadas de ancho (30 centimetros), 11 pulgadas de alto (27.5
centimetros), y 18 pulgadas de profundo (45 centimetros), y pesa 38 libras

(19 kilogramos).

Figura 3.10 Heladera Musso

Fuente:/www.parahelados.com
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e Cocina estandar:100 % acero inoxidable, 3 quemadores para ollas de 50cms

de diametro, 1 horno de 2 semi industrial de 2 bandejas, 1 plancha pequefia,

Figura 3.11 Cocina estandar

Fuente:www.hornosandino.com

e Lavadora de platos manual: 100% acero inoxidable, 1 bandeja grande para

platos por lavar, 2 pozos de profundo, luces dicroicas para iluminacion

Figura 3.12 Lavadora de platos manual

Fuente:www.hornosandino.com
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e Congelador 15,2 pies: Congelador Horizontal con puertas en lamina lisa,
control de temperatura, puertas con llaves, sistema de doble accion:

congelador y enfriador

Figura 3.13 Congelador de 15.2 pies

W

\—-—}"’"

Fuente:http://www.creditoseconomicos.com

« Vitrina frigorifica:Vitrina frigorifica vertical de 12 pies con parrillas
metalicas, capacidad: 277 litros, control de temperatura, desempafiador,

parrillas metalicas regulables reforzadas, luz interior y ruedas.

Figura 3.14 Vitrina frigorifica vertical 12 pies

<
e g

Fuente:http://www.creditoseconomicos.com
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e Refrigeradora 12 pies: Refrigeradora No Frost de 12 pies Avant con
distribucion frio Multiflow, capacidad 249 litros, puertas en lamina lisa,

hielo facil, bandeja de vidrio templado.

Figura 3.15 Refrigeradora 12 pies

Fuente:http://www.creditoseconomicos.com

o Estanteria: 100% acero inoxidable de 1 milimetro AISI 430, especial

para bodegas de alimentos y almacenamiento de utensilios de cocina

Figura 3.16 Estanteria

Fuente:www.hornosandino.com
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o Balanza Mecanica:Capacidad 100kg ; 332lb con plato tipo plancha,

marca CAMRY - modelo NS-100KG

Figura 3.17 Balanza mecéanica 60 Kkg.

Fuente: www.montero.ec

e Balanza Comercial Electrénica

Figura 3.18 Balanza comercial electronica

Fuente: www.montero.ec
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o Batidora semi-industrial: 10 velocidades, 3 aspas, tazon de acero

inoxidable, marca KITCHEN AID - modelo KA-RRK5AWH (5 1.)

Figura 3.19 Batidora semi-industrial
KitchenAid

D
g

/

Fuente: www.montero.ec

e Licuadora industrial 10l: 1/ 2CV, 3500rpm, marca SKYM - modelo

LAR-10

Figura 3.20 Licuadora industrial

Fuente: www.montero.ec
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e Extractor de jugos citricos industrial; 15unid/ min, 1/ 4 CV, 184W,

1750 rpm, 110V, marca SKYM - modelo EX

Figura 3.21 Extractor de citricos industrial

"""'i*’

Fuente: www.montero.ec

3.3.1.6 Requerimientos de Insumos, materias primas
Frutas:“La fruta es el conjunto de frutos comestibles que se obtienen de plantas cultivadas o
silvestres, pero a diferencia de los otros alimentos vegetales (hortalizas y cereales) las frutas
poseen un sabor y aroma intensos y presentan unas propiedades nutritivas diferentes, por ello la

fruta suele tomarse como postre fresca o cocinada”.(Sana, Alimentacidén Sana)
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Figura 3.22 Fruta

Fuente:http://www.lapelusaonline.tripod.com/id23.html

Los principales abastecedores de fruta en estado natural son los mercados mayoristas de abastos

de la zona como son:

e Mercado Municipal la Carolina

e Productores

La pulpa de la fruta o también llamado zumo, se lo consigue mediante un proceso manual o
mecéanico de presion o trituracion de la fruta, este proceso cuando es parte de una industria
también se pasteuriza garantizando un producto de calidad, los usos de la pulpa de fruta son

nUMerosos, como para ,mermeladas, rellenos, bebidas, mouse, entre otros.

Figura 3.23 Pulpa de fruta

Fuente: www.demitierra.com.ec
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Los proveedores de la pulpa de fruta son:

e Profutec
e ProesemicaCia.Ltda
e FrozentropicCia.Ltda. Tropical Foods &Beverag

e Del Huerto Pulpas De Fruta

Cereales: Son una fuente natural de nutrientes y el contenido de grasas muy bajo, su preparacion

agroindustrial y tratamiento culinario son sencillos y de gran versatilidad

Los proveedores mayoristas de cereales idoneos para las recetas son:

e Comisariatos Santa Maria

e Productores

Edulcorante: Son sustancias naturales o artificiales que se emplean para dar un sabor dulce a

distintos tipos de alimentos o productos.

Segun la International Sweeteners Association, la clasificacién de los edulcorantes y sus

caracteristicas son las siguientes:

e Sacarina: es un edulcorante sin calorias descubierto en 1879. Se utiliza de forma
generalizada como endulzante de alimentos y bebidas.(Edulcorante)
Posee un sabor de 300 a 500 veces mas dulce que el azlcar, su indice glicémico es bajo y
no se metaboliza en el organismo.
Mas de 20 estudios cientificos demuestran su seguridad para el consumo humano. Su uso
es Optimo para la reposteria pues es estable a altas temperaturas y su vida Util es larga, los

postres que se pueden elaborar son: helados, mermeladas, gelatinas, pasteles
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Figura 3.24 Edulcorante de sacarina

N
;
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Fuente:http://www.brooklynpremium.com/item.html
?b=1&p=1&i=sweetlowpac

Sucralosa: Es uno edulcorante de magnificas cualidades tanto para conservar una dieta
saludable como para su aplicacion en la cocina, su sabor es 600 veces mas potente que el

del azlcar tradicional, no tiene calorias y no es metabolizado por el cuerpo. Su uso no

representa peligro alguno para la salud.(Edulcorante)

Figura 3.25 Edulcorante de sacarina

‘_—#
Lyt M VTI21855%

Fuente:www.splendidlife.com/product/getsplenda
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Envases: Los envases forman parte del producto terminado y brindan varios beneficios al
producto y a su conservacion. Como lo declara la enciclopedia virtual Wikipedia, la utilizacion
de envases plasticos para la transportacion del postre brindara ventajas como la de proteger al
postre de agentes externos que puedan comprometer su calidad(Wikipedia, 2011), el envase
ademas nos brinda la oportunidad de cumplir con una de las P’s del marketing mix, como es la
publicidad un correcto producto contenedor ayuda de manera préactica a la diferenciacion del

producto como a informar al cliente sobre datos importantes del producto de su eleccién.

Figura 3.26 Envase para postres

Fuente:http://www.fandec.com/detalles.php?id=25
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3.3.1.7 Determinacion de las inversiones

Equipo y Maquinaria

Lo constituyen los activos fijos cuyo uso sea destinado a la produccion. Ver Anexo 4

Tabla 3.12 Maquinaria y equipo para actividades productivas de la empresa

Descripcion Cantidad Valor Unitario  Valor Total
Horno Popular 1 490,00 490,00
Heladera Musso 1 800,00 800,00
Mesa de Trabajo 1 350,00 350,00
Cocina 3 Quemadores 1 182,00 182,00
Estanteria 2 350,00 700,00
Taburetes 2 17,00 34,00
Balanza mecénica 60 kg 1 40,70 40,70
Balanza comercial electrénica 1 156,14 156,14
Batidora semi-industrial 1 472,72 472,72
!Extract_or de jugos y frutas 1 117,48 117.48
industrial
Licuadora industrial 1 392,82 392,82
Tanque de gas industrial 45 kg. 3 201,60 604,80
Congeladora 1 849,00 849,00
Vitrina frigorifica 1 759,00 759,00
Refrigeradora 1 442,40 442,40
Extinguidor 2 55,00 110,00
TOTAL 6.501,06

Fuente: Proformas comercializadoras de maquinaria y menaje de cocinas
Elaborado por:Lorena Moya, 2011
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Bienes fungibles

Son todos los utensilios y bienes de menor tamafo y costo que contribuyen a la produccién,

debido a su corta vida Util y a su valor no son susceptibles de depreciacién.Ver Anexo 5

Tabla 3.13 Menaje de cocina para actividades productivas de la empresa.

Descripcion Cantidad Costo unitario ~ Costo Total

Bateria de cocina 1 208,85 208,85
Molde para tarta 2 4,25 8,50
Cuchillo profesional 6" 2 5,01 10,02
Cuchillo profesional 8" 2 7,05 14,10
cuchillo profesional 9" 2 2,88 5,76
Pinzas 4 2,63 10,52
Sacabocado 2 2,41 4,82
Espétulas 3 5,73 17,19
Manga pastelera 2 3,90 7,80
Molde cake plano 12 517 62,04
Tabla de picar 3 22,96 68,88
Lavacara de acero 6 4,34 26,04
Cucharas de mesa 1 6,19 6,19
Engrapadora tenaza 1 24,95 24,95
Tanques contenedores 4 15,00 60,00
Cooler 1 68,00 68,00
Juego Cernidores 2 3,50 7,00
Taza medidora 2 7,69 15,38
TOTAL 626,04

Fuente: Proformas comercializadoras de maquinaria y menaje de cocinas

Elaborado por:Lorena Moya, 2011
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Vehiculos
Los vehiculos en la presente empresa lo representa el auto que tiene como fin la reparticion del

producto a los distintos clientes. Se adquirira un vehiculo de medio uso que se adapte a las

necesidades del proyecto.

Tabla3.14 Vehiculo para actividades productivas de la empresa

Descripcion Cantidad C.OStP Costo Total

unitario
Vehiculo de reparticion 1 6000* 6.000,00
TOTAL 6.000,00

*Segunda mano
Fuente: Proformas comercializadoras de maquinaria y menaje de cocinas
Elaborado por: Lorena Moya, 2011

Equipo de computacion

Los equipos de computacion serdn utilizados para el desarrollo de estrategias, el contacto con

proveedores y clientes, costeo del producto, y aspectos contables y de control tributario.

Tabla3.15 Equipo de computacion para actividades administrativas de la empresa

Descripcion Cantidad Valor Unitario  Valor Total
Computador de escritorio 3 937,50 2.812,50
Impresora multifuncion 1 157,00 157,00

TOTAL 2.969,50

Elaborado por:Lorena Moya, 2011
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Muebles de oficina

Los equipos de oficina son necesarios para brindar al talento humano administrativo y de ventas

un lugar apto para el desarrollo de sus actividades. Ver Anexo 6

Tabla3.16 Muebles y enseres para actividades administrativas de la empresa

Descripcion Cantidad Valor Unitario  Valor Total
Estaciones de trabajo 1 220,00 220,00
Escritorio 2 125,00 250,00
Sillén Gerencial 1 180,00 180,00
Sillas Giratorias 2 100,00 200,00
Archivador 2 gavetas 1 100,00 100,00
Archivador 4 gavetas 1 160,00 160,00
Counter metalico 1 180,00 180,00

TOTAL 1.290,00

Elaborado por:Lorena Moya, 2011

Equipos de oficina

Lo comprende equipo como teléfonos, sumadoras entre otros que se adquieren con el fin de una

buena marcha del negocio.

Tabla3.17 Equipo de computacion para actividades administrativas de la empresa

Valor

Descripcion Cantidad e Valor Total
Unitario
Teléfonos 2 93,70 187,40
Sumadora 2 48,88 97,76
TOTAL 285,16

Elaborado por:Lorena Moya, 2011
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ACTIVOS INTANGIBLES

e Patentes municipales

“El inicio de una actividad comercial o industrial en el pais requiere de la inscripcion en
registros de la municipalidad en cuya jurisdiccion se encuentra domiciliada la empresa, junto con

el pago de la patente anual que establece la Ley de Régimen Municipal (Arts. 381 a 386).”

Figura 3.27 Patentes Municipales

Patrimonio Neto o Capital N
Quito® Guayaquil Cuenca
Hasta §24,000 de $10.47 a §526.00 $6.00a $12.00 de $1.00a §72.
De $24,001 en adelante 2.2% 0.05% $72.60 a $658.60
Mas de $1,000,000 2.2% 0.05% §658.60 + 0.04%"
Pago méximo $1,200.00 $2,880.00

Notas: ' A estos valores se afiade el 10% para el servicio de bomberos.
? Lo valores varian segtin la actividad econdmica (Linea de Giro) y zonas de ubicacion,
? Sobre lo que excede de $1,000,000.

Fuente: http://www.micip.gov.ec/onudi_libros/negocios/tabla24.htm

Tabla3.18Activos intangibles de la empresa

Descripcion Costo unitario  Costo Anual
Gastos de constitucion 605,00
Honorarios abogado 300,00
Registro de Marca 116,00
Patente municipal 189,00 1.483,33
Gastos de Estudio 1.483,33
Tesis
TOTAL 2.088,33

Elaborado por:Lorena Moya, 2011
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3.3.2 Distribucion de la Planta de la maquinaria y equipo

“La distribucién de la planta (o layout) consiste en determinar la mejor disposicion de los
elementos que componen el proceso productivo, de manera que se consigan los objetivos fijados

de la forma mas adecuada y eficiente posible.”(Garcia & Boria, 2005)

La correcta distribucidn de la planta en cuanto a su maquinaria y equipo facilitan el transito del
personal asi como de los insumos y del producto terminado, sin que ningdn proceso se vea

entorpecido por otro.

El tipo de la distribucién de la planta, en el cual se reflejara el proceso de produccion es:

Distribucion basada en el producto: Como lo afirma la publicacion de la pagina web
Gestiopolis (Guerrero, 2001), en esta distribucion los equipos se sitlan uno junto al otro y siguen
el orden en el que se definid su proceso de produccion, de esta manera el tiempo es aprovechado
de mejor forma en cuanto no existe mayor desplazamiento del producto, la labor es mas

operativa y no se requiere de una capacitacion previa al personal.

Figura 3.28 Flujoen ELE

MATER LA

‘ EMTRALADE
FRIMA

|

SALIDADE

PRODTICTO
TERMIAD

Fuente:www.gestiopolis.com/canales/emprendedora/articulos/22/landscape.htm
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Figura 3.29 Distribucién del area de produccion
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Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011
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Area de produccion: esta destinado para la produccion de los postres para diabéticos,
estard equipado con la maquinaria necesaria para su optimo funcionamiento, ademas de
cumplir con las especificaciones técnicas y sanitarias que garanticen seguridad al equipo
humano que los prepara asi como la calidad en el producto terminado.

En este lugar se ubicara la cocina y horno industrial, la mesa de trabajo el lavaplatos
manual, y una estanteria externa para colocar utensilios y aparatos semi-industriales de
menor tamario.

Mostrador: comprende el mostrador y el area de comercializacién, este espacio tiene

una decoracion sencilla que muestra brevemente los productos que la empresa ofrece.

Figura 3.30 Distribucion del area administrativa
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En la segunda piso de la planta de produccién se ubica el &rea administrativa y de ventas en la

que se dispondréa de los espacios donde se ubiquen las oficinas.

e Oficina Gerencial: La oficina del Gerente General cuenta con un escritorio y archiveros
flotantes para distribuir la informacion de la empresa. Ademas se amoblé esta zona con
una pequefia sala de reuniones del personal administrativo.

e Departamento de contabilidad: En esta oficina el contador podra desempefiar sus
funciones, esta equipada con un escritorio, un archivero, un computador y una impresora.

e Departamento de ventas: Las funciones del asesor de ventas se desarrollaran en el
espacio cuenta equipos y muebles de oficina a mas de tener un espacio para atender a

clientes.

3.3.3 Calendario de ejecucion del Proyecto

Después de establecer las actividades y los requerimientos que van a ser necesarios para poner
iniciar con el desarrollo del proyecto es necesario elaborar un cronograma que permita establecer
un orden en las actividades a ejecutarse. “Estas actividades hacen referencia a la puesta en
marcha del proyecto y a la forma como se van a realizar las inversiones.” (Fl6rez, Proyecto de

Inversion para las PYME; Creacion de empresas, 2006)

El método para establecer los tiempos de ejecucion va a ser el método de las barras de Gantt.
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Tabla3.19 Cronograma de ejecucion del proyecto

Actividades

Presentacion proyecto

Solicitar Crédito Bancario

Constitucioén de la empresa

Planificacion adecuacion
local

Adecuacion local

Tramitar permisos de
funcionamiento

Tramitar permisos de
circulacion

Compra de maquinaria y
equipo

Contratacion de personal

Compra de materia prima e
insumos

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

3.4 Aspectos ambientales
“La evaluacion de impacto ambiental de un proyecto propugna un enfoque a largo plazo y
supone y garantiza una vision mas compleja e integrada del significado de las acciones humanas

sobre el medio ambiente.”(Cordoba, 2006)
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3.4.1 Legislacion vigente

Esté en vigencia la ordenanza municipal, que dictamina que la persona o empresa que contamina

cancelard un monto superior en relacion del dafio ambiental que esta causando.

Los horarios de recoleccion de desperdicios solidos deben ser respetados por los usuarios del

Servicio, caso contrario existen multas.

3.4.2 Identificacion y descripcion de impactos ambientales

La empresa no maneja productos ni insumos que representen un dafio para el medio ambiente

mediante su uso.

Los desechos que genera la empresa tras la produccion son escasos por 1o que su tratamiento es

igual al que lo dan otras empresas dedicadas al mismo sector de la manufactura alimenticia.

3.4.3 Medidas de mitigacion

Debido a que la actividad del reciclaje de plasticos resulta poco rentable y a la falta de espacio en

los camiones recolectores se optaran como mediadas de mitigacion:

e Preferir materias primas que se encuentren empacadas en envases distintos a los
plasticos.

e Se realizarda la adquisicion de contenedores plasticos que seran utilizados
permanentemente para el almacenamiento de lo materia prima.

e Los desperdicios seran clasificados segun principios de reciclaje y seran comprimidos.
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e Los residuos que puedan ser reciclados se mantendran almacenados hasta su acumulacion
y posterior venta a compaiiias recicladoras.

e Los envases en los que se presentara el producto seran biodegradables.
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CAPITULO IV: LA EMPRESA Y SU ORGANIZACION

4.1 Base legal

El marco legal en el cual se implementara la empresa en el sector productivo y comercial sera

mediante la Ley Organica de Compras Publicas y la Ley de Compaiiias.

Estas leyes dictaminan que se constituird una microempresa, que tenga a su disposicion de uno a
nueve trabajadores y funcione con activos que se avallen en hasta cien mil dolares americanos.

Ver Anexo 7

4.1.1 Constitucion de la empresa

Segun el articulo 143, de la Ley de Compaifiias, la compafiia anénima es una sociedad cuyo
capital, dividido en acciones negociables, estd formado por la aportacion de los accionistas que

responden Unicamente por el monto de sus acciones.

Su razon social debera ir acompafiada de las palabras "compafiia anonima”, “sociedad anénima",

o las siglas C.A. 0 S.A.

Las compafiias se constituirdn mediante escritura publica, y contardn de dos o mas los mismos

que conformaran la junta general de la empresa.

La constitucion de la empresa sera en funcion de lo establecido en la Ley de Compaiiias, adjunto

en el Anexo 8



Tabla 4.1 Clasificacion de empresas en Ecuador

NOMBRE

ACCIONISTAS

CAPITAL
SOCIAL

DIVISION
CAPITAL

OBLIGACIONES
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ADMINISTRACION

Sociedad Colectiva

2 0 mas personas

Participacion

50% Capital
suscrito y
Diferenciaen 1
afio

Sociedad en Comandita

Accion

50% Capital
suscrito y
Diferenciaen 1
afo

Sociedad an6nima

2 0 Mas personas

$ 800,00

Participacion

Compaiiia en
comandita simple y
dividida por acciones

$ 800,00

Accion

50% Capital
suscrito y
Diferenciaen 1
afio
25% porcentaje de
cada accién
nominativa

Compaiiia de
Responsabilidad
limitada

3 a 15 personas

$ 400,00

Participacion

50% Capital
suscrito y
Diferenciaen 1
afio

Compafiia en economia
mixta

2 0 mas personas

$ 800,00

Accion

50% Capital
suscrito y
Diferenciaen 1
afio

Sociedad de hecho

$ 400,00

Participacion

50% Capital
suscrito y
Diferenciaen 1
afio

Junta General de
Socios

Empresas
unipersonales

$ 400,00

Participacion

50% Capital
suscrito y
Diferenciaen 1
afio

Gerente Propietario

Fuente: Codigo de Comercio, Ley de Compafiias

Elaborado por:Lorena Moya, 2011

La empresa se conformara con tres socios los mismos que aportaran el capital para iniciar sus

actividades en partes iguales, el capital que no se logre cubrir serd colocado mediante la solicitud

de un crédito bancario.




127

4.1.2 Tipo de empresa
Se clasifica tanto el sector como el subsector mediante la Clasificacion Industrial Internacional

Uniforme de todas las Actividades econémicas (CIIU)

Tabla4.2 Clasificacion Industrial Internacional Uniforme de todas las Actividades econdmicas
(Clv)

3 Digito INDUSTRIA MANUFACTURERAS

3100 Cédigo C.1.1.U | Fabricacidn de Productos Alimenticios, Bebidas y Tabaco

3110 Cddigo Actividad | Fabricacion de Productos Alimenticios (excepto bebidas)

Fuente: INEC, 2010

Este tipo de proyecto su ubicacion se encuentra:

Tabla 4.3 Clasificacion Industrial por subsector

SECTOR MANUFACTURA

SUBSECTOR Elaboracion y Produccion de Alimentos

Fuente: INEC, 2010

El sector alimenticio al que se proyecta este estudio es uno de los que mas presentan un

crecimiento y tiene mayor participacion en el mercado.

La empresa especializada en la empresa especializada en la elaboracién y comercializacién de
postres para diabéticos en el norte del Distrito Metropolitano de Quito, posee un nivel de

competencia bajo ya que existen escasas empresas que brindan productos sustitutos, tales como:

e Pastelerias
e Panaderias

e Delicatesen
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e Heladerias

e Tiendas naturistas

4.1.3 Razon social
La empresa desarrollard sus actividades productivas y comerciales bajo el nombre de “Magic

Sweet S.A.”.

Esta razon social fue escogida pues demuestra caracteristicas encontradas en el producto como el
Magic=magico y Sweet= dulce, debido a que el postre dulce elaborado con alternativas

nutricionales al azUcar es novedoso y demuestra un aspecto y sabor agradable.

El nombre de la empresa va a someterse a los tramites que determine el Instituto Ecuatoriano de
Propiedad Intelectual para realizar el registro tanto del nombre como los demas disefios

corporativos, de igual manera se realizara la busqueda de Superintendencia de Compaiiias.

Logotipo
El logotipo de una empresa es el simbolo distintivo que la diferencia de las demés dando a su vez

una idea al consumidor del bien y/o servicio que se ofrece.

Para la empresa Magic Sweet S.A.. Este logotipo posee un sombrero y un pastelillo que
representa el significado de su nombre, los colores que se aplicaron se escogieron en base al

significado de los mismos en las personas.

e Amarillo: este color se demuestra en objetos innovadores, de gran emocion aporta
felicidad y motiva a las decisiones.
¢ Rojo: motiva a la vitalidad, emocion e incentiva el apetito, al ser un color muy Ilamativo

capta la atencion del cliente.
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e Café: representa sabiduria, sencillez, amabilidad, esta ligado a la seguridad. Su uso

representa, el concepto de un producto inocuo, en el que se puede confiar.

Figura 4.1 Logotipo Magic Sweet S.A.

Magic Swee+t

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

Slogan
El slogan es una frase corta que acompafia al logotipo de una marca y que le da fuerza a la idea
que el consumidor tiene del producto o servicio que ofrece una empresa. Este puede describir las
caracteristicas del bien o un valor agregado de lo diferencie de la competencia. En el caso de la
empresa “Magic Sweet S.A.” se eligid un slogan descriptivo, el mismo que destacara las

caracteristicas mas relevantes del producto que ofrece la empresa.

“Una dulce alternativa”
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Figura 4.2 Slogan de Magic Sweet S.A.

dulce alterns;
\\0{\8 atll/@a

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

El que el postre sea dulce, aunque este sea para el consumo de diabéticos es una caracteristica

importante e innovadora, de igual manera este representa una variedad hasta antes inexistente

para los pacientes de diabetes que gustan de postres.

Figura4.3 Logotipo y slogan de Magic Sweet S.A.

=
b=
e ait
6—"‘\0 x er,‘%‘ )
& “
9=

S

Masjc Sweef

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

4.2 Base filosofica de la empresa

4.2.1 Principios y Valores
Los principios corporativos son el conjunto de valores, creencias, normas, que regulan la vida de

una organizacion y forman la base sobre la cual se formularan la mision y vision de la empresa.
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Para la seleccion de los principios y valores cimientos de la empresa Magic Sweet S.A., se
utilizara la Matriz Axioldgica, que es la representacion grafica mediante la ordenacion
rectangular de un conjunto de variables del mismo tipo, que tiene como fin servir de guia para
formular la escala de valores de una organizacion y constituirse en el apoyo para diagnosticar a

futuro.

Tabla 4.4 Matriz Axiologica de la Empresa "Magic Sweet S.A."

SECTORES O GRUPOS DE

REFERENCIA

PRINCIPIOS Y VALORES

Honestidad X X X X

Transparencia X X X X X
Justicia X X X

Superacion X X X X X X
Respeto X X X X X X X X
Entrega X X X X
Puntualidad X X X X X

Integridad X X X

Responsabilidad X X X X X X

Elaborado por:Lorena Moya, 2011

Principio: es aquel juicio préactico que deriva inmediatamente de la aceptacion de un

valor.(ACEB)

e Respeto: es la estima que se tiene sobre una persona, tras aceptar todas sus cualidades y

rango sobre los demas.
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Este valor sin duda es uno de los mas importantes para la empresa ya que demuestra la
comprension de las necesidades del cliente y el enfocar los esfuerzos de todo el talento
humano disponible para la ejecucion de las actividades de manera que se satisfagan las

necesidades del cliente.

De similar manera ocurre tanto con los accionistas y trabajadores de Magic Sweet S.A., el
respeto debe primar al comprender la jerarquia de sus puestos y dar el mejor esfuerzo de

si mismos para que la empresa crezca dia con dia.

Integridad:Ser profesional no es Unicamente ejercer una profesion sino que implica
realizarlo con profesionalidad(ACEB)

La integridad es un valor que se espera tanto en el area administrativa, ofreciendo una
planificacion estratégica que conlleve el mejoramiento continuo, resaltando la excelencia
y el sacrificio por conseguir los resultados.

Este principio también es aplicable en el equipo de produccién, el mismo que debera
garantizar un producto optimo para el consumidor aportando todo su talento y

experiencia en el arte de cocinar y realizar creaciones gourmets.

Justicia:es la de tratar a la gente de forma apropiada(ACEB)

Este principio se aplicara por parte de la empresa al reconocer los logros de su equipo,
este serd un acto que enmarca el crecimiento personal y dentro de la organizacion.

La justicia se aplica al propietario, y trabajadores al reconocer su esfuerzo y hacer una
reparticion equitativa y segun lo dicte la ley cuando se genere utilidad tras el ejercicio

econdmico.
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Este valor es aplicado con los competidores al reconocer sus logros y trabajar de manera
honesta sin malversar sus resultados, es realizar un benchmarking el que mejore los

productos para dar el mejor producto al publico consumidor.

Transparencia: Es mantener la libre circulacion de la informacion que necesita ser

conocida.

La transparencia hacia nuestro cliente y la sociedad demuestra la eficiencia y eficacia con
la que se realizan los procesos dentro de la empresa. El trabajar con materia prima
Optima para la condicion del cliente para buscar su satisfaccion total nos lleva a utilizar

productos de calidad.

El accionista y organismos de control, también puede constatar la transparencia de los
procesos mediante la entrega de informes claros, que contengan la informacién completa

del accionar de la empres.

Los trabajadores serad tratados con transparencia al poder conocer las utilidades de la

empresa si la reportan y participar de ella como la ley lo dice.

Valores: Son creencias fundamentales que ayudan a preferir, apreciar y elegir unas cosas en

lugar de otras, 0 un comportamiento en lugar de otro para asi alcanzar la satisfaccion y plenitud

como persona(Jiménez)

Responsabilidad: Implica responder por sus acciones y las consecuencias que deriven de
ellas.
La responsabilidad hacia el paciente estara dada al ofrecer un producto que garantice

calidad, caso contrario el producto debera ser retirado. Los accionistas, trabajadores y
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organismos de control probaran la responsabilidad de la empresa Magic Sweet S.A., al
conformar parte de un organismo que cumpla con el pago puntual de sus impuestos.

La empresa serd igualmente responsable por las acciones que puedan dafiar al medio en el
que se desempefian pagando multas y sometiéndose al control de los organismos que con
este fin existan.

La responsabilidad de Magic Sweet S.A. con la sociedad es la de brindar alternativas de
un producto saludable y de gran variedad que cumpla con las expectativas de parte de la
poblacion.

Honestidad: Es la cualidad que impulsa al ser humano a mostrarse autentico y decir la

verdad.

En cuanto a este valor en la empresa se lo considera importante ya que siempre se
ofrecerd un producto en buen estado que forme parte de un plan alimenticio que ayude a

mantener a sus consumidores su salud.

Tanto los accionistas y trabajadores seran tratados con honestidad acerca de la situacion

de la empresa y las acciones que se tomen para que estas se den normalmente.

Los organismos de control evidenciaran este valor en cualquiera de sus requerimientos de

informacion, ya que esta sera entregada de manera oportuna y colaborativa.

Superacion: es el valor que motiva a la persona a perfeccionarse a si misma, en lo
humano, espiritual, profesional y econdmico, venciendo los obstaculos y dificultades que
se presenten, desarrollando la capacidad de hacer mayores esfuerzos para lograr cada

objetivo que se proponga.
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La empresa buscara constantemente mejorar todos los procesos que conlleven a entregar

al cliente un postre de calidad que cumpla con sus mas altas exigencias.

Este valor sin duda es uno de los mas importantes para la empresa ya que demuestra la
comprension de las necesidades del cliente y el enfocar los esfuerzos de todo el talento
humano disponible para la ejecucion de las actividades de manera que se satisfagan las

necesidades del cliente.

Puntualidad: este valor motiva a las personas a cumplir a tiempo con sus obligaciones, e

impone una disciplina en sus actividades dandoles orden, y seguridad.

La puntualidad en la empresa Magic Sweet S.A. se preservara como uno de los mas
importantes ya que se encuentra presente en cada una de sus actividades, tanto en la
entrega oportuna de pedidos o la presentacion de informacion oportuna a los propietarios

como a los organismos de control, pagos a proveedores, pago de obligaciones entre otros.

Entrega: El considerar las necesidades del préjimo y acogerlas como el inicio de un

trabajo esforzado.

Demuestra la importancia que tiene para la empresa los requerimientos de cada uno de
nuestros clientes, es por ello que se trabajard constantemente para conocer los nuevos
estandares que fije el cliente mediante la investigacion del mercado, se realizaran las
estregas con puntualidad, orden y exactitud, siendo un servicio atento y amable una de las

premisas del trabajo.
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4.2.2 Mision
La mision de la empresa es la frase en donde se expresa la razén de ser de la misma, explica el
campo de accion al que estd enfocada, los procesos que realizar con el fin de dar valor al cliente

a 'y los valores en base a los cuales trabaja.

La mision de la empresa Magic Sweet S.A. es:

Producir y comercializar alternativas de postres para diabéticos que cumplan con los
requerimientos nutricionales y de sabor, que busca el cliente y ofrezca un producto de alta
calidad, elaborado mediante procesos que garanticen la eficiencia y eficacia de su elaboracién y
establecer un compromiso ante la sociedad para actuar con valores como la superacion, respeto,

responsabilidad, puntualidad y entrega.

4.2.3 Vision
La visién empresarial es una proyeccion de la empresa a mediano plazo, en esta sentencia se
establece hacia donde se pretende llegar y los métodos con los cuales trabaja con el fin de

alcanzar una objetivo comun para la compafiia.

Para el 2015 Magic Sweet S.A. sera:

La mejor empres en la produccion y comercializacion de postres para diabéticos en el
Distrito Metropolitano de Quito, con una sucursal mévilde ventas dentro de la ciudad de Quito,
que cumplan con los principios de honestidad, respeto, entrega y transparencia para satisfacer

plenamente las necesidades del diabético.
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Magic Sweet S.A. se encargara de producir y comercializar postres para diabéticos con el fin de

satisfacer las necesidades del paciente en las mejores condiciones de calidad y precio.

Tabla4.5 Objetivos estratégicos de Magic Sweet S.A. por area y plazo

Areas de la Empresa

Magic Sweet E.U.

PLAZO

Mediano

ADQUISICIONES

Encontrar proveedores
confiables para
mantener negociaciones
de materia prima
durante el 2011, en el
norte del Distrito

Invertir en la
adquisicion de muebles
y enseres para el uso del

area administrativa,
debido al incremento del
personal

PRODUCCION

Mantener una
produccion diaria a 397
unidades de postres para

diabéticos mediante la
contratacién de un
cocinero adicional para
satisfacer las
necesidades del norte y
centro del Distrito en el
afo 2012

Incrementar el
aprovechamiento de la
capacidad instalada a un
60%, para producir
1.085 unidades de postre
diarias, para satisfacer
las necesidades de toda
la ciudad de Quito en el
2014

Para el afio 2015 Magic
Sweet va a cubrir la
demanda de otros
sectores del DMQ
mediante la elaboracion
y reparticion de 1.627
unidades de postre
diarias.

Ampliar la gama de
productos, en dos lineas,
una de productos
constantes y otra de
productos para
ocasiones especiales,
bajo pedido

COMERCIALIZACION

Realizar alianzas
estratégicas con clinicas,
hospitales de
especialidades y clubs
de diabéticos para suplir
sus necesidades de
postres durante el 2011,
con el consumo del 50%
de la produccion

Para el afio 2014
establecer una sucursal
movil de ventas que
realice visitas a clinicas
y hospitales, se
contratara un repartidor
para que apoyo en esta
tarea

Posicionar la empresa
como lider en la
produccién y
comercializacion de
postres para diabéticos
en el DMQ, mediante el
uso de cufias radiales
para dar a la marca.

Crear una base de datos
de los clientes de Magic
Sweet para implementar
una campana
publicitaria directa para
este grupo de clientes

Fidelizar los clientes
adquiridos durante el
2011 mediante
promociones y charlas
informativas mediante
alianzas estratégicas con




los proveedores.
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de apoyo al area

ADMINISTRACION administrativa, mediante

la contratacion de un
asistente, en el 2.014

Incrementar el personal

Elaborado por:Lorena Moya, 2011

4.2 .5 Politicas

Las politicas que implementara la empresa Magic Sweet S.A. para la normativa de los procesos

internos se sustentara tanto en los valores y principios establecidos y los objetivos estratégicos.

Figura 4.4 Politicas generales de la empresa Magic Sweet S.A.

. Magic Sweet Magic Sweet
Magic Sweet . . .
La empresa S entregard innovara recetas
L garantizard la . - .
servira con . . informacion y su portafolio
satisfaccion total
entrega, respeto, . sobre sus labores ~ de productos
. de su cliente
y puntualidad alos cada vez que sea
. ademas de la .
cada pedido calidad del steakholders necesario con el
realizado por sus para fomentar la fin de garantizar
. producto que - - .
clientes transparencia de la satisfaccién de

entrega . .
& sus actividades sus clientes.

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

La empresa
trabajara
constantemente
para alcazar la
eficienciay
eficacia de cada
uno de los
procesos
internos

__|
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4.2.5.1 Politicas por areas para la empresa

Politicas para el &rea de Adquisiciones

e Para seleccionar un proveedor, se realizard una terna de oferentes de un
mismo bien, ganaré aquel que proponga un monto inferior

e Se realizara una actualizacion de proveedores cada seis meses

e Solo cuando se finalizare el pago de obligaciones con terceros
representativas se podra aumentar la produccion invertir en bienes muebles

para aumentar el talento humano.

Politicas para el area de Produccién

e Se incrementard la produccion por lo menos en un 10% cada afio con
respecto al primer afio de produccion
e se contratard un ayudante de cocina adicional cada vez que la produccion

asi lo amerite.

Politicas para el area de Comercializacion

e La politica de pago es 50 % contra entrega y 50 % a 45 dias plazo

e Los clientes de la empresa después del tercer pedido podran acceder a un
crédito de 45 dias.

e Se debe realizar proyecciones de ventas trimestrales.

e Se adecuara el vehiculo de reparticiones para que este funcione como una
sucursal movil de ventas.

e Se contratara a un chofer para que labore en la sucursal movil.
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e Los productos nuevos antes de ser producidos para la comercializacion,
deberd ser degustados por un grupo de clientes frecuentes, para

incrementarlo en el catalogo de productos
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Figura 4.5 Mapa estratégico de la empresa Magic Sweet S.A.

ﬁ:’rincipios y Valores\

Honestidad, Transparencia,
Justicia, Superacion,
Respeto, Entrega,
Puntualidad, Integridad,
Responsabilidad

Producir y comercializar
alternativas de postres para
diabéticos que cumplan con

los requerimientos
nutricionales y de sabor, que
busca el cliente y ofrezca un
producto de alta calidad
elaborado mediante procesos
que garanticen la eficiencia y
eficacia de su elaboracion y
establecer un compromiso
ante la sociedad para actuar
con valores como la
superacion, respeto,

responsabilidad, puntualidad y
K entrega. /

‘2011

ﬁ)bjetivos Corto Plazh

Encontrar proveedores confiables para mantener
negociaciones de materia prima durante el 2011,
en el norte del Distrito
Mantener una produccién diaria a 397 unidades
de postres para diabéticos mediante la
contratacién de un cocinero adicional para
satisfacer las necesidades del norte y centro del
Distrito en el afio 2012
Realizar alianzas estratégicas con clinicas,
hospitales de especialidades y clubs de
diabéticos para suplir sus necesidades de
postres durante el 2011, con el consumo del 50%
de la produccion
Crear una base de datos de los clientes de Magic

Politicas

/

Sweet para implementar una campafia
@lcl!ana directa para este grupo de cllemey

®
®2014

@jetivos Mediano Plaa

2015

ﬂ)bjetivos Largo Plazh

Invertir en la adquisicion de muebles y enseres
para el uso del area administrativa, debido al
incremento del personal
Incrementar el personal de apoyo al area
administrativa, mediante la contratacién de un
asistente, en el 2.014
Incrementar el aprovechamiento de la capacidad
instalada a un 60%, para producir 1.085 unidades
de postre diarias, para satisfacer las necesidades
de toda la ciudad de Quito en el 2014
Ampliar la gama de productos, en dos lineas, una
de productos constantes y otra de productos para
ocasiones especiales, bajo pedido
Para el afio 2014 establecer una sucursal moévil
de ventas que realice visitas a clinicas y
hospitales, se contratara un repartidor para que
apoyo en esta tarea
Fidelizar los clientes adquiridos durante el 2011

mediante promociones y charlas informativas
mediante alianzas estratégicas con los
proveedores.

Politicas

mediante el uso de cufias radiales
para dar a la marca.

Para el afio 2015 Magic Sweet va a
cubrir la demanda de otros sectores
del DMQ mediante la elaboracién y
reparticion de 1.627 unidades de
postre diarias.
Posicionar la empresa como lider en
la produccién y comercializacién de
postres para diabéticos en el DMQ,

Politicas

\

Se incrementara la produccion por lo menos en un
10% cada afio con respecto al primer afio de
produccién
Los productos nuevos antes de ser producidos para:
la comercializacion, debera ser degustados por un

grupo de clientes frecuentes, para incrementarlo en
K el catalogo de productos /

Estrategias

Se realizaré un informe mensual de las

de la , en este informe se

Los productos nuevos antes de ser producidos,

debera ser degustados por un grupo de clientes

frecuentes, para incrementarlo en el catalogo de
productos

de oferentes de un mismo bien, ganara aquel que
proponga un monto inferior

Para seleccionar un proveedor, se realizara una terna

nombraran novedades, inconvenientes entre otros
particulares.
Los datos de los clientes seran ingresados en una
base de datos para obtener informacién actual de
ellos.
el presupuesto para la
en un 5% cada afio
Se desarrollaran semestralmente nuevas recetas,

Se inc

Posicién Competitiva \
Los procesos de produccion seran

constantemente revisados para poder optimizar

los recursos y obtener costos mas bajos
Variedad de gama
Se realizaran postres segln la demanda del
sector en el cual se va comercializar el
producto.
Innovacién

La innovacion estara presente en el cambio de

las recetas cada periodo de seis meses

La mejor empresa en la
produccién y comercializacion de
postres para diabéticos en el
Distrito Metropolitano de Quito,
con dos amplias sucursales en

puntos estratégicos de la ciudad
de Quito, que cumplan con los
principios de honestidad, respeto
entrega y transparencia para
satisfacer plenamente las
necesidades del diabético.

La modalidad de pago es 50 % contra entrega y 50 %) basadas en el nivel de ventas de los distintos
K a45 dias plazo / Kproductos que se ofrecen a los cllenles/
/ Estrategias \ / Estrategias \

Competir por flexibilidad
Perfeccionamiento del producto ofrecer un amplio surtido y variedad de productos
Mediante un manejo de procesos efici la iali: para i las i
calidad sera una caracteristica implicita en principales del cliente
cada producto Aumento de precios
Estrategia del especialista aumentar el precio basandonos en la lealtad del
cubrir un grupo especifico de la poblacién como cliente asi como la apertura hacia nuevos
son los pacientes diabéticos residente en el segmentos de mercado en donde se amplie el
sector norte del Distrito. alcance de sus canales de distribucion
Mantenimiento del precio Modificaciones individuales
se tomaran en cuenta los precios de la realizar contratos para proveer a clientes que
competencia para no observar probablemente deseen una distinta presentacion debido a la

reacciones inesperadas por parte del posterior venta o eventos sociales
consumidor

Venta directa
Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

se utilizara el vehiculo repartidor de la empresa

para vender el postre para diabéticos directamente
al consumidor
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4.2.6 Estrategia empresarial

Tras realizar un analisis de las estrategias de ventaja competitivas, junto a sus beneficios y la
observacion de los resultados de una fuente primaria de informacion como lo es la encuesta, se
determind que una de las estrategias que se adaptara mejor a las expectativas de la empresa y sus
clientes es la de liderazgo en costos ya que como se puede observar en la figura 2.35 los clientes
potenciales son sensibles al precio del postre situandolo entre su preferencia aquellos cuyo valor
sea de hasta $1.50 dolares, esta cantidad esta por debajo del valor al que se expenden otros
productos de la competencia, aunque es un deseo de los consumidores potenciales el encontrar
un producto asequible econdmicamente, es importante notar las caracteristicas mas relevantes del
producto, son estas como su calidad, haciendo al postre de Magic Sweet S.A. un producto
especializado elaborado para ser degustado por el mas fino paladar, s por esta razén que los
esfuerzos de Magic Sweet S.A. se centraran a mejorar sus procesos para alcanzar la eficiencia de
los mismos y que un efecto de esto sea un producto de alta calidad que compense su precio con

el nivel de satisfaccion del cliente.

4.2.6.1 Estrategia de Competitividad

La empresa Magic Sweet S.A. aplicara la estrategia de crecimiento integrado hacia abajo, la
misma que consiste en abarcar un mayor numero de clientes, y agregar al valor del producto la
intimidad con el cliente, siendo su principal objetivo el cubrir totalmente sus necesidades, bajo
esta premisa se intentara fidelizar al cliente mediante el uso de tacticas como el compartir con el

consumidor informacién y conocer mas de él.
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Con este objetivo se desarrollaran productos bajo pedido o especificaciones concretas del cliente

sea empresa o consumidor final.

4.2.6.2 Estrategia de Crecimiento

La empresa Magic Sweet S.A. aplicara la estrategia de crecimiento integrado hacia abajo, la
misma que consiste en abarcar un mayor nimero de clientes, y agregar al valor del producto la
intimidad con el cliente, siendo su principal objetivo el cubrir totalmente sus necesidades, bajo
esta premisa se intentara fidelizar al cliente mediante el uso de tacticas como el compartir con el

consumidor informacion y conocer mas de él.

4.2.6.3 Estrategia de Competencia

Después del analisis de los varios tipos de estrategias en cuanto a competencia que existen para
enfrentar la competencia del mercado, la estrategia mas optima para la empresa Magic Sweet
S.A., en tanto a sus caracteristicas y para ser consecuentes con sus objetivos estratégicos sera la
estrategia del Especialista, la misma que se alinea a su deseo de cubrir un grupo especifico de la

poblacién como son los pacientes diabéticos residente en el sector norte del Distrito.

4.2.6.4 Estrategia Operativa

Competir por flexibilidad

La empresa Magic Sweet S.A. se enfocard en una estrategia operativa que compita por
flexibilidad, es decir que la empresa buscara ofrecer un amplio surtido y variedad de productos

especializados para satisfacer las expectativas principales del cliente.
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4.3 Estrategias de mercadotecnia

4.3.1 Estrategia de Precio

El precio es el monto en dinero que estan dispuestos a pagar los consumidores 0 usuarios para

lograr el uso, posesion o consumo de un producto o servicio especifico.(Soriano, 1990, pég. 11)

Se ha tomado en cuanta para el precio un factor muy importante como es el ciclo de vida del

producto.

Etapa inicial:

Se optara por una estrategia de precios orientada a la competencia, es decir las acciones en
cuanto a los precios en el primer ciclo del producto, se fijara de acuerdo a los precios que se

observen en el mercado, tomando como referencia los de la competencia.

e Mantenimiento del precio frente a la competencia: esta estrategia se la utilizara para
penetrar al mercado, se tomaran en cuenta los precios de la competencia para no observar
probablemente reacciones inesperadas por parte del consumidor.

Para aplicar esta estrategia se utilizara en nuestro producto estrella, el pastel, en todas sus

variedades con respecto al de la competencia.

Etapa de crecimiento:

e Aumento de precios: Después de analizar los indices de desempefio y la demanda del
primer ciclo se considerara aumentar el precio basandonos en la lealtad del cliente asi
como la apertura hacia nuevos segmentos de mercado en donde se amplie el alcance de

sus canales de distribucion.
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Se incrementara el precio un 5% al afio, para realizar esta estrategia es importante realizar
un andlisis de la fidelizacion del cliente cada afio para medir su lealtad y su sensibilidad al

precio.

Etapa de maduracion:

e Posicion competitiva: La competencia puede tomar medidas para beneficiarse del sector
que ha abierto, es asi que tendremos esencial cuidado para mantener los precios comodos
para el cliente y manejar una politica de precios. Los procesos de produccion seran

constantemente revisados para poder optimizar los recursos y obtener costos mas bajos.

4.3.2 Estrategia de Promocion

La promocion es el conjunto de actividades que realizan las empresas mediante la emision de
mensajes que tienen como objetivo dar a conocer sus productos y servicios y ventajas
competitivas a fin de provocar la induccion de compra entre los consumidores o

usuarios(Soriano, 1990, pag. 13)

La promocion serd tratada mediante la aplicacion de la estrategia de jalar, “supone que le
fabricante utiliza la publicidad y la promocion para convencer a los consumidores de solicitar el

producto a los distribuidores, induciéndoles asi a realizar los pedidos”(Kotler & Keller, 2006)

La cual aplica todos sus esfuerzos en publicitarios en inducir al consumidor final a compara el
producto, de esta manera el consumidor pedira el producto al vendedor minorista y este a su vez

a la empresa.
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Con este fin se contrataran los medios publicitarios necesarios para llegar al cliente potencial e

informarlo de las cualidades y beneficios del consumo del producto.

Para la promocion de la empresa Magic Sweet S.A. se utilizaran los medios de comunicacion

que se nombraron en la encuesta realizada a pacientes de diabetes.

La television alcanza el primer lugar en preferencia de los clientes como medio publicitario
preferencial con un 65,98%, este medio es uno de los que mas audiencia reporta pero a su vez
uno de los mas costosos. Debido a la introduccién de la empresa en el mercado se debera tomar

en cuenta otras alternativas de menor inversion.

Cunias radiales: otros medios mencionados en las respuestas de la encuesta, en la tabla 2.26 se
menciona que la radio tiene un 16.28% de preferencia, es por ello que uno de los medios por los
que se va a dar a conocer el nuevo producto es la radio mediante la contratacion de cufias

radiales.

La implementacion de este tipo de publicidad sera a partir del quinto afio.

Seran 3 cufias radiales de lunes a viernes de 30 segundos durante 3 meses. Esta publicidad sera

transmitida en

Publicidad below the line: Otro medio de promocion va a ser la publicidad BTL con este fin se

contratara a una de las empresas especializadas en estos medios en la ciudad de Quito.

Se realizara la contratacion la empresa Publi-Trans, quienes colocaran la publicidad en tres

autobuses. La publicidad sera exterior en la parte posterior o lateral.
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Figura 4.6 Publicidad externa lateral y posterior en autobuses

Valla lateral 4 X 1,40 Valla posterior 2.10 X 1.50

Fuente: Publi-trans

Tabla4.6 Costos de publicidad externa lateral y posterior en autobuses

Tiempo de NUmero de : Valor mensual
. . Valor total
anuncio unidades por bus
3 meses 3 buses Bus parcial $ 190,40 | $ 1.713,60
Valla lateral 4x1,4

Valla posterior 2,1x1,5

Elaborado por:Lorena Moya, 2011

La publicidad también incluye pequefios anuncios al interior del bus.

Figura 4.7 Publlicidad interna en
autobuses

Fuente: Publi-trans
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La publicidad movil serd importante, se colocara publicidad en el vehiculo repartidor de la

empresa, esta contendrd informacion de la empresa asi como sus productos y numeros de

contacto.

Figura 4.8 Decoracion en adhesivo

Fuente: Publi-trans

Tabla4.7 Costo de publicidad en adhesivo

Tiempo de Ndmero de Valor total
anuncio unidades
Decoracién 1 $ 448
vehiculo en
adhesivo

Fuente: Proforma
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Charlas informativas: Se realizaran contactos con los representantes de las asociaciones
de diabéticos del sector norte del distrito, para planificar charlas informativas de parte de
la nutricionista de la empresa, los topicos que se trataran seran la nutricion del diabético y
su plan alimenticio, entre otros temas se dara informacion acerca de los postres para
diabéticos.

Estas conferencias se las realizaran una vez cada trimestre, ademas seran acompafadas de

la degustacion de los postres.

Degustaciones: Para complementar las charlas informativas, se brindaran degustaciones
de los distintos productos que ofrece la empresa, se repartiran flyers y tarjetas de
presentacion de la empresa.

Estas presentaciones de las degustaciones sera de menor tamafio para que el cliente
potencial pueda acceder a varias muestras de los productos que se ofrecen. Se llevaran 72

porciones de pastel, 20 helados y 20 gelatinas.

Articulos publicitarios: Se encargara la elaboracién de articulos con promuevan la
marca, para el primer afio se publicitara a través de llaveros linterna, se tomara en cuenta
el rubro de articulos publicitarios para cada afio innovar con productos de aceptacion
entre el consumidor.

La estrategia de empujar también sera utilizada, de esta manera se facilitara publicidad a
los intermediarios para que ellos puedan ofrecer y publicitar el producto, con este fin se
entregaran afiches, banner y folletos del producto.

Se entregaran dos gigantografias a los principales clientes.
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4.3.3 Estrategia de Producto

El producto es todo aquello, sea favorable o desfavorable que una persona recibe en un

intercambio.(Lamb, Hair, & Mc Daniel, 2006)

La informacion revelada al tabular las encuestas segun la figura 2.29 sobre los tipos de postre
que le gustaria consumir al cliente, demuestran que el producto méas apetecido son las tortas con
un porcentaje del 33%, los helados con un 27%, las gelatinas ocupan la tercera posicion con un

16% y las mermeladas un 12%.

Por esta razén el producto estrella de la empresa y el que respalde su operacion, sera el pastel.

El establecer una estrategia de producto es un paso importante dentro de toda empresa, pues esta
definird de manera significativa el rumbo de la misma asi como reforzara las ideas y esfuerzos

para alcanzar los objetivos de la compafiia.

Con este mismo fin se debe identificar el alcance de los beneficios se pretenden lograr. La
empresa Magic Sweet S.A. al iniciar labores, sus propietarios desean ser cautelosos y optar por
una estrategia de beneficios estables, esta caracteristica es compartida por las estrategias de
perfeccionamiento del producto y Ampliacion de lineas de producto, aplicada en el ciclo de vida

del producto.

Para la descripcion de las estrategias se tomaran las declaraciones del autorJohn O’Shaughnessy

(O’Shaughnessy, 1991), de su obra Marketing Competitivo.



151

Etapa inicial:

Perfeccionamiento del producto: El perfeccionamiento del producto se refiere al trabajar en
las caracteristicas que le brindan un valor agregado al producto y lo distinguen de su

competencia.

e Innovacion: La innovacion estard presente en el cambio de las recetas cada periodo
de seis meses.

e Calidad: Mediante un manejo de procesos eficientes la calidad serd una caracteristica
implicita en cada producto.
La calidad serd uno de los ejes fundamentales en los cuales se desarrolle el producto,
de esta manera el consumidor percibira el postre como un producto de excelentes
caracteristicas que satisfaga sus expectativas y relacione su costo con la calidad

implicita que ofrece.

Etapa de crecimiento

Ampliacién de la linea de producto: Entre los clientes suelen existir diferencias y semejanzas
en cuanto a sus preferencias, es por ello que se puede brindar alternativas dentro de un mismo
producto o servicio que le permitan escoger al cliente sobre una cantidad considerable de

alternativas hacia la que se encuentre mas atraida.

e Variedad de gama: Esta es una division sobre colores, sabores o tamafios. En el caso de
la nueva empresa, la variedad de gama se la realizara por los sabores de los postres
distinguiéndose los productos como tartas, helados, gelatinas.

e Modificaciones individuales o a la medida: El producto puede variar segun las

especificaciones de un cliente especifico. Este caso se podra evidenciar en el caso de
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realizar contratos para proveer a clientes que deseen una distinta presentacion debido a la

posterior venta o eventos sociales.

Envase: El envase en el cual se expendera el producto, sera un estuche plastico elaborado en
polipropileno y policloruro de vinilo (pvc), de mucha flexibilidad, resistencia al calor y de bajo

impacto ambiental.

El envase es de plastico transparente, el mismo que permite visualizar su contenido, estara
etiquetado con el logotipo y slogan de la empresa, ademas tendran la informacion nutricional,

ingredientes.

4.3.4 Estrategia de Plaza

La distribucion es la estructura interna y externa de la empresa que permite establecer el vinculo
fisico entre la empresa y sus mercados para permitir la compra de sus productos o

servicios.(Soriano, 1990, pag. 12)

La estrategia que la empresa Magic Sweet S.A. va a aplicar en cuanto a la plaza es la del canal
minorista, ya que se venderd el producto a cadenas minoristas de venta de abastos como
supermercados, panaderias entre otros, esta decisién se tomo en base a las preferencias de los

consumidores demostradas en las encuestas.

También se buscara la venta directa mediante la utilizacion de la camioneta repartidora como
punto de venta, esta es una estrategia que busca reducir los costos de la empresa y traducirlos en

la mejora de procesos y alcance del producto al cliente.
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4.4 La Organizacion

4.4.1 Estructura organica

La estructura organica de una empresa es ... “la distribuciéon y combinacion de las distintas
actividades de una empresa u organismo, con vistas a asegurar el desarrollo de los cometidos que

han sido atribuidos y tratando de garantizar una direccion y gestion eficaces.”(Perefia, 1996)

La estructura organica es entonces el crear los grupos necesarios de colaboradores para el
eficiente funcionamiento de la empresa, a estos grupos se les asigna tareas y objetivos a alcanzar

y estan dirigidos por un jefe.

Para establecer la estructura de la organizacion se aplicard el concepto de las partes

fundamentales de la organizacion del tedrico Mintzberg.

La estructura estd basada en cinco grupos de trabajo para el caso de la empresa nueva esta

estructura es mas sencilla y se detalla a continuacion.

e Alta direccién: Esta conformado por los directivos y socios que tengan responsabilidad
directa sobre la organizacién. Su funcién consiste en la consecucion de los objetivos
principales de la empresa y del cumplimiento de la mision y vision de la misma.

En la nueva empresa la alta direccion la cumple el Gerente, el asesor de ventas y la Junta
General de accionistas.

e Directivos intermedios: Son las personas que supervisan el trabajo del ndcleo de

operaciones.

Debido a la sencillez del equipo de trabajo este cargo se lo designa al Chef ejecutivo.
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e Nducleo de operaciones: Lo conforman los operarios y el personal cuyo trabajo se
encuentre relacionado con la produccion.

El asistente de cocina es la persona que se encarga de las labores méas operativas dentro
de la organizacion.

e Tecno estructura: Este grupo esta conformado por los especialistas en areas técnicas-
administrativas.

En este grupo se encuentra el contador de la empresa cuyo rol es el de control contable y
tributario de la nueva organizacion.

e Estructura de apoyo: Su funcion es la de apoyar al alta direccion mediante su
especializacion en distintas areas del conocimiento relevante para la empresa. Se lo
denomina staff pues su permanencia en la organizacion no es constante.

Este papel dentro de la estructura lo conforma la asesoria del nutricionista, su contrato es
de forma eventual cada seis meses, para el soporte de las actividades productivas de la

empresa.

Estructura lineal: Esta estructura es simple y demuestra la autoridad de un jefe sobre sus
subordinados, “este jefe dirige y controla las actividades de aquellas personas que estan bajo su
direccion, y cumplimenta las ordenes que reciben de su inmediato superior, estableciéndose la
denominada<< cadena de mando>>, de forma que las ordenes se desplazan de uno a otro escalon

del organigrama, en forma descendente.”(Porret, 2007)
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Figura 4.9 Estructura lineal

ESTRUCTURA LINEAL

- - -

|
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Fuente:http://books.google.com.ec/books?id=Y sgent63fy8 C&printsec=frontcover&hl=es&source=gh
s_ge_summary_r&cad=0#v=onepage&q&f=false

4.4.2 Organigrama estructural y analisis

Organigrama: El organigrama es la representacién grafica de la situacion actual de la empresa
para informar el estado de su situacion, su estructura, niveles jerarquicos, funciones entre otros
aspectos que permitan conocer los avances y en ciertos casos dificultades con la funcionalidad de

la organizacion.

Organigrama estructurales un diagrama que sefiala la estructura administrativa de la
organizacion sin profundizar en cargos ni perfiles. Demuestra la jerarquia dentro de la

organizacion.



156

CONTABILIDAD

Figura 4.10 Organigrama estructural de la empresa Magic Sweet S.A.

Asesoria
Nutricional

ADQUISICIONES

PRODUCCION

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

COMERCIALIZACION

Organigrama de personal: describe el nombre de la unidad, el cargo de su responsabilidad y el

nombre de la persona que desarrolla el cargo.
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Figura 4.11 Organigrama de personal de la empresa Magic Sweet S.A.

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

CARGO NOMBRE SUELDO
1000 Gerente Propietario | Lorena Moya | 788,92
CODIGO | CARGO NOMBRE | SUELDO
1020 Contador 0 469,41
CODIGO | CARGO NOMBRE SUELDO cODIGO CARGO NOMBRE SUELDO cODIGO CARGO NOMBRE | SUELDO
1100 Gerente | Lorena Moya 1200 Chef Ejecutivo 661,15 1300 Asesor de Ventas 405,49
1210 Asistente de Cocina 405,49
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Figura 4.12 Organigrama de personal de la empresa Magic Sweet S.A. para el afio 2014

cODIGO CARGO NOMBRE SUELDO
1000 Gerente Lorena Moya
1010 Asistente administrativo
cODIGO CARGO NOMBRE SUELDO
1020 Contador
CODIGO CARGO NOMBRE SUELDO CcODIGO CARGO NOMBRE SUELDO CcODIGO CARGO NOMBRE | SUELDO
1100 Gerente Lorena Moya 1200 Chef Ejecutivo 1300 Asesor de Ventas
1210 Asistente de cocina 1310 Repartidor
1220 Asistente de cocina
1230 Asistente de cocina

Elaborado por: Lorena Moya, 2011
Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011
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Figura4.13 Organigrama funcional de la empresa Magic Sweet S.A.

e JUNTA GENERAL

\

Establecer los estatutos de la empresa
Llamar a juntas ordinarias y extraordinarias

Fijar el monto de las reservas

Disolver, disolver o transformar a la sociedad
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Planificar la organizacion estructural
Representar a la Empresa legal, judicial y

Reclutamiento y seleccion del personal

N

3

/" ADQUISICIONES

\
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Receptar materia prima
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Fuente: Elaborado nor Lorena Mova. 2011
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Elaborar postres para diabéticos
Almacenar materia prima
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Realizar ventas
Fidelizar al cliente
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4.4.3 Responsabilidades

JUNTA GENERAL DE ACCIONISTAS

¢ Planificar inversiones y aprobar desembolsos considerables de efectivo

e Establecer los estatutos de la empresa

e Llamar a juntas ordinarias y extraordinarias segin sea el caso para tratar temas
concernientes a la organizacion

e Fijar el monto de las reservas para la reinversion en la empresa

e Determinar aumentos o disminuciones del capital social

e Disolver, disolver o transformar a la sociedad

e Conocer y aprobar los estados financieros de la empresa

e Controlar el desempefio del rol del Gerente General

GERENCIA GENERAL

o Implantar las politicas necesarias para consecucién de los objetivos estratégicos.

e Se encargard de la planificacion, organizacién estructural, asi como de una adecuada
evaluacion y control de las metas alcanzadas por la organizacion.

e Representar a la Empresa legal, judicial y extrajudicialmente

e Alcanzar los objetivos estratégicos establecidos

e Llevar uninventario del Recurso Humano que labora en la Empresa.
e Encargarse del reclutamiento y seleccion del personal

e Realizar analisis financieros.
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e Evaluar el desempefio y/o mérito individual mediante el uso de indicadores

ASESORIA NUTRICIONAL

e Elaborar recetas innovadoras que cumplan con las caracteristicas emblema de la empresa.

¢ Realizar un reporte nutricional de cada uno de los productos sugeridos para el recetario
de la produccion.

e Informar en una reunion con el personal administrativo y de produccion las alternativas
de postres y definir la viabilidad de las mismas.

e Mantener la confidencialidad de las recetas.

CONTABILIDAD

e Registrar el valor de las facturas de compras y ventas del producto.

e Registrar transacciones.

e Preparar rol de pagos y formularios de declaracion del impuesto a la renta del personal,
asi como planillas para el pago de obligaciones sociales y personales al IESS, entre otras

e Reuvisar y legalizar con su firma los Estados Financieros, preparados de acuerdo a las
normas de contabilidad generalmente aceptadas.

e Analizar y preparar oportunamente informes sobre la situacion econémica y financiera de
la Empresa.

e FElaborar Estados Financieros.
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COMERCIALIZACION

e Planificar las camparias publicitarias

e Diseniar la estrategia de marketing del producto
e Establecer relaciones duraderas con los clientes
e Buscar la satisfaccion del cliente

e Atender prontamente a las solicitudes del cliente y cumplirlas de manera oportuna

ADQUISICIONES

e Realizar contactos con proveedores que se ajusten a las necesidades de la empresa.

e Negociar politicas de crédito que favorezcan al giro del negocio y contribuyan al
desarrollo de las economias de escala.

e Llegar un control de los insumos y materias primas, para establecer un maximo y minimo

de stock.

4.4.4 Perfiles profesionales
“El disefio del puesto es el proceso que consiste en determinar las tareas
especificas que se llevaran a cabo, los métodos utilizados para desempafar estas
tareas y como se relaciona este puesto con otros trabajos de la

organizacion.”(Wayne & Noe, 2005)
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Perfil profesional del Gerente General

Tabla4.8 Perfil del puesto del Gerente General de Magic Sweet S.A.

PERFIL DEL PUESTO

Nombre del cargo: Gerente General
Supervisa a: Personal de produccion, comercializacion y asesores
Reporta a: Accionistas

Naturaleza del cargo: Directivo

Tarea Principal: Dirigir las actividades de la empresa Magic Sweet S.A.

Responsabilidades, competencias y funciones:

Planeamiento estratégico de la empresa

Representacion legal de la empresa

Distribuir las actividades y responsabilidades sobre los procesos

Contratacion del personal administrativo y de planta

Direccion de las actividades de la empresa

Autorizar compras, permisos y contratos

Controlar las actividades de los empleados

Evaluar el desempefio de los empleados

Evaluar los resultados obtenidos por cada uno de los procesos de la organizacién

Requisitos minimos para el cargo

1. Formacion:

Estudios universitarios en carreras administrativas, Ingeniero Comercial o Administrador de
empresas.

2. Experiencia:
Minimo 3 afios en cargos similares
3. Habilidades especiales:

Liderazgo, capacidad motivadora, entusiasmo, control sobre situaciones dificiles, trabajo en
grupo, don de mando, altos valores éticos y morales

Elaborado por:Lorena Moya, 2011
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Perfil profesional del Contador

Tabla4.9 Perfil del puesto del Contador de Magic Sweet S.A.

PERFIL DEL PUESTO

Nombre del cargo: Contador
Supervisa a:

Reporta a: Gerente General

Naturaleza del cargo: ~ Asesor

Tarea Principal: Llevar la contabilidad de la empresa Magic Sweet S.A.

Responsabilidades, competencias y funciones:

Realizar la planificacion econdmica-financiera de la empresa
Realiza asientos contables

Elabora declaraciones de impuestos

Realizar estados financieros de la empresa

Controlar los desembolsos de la empresa

Requisitos minimos para el cargo

1. Formacion:

Estudios universitarios en carreras econémicas y contables, Ingeniero en Finanzas,
Licenciado en Contabilidad.

2. Experiencia:
Minimo 4 afios en cargos similares

3. Habilidades especiales:

Ordenado, perseverante, veraz, debe de tener valores éticos y morales

Elaborado por:Lorena Moya, 2011
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Perfil profesional del Chef Ejecutivo

Tabla4.10 Perfil del puesto del Chef Ejecutivo de Magic Sweet S.A.

PERFIL DEL PUESTO

Nombre del cargo: Chef Ejecutivo

Supervisa a: Personal de produccion, comercializacion y asesores
Reporta a: Socios

Naturaleza del cargo: Operario

Tarea Principal: Dirigir las operaciones de el area de produccion

Responsabilidades, competencias y funciones:

Planificacion de la produccion

Organiza y dirige el trabajo del personal de produccion
Requerimiento de materia prima, insumo, mantenimiento de equipos
Informa y da especificaciones del trabajo

Medir la capacidad de produccién del personal

Supervisa la higiene, instalacion, y grado de rendimiento del conjunto
Dirige a la cocina y es responsable de toda situacién en ella

Vigila la limpieza

Evalla el desempefio del personal de produccion

Requisitos minimos para el cargo

1. Formacioén:
Licenciado en gastronomia con especialidad en pasteleria y reposteria

2. Experiencia:
Minimo 3 afios en cargos similares
3. Habilidades especiales:

Capacidad de trabajar bajo presion, don de mando, diligencia, creatividad, eficiencia y eficacia,
compafierismo

Elaborado por:Lorena Moya, 2011
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Perfil profesional del Asistente de cocina

Tabla 4.11 Perfil del puesto del Asistente de cocina de Magic Sweet S.A.

PERFIL DEL PUESTO

Nombre del cargo: Asistente de cocina

Supervisa a:

Reporta a: Chef ejecutivo

Naturaleza del cargo: Operario

Tarea Principal: Elaborar postres para diabéticos

Responsabilidades, competencias y funciones:

Apoyo en los procesos de medicion, coccion y batido

Desmolde del producto

Decoracion de los postres

Controlar la calidad del producto

Cuidar el orden de la materia prima en el almacén

Distribuye y da un orden al producto terminado en congeladores
Cuidar el orden, la limpieza y colocacion de los utensilios

Controlar la calidad del producto

Requisitos minimos para el cargo

1. Formacién:
Estudiante de dltimos afios de gastronomia, ayudante de cocina/pasteleria

2. Experiencia:
Minimo 3 afios en cargos similares

3. Habilidades especiales:

Liderazgo, capacidad motivadora, entusiasmo, control sobre situaciones dificiles, trabajo en grupo, don de
mando, compafierismo, altos valores éticos y morales

Elaborado por:Lorena Moya, 2011
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Perfil profesional del Asesor de ventas

Tabla4.12 Perfil del puesto del Asesor de Ventas de Magic Sweet S.A.

PERFIL DEL PUESTO

Nombre del cargo: Asesor de ventas

Supervisa a:

Reporta a: Gerente General

Naturaleza del cargo: Asesor

Tarea Principal: Dirigir las actividades de comercializacion de la empresa Magic Sweet S.A.

Responsabilidades, competencias y funciones:

Planificacion de las ventas
Desarrollar estrategias de marketing
Realizar contacto con el cliente
Recibir pedido

Entrega de pedidos

Realizar llamada post-vena

Requisitos minimos para el cargo

1. Formacién:

Estudios universitarios en carreras administrativas o afines, Ingeniero Comercial
2. Experiencia:

Minimo 2 afios de experiencia en ventas de productos nuevos

3. Habilidades especiales:

Entusiasmo, calidad en servicio al cliente, entrega, superacién, perseverancia, creatividad

Elaborado por:Lorena Moya, 2011
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Términos de Referencia del Nutricionista Asesor

Tabla4.13 Términos de referencia del Nutricionista asesor de Magic Sweet S.A.

PERFIL DEL PUESTO

Nombre del cargo:  Nutricionista asesor

Supervisa a: Chef repostero, cocinero
Reporta a: Gerente General
Naturaleza del cargo: Asesor

Elaborar recetas aptas e innovadoras para la elaboracion de postres para

Tarea Principal: diabéticos

Responsabilidades, competencias y funciones:

Planificar un recetario para todo el afio

Elaborar una proyeccién de materia prima requerida semestralmente
Estructurar un recetario para la produccién de postres para diabéticos
Controlar la calidad de los postres

Elaborar un informe de los avances con respecto al campo de la nutricion del paciente diabético

Evaluar el producto, su presentacion y calidad

Requisitos minimos para el cargo

1. Formacidn:
Nutricionista, con preferencia en estudio de enfermedades endocrinas

2. Experiencia:
Minimo 6 afios de ejercer la profesion

3. Habilidades especiales:

Entusiasmo, dinamismo, creatividad, lealtad, capacidad de trabajar bajo presion

Elaborado por:Lorena Moya, 2011
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CAPITULO V: ESTUDIO FINANCIERO

El estudio financiero del proyecto tiene como finalidad el determinar las caracteristicas
economicas y necesidades financieras del proyecto, este analisis integral de la situacion de las
inversiones, ingresos y egresos nos permite conocer cual es el volumen optimo de ventas, precio
, inversion y desembolsos para que el proyecto sea factible econdmicamente y brinde al

inversionista la rentabilidad esperada.

5.1 Presupuestos

5.1.1 Presupuesto de Inversion

5.1.1.1 Activos Fijos

“Las inversiones fijas son aquellas que se realizan en bienes tangibles, se utilizan para garantizar
la operacion del proyecto y no son objeto de comercializacion por parte de la empresa y se

adquieren para utilizarse durante su vida util.”(Miranda, Gestion de Proyectos, 2002)

Los activos fijos, constituyen aquellos bienes permanentes y derechos exclusivos que la empresa
utiliza sin restricciones, en el desarrollo de sus actividades productivas y deberan cumplir con las

siguientes caracteristicas.

“Tener una vida util superior a un afio, que comprenda un valor representativo a la empresa, ser
utilizado o participar en las actividades productivas de la organizacion, ser propiedad de la

misma.”(Zapata, 2004)

A continuacion se detallan los activos fijos de la empresa Magic Sweet S.A.



Tablab. 1 Activos fijos de la empresa Magic Sweet S.A.

ACTIVOS FIJOS $17.671,76
Maquinaria y Equipo
Horno Popular $ 490,00
Heladera Musso $ 800,00
Mesa de Trabajo $ 350,00
Cocina 3 Quemadores $ 182,00
Estanteria $ 700,00
Taburetes $ 34,00
Balanza mecénica 60 kg $ 40,70
Balanza comercial electronica $ 156,14
Batidora semi-industrial $472,72
Extractor de jugos y frutas industrial $117,48
Licuadora industrial $ 392,82
Tanque de gas industrial 45 kg. $ 604,80
Congeladora $ 849,00
Vitrina frigorifica $ 759,00
Refrigeradora $ 442,40
Extinguidor $ 110,00
Total Maquinaria y Equipo $6.501,06
Bateria de cocina $ 208,85
Molde para tarta $8,50
Cuchillo profesional 6" $10,02
Cuchillo profesional 8" $14,10
cuchillo profesional 9" $5,76
Pinzas $10,52
Sacabocado $4,82
Espatulas $17,19
Manga pastelera $7,80
Molde cake plano $62,04
Tabla de picar $ 68,88
Lavacara de acero $ 26,04
Cucharas de mesa $6,19
Engrapadora tenaza $ 24,95
Tanques contenedores $60,00
Cooler $ 68,00
Juego Cernidores $7,00
Taza medidora $ 15,38
Total Bienes fungibles $ 626,04
Estaciones de trabajo $ 220,00
Escritorio $ 250,00
Sillén Gerencial $ 180,00
Sillas Giratorias $ 200,00
Archivador 2 gavetas $ 100,00
Archivador 4 gavetas $ 160,00
Counter metalico $ 180,00
Total Muebles y Enseres $1.290,00
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Equipo de computacion

Computador de escritorio $2.812,50
Impresora multifuncion $ 157,00
Total Equipo de Computacion $ 2.969,50
Teléfonos $ 187,40
Sumadora $97,76
Total Eﬂuiio de oficina $ 285,16
Vehiculo repartidor $ 6.000,00
Total vehiculo $ 6.000,00

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

5.1.1.2 Activos Intangibles

El activo intangible esta constituido por los valores inmateriales como son:

“Los derechos y privilegios de utilidad para la empresa con respecto a su capacidad para
producir ingresos tales como: patentes, marcas de fabrica, “GoodWill”, gastos de estudio y

proyectos, etc.”’(Dias)

Tabla 5. 2 Activos intangibles de la empresa Magic Sweet S.A.

ACTIVOS INTANGIBLES $2.222,11
Gastos de Constitucion
Gastos de constitucién $ 738,78
Total Gastos de Constitucion $ 738,78
Gastos de Estudio
Gastos de estudio $1.483,33
Total Gastos de Estudio $1.483,33

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

5.1.1.3 Capital de Trabajo

El capital de trabajo son los recursos econémicos que permiten el arranque de las actividades de

las empresas y su posterior operacion.
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“Es un indicador financiero y se obtiene mediante la diferencia entre el activo corriente y pasivo
corriente”(Lara, Curso Practico de Finanzas, 2007), es decir cubre la diferencia entre los flujos

de ingresos y egresos de la empresa.

360

ROTACION DE EFECTIVO =
OTACIO CTIVO = ClcLo E CAJA

Ciclo de caja: es una razon de eficiencia, “es el tiempo transcurrido desde el desembolso para la

compra de los insumos hasta la cobranza por la venta del producto terminado”(Tanaka, 2005)

CICLO DE CAJA = 45

La empresa necesita un promedio de cuarenta y cinco dias para poder recuperar los montos que
fueron desembolsados para elaborar el producto y recibir el efectivo correspondiente a las

cuentas por cobrar de sus clientes.

360
ROTACION DE EFECTIVO = s

ROTACION DE EFECTIVO = 8

Total desembolsos anuales

CAPITAL DE TRABAJO =
/ Rotacion del Efectivo
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Tabla 5. 3 Capital de trabajo de la empresa Magic Sweet S.A.

Capital de Capital de

Concepto trabajo  Trabajo de
anual 45 dias
Materia prima 29.897,14 3.737,14
Mano de obra 12.772,90 1.596,61
Costos Indirecto 6.369,97 796,25
Sueldos 20.426,77 2.553,35
Servicios
BAsicos 1.582,00 197,75
Arriendo 2.400,00 300,00
Publicidad 1.477,98 184,75
TOTAL K.T. 74.926,76 9.365,84

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

5.1.2 Cronograma de inversiones

A continuacion se presentan los items y los valores correspondientes a los activos tanto fijos
como intangibles que se han establecidos como necesarios para el desarrollo de la empresa desde

un inicio de sus actividades hasta el término de su vida util.

Tabla 5.4 Cronograma de inversiones de la empresa Magic Sweet S.A.

PERIODOS

CONCEPTO 0 1 ) 3 4 5
Magquinaria y Equipo 6.501 0 0 0 0 0
Horno Popular 490,00
Heladera Musso 800,00
Mesa de Trabajo 350,00
Cocina 3 Quemadores 182,00
Estanteria 700,00
Taburetes 34,00
Balanza mecénica 60 kg 40,70
Balanza comercial electrdnica 156,14
Batidora semi-industrial 472,72
Extractor de jugos y frutas industrial | 117,48
Licuadora industrial 392,82
Tanque de gas industrial 45 kg. 604,80




Congeladora 849,00

Vitrina frigorifica 759,00

Refrigeradora 442,40

Extinguidor 110,00

Bienes fungibles 626,04 |204,65| 893,36 | 91,49 | 888,74| 58,70
Bateria de cocina 208,85 208,85 208,85

Molde para tarta 8,5 8,5 8,50
Cuchillo profesional 6" 10,02 10,02 10,02
Cuchillo profesional 8" 14,1 14,1 14,10
cuchillo profesional 9" 5,76 5,76 5,76

Pinzas 10,52 10,52 10,52
Sacabocado 4,82 4,82 4,82
Espétulas 17,19 34,38| 17,19 34,38

Manga pastelera 7,8 15,6 15,6 15,6 15,60

Molde cake plano 62,04 124,08 124,08

Tabla de picar 68,88 68,88 68,88
Lavacara de acero 26,04 52,8 26,4 52,80
Cucharas de mesa 6,19 129,25| 186,12| 51,7| 155,10| 51,7
Engrapadora tenaza 24,95 24,95 24,95
Tanques contenedores 60 60 60,00

Cooler 68 68 68,00

Juego Cernidores 7 7 7 7 7,00 7
Taza medidora 15,38 15,38 15,38
Muebles y enseres 1.290,00 - - - | 1.058,00 -
Estaciones de trabajo 220,00 220,00
Escritorio 250,00 250

Sillén Gerencial 180,00

Sillas Giratorias 200,00 200,00
Archivador 2 gavetas 100,00 100,00
Archivador 4 gavetas 160,00

Counter metélico 180,00

Mesa de reuniones 150,00

Sillas 138,00

Equipo de computacion 2.969,50 - - -| 937,50 -
Computador de escritorio 2.812,50 937,50
Impresora multifuncién 157,00

Equipo de oficina 285,16 - - -| 142,58 -
Teléfonos 187,4 93,70
Sumadora 97,76 48,88
Vehiculos

Vehiculo repartidor 6.000,00

TOTAL INVERSION 29.343,52 | 409,30 | 1.786,72 | 182,98 | 6.053,64 | 117,40

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011
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5.1.3 Presupuesto de Operacion

5.1.3.1 Presupuesto de ingresos

“En un proyecto los ingresos estan representados por el dinero recibido por concepto de las
ventas del producto o la prestacion del servicio o por la liquidacion de los activos que han
superado su vida util dentro de la empresa, o también por los rendimientos financieros
producidos por la colocacion de los excesos de liquidez”.(Miranda, Gestion de Proyectos, 2002,

pag. 200).

Los ingresos que reportara la empresa Magic Sweet se sustentaran en base a actividad productiva

de la organizacion y al expendio de sus productos tales como pasteles, helados, gelatinas.

Las ventas de los productos se las realizaran tomando en cuenta la preferencia de los postres

demostrada por los clientes potenciales en la aplicacién de la encuesta.

La distribucién de las 248 unidades de postre diarias se las elaborara a partir de la Tabla 4.7 y su
cantidad variara segun el posicionamiento de la empresa y situaciones que modifique los gustos

y preferencias del consumidor.



Tabla 5.5 Presupuesto de ingresos proyectados

PRESUPUESTO DE INGRESOS PROYECTADOS

DETALLE/AROS 12 3 4 5
Unidades de postre 64.480 103.252 164.493 281.989 422.983
TOTAL VENTAS | $ 83.503,36 | $ 161.450,52 | $ 283.269,47 | $ 509.885,05 | $ 803.068,96

Pastel de Chocolate

44%
Unidades de postre 28.080 61.013 106.773 183.040 274.560
Precio de Venta $2,00 $2,10 $2,21 $2,32 $2,43
TOTAL $ 56.162,34 | $ 128.133,35 | $ 235.445,02 | $ 423.801,04 | $ 667.486,65
Helados
36%
Unidades de postre 20.800 22.479 23.140 39.669 59.503
Precio de Venta $0,75 $0,79 $0,83 $0,87 $0,91
TOTAL $ 1560248 | $ 17.70491 | $ 19.136,92 | $ 34.446,46 | $ 54.253,18
Gelatinas
20%
Unidades de postre 15.600 19.760 34.580 59.280 88.920
Precio de Venta $0,75 $0,79 $0,83 $0,87 $0,91
TOTAL $ 11.73854 | $ 15.612,26 | $ 28.687,53 | $ 51.637,55 | $ 81.329,13

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

Anexo N°9,10y 11
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La informacién sobre el precio de ventas y los costos de fabricacion estan especificados en el
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5.1.3.2 Presupuesto de egresos

Los egresos de la empresa se basaran en los costos y gastos concernientes a la produccién de los
postres y a la posterior venta de los mismos, se reportardn tantos gastos referentes al apoyo

administrativo, gestion de ventas y los gastos referentes al estudio de mercado.

Durante el periodo de operacion se puede identificar cuatro clases de costos:

e Costos de produccion
e Gastos administrativos
e Costos de ventas

e Costos financieros

o Costos de produccion: Son los relacionados directamente con la fabricacion de
los productos.
= Costos directos
e Materia Prima: Son todos los elementos que forman parte de la
elaboracién del producto.
A continuacion se detallan los ingredientes necesarios para
elaborar una unidad de produccion de cada producto que ofrece la

empresa.



Tabla 5.6 Materia prima para la produccion

Costo
unitario

Descripcion Cantidad Unidad

TOTAL

Pastel de chocolate

Harina Integral 455 gr Libra 1,05 1,05
Bicarbonato de sodio 7 gr Cucharaditas 1,2 0,02
Huevos 3 unid. | Unidades 0,12 0,36
Leche descremada 100 mi Litro 1,39 0,14
Cocoa en polvo 75 gr Libra 1,95 0,32
Agua 250 mi Litro 0,125 0,03
Aceite light 100 ml Litro 15 0,15
Edulcorante 50 gr Libra 27,22 3,0
Sal 15 gr Libra 0,12 0,004
Esencia de vainilla 15 ml Litro 2,74 0,04
Limoén 1 unid. | Unidades 0,1 0,1
Naranja 1 unid. | Unidades 0,25 0,25
Fresas 250 gr Libra 1 0,55
Gelaton 50 gr Libra 2,5 0,28
Helado

Yogurt 15 lts Litro 1,39
Edulcorante 30 gr Libra 27,22

Fruta natural 200 gr Unidades 0,12

Pulpa de fruta 250 ml Litro 1,39

Gelatina

Gelatina 450 gr. Paquete 2,95 2,95
Edulcorante 25 gr. Libra 21,22 1,50
Agua 2000 ml Litro 0,13 0,26

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011
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e Mano de obra: Lo conforma el talento humano que contribuye

al proceso productivo.

e Costo indirecto de fabricacion

El detalle de su costo esta sefialado en la tabla

Costo
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Arrendamiento de la Planta: Es el aprovechamiento temporal de un bien mueble o inmuebles.

Tabla 5.7 Arrendamiento de la planta

Descripcion S0 Costo Anual
Mensual
Arriendo Planta 200 2.400,00
TOTAL 2.400,00

Elaborado por:Lorena Moya, 2011

Materiales de aseo: Son articulos consumibles destinados a ciertas operaciones dentro de la

industria. Ver Anexo 12

Tablab5.8 Materiales de aseo para actividades productivas de la empresa

Descripcion Cantidad uﬁﬁ;ﬁ?{) Costo Anual
Trapeador 2 2,26 4,52
Escoba 1 0,59 0,59
Recogedor 2 1,75 3,50
Balde trapeador 1 3,20 3,20
Tarro de basura 2 5,40 10,80
Desinfectante 24 2,83 67,92
Pafio 24 0,36 8,57
Lava vajillas 24 1,30 31,20
Fasforos 48 0,17 8,35
Lustre x 3 20 0,10 2,00
Guantes 24 0,84 20,16
Fundas de basura 10 0,59 5,90
TOTAL 166,71

Elaborado por:Lorena Moya, 2011

Uniforme: prenda de vestir de uso de empleados, cuyo uso hace parte de la seguridad para

desempefiar sus labores y lo identifica.
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Tabla 5.9 Materiales de higiene y seguridad para actividades productivas de la empresa

Costo

Costo

Descripcion Cantidad unitario Semestral Costo Total
Uniforme de chef 4 129,92 259,84
Chaqueta 15,49
Pantalon 16,99
Gorro 3,00 6,00 12,00
Mandil 7,75 15,50 31,00
TOTAL 151,42 302,84

Fuente: Proformas comercializadoras uniformes e indumentaria para la cocina
Elaborado por:Lorena Moya, 2011

Servicios basicos: Es el conjunto de servicios de agua, electricidad y servicio de gas necesarios

para el funcionamiento adecuado de la empresa.

Tabla 5.10 Servicios basicos necesarios actividades productivas de la empresa

Valor
anual($)

Valor
mensual ($)

Valor

Unidad .
unitario

Descripcion

Pago

Energia eléctrica kW/h Mensual 0,09 12,53 150,34
Agua potable m3 Mensual 0,72 15,42 185,04
Utiles de aseo unidades Mensual 13,89 166,71

Gas unidades Mensual 48,16 144,48 1.733,76
TOTAL 186,32 2.235,85

Fuente: CNT, Empresa Eléctrica Quito, EMAP
Elaborado por:Lorena Moya, 2011

Depreciacion de la maquinaria y equipo: Es la disminucion del valor contable de los activos

fijos debido al uso, paso del tiempo o desgaste.

Se tomo este método para la depreciacion de los activos fijos e intangibles debido a su sencillo

calculo.

® Meétodo de linea recta: Este método de depreciacion consiste en dividir el valor de los

activos para el nimero de afios de su vida Util.
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Tabla 5.11Célculo de Depreciaciones Anuales del Activo Fijo del area de produccion

RUBRO DEPRECIACION ANUAL .
VALOR DE  VIDA DEPRECIACION | VALOR

D'/EATK/I*'O—'S—E ADQUISICION UTIL 2 3 4 ACUMULADA  RESIDUAL

ACTIVOS FI1JOS
hgl/ag:nga $ 650106 10 |650,11 | 650,11 | 650,11 | 650,11 | 650,11 3.250,53 3.250,53
TOTAL DEPRECIACIONES 650,11 | 650,11 | 650,11 | 650,11 | 650,11 3.250,53 3.250,53

Elaborado por:Lorena Moya, 2011
Mantenimiento de los activos fijos del area de produccion: consiste en todos los desembolsos
de dinero realizados para el control, conservacion y reparacion de la maquinaria que contribuye

al desarrollo del proyecto.

Tabla 5.12 Costeo de Mantenimiento de Activos Fijos del area de produccién

MAQUINARIA Y EQUIPO VALOR MANTENIMIENTO 1 ) ANSOS 4 5
Horno Popular 490 2% 9,80 | 9,80 | 9,80 | 9,80 | 9,80
Heladera Musso 800 2% 16,00 | 16,00 | 16,00 | 16,00 | 16,00
Mesa de Trabajo 350 2% 7,00 | 700 | 7,00 | 7,00 | 7,00
Cocina 3 Quemadores 182 2% 364 | 364 | 3,64 | 3,64 | 3,64
Estanteria 700 2% 14 14 14 14 14
Taburetes 34 2% 0,68 | 068 | 068 | 0,68 | 0,68
Balanza mecénica 60 kg 40,7 2% 081 | 081 | 0,81 | 081 | 0,81
Balanza comercial electrénica 156,14 2% 3 3 3 3 3
Batidora semi-industrial 472,72 2% 945 | 945 | 945 | 945 | 945
Extractor de jugos y frutas industrial 117,48 2% 235 | 235 | 235 | 235 | 2,35
Licuadora industrial 392,82 2% 786 | 786 | 786 | 7,86 | 7,86
Tanque de gas industrial 45 kg. 604,8 2% 12,10 | 12,10 | 12,10 | 12,10 | 12,10
Congeladora 849 2% 16,98 | 16,98 | 16,98 | 16,98 | 16,98
Vitrina frigorifica 759 2% 15,18 | 15,18 | 15,18 | 15,18 | 15,18
Refrigeradora 442 .4 2% 885 | 885 | 885 | 885 | 8,85
Extinguidor 110 2% 2,2 2,2 2,2 2,2 2,2

| TOTAL MAQUINARIAY EQUIPO |  6.391,06 130,02 | 130,02 | 130,02 [ 130,02 [ 130,02

Elaborado por:Lorena Moya, 2011
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o Gastos administrativos: Constituyen las erogaciones de efectivo realizadas para
cubrir con gastos tales como sueldos, servicios basicos y suministros relativos a la

actividad administrativa de la empresa.

e Depreciacion de los activos fijos del area administrativa: Este valor sera calculado a

partir de los activos que se encuentran a disposicion del area administrativa.

Tabla 5.13 Célculo de Depreciaciones Anuales del Activo Fijo del area administrativa

RUBRO DEPRECIACION ANUAL

VALORDE VIDA DEPRECIACION = VALOR

DETALLE ADQUISICION UTIL 1 : ACUMULADA  RESIDUAL
IANOS

ACTIVOS FIJOS

Mel:]estélreessy $ 1.290,00 | 10 | 129,00 | 129,00 | 129,00 | 234,80 | 234,80 856,60 1.491,40
Equipo de

computacion | $ 296950 | 3 | 989,83 | 989,83 | 98983 | 31250 | 312,50 3.594,50 312,50
Eg;’i'g‘r’]fe $ 28516| 5 | 57,03 | 57,03 | 57,03 | 8555 | 8555 342,19 85,55
Vehiculo | ¢ 6 00000 | 5 |1.200,00 | 1.200,00 | 1.200,00 | 1.200,00 | 1.200,00|  6.000,00 ;

repartidor

TOTAL DEPRECIACIONES | 3.025,97 | 2.375,87 | 2.375,87 | 1.832,85 | 1.832,85| 10.793,29 | 1.889,45

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

Mantenimiento de activos fijos del area administrativa: Es el valor que se tomara en cuenta

para mantener el buen estado y funcionamiento de los activos




Tabla 5.14 Costeo de Mantenimiento de Activos Fijos del area administrativa
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MUEBLES Y ENSERES VALOR | MANTENIMIENTO
Estaciones de trabajo 220 1% 2,20 | 220 | 2,20 | 4,40 | 4,40
Escritorio 250 1% 220 | 220 | 2,20 | 4,70 | 4,70
Sillén Gerencial 180 1% 220 | 220 | 2,20 | 2,20 | 2,20
Sillas Giratorias 200 1% 220 | 220 | 2,20 | 420 | 4,20
Archivador 2 gavetas 100 1% 2,20 | 220 | 2,20 | 3,20 | 3,20
Archivador 4 gavetas 160 1% 220 | 220 | 220 | 2,20 | 2,20
Counter metélico 180 1% 2,20 | 220 | 220 | 2,20 | 2,20
Mesa de reuniones 150 1% 3,70 | 3,70
Sillas 138 1% 3,58 3,58
1.578,00

EQUIPO DE COMPUTACION

Computador de escritorio

VALOR

2812,5

MANTENIMIENTO

1%

28,13

28,13

37,50

Impresora multifuncion

157

1%

28,13

28,13

28,13

EQUIPOS DE OFICINA

Teléfonos

2.969,50

MANTENIMIENTO

Sumadora

VEHICULO

Vehiculo repartidor

MANTENIMIENTO

6.000,00 2% 120,00 | 120,00 | 120,00 | 120,00 | 120,00
6.000,00 120,00 | 120,00 | 120,00 | 120,00 | 120,00
17.223,72 325,42 | 325,42 | 325,42 | 351,20 | 351,20

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011
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o Gastos de ventas: Lo conforman los desembolsos de dinero que la empresa

utiliza para realizar su campafia publicitaria. Ver Anexo 13

Tabla 5.15 Descripcion del gasto de promocién y publicidad

Descripcion oo NUTErD &3 Costo Anual
Mensual meses
Flyers 30 12 360,00
100 flyers mensuales
Rotulo 150 1 150,00
Gigantografia 20 2 39,98
Decoracion Vehiculo 448 1 448,00
Conferencia 120 4 480,00
Conferencia a grupos con
nutricionista
TOTAL 1.477,98

Elaborado por:Lorena Moya, 2011

Detallados los rubros anteriores se procede a elaborar la proyeccion de los egresos.



Tabla 5.16 Presupuesto de egresos proyectados
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DETALLE/ANOS \ 1 p) \ 3 4 5
Unidades de postre 64.480 103.252 164.493 281.989 422.983
I. COSTO DIRECTO
Mano de Obra Directa 12.799,73 17.665,63 17.665,63 22.531,53 27.397,43
Materia Prima Directa 29.897,14 54.740,92 89.099,75| 152.175,87| 230.321,57
Total Costo Directo(1) 42.696,87 72.406,56 | 106.765,38| 174.707,40| 257.719,00
I1. COSTO DE FABRICACION
Mano de Obra Indirecta 900,00 900,00 900,00 900,00 900,00
Costos Indirectos de Fabricacion 3.669,97 8.349,56 15.020,12 27.576,69 43.087,40
Total Costo Fabricacion (2) 4.569,97 9.249,56 15.920,12 28.476,69 43.987,40
Costo de Produccién (1+2) (3) 47.266,84 81.656,11| 122.685,50| 203.184,09| 301.706,40
I11. GASTOS DE
ADMINISTRACION
Sueldos 20.426,77 20.426,77 20.426,77 29.055,12 29.055,12
Suministros y Materiales 1.918,07 1.918,07 1.918,07 2.017,41 2.017,41
Arriendo 2.400,00 2.400,00 2.400,00 2.400,00 2.400,00
Gastos Financieros 2.102,40 1.347,69 498,68
Depreciaciones 3.025,97 2.375,87 2.375,87 1.832,85 1.832,85
Amortizaciones 444 .42 444 .42 444,42 444,42 444,42
Mantenimiento 195,40 195,40 195,40 221,18 221,18
Total Administracion (4) 30.513,03 29.108,21 28.259,21 35.970,97 35.970,97
IV. GASTOS VENTAS
Promocion y Publicidad 1.477,98 4.443,16 7.556,60 10.825,71 17.376,77
Total Ventas (5) 1.477,98 4.443,16 7.556,60 10.825,71 17.376,77
Gastos Operacionales (4+5)(6) 31.991,01 33.551,37 35.815,80 46.796,68 53.347,74
Costo Total (3+6) 79.257,85| 115.207,48| 158.501,30| 249.980,77| 355.054,15

Elaborado por:Lorena Moya, 2011

5.1.3.3 Estado de Origen y Aplicacion de los Recursos

El estado de origen y aplicacién de los recursos es una herramienta Util para determinar el origen

de la inversion de una empresa y su distribucion entre las principales cuentas contables, como lo

son los activos y pasivos durante un determinado periodo de tiempo.

La informacion que revela este estado, servira para determinar que monto de los activos estan

financiados con obligaciones con terceros, para asi determinar

financiamiento son equilibrados o no”.(Amat, 2008)

. .“s1 el crecimiento y su
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Tabla 5.17 Estado de origen y aplicacion de los recursos de la empresa Magic Sweet S.A.

RECURSOS PROPIOS RECURSOS EXTERNOS

DETALLE N PORC(IOE/(I)\;TAJE N PORC(OE/(IJ\;TAJE
ACTIVOS FIJOS
Maquinaria y Equipo 6.501,06 6.501,06 22%
Bienes fungibles 626,04 270,64 0,92% 355,40 1%
Muebles y enseres 1.290,00 1.290,00 4%
Equipo de computacion 2.969,50 2.969,50 10%
Equipo de oficina 285,16 285,16 1% - 0%
Vehiculo repartidor 6.000,00 6.000,00 21% - 0%
ﬁ\(l:TTA\r\/lcc)jBLEs i 0%
Gastos de constitucion 738,78 738,78 3% 0%
Gastos de Estudio 1.483,33 1.483,33 5% - 0%
CAPITAL DE TRABAJO - 0%
Capital de trabajo 9.365,84 9.365,84 32%

TOTAL INVERSIONES 29.259,71 8.777,91 30%  20.481,80

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

En este caso los activos fijos en su mayoria estdn financiados con recursos externos, esta
situacion es normal al encontrarse la empresa en sus inicios y necesitar de una inyeccion de

capital y recursos necesarios para el desempefio de sus actividades productivas.

5.1.3.4 Estructura de financiamiento

El financiamiento del proyecto se lo realizara mediante el aporte de los socios y la participacion

de un crédito comercial productivo en una entidad bancaria.

El financiamiento se lo realizara en una proporcion de:
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= 30% Recursos propios

= 70% Recursos externos

Tabla 5.18 Financiamiento de la inversion inicial de la empresa Magic Sweet S.A.

HEEIRHD ‘ WALOIR PORCENTAJE
Capital Propio 8.777,91 30,00%
Recursos Externos 20.481,80 70,00%

TOTAL 29.259,71 100%

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

La eleccidn de la entidad bancaria a la cual se realizara la solicitud de crédito estara basada en la
politica de la empresa de escoger entre varias opciones, la alternativa que beneficie de mayor

manera a la empresa, es decir esta seleccion se basara en la menor tasa de interés del mercado.

Tras este proceso se escogio al Banco Produbanco como la entidad financiadora del proyecto,

que ofrece una tasa de interés del 11,83%.

Los datos de crédito se detallan a continuacion:

Tabla 5.19Datos del crédito

$20.481,80
12

3

11,83%

Fuente: Elaborado por Lorena
Moya, 2011

Se presenta la tabla de amortizaciones anual del crédito solicitado por $20.481,80 durante tres afios.
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Tabla 5.20 Tabla de amortizacién anual del crédito PYMES

Saldo Capital

Cuota Capital \ Interés $20.481,80

1 $8.143,52 $6.041,12 $2.102,40 $ 14.440,68

2 $8.143,52 $6.795,84 $1.347,69 $7.644,84

3 $8.143,52 $7.644,84 $ 498,68 ($0,00)
$ 24.430,57 $20.481,80 $3.948,77

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

5.1.4 Punto de equilibrio

“Las empresas, cuando inician sus operaciones, su preocupacion es conocer cual es el punto de

equilibrio de las condiciones normales de produccion y/o ventas.”(Sarmiento, 2005, pag. 75)

El punto de equilibrio es la interseccion o cruce entre los ingresos totales cuando son: iguales a

los costos totales (fijos y variables); es decir, no existe perdida ni ganancia, los ingresos sirven

para cubrir los costos.

Las empresas por lo general fabrican mas de un tipo de producto, por tanto la distribucién de los

costes de fabricacion deberan ser asignados en medida proporcional a la produccion de cada

articulo.

Las formulas para el célculo del punto de equilibrio seran:

P.E.Unidades =

Costos fijos

Precio de Venta — Costos Variables Unitario

P.E.Unidades =

23.768,03

2 — (20.463,91/28080)

P.E.Unidades =18.695,67

El punto de equilibrio del producto “pastel de chocolate” en unidades es de 18.656 unidades.



Costos fijos

P.E.Ventas =
entas 1 — (Costos Variables/Ventas)

23.768,03
1— (20.463,91/56.162,34)

P.E.Ventas =

P.E.Ventas = 37.232,40

El punto de equilibrio del producto “pastel de chocolate” en ventas es de $37.232,40

P.E.0% = Costos fijos 100
"=~ Ventas Totales — Costos Variables x

23.768,03

P.E.% =
N = 5616234 — 2046391

100

P.E.% = 65,80%

El punto de equilibrio del producto “pastel de chocolate” en porcentaje es de 65,80%
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Tabla 5.21 Punto de Equilibrio del producto "Pastel de chocolate”
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RUBRO/ ANOS 1 2 3 4 5

COSTOS VARIABLES 20.463,91| 45.475,36| 77.308,10| 132.057,12| 200.091,56
MATERIA PRIMA DIRECTA 18.856,59| 41.903,54| 71.236,02| 121.520,28| 184.375,59
GASTOS GENERALES DE

FABRICACION 1.607,32 3.571,81 6.072,08| 10.536,84| 15.715,97
COSTOS FIJOS 23.768,03| 30.634,37| 35.675,70| 50.723,79| 64.984,65
MANO DE OBRA DIRECTA 7.896,61| 10.897,93| 10.897,93| 13.899,70| 16.901,48
MANO DE OBRA INDIRECTA 391,94 870,97 1.480,65 2.569,35 3.832,26
GASTO ARRIENDO 1.053,08 2.340,18 3.978,30 6.903,53| 10.296,79
GASTOS DE ADMINISTRACION 11.413,04| 11.127,78| 11.127,78| 14.730,39| 14.730,39
GASTOS DE VENTA 648,51 1.949,59 3.315,71 4.750,14 7.624,64
GASTOS FINANCIEROS 922,50 591,34 218,81 - -
DEPRECIACIONES 285,26 285,26 285,26 285,26 285,26
ARRIENDO PLANTA 1.053,08 2.340,18 3.978,30 6.903,53| 10.296,79
MANTENIMIENTO 104,02 231,15 392,95 681,89 1.017,05
PUNTO DE EQUILIBRIO (UNIDADES) 18.695,67| 22.339,40| 24.165,28| 31.742,91| 38.173,67
PUNTO DE EQUILIBRIO (VENTAS

TOTALES) Q ( 37.232,40| 58.681,72| 69.372,24| 94.100,37| 116.764,59
E’PUONFISERIEEJQEL)““BR'O 65,80% 61,68%|  43,59% 32,85% 25,88%

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

Figura 5.1 Punto de Equilibrio del Producto : Pastel de Chocolate

Punto de Equilibrio del Producto : Pastel de Chocolate
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Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011
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5.2 Estados financieros proyectados

Tras obtener una proyeccion de los ingresos y egresos que la empresa generara durante un

periodo de tiempo determinado, se utilizara esta informacion para visualizar la utilidad de la

produccion de la empresa.

5.2.1 Del Proyecto
5.2.1.1 Estado de resultados (Pérdidas y Ganancias)

El estado de resultados es el estado financiero que muestra la generacion de los ingresos y los
egresos durante un periodo de tiempo determinado, su preparacion consta de los presupuesto
tanto de ingresos, es decir las ventas proyectadas de cada periodo y el presupuesto de egresos,

gue suma el costo de ventas, gastos administrativos y de ventas.
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Tabla 5.22 Estado de Pérdidas y Ganancias de la empresa Magic Sweet (Sin Financiamiento)

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS ( SIN FINANCIAMIENTO)

DETALLE 1 2 3 4 5
INGRESOS
Ventas 83.503,36| 161.450,52| 283.269,47| 509.885,05| 803.068,96
AL A 83.503,36| 161.45052| 283.269,47| 509.885,05| 803.068,96
(-) Costos operativos 46.486,71| 80.875,99| 121.905,37| 202.403,96| 300.926,28
(-) Depreciaciones 650,11 650,11 650,11 650,11 650,11
(-) Mantenimiento 130,02 130,02 130,02 130,02 130,02
= UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 36.236,52| 79.794,40| 160.583,98| 306.700,96| 501.362,56
(-) GASTOS ADMINISTRATIVOS
(-) Gastos Administrativos 2474484 24.744,84| 24.744,84| 33.472,52| 33.472,52
(-) Gastos Depreciaciones 3.025,97 2.375,87 2.375,87 1.832,85 1.832,85
(-) Gastos Amortizaciones 444 42 444 42 444,42 444 42 444,42
(-) Gastos Mantenimiento 195,40 195,40 195,40 221,18 221,18
(-) GASTOS DE VENTA
(-) Gastos Promocién y Publicidad 1.477,98 4.443,16 7.556,60 10.825,71 17.376,77
Bl 6.347,91| 47.500,72| 125.266,85| 250.904,28| 448.014,81
15% UTIL. TRABAJADORES 952,19 7.138,61 18.790,03 38.985,64 67.202,22
Izl\bljl;rLIJIIE!SI?I'A(\)% ANUIES (RIS 5.395,72| 40.452,11| 106.476,83| 220.918,64| 380.812,59
25% IMP. RENTA 1.348,93 10.113,03| 26.619,21 55.229,66| 95.203,15
=UTILIDAD NETA 4.046,79| 30.339,08| 79.857,62| 165.688,98| 285.609,44

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011
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Los ingresos por ventas de los postres durante el primer afio de operacion de la empresa son
menores a las de los afios posteriores debido a la fase de introduccién al mercado, los gastos

administrativos y de ventas son cuantiosos debido al volumen de ventas.

Durante los afios proyectados las ventas se incrementan al igual que los costos y gastos.

Para el afio final de operaciones la utilidad neta es de $285.609,44, esta cifra es positiva en
cuanto se aprovecho la madurez de la empresa en el mercado y las estrategias de

posicionamiento fueron exitosas y esto se refleja en un mayor nimero de unidades vendidas.

5.2.1.2 Flujos netos de fondos

El flujo de fondos es una herramienta Gtil para determinar las necesidades reales de efectivo de la
empresa en un periodo de tiempo determinada, “compara los ingresos efectivamente recibidos y

los egresos efectivamente pagados”. (Flérez, Como crear y dirigir la nueva empresa, 2007)

El uso de flujo de fondos es necesario para mantener la liquidez necesaria para el funcionamiento

de la empresa, y proceder con la toma de decisiones al encontrar necesidades de efectivo.

En esta situacion los flujos de fondos en el primer periodo son positivos pues no se tiene en
cuenta los gastos financieros o interés cobrado por el banco a razén de la obligacion de mediano

plazo adquirida.

Cada periodo ingresa a la empresa una importante cantidad de recursos provenientes de las
ventas, pero parte de las ventas anuales son recuperadas en el periodo siguiente debido a la

politica de ventas.



Tabla 5.23 Flujo neto de fondos del Proyecto (Sin Financiamiento)

FLUJO DE FONDOS DEL PROYECTO (SIN FINANCIAMIENTO)
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Total Ventas 78.284,40 | 151.359,86 | 265.565,13 | 478.017,24| 752.877,15
Recuperacién Ventas - 5.218,96| 10.090,66| 17.704,34| 82.059,63
A N 78.284,40| 156.578,82| 275.65579| 495.721,58| 834.936,78
(-) Costos operativos 46.486,71| 80.875,99| 121.905,37| 202.403,96 | 300.926,28
(-) Depreciaciones 650,11 650,11 650,11 650,11 650,11
(-) Mantenimiento 130,02 130,02 130,02 130,02 130,02
(=) UTILIDAD BRUTA 31.017,56 | 74.922,70 | 152.970,29 | 292.537,49 | 533.230,37
(-) Gastos Administrativos 2474484 24.744.84| 2474484 | 33.47252| 33.472,52
(-) Gastos Depreciaciones 3.025,97 2.375,87 2.375,87 1.832,85 1.832,85
(-) Gastos Amortizaciones 444,42 444,42 444,42 444,42 444,42
(-) Gastos Mantenimiento 195,40 195,40 195,40 221,18 221,18
) Gas;ﬁzl'?giodnggdé” y 147798| 4.44316| 7.556,60| 10.82571| 17.376,77
- UEII\I_'II'[I;'QEE)(E) ;)EE.?IDA 1.128,95| 42.719,02| 117.653,17| 245.740,81 | 479.882,63
(-) Participacion Trabajadores 952,19 7.138,61| 18.790,03| 38.985,64| 67.202,22
(-) Impuesto a la Renta 1.348,93| 10.113,03| 26.619,21| 55.229,66| 95.203,15
(+) Gastos depreciacion 3.025,97 2.375,87 2.375,87 1.832,85 1.832,85
(+) Gastos amortizacién 444,42 444,42 444,42 444,42 444,42
(-) Compra de activos 409,30 1.786,72 182,98 6.053,64 117,40
:FLUégLE)_II_EOCA‘]A 1.888,93| 26.500,95| 74.881,24| 147.749,14| 319.637,13
(-) Inversién inicial 29.259,71
= ';'F-{gf(%gTEA%AC‘)JA (20.259,71) | 1.888,93| 26.500,95| 74.881,24| 147.749.14| 319.637,13

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011



5.2.2 Del Inversionista

5.2.2.1 Estado de resultados (Pérdidas y Ganancias)
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Tabla 5.24 Estado de Pérdidas y Ganancias de la empresa Magic Sweet (Con Financiamiento)

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS ( CON FINANCIAMIENTO)

DETALLE 1 2 3 4 5
INGRESOS
Ventas 83.503,36| 161.450,52| 283.260,47| 500.885,05| 803.068,96
O LR Ees 83.503,36| 161.450,52| 283.269,47| 509.885,05| 803.068,96
(-) Costos operativos 46.486,71| 80.87599| 121.905,37| 202.403,96| 300.926,28
(-) Depreciaciones 650,11 650,11 650,11 650,11 650,11
() Mantenimiento 130,02 130,02 130,02 130,02 130,02
= UTILIDAD BRUTA EN VENTAS | 36.236,52| 79.794.40| 160.583,98| 306.700,96 | 501.362,56
() GASTOS ADMINISTRATIVOS
(-) Gastos Administrativos 2474484 24.74484| 24.74484| 3347252| 33.47252
(-) Gastos Depreciaciones 3.025,97 2.375,87 2.375,87 1.832,85 1.832,85
(-) Gastos Amortizaciones 444 42 444 42 444 42 444 42 444 42
(-) Gastos Mantenimiento 195,40 195,40 195,40 221,18 221,18
(-) Gastos Financieros 2.102,40 1.347,69 498,68
() GASTOS DE VENTA
(-) Gastos Promocion y Publicidad 1.477,98 4.443,16 7.556,60| 10.825,71| 17.376,77
ﬂfgé';'l'gf;?p\é'l\gﬁs 4.24551| 46.243,03| 124.768,17| 259.904,28| 448.014,81
15% UTIL. TRABAJADORES 636,83| 6.936,45| 1871523 38.08564| 67.202,22
=UTI:_AL|[;>®[|;§NCJTSES 2I2 3608,68| 39.306,58| 106.052,95| 220.918,64| 380.812,59
2506 IMP. RENTA 902,17| 9.826,64| 26.51324| 5522966| 95.203,15
= UTILIDAD NETA 270651 2947903 79.539,71| 165.688,98| 285.609,44

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011
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En este estado se pueden observar los ingresos y egresos ocurridos durante un periodo

determinado de tiempo y las proyecciones para los cinco afios de duracion de la empresa.

La utilidad neta se ve disminuida durante los primeros afios de produccion debido al pago de

obligaciones con terceros, en este caso la entidad bancaria que concede el crédito.

En periodos posteriores la utilidad neta es favorable tomando en cuenta el volumen de ventas y

los costos de ventas.

5.2.2.2 Flujos netos de fondos

Es un estado financiero se calcula mediante la proyeccion de la entrada y salida del efectivo de la

empresa en un determinado periodo de tiempo.

En el primer periodo de proyeccidn se puede observar que existe un resultado negativo en cuanto
al flujo de efectivo, esto se debe principalmente a que los ingresos por motivo de las ventas de la
empresa no son cobrados totalmente cada afio debido a la politica de ventas de la empresa, existe

parte de los ingresos que seran recibidos el afio siguiente.

En el segundo periodo de igual manera el flujo de caja es bajo a comparacion de los siguientes

periodos ya que se incrementan los activos fungibles para aumentar la produccién.

A partir del cuarto periodo los flujos de caja son mayores debido a la culminacion del pago del

crédito bancario.



Tabla5.25 Flujo neto de fondos del Inversionista (Con Financiamiento)

FLUJO DE FONDOS DEL INVERSIONISTA (CON FINANCIAMIENTO)

Total Ventas 78.284,40 | 151.359,86 | 265.565,13 | 478.017,24 | 752.877,15
Recuperacion Ventas -| 5.218,96| 10.090,66| 17.704,34| 82.059,63
A T 78.284,40 | 156.578,82 | 275.655,79 | 495.721,58 | 834.936,78
() Costos operativos 46.486,71| 80.875,99 | 121.905,37 | 202.403,96 | 300.926,28
(-) Depreciaciones 650,11 650,11 650,11 650,11 650,11
(-) Mantenimiento 130,02 130,02 130,02 130,02 130,02
(=) UTILIDAD BRUTA 31.017,56 | 74.922,70 | 152.970,29 | 292.537,49 | 533.230,37
(-) Gastos Administrativos 2474484 | 24.744,84 | 24.744,84 | 33.472,52 | 33.472,52

(-)Gastos financieros 2.102,40| 1.347,69 498,68
(-) Gastos Depreciaciones 3.025,97| 2.37587| 2.37587| 1.832,85| 1.832,85
(-) Gastos Amortizaciones 444,42 444,42 444,42 444,42 444,42
(-) Gastos Mantenimiento 195,40 195,40 195,40 221,18 221,18
() Gastos Promocion y 147798| 4.44316| 7.556,60| 10.82571| 17.376,77

Pub|ICIdad’
~ D 0 PERDIDA (973,45)| 41.371,33 | 117.154,49 | 245.740,81 | 479.882,63
(-) Participacion Trabajadores 636,83 | 6.936,45| 18.715,23| 38.985,64 | 67.202,22
(-) Impuesto a la renta 902,17 | 9.826,64| 26.513,24| 55.229,66 | 95.203,15
(+) Gastos depreciacion 3.025,97 2.375,87 2.375,87 1.832,85 1.832,85
(+) Gastos amortizacion 444,42 444,42 444,42 444 42 444 .42
(-) Compra de activos 409,30 1.786,72 182,98 6.053,64 117,40
(+) Préstamo L/P 20.481,80
(-) Pago de capital de préstamo 6.041,12| 6.795,84| 7.644,84
(-) Inversidn inicial 29.259,71

= PELIDIE G (8.777.91) | (5.492,48) | 18.84596| 66.918,49|147.749.14 | 319.637,13

PROYECTADO

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011
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5.3 Evaluacion financiera

5.3.1 Determinacioén de la tasa de descuento

La Tasa Minima Aceptable de Rendimiento o tasa de descuento, le da la posibilidad al
inversionista a medir mediante la comparacion de diferentes tasas, el minimo rendimiento al

que puede esperar al invertir en un proyecto y no en una entidad bancaria.

Tabla 5.26Determinacion Tasa de Descuento para el proyecto

‘ Para el Proyecto |

Tasa pasiva a largo plazo, bonos 6,50%
Tasa de Riesgo (maximo 5%) 2,5%
9,00%

Tasa ajustada por el riesgo: 9,00%

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

La tasa de descuento sin financiamiento es de 9%.

Para el calculo de la tasa de descuento del inversionista se considera la Tasa Activa de

Crédito a la que se contrato el crédito para la Microempresa, esta es del 11.83%

Tabla 5.27 Determinacion Tasa de Descuento para el Inversionista

0 .
FINANCIAMIENTO APOR'I{,OACIC')N IND;I;I/A;?)’T.\JAL PONDERACION
CREDITO 70% 11,83% 8,28%
PROPIO 30% 9,00% 2,70%
100% CPPK= 10,98%

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

es de 10.98%

La ponderacién de este valor, arroja como resultado, la tasa de descuento para el inversionista
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5.3.2 Evaluacion financiera del Proyecto

5.3.2.1 Criterios de Evaluacion

Los criterios de evaluacion, como los describe el autor Juan Lara en su libro Administracion
financiera (Lara, Administracion Financiera, una introduccion a la toma de decisiones en el
corto y largo plazo, 2007) permiten medir el nivel factibilidad de uno o més proyecto para

poder conocer los beneficios que ellos atraigan al inversionista.

Existen varios métodos para la evaluacion, estos pueden ser:

e Métodos estaticos o convencionales

e Métodos dindmicos o de descuento

Métodos estaticos: estos no toman en cuenta el valor del dinero en el tiempo.

e Periodo de recuperacion o repago

Meétodos dindmicos: toman en cuenta el costo de oportunidad del dinero en el tiempo

mediante el uso de los flujos de fondos.

e Tasa Interna de Retorno (TIR%)

e Valor Actual Neto (VAN)

¢ Relacion Beneficio Costo (R B/C)

5.3.2.2 Valor Actual Neto

Este indicador, considera de manera explicita el valor del dinero en el tiempo, se la considera

como una de elaborar un presupuesto de capital.
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Se refiere al “rendimiento minimo que es necesario obtener de un proyecto para que el valor

en el mercado de la empresa permanezca sin cambios”(Gitman, 2000)

VAN = VALOR ACTUAL DEL FLUJO DE FONDOS — INVERSION INICIAL

FNF

VAN=  ———0—
it
t:1(1+1)

Donde:

FNF = Flujo Neto de Fondos

Il = Inversién Inicial

i = Tasa minima aceptable de rentabilidad

t = numero de periodos

Para obtener el Valor actual neto en valores constantes es necesaria la aplicacion del Factor

Simple de actualizacion.

Factor Simple de actualizacion: Es una herramienta que transforma un valor futuro en un

valor del presente

Su férmula es:

FSA=——
SA=dTon

Donde:

i = Tasa de descuento (TMAR)

n = namero del periodo de actualizacién
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Tabla 5.28 Factor de actualizacién con la tasa de descuento 9%

FSA
0,91743119
0,84167999
0,77218348
0,70842521

5| 0,64993139
Fuente: Elaborado por Lorena
Moya, 2011

AROD

AWIN |-

El factor simple de actualizacién se multiplica por cada uno del ingreso y egresos del estado

de flujos proyectados.

Tabla 5.29 Célculo Valor Actual Neto para el Proyecto (Sin Financiamiento)

INGRESOS | EGRESOS BENEFICIO ,IA,\(l;(‘;r?JiSLOESS AI\ECSI'FLEAS\I(_)ESS ?AI\ECE\ITEJLCI:_ISSS

0 29.259,71 | (29.259,71) 29.259,71 | (29.259,71)

1 78.284,40 | 76.39547 | 1.888,93 | 7182055 | 70.087,59 | 1.732,96

2 156.578,82 | 130.077,87 | 26.500,95 | 131.789,26 | 109.483,94 | 22.305,32

3 275.655,79 | 200.774,55 | 74.881,24 | 212.856,85 | 155.034,79 | 57.822,06

4 | 49572158 | 347.972,44 | 147.749,14 | 351.181,67 | 246.512,45 | 104.669,21

5 834.936,78 | 515.299,65 | 319.637,13 | 542.651,62 | 334.909,41 | 207.742,20
I AR 1310.299,94 | 945.287,90 | 365.012,04

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

VAN = 394.271,75 — 29.259,71

VAN = 365.012.04

e Criterios de Decision

= VAN = 0, el proyecto no tendrd utilidad ni perdida, tan solo se

recuperara la inversién inicial

= VAN >0, el proyecto se acepta

= VANK<O, el proyecto no rechaza
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Andlisis:

El resultado de aplicar este método nos dice que el proyecto sin financiamiento es
beneficioso, y genera un beneficio de $365.012.04 a valor actual. En este caso el VAN es

mayor a cero por lo cual se acepta el proyecto.

5.3.2.3 Tasa Interna de Retorno

Es la tasa de descuento que hace que el valor actualizado de los ingresos sea igual al valor

actualizado de los egresos.

El célculo de la TIR se utilizara el siguiente criterio:

VAi
VAi —VAs

TIR =TDi+ TDs—TDi
TDi = Tasa de descuento inicial
TDs = Tasa de descuento superior
VAi = Valor actual inicial

VAs = Valor actual superior

Tabla 5.30Calculo Tasa Interna de Retorno para el Proyecto (Sin Financiamiento)

ARO INGRESOS EGRESOS BENEFICIO iR
28% 112,34%

- (29.259,71) | -29.259,71

1 78.284,40 | 76.39547 | 1.88893 | 147572 889,6

2 156.578,82 | 130.077,87 | 26.500,95 | 16.17490 | 5.877,5

3 275.655,79 | 200.774555 | 74.881,24 | 35.706,16 | 7.821,1

4 495.721,58 | 347.972,44 | 147.749,14 | 55.040,84 | 7.267,4

5 834.936,78 | 515.299,65 | 319.637,13 | 93.026,65 | 7.404,2
“ 201.424,27 | 29.258,71

172.164,56 (1,00)

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011
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Criterios de Decision:

= TIR=TMAR el proyecto no representa ningun beneficios o pérdida
= TIR>TMAR el proyecto es rentable

= TIR>TMAR el proyecto representa pérdida para el inversionista

Andlisis:

La tasa interna de retorno proyectada es del 112.34%.

En este caso la TIR es mayor que la TMAR, es decir el proyecto es rentable

5.3.2.4 Relacion Beneficio / Costo

La relacion beneficio/costo, toma todos los valores de los ingresos y egresos actualizados
para compararlos entre si y mostrar cual es la utilidad obtenida por cada dolar invertido en el

proyecto.

INGRESOS ACTUALIZADOS
EGRESOS ACTUALIZADOS

RelacionB/C =

Tabla 5.31 Célculo Relacion Beneficio/Costo para el Proyecto (Sin Financiamiento)

EGRESOS BENEFICIOS

e ;L'\CIZ('BI'ILQJEASLOESS ACTUALES ACTUALES

0 29.259,71 |(29.259,71) 20.259,71 | (29.259,71)

1 78.284,40 | 76.39547 | 1.888,93 7182055 | 7008759 | 1.732,96

2 156.578,82 | 130.077,87 | 26.500,95 | 131.789,26 | 109.483,94 | 22.305,32

3 275.655,79 | 200.774,55 | 74.881,24 |  212.856,85 | 155.034,79 | 57.822,06

4 | 49572158 | 347.972,44 | 147.749,14 |  351.181,67 | 246.512,45 | 104.669,21

5 834.936,78 | 515.209,65 | 319.637,13 |  542.651,62 | 334.909,41 | 207.742,20
1.310.299,94 | 945.287,90 | 365.012,04
A 139

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011
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1.310.299,94

RelaciénB/C = 8945.287,90

RelacionB/C = 1.39
e Criterios de decision
o Si B/C =1 la inversion no genera ni beneficio ni perdida, por lo tanto el
inversion en el proyecto es indiferente
o SiB/C > 1 los ingresos son mayores a los egresos , el proyecto genera utilidad
o Si B/C <1, el proyecto no es aconsejable pues los egresos son mayores a los

ingresos

Andlisis

Este criterio se refiere a la utilidad que resultara tras la inversion, por cada délar invertido en

el proyecto se generara un beneficio de 39 centavos.

5.3.2.5 Periodo de Recuperacion de la inversion

El periodo de recuperacién o repago es uno de los métodos que no concede al dinero un valor

a través del tiempo.

Este calcula el nimero de afios o fraccion de ellos en el proyecto seria recuperable, es decir la

inversion realizada inicialmente, seré recobrada.

La formula para su calculo es:

. » Inversioén Inicial — Flujo Acumulado aho anterior al considerado
Periodo de Recuperacion =

Flujo neto del aho considerado
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Tabla 5.32Calculo del Periodo de Recuperacién para el proyecto (Sin Financiamiento)

ANO INGRESOS EGRESOS BENEFICIO ACUMULADO

- (29.259,71) | -29.259,71

1 71.820,55 70.087,59 1.732,96 1.732,96

2 131.789,26 | 109.483,94 | 22.305,32 24.038,28

3 212.856,85 | 155.034,79 | 57.822,06 81.860,34

4 351.181,67 | 246.512,45 | 104.669,21 186.529,55

5 542.651,62 | 334.909,41 | 207.742,20 394.271,76
ANOS 2
DIAS 3

Fuente: Elaborado por Lorena Moya,2011

29.259,71 — 24.038,28
57.822,06

Periodo de Recuperacion =

5.221,43

Periodo de Recuperacion = ————
57.822,06

Periodo de Recuperacion = 0.09
e Calculo de Dias:
Periodo de Recuperacion en dias = 0.09 = 30
Periodo de Recuperacion en dias = 2,7 dias
Andlisis:

El periodo en el cual se recuperara la inversion realizada sera de dos afios y tres dias, este
tiempo es aceptable pues representa un periodo mucho menor al tiempo de duracion del

proyecto.
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5.3.2.6 Analisis de Sensibilidad

El anélisis de sensibilidad es poner sobre la mesa varias hipétesis de sucesos que podrian
tener lugar durante el desarrollo del proyecto y cuantificar las consecuencias que traeria sobre
la inversion y los principales criterios financieros tomados para la evaluacion financiera del

proyecto.

Para el andlisis de sensibilidad se ha tomado en cuenta cuatro factores que pueden ser
susceptibles a variaciones, tales como costo de produccién, volumen de ventas, precio del

producto y sueldos y salarios.

Tabla 5.33 Analisis de sensibilidad para el proyecto (Sin financiamiento)

VARIABLES VAN TIR REESIL%EXCBE)N RE"Q%'ON RESULTADO
Con financiamiento

PRECIO DE VENTAS (-5%) 5% | 7957539 | 342.92632 | 10751|2 Afios 2 Dias 1,37 | Viable
VOLUMEN DE VENTAS (5%)  -5% | 61256 | 348.899,10 | 103.05|2 Afios 6 Dias 1,38 | Viable
COSTO DE PRODUCCION (+20%) 20% | 5199352 | 305.171,77 | 97.13|2 Afios 6 Dias 1,30 | Sensible
SUELDOS (+10%) 10% | 3654916 | 353.121,09 | 107,1|2 Afios 3 Dias 1,37 | Viable

Fuente: Elaborado por Lorena Moya,2011

A pesar que las variables se han modificando para crear escenarios no tan favorables para la
empresa, estas no la hacen menos favorable para su desarrollo. El beneficio se mantiene

constante ademas de una Tasa de interna de retorno alta.

El periodo de recuperacion, sigue siendo de dos afios y se tiene un beneficio-costo superior a

los treinta centavos por cada délar invertido.
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5.3.3Evaluacién financiera del Inversionista

5.3.3.1 Criterios de Evaluacion

5.3.3.2 Valor Actual Neto

Para actualizar los ingresos y egresos para el Valor Actual neto para el inversionista se

tomaréan los siguientes factores.

Tabla 5.34 Factor de actualizacion con la tasa de descuento del 10.98%

ANO FSA
0,90105514
0,81190036
0,73156699
0,65918219

5 0,5939595
Fuente: Elaborado por Lorena
Moya, 2011

AWIN (-

Tabla 5.35Célculo Valor Actual Neto para el Inversionista (Con Financiamiento)

0 29.259,71 [ (29.259,71) 29.259,71 | (29.259,71)
1 78.284,40 | 83.776,88 | (5.492,48) | 7053856 | 75.487,59 | (4.949,02)
2 156.578,82 | 137.732,85 | 18.84596 | 127.12640 | 11182535 | 15.301,05
3 | 27565579|208.737,30 | 66.918,49 | 201.660,68 | 152.70532 | 48.95536
4 | 495.721,58 | 347.972,44 | 147.749,14 | 326.770,84 | 220.377,24 | 97.393,60
5 | 834.936,78 | 515.209,65 | 319.637,13 | 495.918,63 | 306.067,12 | 189.85151
T AR Y 1.222,015,10 | 904.722,33 | 317.292,78

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

Analisis:

El resultado de aplicar este método nos dice que el proyecto con financiamiento es

beneficioso, y genera un beneficio de $317.292,78a valor actual.




5.3.3.3 Tasa Interna de Retorno

La tasa interna de retorno tiene la funcion de informar. . . “al sujeto inversor el tipo de interés

real anual que obtendra con la inversion.” (Gil, 2007).

Es el tipo de interés que igual los flujos de caja traidos al presente al monto de la inversion

inicial, haciendo que el VAN es igual a cero.

Tabla 5.36Célculo Tasa Interna de Retorno para el Inversionista (Con Financiamiento)

BENEFICIO
0 (29.259,71) | (29.259,71)
1 78.284,40 | 83.776,88 | (5.492,48) | (4.068,50) | (2.739,42)
2 156.578,82 | 137.732,85 | 18.84596 | 10.340,72 | 4.688,13
3 275.655,79 | 208.737,30 | 66.918,49 | 27.198,49 | 8.302,69
4 495.721,58 | 347.972,44 | 147.749,14 | 44.482,57 | 9.142,99
5 834.936,78 | 515.299,65 | 319.637,13 | 71.283,40 | 9.865,32
149.236,68 | 29.259,71
119.976,97 0,00

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

Analisis:

El proyecto es beneficioso para el inversionista ya que la TIR es mayor a la TMAR con un

100,5%.

TIR > TMAR

100,5% > 10,98%
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Tabla 5.37Calculo Relacién Beneficio/Costo para el Inversionista (Con Financiamiento)

ANO  INGRESOS EGRESOS BENEFICIO — yionEeOS  EORESOS  BENEECIOS
0 29.259,71 | (29.259,71) 29.259,71 | (29.259,71)
1 78.284,40 | 83.776,88 | (5492,48) | 7053856 | 75.487,59 | (4.949,02)
2 156.578,82 | 137.732,85 | 18.845,96 | 127.12640 | 111.825,35 | 15.301,05
3 275.655,79 | 208.737,30 | 66.91849 | 201.660,68 | 152.70532 | 48.955,36
4 | 49572158 | 347.972,44 | 147.749,14 |  326.770,84 | 229.377,24 | 97.393,60
5 | 834.936,78 | 515.299,65 | 319.637,13 | 495.918,63 | 306.067,12 | 189.851,51
1.222.015,10 | 904.722,33 | 317.292,78
IEE 135

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

1.222.015,10

Relacion B/C =
904.722,33

Relacion B/C = 1,35

Criterios de Decision:

Andlisis:

= R B/C =1, no existe perdida ni ganancia, el proyecto es indiferente al

inversionista

= R BJ/C >1, los ingresos son mayores que los egresos, existe una utilidad

del proyecto

= R B/C <1, los ingresos son menores que los egresos, existe pérdida del

proyecto

Bajo los criterios de decision se puede determinar que el proyecto es aceptable ya que por

cada ddlar que se invierte se obtienes una utilidad de 0,35 centavos de dolar.
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5.3.3.5 Periodo de Recuperacion de la inversion

El periodo de recuperacion es el tiempo necesario para recuperar el importe de la inversion a

través de los flujos netos de fondos originados por el proyecto.

e Periodo de recuperacion dindmico: Utiliza los flujos netos de fondos actualizados

con la inversién inicial.

Inversion Inicial — Flujo Acumulado afio anterior al considerado

Periodo de Recuperaciéon = - ~ -
P Flujo neto del aiio considerado

Tabla5.38Calculo del Periodo de Recuperacion para el Inversionista (Con Financiamiento)

ANO INGRESOS EGRESOS BENEFICIO ACUMULADO
0 -29.259,71| -29.259,71

1| 70.53856| 75.487,59| (4.949,02) (4.949,02)

2| 127.126,40| 111.82535| 15.301,05 10.352,02

3| 201.660,68| 152.705,32| 48.955,36 59.307,38

4| 326.770,84| 229.377,24| 97.393,60 156.700,98

5| 49591863 | 306.067,12| 189.851,51 346.552,49

ANOS 2

DIAS 12

Fuente: Elaborado por Lorena Moya,2011

29.259,71 — 10.352,02
48.955,36

Periodo de Recuperacion =

18.907,69

Periodo de Recuperacion = ————
48.955,36

Periodo de Recuperacion = 0.38

e Célculo de Dias:
Periodo de Recuperacion en dias = 0.38 * 30

Periodo de Recuperacion en dias = 11,58 dias = 12 dias



211

Criterios de decisién

La decision en cuanto al tiempo 6ptimo para la recuperacion de la inversion, esta definido por
los requerimientos del inversionista o las condiciones que se fijen los accionistas de la

duracion de la empresa.

En este caso se ha fijado el tiempo de duracion de la sociedad en cinco afios. El periodo de

recuperacion 6ptimo seré el menor dentro del ciclo de vida del proyecto de inversion.

Andlisis:

El periodo de recuperacion para el inversionista es de dos afios y doce dias, este es un periodo

de tiempo razonable.

5.3.3.6 Analisis de Sensibilidad

Tabla 5.39 Andlisis de sensibilidad para el inversionista (Con financiamiento)

PERIODO DE RELACION

VARIABLES VAN TIR RECUPERACION B/C RESULTADO
Sin financiamiento

PRECIO DE VENTAS (-5%) -5% | 75.596,62 296.742,05 95,84|2 Afios 9 Dias 1,33 | Viable
VOLUMEN DE VENTAS (-5%) -5% 58.193 303.121,09 92,81|2 Afios 13 Dias 1,34 | Viable
COSTO DE PRODUCCION (+20%) 20% | 57.192,88 234.289,35 79,13 |2 Afos 22 Dias 1,24 | Sensible
SUELDOS (+10%) 10% | 40.204,07 305.691,71 95,6 |2 Afos 20 Dias 1,33 | Viable

Fuente: Elaborado por Lorena Moya, 2011

Después de realizar el analisis de sensibilidad para el proyecto con financiamiento solo en la
modificacion de la variable costo de produccidn la inversion se muestra sensible al obtener la
relacion beneficio costo mas baja, y el periodo de recuperacion mas alto, la TIR también se

demuestra afectada cuantiosamente.

Aun asi todos los resultados en todas las situaciones presentan una atractiva utilidad, que

beneficia a los inversionistas.
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CAPITULO VI

CONCLUSIONES

o La diabetes es una enfermedad en auge, que afecta a gran parte de la poblacién mundial, en
especial a las personas cuyo ritmo de vida las hacen esclavos de malos habitos alimenticios,
es por ello que se debe dar respuesta a sus necesidades alimenticias como base para tener una
salud sin inconvenientes. Es necesario el desarrollo de productos que cumplan sus exigencias,
elaborados con ingredientes de calidad y bajo procesos de excelencia que aseguren su éptimo
estado.

e La poblacién diabética del Sector Norte del Distrito Metropolitano de Quito, esta dispuesta a
conocer 'y degustar alimentos aptos para su consumo, es asi que un 94.16% de la poblacién
demostrd interés en el producto en la aplicacion de la encuesta, viendo los postres para
diabéticos como una opcion sana de alimentacién que puede satisfacer sus necesidades
basadas en caracteristicas nutricionales y de sabor, para conllevar su enfermedad de una
manera normal y sin restricciones.

e Las caracteristicas del cliente potencial de nuevo producto son, edad entre los cincuenta y
sesenta afios de edad, género femenino, que se encuentren laborando o en servicio cesante, y
un ingreso promedio de doscientos cincuenta a quinientos dolares mensuales, residentes en el
sector norte de la ciudad de Quito.

e Lademanda insatisfecha del sector de la manufactura de alimentos en especial de postres sin
azucar para diabéticos lo componen 704.333 unidades de postre, informacion obtenida
después de investigar la oferta y demanda de los postres para diabéticos en la ciudad de Quito
durante el afio 2.010.

e El tamafio 6ptimo de la empresa, para iniciar sus actividades serd bajo la figura econémico
legal de una microempresa de produccion semi-industrial, debido a que en un principio se

dara respuesta a so6lo la poblacién diabética de una administracién zonal del DMQ, con una
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produccién anual de 64.480 unidades de los postres mas solicitados por sus clientes
potenciales.

La localizacion de la microempresa sera en la administracion zonal Eugenio Espejo, en el
sector norte de la ciudad de Quito, esta locacion fue escogida debido a la aplicacion del
métodos de asignacién 6ptima por puntos, el que le puntud en 6.6 puntos, en esta ubicacién la
empresa podra disponer de todos los servicios basicos, acceso de proveedores y clientes, para
el correcto desarrollo de la empresa.

El resultado de la ejecucion del proyecto es: un prostre de alta calidad mediante la realizacion
de los procesos de adquisiciones y comercializacion productivos los que aplicaran al mas
selecto talento humano que aporte con iniciativas y trabajo para suplir con eficiencia la
demanda del diabético, estos procesos se fundamentaran en el desempefio de procesos
administrativos y financieros.

La empresa no reportara dafios al medio ambiente en el transcurso de sus actividades, debido
a la actividad que realiza, su producto de uso alimenticio no generara desperdicios dafiinos
para el entorno en el cual se desarrolla y respetara los lineamientos y normativas vigentes de
la ciudad.

A pesar que la preferencia del cliente potencial es el empleo de medios masivos como la
television con una aceptacion del 65.89%, para una empresa nueva, esta inversion debe ser
controlada e invertida sin desfinanciar sus actividades, es por ello que se optd por aplicar
estrategia de publicidad BTL cuyo impacto positivo en la poblacién ha hecho que la industria
crezca, y la inversion de publicidad sea en un 0.3% mayor que el afio pasado segin la
investigadora de mercado IPSA Group.

Para la evaluacion efectiva del proyecto se ha recurrido al calculo del VAN vy del TIR, los
mismos que revelan que el proyecto es beneficioso para ya que presenta un Valora Actual
Neto de $365.012,04 es decir que el proyecto es beneficioso, ademés se obtuvo una Tasa
Interna de Retorno del 112,34%, lo que esta muy por encima de la tasa activa, siendo una

ventaja para el proyecto.
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La inversion inicial de este proyecto podra ser recuperada, transcurridos los tres primeros
afios de produccion, este indice es prometedor, basados en un andlisis de la economia en el
pais y el estado de la inversion.

De la inversion en el proyecto se obtiene un beneficio de 0,39 centavos de délar por cada uno
gue se haya dispuesto para la constitucion de la empresa.

El periodo de repago o recuperacién de la inversion es minima, en dos afios y tres dias la
inversion inicial del proyecto serd recuperable, mientras que para el inversionista.

Se puede verificar que si existen variables que afectarian a la empresa en el retorno de su
inversion inicial, las buenas précticas y politicas eficientes en el manejo de recursos
controlarian de manera efectiva el decremento de la utilidad por parte del inversionista y al
proyecto.

Tomando en consideracién el objetivo general propuesto para la presente tesis, mediante la
informacidn obtenida y el analisis de distintas variables, se puede concluir que la empresa es
viable técnica, financiera, organizacional e insertable en el mercado de venta de postres para
diabéticos en la ciudad de Quito.

Es importante el poder aprovechar las riquezas naturales de nuestro pais como lo son las
frutas y los cereales, de exuberante presencia en el Ecuador, segun datos del Banco Central
del Ecuador en el afio 2.010 se produjeron 156 toneladas métricas de fruta, este amplio surtido
es favorable para elaborar una extensa gama de productos dulces que puedan estar al alcance

de los ecuatorianos durante todo el afio.

RECOMENDACIONES

La especializacion de productos en base a necesidades de grupos especificos de clientes es
una actividad innovadora dentro del pais que fomenta el desarrollo de emprendedores y
genera nuevas plazas de empleo y procura un futuro provechoso para los empresarios que
deciden invertir en ideas que generen un valor agregado al producto o servicio, es por ello que
se debe fomentar la generacion de nuevas empresas que rescaten los valores de entrega y

creatividad al servicio del cliente, por ello es recomendable la incursién en este sector pues
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garantiza el éxito de cualquier empresa cimentada en una buena organizacién administrativa y
financiera.

Es recomendable la aplicacion del proyecto al sector productivo del pais, pues cumple con las
condiciones financieras, técnicas y de mercado aceptables para el éxito de mismo, aportaria
considerables utilidades a sus inversionistas y beneficios al sector al cual se oferta el
producto.

Se debe tomar en cuenta la experiencia de empresas exitosas a nivel mundial en la
elaboracion de postres como lo es la multinacional BaskinRobbinson que desarrollo toda una
linea de helados para su poblacion de clientes latinos que padecen de diabetes. Esta empresa
busco brindar alimentos cada vez mas sanos a sus consumidores y elimino la grasas trans
desde el afio 2.008 en todos sus helados, y presento la linea BRigthChoices que presenta una
variedad de sabores y alternativas como yogurt congelado, helados sin lacteos y sin azucar
agregada y helados light para las personas que padecen de diabetes.

Se recomienda el desarrollar productos que permitan al colectivo poder alimentarse de una
manera sana y sin privaciones,tomar en cuenta las necesidades y deseos para transformarlos
en productos que permitan la satisfaccion total del cliente y que cumplan con normas
sanitarias y técnicas.

La aplicacion del conocimiento de marketing, desarrollo del producto aplicado a estrategias
de comercializacion, publicidad, desarrollo de la marca entre otras es recomendable ya que
promovera el crecimiento de la organizacién sin importar su tamafio y alcanzara el
posicionamiento temprano abarcando cada vez un mas alto segmento de mercado.

Se exhorta el realizar un andlisis financiero y econémico de un proyecto antes de llevarlo a
cabo, aunque las expectativas del consumidor sean positivas, si el entorno econémico en el
gue se desarrollo el sector no es confiables, los resultados pueden variar cuantiosamente.

El uso de indicadores financieros permite una visualizacion de la inversion mas clara y nos
brinda la posibilidad de comparar diferentes alternativas a un valor presente con el fin de

escoger aquella que nos ofrezca una utilidad considerable y riesgo moderado.
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El desarrollo de empresas que oferten servicios alimenticios es una inversion financieramente
segura, pues el sector estd creciendo ademas de contar con una demanda de bienes cada vez
mas especializados.

Si bien es importante el desarrollo de una empresa para el beneficio del inversionista
podemos recalcar que los beneficios son multiples para el entorno como creacion de plazas de
empleo, reactivacion de la banca, entre otros.

Se deben desarrollar en toda empresa estrategias para enfrentar varios entornos tanto
optimistas como pesimistas, y que ninguna de sus decisiones sea tomada sin un previo analisis

de como afectaria esta al accionar del proyecto.
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ANEXOS

Anexo 1:Informativo de Salud para diabéticos

El mantenimiento de un buen

régimen alimenticio es indispensable
para controlar sus niveles de

azlcar en la sangre (glicemia).

La persona que deberia indicarle

y controlarle la dieta es su médico,
junto con el nutricionista.

Un buen control de la dieta no sélo
incluye lo que se come

y en que cantidades,

si no también un control en cuanto

a las horas de las comidas

y a las cantidades.

A continuacién le daremos unos tips
acerca de los grupos de alimentos que
puede incluir en su dieta:

Cereales:

Arroz, avena, trigo, cebada, maiz.

Si quiere consumir pan lo mas
recomendable es pan en rebanadas,
la cantidad en cada comida deberia
ser una rebanada.

Rrodaclos lcleos:

Es preferible consumir leche
descremada (1 vaso) y si es

en polvo prepararla utilizando 30g.
Yogurt, solo se debe consumir

un vaso, que equivale a 240 ml.

Puede consumir todo tipo de queso
blanco, NO DEBE CONSUMIR
QUESOS AMARILLOS NI
QUESOS CREMA.

Debe evitar en lo posible el consumo
de mantequillas, margarinas

y mayonesa. Es recomendable
reducir el consumo

de sal en su dieta. Reduzca al
maximo el consumo de alcohol,

pero si debe tomar,

recuerde estos consejos:

* Beba junto con la comida o
inmediatamente después de ella.

* No tome vino, cervezas o

bebidas dulces. Acompafie la bebida
con agua o colas de dieta.

Recuerde que el objetivo de la dieta
r a controlar su nivel de aztcar
en la sangre, con lo cual usted

se sentira mejor.

Fuente: Aventis Pharma

Granos:

Lentejas, fréjol tanto blar
negros y garbanzo:
indicada de taza

equivale a 50g

Veoelilesiverdes

2ste grupo se incluyen las lg
perenjenas, culantro, chayotas, col
coliflor, hongos, pepino, rabanos
lechuga, estos alimentos pueden
consumirse en la cantidad que desee,
ya que contienen

Para aderezar las e S >
liva, soya, girasol o maiz
I nahoria

se recomienda 100g y la papa 80g

/\*é Aventis

Aventis Pharma

CORTESIA DE:

insyman’

Insulina humana(ADN recombinante)

glimepiida

Como un servicio informativo a la comunidad

W‘Opﬁline

1800-67845463

‘GUAYAQUIL: Miguel M. Alcivar. Kennedy
Norte. Edif. Torres del Norte, Torre A, Piso 7
0fic. 703, Teléfona: (593-4) 2687 688

Fax: (593-4) 2688 638

QUITO: World Trade Center. Torre B,
Piso 3. Av. 12 de Octubre N24-562 y Luis
Cordero » Telfs.: 2540 579 /2540 214 »
P.BX.: 2540 655 Fax: 2561 219

E-malt: ecuador.a@aventis.com
www.aventispharma.com.ec

ECALAN-FOLD06-0103

Carnes:

Debe consumirse preferiblemente carnes,
blancas (pescado, pollo) a la plancha

o al vapor. NUNCA FRITO. La carne roja
es preferible consumirla una vez

ala semana y la cantidad
recomendada es 30g.

lralas:

Es recomendable comerlas en trozos y
en cantidades moderadas (entre 50 y 70g),
las ideales son: melén, sandia, papaya,
durazno, guayaba. Las frutas que i
NO DEBE CONSUMIR son: mango, |

. |
nispero y uvas. |

3% Aventis

Aventis Pharma
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Anexo 2: Articulo de Revista La Familia

Para estabilizar el az(icar

Ciertos aliméntos naturales pueden ayudar
a controlarniveles de azicaren lasangre

: e
iAssemiias =y Triplicala
Rediicen “eficiencia
: giticasaen A __ o deld
lasangre; tamblén instlina que controla
bajan niveles de i-losniveles de
insutina:y-colesterol: “ glucosa.

Son i v Estimulael

glectivasia progeso

gélating | " delazicar
adentrodetaholay | porqueesricoen
el jugo de Aloe Vera.

i~ flavonoldes.

Contiene
t-fibrasgue Aumenta la
4 enviieiven asimilacion
maiecutas de { deglucasa: asfcomo
glicosa deteniendo | disminuye la
su entradaal produccion de
torrente sanguineo,

Bisminuve: |} ¢ Ralzy hojas
los niveles | efectivas
deglucosa | h contra
al regularos niv i niveles altos de
deinsufina {-azicar en la sangres

celonirregular
de inselina: 2 insling
controla iy giicosa:

Fuente: Revista La Familia




Anexo 3:Encuesta

Figura 2.18 Encuesta

ESCUELA POLITECNICA DEL EJERCITO
Departamento de Ciencias Econdmicas, Administrativas y de Comercio

ENCUESTA

OBJETIVO: El objetivo de la presente encuesta es el de determinar el grado de aceptacion y preferencias de postres para personas
diabéticas.

INSTRUCCIONES:

1.- RESPONDA CON SINCERIDAD A LAS SIGUIENTES PREGUNTAS QUE SE PLANTEAN A CONTINUACION
2.- LOS RESULTADOS DE ESTA ENCUESTA SERAN ANALIZADOS CON ABSOLUTA RESERVA

3.- SENALE CON UNA "X" EN EL LUGAR QUE CORRESPONDA

FECHA:
INFORMACION DE LAS CARACTERISTICAS DEL CLIENTE
Edad: afios Sector:

Norte|:| Sur |:|

Género: F|:| M|:|
Centro I:l Valles|:|

Ocupacion: Indique su ingreso mensual:

Estudiante[ ] Menos de 250 ]
Relacién de dependencia[ | 251-500[ |

Independiemelzl 501-1000|:|
Jubilado[ ] 1001-2000[ ]
Ama de casa|:| Mas de 2000|:|

INFORMACION DEL NIVEL DE CONSUMO

1.¢Qué tipo de diabetes tiene?
Diabetes 1|:| Diabetes 2|:| Diabetes Gestacional |:|

2.¢Tiene algln inconveniente de salud en cuanto a colesterol, presién, sobrepeso ?

si] NO
3. ¢(Consume o consumia postres elaborados con aztcar?

s[] no[_]
4. ;Cuantas veces a la semana consume este tipo de postres?

veces

INFORMACION DEL PRODUCTO

5. ¢Conoce acerca de productos dulces aptos para diabéticos?
sif] NO
6. ¢Estaria dispuesto a consumir postres para diabéticos?
s[] no[ ]
Si su respuesta es si, por favor pase a la pregunta siguiente, caso contrario le agradecemos su colaboracion.
7. ¢Qué tipos de postres para diabéticos, le gustaria consumir?
Tortas o pasteles| | Mermeladas[__|

Cheescake I:I Mouse I:l
Gelatinas I:I HeIadoI:l

GaIIetasIZI Otros, especifique?
8. ¢Qué factores toma en cuenta al comprar un postre para diabéticos?
Marque segun su importancia, siendo: (1) muy importante, (2) importante, (3) medianamente importante
(4) poco importante, (5) no lo considera importante

Calidad I:I Presentacion |:|
Precio |:| Sabor|:|
Variedad I:I

9..En qué presentacion le gustaria encontrar los postres para diabéticos?
9.1 En el caso de pasteles, cheescake, mouse, gelatinas

Porcién ZOOgr.EI Porcion familiarl:l
Porcién medianal:l
9.2 En el caso de helados
Porcién individuall:l 1 Iitrol:l
1/2 litro[ ]
¢Cudl debe ser la presentacién de los postres para diabéticos?
En cajas de cartén[__|

En embalaje pIésticoEl
11. ¢Cuantas veces a la semana le gustaria consumir postres para diabéticos?
veces

1

IS4

INFORMACION DEL PRECIO

12. ;Cuénto estaria dispuesto a pagar por una porcion de 200 gr. de un postre para diabéticos?
1,00-1,25[ ] 2,01-2,50

1,26-1,50 ] Mas de 2,5 |
1,51-2,00[ ]

INFORMACION DE CANALES DE DISTRIBUCION

13. ¢(En dénde le gustaria adquirir y consumir postres para diabéticos?
Panaderias [__|  Restaurantes vegeta. [__|

Tiendas naluristas[l Hospitaleslzl
Supermercados[ | Otros, especifique?

INFORMACION DE LA PROMOCION

14. ;Por qué medio, le gustaria conocer sobre este tipo postres para diabéticos?
Radio I:I Revistas médicas esp.

Televisiénlzl Pagina web|:|

Prensa|:| Otros, especifique?

GRACIAS POR SU COLABORACION

Fuente: Elabora por la autora
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Anexo 4:Proforma maquinaria y equipo

HORNOS “ANDINO”

Direccion: Av. Lizarzaburu y Av. 11 de Noviembre

HNORKRGS
ANDING Telf.: 2604607 - 2604604 - 2604596
RIOBAMBA - ECUADOR N¢ 002312
Riobamba, a,w\a ......... de .2} 2 ~.....de 20 LL ......
Cliente: é,o\(onu Q ;/ a
S
Ciudad:_(OI0.\ o Telf.:
POR LO SIGUIENTE: Y (obo(ong
CANT. DESCRIPCION DE LOS ARTIiCULOS P. UNIT P. VENTA
»
4 (0ol de 4 -\adw 490'=
oo de 4{1&)&1 p [20X60 240

/

Lo e PSRl EO 1822
L dooe Rladen de 2o Qe
2| Adondexicd 9R0%x220. | 3RO 3802

ook Qcero \nox\(\o}a\p_
Gerandie. damo
Wuw& WO

Contado [] Crédito [] Anticipo $ Saldo $
CHEQUE BCO. CIUDAD N°.
l(\ ('Y\CJAA\rA a o IS c‘h‘rf) }1 /\\"ﬂ( .B\%

FECHA DE ENTREGA
bilizo de las caracteristicas

NOTA: Al firmar este to pto y me resp
anteriol critas

‘Wumuc CLIENTE

Fuente: Investigacion de campo
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Anexo 5 :Proforma maquinaria y equipo

@ontero
MERKMONTS COMERCIAL CIA. LTDA.
R.U.C. 1792004586001

CONTRIBUYENTE ESPECIAL
SEGUN RESOLUCION No. 826 DEL 22/12/2009
AV. 6 DE DICIEMBRE No. 51 Y GONZALO

Telefax: 333 2413 / 333 2414

Cliente: CONSUMIDOR FINAL
Atencién: LORENA MOYA
Cédula/RUC: 0

Fecha: 18/02/2011
Elaborado por: RIOS CAMPOVERDE CRISTOBAL JOSE

# CODIGO |  MARCA MODELO DESCRIPCION
| 1/7891112053991 |TRAMONTINA |24671-182 ESPATULA CONFITERO 12
2/7861141329909 |MOTEX WB-40LB | BALANZA COMERCIAL ELECTRONICA 0
3|7861141301790 |CAMRY NS-60KG |BALANZA MECANICA 60K 60 kg.
4/7861141333678 [WIKING 33367/028 |OLLA DE ACERO INOX.CAP.11,11t 0
5/7891112068506 |TRAMONTINA  23733-000 |CUCHARA DE MESA 12UNI 12 uni.
6/4891342621543 | SUNNEX 6215CW | TABLA PICAR BLANCA 50x38cm 0
717891112061293 TRAMONTINA  25626-183 SACABOCADO DE FRUTAS 3 cm.
87891112053328 |TRAMONTINA |24620-186 CUCHILLO PARA CARNE 6" 6 "
9/7891112054554 TRAMONTINA |24627-188 CUCHILLO PARA FIAMBRE § "
10/7891112003040 TRAMONTINA |22902-109 CUCHILLO COCINA CABO MADERA 9" 9 "
11|7861141332107 |GENERICO 09720 LAVACARA ACERO INOXIDABLE 39cm
12|7861026911304 UMCO ECUADOR 1130 MOLDE CAKE PLANO 30cm. 6 1. 2
10
Tiempo de \ 8
Forma de Pago: Efecti OMERCIAL CIA. LTDA.
Tiempo de Entrega: R it
Este documento &s solo un y no garantiza la disponibil

stock

Fuente: Investigacion de campo

PROFORMA No.

B HNNNMNDWNWNRW

idad de

LR S CRRCRET B )

73 0.00%
14 0.00%
70 0.00%|
13 0.00%
19 0.00%
.96 0.00%
a1 0.00%,
o1 0.00%
05 0.00%
88 0.00%|
34 0.00%|
17 0.00%
SUBTOTAL:
DESCUENTO :
I.V.A.:
TOTAL:

25522

i 47 B
156.
81.
207.
12,
68.

4.
10.
14.

5.

4.
108.

690.

0.
82.
i R

CANTIDAD UNITARIO DESCUENTO SUBTOTAL/

S
156.
40.
69.

19
14|
39|
40
37
88
82
02
11
75
34
55

96
00
92
87

224



Anexo 6 : Proforma muebles y enseres

Mucbles Pricco " FACTURA

De: Ruth Teresa R%Fﬁ A 001-001- Nﬂ 7009 8 3

MATRIZ: AV, AMERICA 2840 Y CUERO Y CAICEDO - TRLEB:
SUCURSAL: AV, AMERICA 3343 Y MARIANWORMERHcd el 354 4194001  Autorizacién N® 952099293

FABRICAMOS: MUEBLES DE SALA, OOMEDOF?UBRM %QGMOISWIBUIDOR DE COLCHONES
RUT]

Sefior (es): LWEIUH m)‘/ﬁ 3 REYES

Fecha: MIU) /ﬁ —0C- {/

CANT. DETALLE P. UNITARIO P. TOTAL

L | Guaes b TRABRI) SMAL| 220,%0| Yy
9 | éocpmopio  6oXx(Zp ChI ARG 125 °°| 250,
|| Silipy  Evropln  BRIO /8o, %0| /80,
3 | Sills 6GERl RAvo ¢fB o | 300°
1| pECHWADE Z eMeTAS HEmm | 100 co|  Zp0,*?
)| ARCHIADGE Y GAUETHS METH | 1p0 % | 40, %
i | Couvter  METAUG EN T 180, °0 80, =
| | MESA D REUNIONES KO0X 10 190, % [60,°®
6 | sluas casrs Sfp 3,% BE,*
2 | TABUREIES BRIOS METAUCUS 1% 34,

va

PRORA
Ruc —FORW,
AV. A '.c‘_U-C. 1705764, A
irics 5
Teigg 0 304? vf‘cz:?o .
RuTy Rsea/ 252 4§y39°”‘-‘ed.,

SUB TOTAL

LV.A. 12%

L.V.A. 0%

AUTORIZADO RECIBI CONFORME TOTAL Z !o -S Z

NOTA; PASADO LOS DOS MESES, S| NO RETIRA LA MERCADERIA HABRA REAJUSTES DE PRECIO, |GRACIAS POR SU COMPRA!
SALIDA LA MERCADERIA NO HAY DEVOLUCION

GUADALUPE HIDALCO - Impreats HINARME - Telf 559 274 - RU.C. 1702914571001 - AUTORIZACION S.R 1, 1890 - imp. MARZO /2000 de} 000001 a} 001000 - CADUCA: MARZO dei 2001

Fuente: Investigacion de campo
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Anexo 7: Ley Organica del sistema nacional de Contratacion Publica

Reglamento General de la Ley Organica del sistema nacional de Contratacion Publica,
con reforma
Realizada por el Decreto Ejecutivo No 401 de 21 de junio de 2010, publicado en el Registro
Oficial No. 230 de 7 de julio de 2010.
Titulo 111
DE LOS PROCEDIMIENTOS
Capitulo |
NORMAS COMUNES A TODOS LOS PROCEDIMIENTOS DECONTRATACION
PUBLICA
Seccion |

DISPOSICIONES GENERALES

Art. 16.- Micro, pequefias y medianas empresas.- Para incentivar la mayor participacion de
proveedores de los sectores de micro, pequefias y medianas empresas, se entenderan por tales,
aquellas quelas menos cumplan dos de los tres parametros establecidos en cada una de las

categorias detalladas a continuacion:

1. Microempresa: aquella organizacion de produccion que tenga entrel a 9 trabajadores, un
valor de ventas o ingresos brutos anuales inferiores a cien mil dolares de los Estados Unidos

de América o un volumen de activos de hasta cien mil dolares;

2. Pequeiia empresa: la organizacion de produccion que tenga entrel0 a 49 trabajadores, un

valor de ventas o ingresos brutos anuales entercien mil y un millon de ddlares de los Estados
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Unidos de América o un volumen de activos entre cien mil uno y setecientos cincuenta mil

dolares; vy,

3. Mediana empresa: la organizacion de produccion que tenga entre50 a 159 trabajadores,
un valor de ventas o ingresos brutos anuales entre un millon uno y cinco millones de dolares
de los Estados Unidos de América o un volumen de activos entre setecientos cincuenta mil
uno y cuatro millones de ddlares. Al momento de inscribir y habilitar a un proveedor en el
RUP, y una vez verificados los requisitos descritos en el presente articulo, el registro debera

expresar la categoria a que pertenece el proveedor.
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Anexo 8: Ley de Compafiias

LEY DE COMPANIAS
SECCION VI

DE LA COMPANIA ANONIMA

1. CONCEPTO, CARACTERISTICAS, NOMBRE Y DOMICILIO

Art. 143.- La compafiia an6nima es una sociedad cuyo capital, dividido en acciones
negociables, esta formado por la aportacion de los accionistas que responden Gnicamente por
el monto de sus acciones.

Las sociedades o compaifiias civiles anonimas estan sujetas a todas las reglas de las
sociedades o comparfiias mercantiles anénimas.

Art. 144.- Se administra por mandatarios amovibles, socios o no.

La denominacion de esta compafiia deberd contener la indicaciéon de "compafiia anonima" o
"sociedad anonima", o las correspondientes siglas. No podra adoptar una denominacion que
pueda confundirse con la de una compafiia preexistente. Los términos comunes y aquellos
con los cuales se determine la clase de empresa, como "comercial”, "industrial”, "agricola",
"constructora”, etc., no serdn de uso exclusive e iran acompafiadas de una expresion peculiar.

Las personas naturales o juridicas que no hubieren cumplido con las disposiciones de esta
Ley para la constitucion de una compafiia andnima, no podran usar en anuncios, membretes
de carta, circulares, prospectos u otros documentos, un nombre, expresién o siglas que
indiquen o sugieran que se trata de una comparfiia anonima.

Los que contravinieren a lo dispuesto en el inciso anterior, seran sancionados con arreglo a lo
prescrito en el Art. 445. La multa tendra el destino indicado en tal precepto legal. Impuesta la
sancion, el Superintendente de Compafias notificard al Ministerio de Salud para la
recaudacion correspondiente.

2. DE LA CAPACIDAD

Art. 145.- Para intervenir en la formacion de una comparfiia anonima en calidad de promotor o
fundador se requiere la capacidad civil para contratar.

Las personas juridicas nacionales pueden ser fundadoras o accionistas en general de las
compariias anénimas, pero las compariias extranjeras solamente podran serlo si sus capitales
estuvieren representados Unicamente por acciones, participaciones o partes sociales
nominativas, es decir, expedidas o emitidas a favor o a nombre de sus socios, miembros o
accionistas, y de ninguna manera al portador.
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Nota: Articulo sustituido por Art. 10 de Ley No. 0, publicada en Registro Oficial 591 de 15
de Mayo del 2009.

3. DE LA FUNDACION DE LA COMPANIA

Art. 146.- La compafiia se constituira mediante escritura publica que, previo mandato de la
Superintendencia de Compafias, sera inscrita en el Registro Mercantil. La compafiia se
tendra como existente y con personeria juridica desde el momento de dicha inscripcién. Todo
pacto social que se mantenga reservado sera nulo.

Art. 147.- Ninguna compafia anénima podra constituirse sin que se halle suscrito totalmente
su capital y pagado en una cuarta parte, por lo menos. Para que pueda celebrarse la escritura
publica de fundacién o de constitucion definitiva, segun el caso, sera requisito haberse
depositado la parte pagada del capital social en una institucion bancaria, en el caso de que las
aportaciones fuesen en dinero.

La compafiia anénima no podré subsistir con menos de dos accionistas, salvo las compafiias
cuyo capital total o mayoritario pertenezca a una entidad del sector publico.

En los casos de la constitucion simultanea, todos los socios fundadores deberan otorgar la
escritura de fundacion y en ella estara claramente determinada la suscripcion integra del
capital social.

Tratandose de la constitucion sucesiva, la Superintendencia de Compafiias, para aprobar la
constitucion definitiva de una compafiia, comprobara la suscripcion formal de las acciones
por parte de los socios, segun los términos de los correspondientes boletines de suscripcion.

El certificado bancario de deposito de la parte pagada en numerario del capital social se
incorporard a la escritura de fundacion o de constitucién definitiva, segin el caso.

Nota: Articulo sustituido por Ley No. 27, publicada en Registro Oficial 196 de 26 de Enero
del 2006

Art. 148.- La compafiia puede constituirse en un solo acto (constitucion simultanea) por
convenio entre los que otorguen la escritura; o en forma sucesiva, por suscripcion publica de
acciones.

Art. 149.- Seran fundadores, en el caso de constitucion simultanea, las personas que suscriban
acciones y otorguen la escritura de constitucion; seran promotores, en el caso de constitucion
sucesiva, los iniciadores de la compafila que firmen la escritura de promocion.

Art. 150.- La escritura de fundacién contendra:

1. El lugar y fecha en que se celebre el contrato;
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2. El nombre, nacionalidad y domicilio de las personas naturales o juridicas que constituyan
la compafiia y su voluntad de fundarla;

3. El objeto social, debidamente concretado;
4. Su denominacion y duracion;

5. El importe del capital social, con la expresion del nimero de acciones en que estuviere
dividido, el valor nominal de las mismas, su clase, asi como el nhombre y nacionalidad de los
suscriptores del capital;

6. La indicacion de lo que cada socio suscribe y paga en dinero o en otros bienes; el valor
atribuido a éstos y la parte de capital no pagado;

7. El domicilio de la compafiia;
8. La forma de administracion y las facultades de los administradores;
9. La formay las épocas de convocar a las juntas generales;

10. La forma de designacion de los administradores y la clara enunciacion de los funcionarios
que tengan la representacion legal de la compafiia;

11. Las normas de reparto de utilidades;
12. La determinacion de los casos en que la compafiia haya de disolverse anticipadamente; vy,

13. La forma de proceder a la designacion de liquidadores.

En caso de que una sociedad extranjera fuere fundadora de una compafiia anénima, en la
escritura de fundacion deberan agregarse una certificacion que acredite la existencia legal de
dicha sociedad en su pais de origen y una lista completa de todos sus miembros, socios o
accionistas, con indicacion de sus nombres, apellidos y estados civiles, si fueren personas
naturales, o la denominacién o razon social, si fueren personas juridicas y, en ambos casos,
sus nacionalidades y domicilios. La antedicha certificacion sera concedida por la autoridad
competente del respectivo pais de origen y la lista referida serad suscrita y certificada ante
Notario Publico por el secretario, administrador o funcionario de la prenombrada sociedad
extranjera, que estuviere autorizado al respecto, o por un apoderado legalmente constituido.
La certificacion mencionada sera apostillada o autenticada por Cénsul ecuatoriano, al igual
que la lista antedicha si hubiere sido suscrita en el exterior.

Nota: Ultimo inciso agregado por Art. 11 de Ley No. O, publicada en Registro Oficial 591 de
15 de Mayo del 2009.

Art. 151.- Otorgada la escritura de constitucion de la compafiia, se presentara al
Superintendente de Compafiias tres copias notariales solicitandole, con firma de abogado, la
aprobacion de la constitucion.
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La Superintendencia la aprobara, si se hubieren cumplido todos los requisitos legales y
dispondréa su inscripcion en el Registro Mercantil y la publicacion, por una sola vez, de un
extracto de la escritura y de la razén de su aprobacion.

La resolucidn en que se niegue la aprobacion para la constitucion de una compafiia anonima
debe ser motivada y de ella se podra recurrir ante el respectivo Tribunal Distrital de lo
Contencioso Administrativo, al cual el Superintendente remitira los antecedentes para que
resuelva en definitiva.

Art. 152.- El extracto de la escritura sera elaborado por la Superintendencia de Compafiias y
contendrd los datos que se establezcan en el reglamento que formulard para el efecto.

Art. 153.- Para la constitucién de la compafiia andnima por suscripcion publica, sus
promotores elevaran a escritura publica el convenio de llevar adelante la promocién vy el
estatuto que ha de regir la compafiia a constituirse. La escritura contendra ademas:

a) El nombre, apellido, nacionalidad y domicilio de los promotores;
b) La denominacidn, objeto y capital social;
c) Los derechos y ventajas particulares reservados a los promotores;

d) ElI nimero de acciones en que el capital estuviere dividido, la clase y valor nominal de
cada accion, su categoria y series;

e) El plazo y condicion de suscripcion de las acciones;

f) El nombre de la institucién bancaria o financiera depositaria de las cantidades a pagarse en
concepto de la suscripcion;

g) El plazo dentro del cual se otorgara la escritura de fundacion; y,
h) El domicilio de la compafiia.

Art. 154.- Los suscriptores no podran modificar el estatuto ni las condiciones de promocion
antes de la autorizacion de la escritura definitiva.

Art. 155.- La escritura pablica que contenga el convenio de promocion y el estatuto que ha de
regir la compariia a constituirse, seran aprobados por la Superintendencia de Compaiiias,
inscritos y publicados en la forma determinada en los Arts. 151 y 152 de esta Ley.

Art. 156.- Suscrito el capital social, un notario dara fe del hecho firmando en el duplicado de
los boletines de suscripcion.

Los promotores convocaran por la prensa, con no menos de ocho ni méas de quince dias de
anticipacion, a la junta general constitutiva, una vez transcurrido el plazo para el pago de la
parte de las acciones que debe ser cubierto para la constitucion de la compafiia.
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Dicha junta general se ocupara de:

a) Comprobar el depdsito bancario de las partes pagadas del capital suscrito;
b) Examinar y, en su caso, comprobar el avalto de los bienes distintos del numerario que uno
0 mas socios se hubieren obligado a aportar. Los suscriptores no tendran derecho a votar con
relacion a sus respectivas aportaciones en especie;
c) Deliberar acerca de los derechos y ventajas reservados a los promotores;
d) Acordar el nombramiento de los administradores si conforme al contrato de promocion
deben ser designados en el acto constitutivo; Y,
e) Designar las personas que deberan otorgar la escritura de constitucion definitiva de la
compafiia.

Art. 157.- En las juntas generales para la constitucion de la compafiia cada suscriptor tendra
derecho a tantos votos como acciones hayan de corresponderle con arreglo a su aportacion.
Los acuerdos se tomaran por una mayoria integrada, por lo menos, por la cuarta parte de los
suscriptores concurrentes a la junta, que representen como minimo la cuarta parte del capital
suscrito.

Art. 158.- Dentro de los treinta dias posteriores a la reunion de la junta general, las personas
que hayan sido designadas otorgaran la escritura publica de constitucion conforme a lo
dispuesto en el Art. 150, con expresa observacion de lo dispuesto en el inciso final de dicho
articulo, en los casos en que entre las suscriptoras figuraren sociedades extranjeras.

Si dentro del término indicado no se celebrare la escritura de constitucion, una nueva junta
general designara las personas que deban otorgarla, asi mismo dentro del término referido en
el inciso anterior y, si dentro de este nuevo término no se celebrare dicha escritura, las
personas designadas para el efecto seran sancionadas por la Superintendencia de Compafiias,
a solicitud de parte interesada, con una pena igual al maximo del interés convencional
sefialado por la Ley, computado sobre el valor del capital social y durante todo el tiempo en
que hubiere permanecido omiso en el cumplimiento de su obligacion; al reintegro inmediato
del dinero recibido y al pago de dafios y perjuicios.

Nota: Primer inciso reformado por Art. 12 de Ley No. 0, publicada en Registro Oficial 591 de
15 de Mayo del 2009.

Art. 159.- Es nula la compariia y no produce efecto ni aun entre los asociados si se hubiere
infringido en su constitucién cualquiera de las prescripciones de los Arts. 147, 151 y 162. En
el caso de constitucion por suscripcion publica también producird nulidad la inobservancia de
cualquiera de las disposiciones de los Arts. 153, 155 y 156. Los asociados no podran oponer
esta nulidad a terceros.

4. DEL CAPITAL Y DE LAS ACCIONES
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Art. 160.- La compafiia podra establecerse con el capital autorizado que determine la
escritura de constitucion. La compariia podra aceptar suscripciones y emitir acciones hasta el
monto de ese capital. Al momento de constituirse la compafiia, el capital suscrito y pagado
minimos seran los establecidos por la resolucién de caracter general que expida la
Superintendencia de Compafiias.

Todo aumento de capital autorizado sera resuelto por la junta general de accionistas y, luego
de cumplidas las formalidades pertinentes, se inscribird en el registro mercantil
correspondiente. Una vez que la escritura publica de aumento de capital autorizado se halle
inscrita en el registro mercantil, los aumentos de capital suscrito y pagado hasta completar el
capital autorizado no causaran impuestos ni derechos de inscripcion, ni requerirdn ningln
tipo de autorizacion o tramite por parte de la Superintendencia de Compaiiias, sin que se
requiera el cumplimiento de las formalidades establecidas en el articulo 33 de esta Ley, hecho
que en todo caso debera ser informado a la Superintendencia de Compafiias.

Art. 161.- Para la constitucion del capital suscrito las aportaciones pueden ser en dinero o no,
y en este Gltimo caso, consistir en bienes muebles o inmuebles. No se puede aportar cosa
mueble o inmueble que no corresponda al género de comercio de la compaifiia.

Art. 162.- En los casos en que la aportacion no fuere en numerario, en la escritura se har
constar el bien en que consista tal aportacion, su valor y la transferencia de dominio que del
mismo se haga a la compafiia, asi como las acciones a cambio de las especies aportadas.

Los bienes aportados seran avaluados y los informes, debidamente fundamentados, se
incorporaran al contrato.

En la constitucion sucesiva los avallos serdn hechos por peritos designados por los
promotores. Cuando se decida aceptar aportes en especie serd indispensable contar con la
mayoria de accionistas.

En la constitucidn simultanea las especies aportadas seran avaluadas por los fundadores o por
peritos por ellos designados. Los fundadores responderan solidariamente frente a la compafiia
y con relacion a terceros por el valor asignado a las especies aportadas.

En la designacion de los peritos y en la aprobacion de los avaltios no podran tomar parte los
aportantes.

Las disposiciones de este articulo, relativas a la verificacion del aporte que no consista en
numerario, no son aplicables cuando la compafiia esta formada sélo por los propietarios de
ese aporte.
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Anexo 9: Hoja de Costos del producto “pastel de chocolate” de la empresa Magic Sweet S.A.

HOJA DE COSTOS

Producto: Pastel de chocolate
MATERIA PRIMA DIRECTA MANO DE OBRA DIRECTA COSTOS INDIRECTOS DE FABRICA APLICADO
Ny : . Costo Ny N° horas ~ Valor/Horas Ny %
Descripcion Cantidad Unidad T TOTAL Descripcion e e Total Descripcion Preparacion Total COSTO ANUAL
Materia
Harina . Chef L Prima 18856,59
Integral 455 gr Libra 1,05 1,05 Ejecutivo 1,42 0,17 2,09 Nutricionista 900,00 12 0,17 directa
- Mano de
Bg::rsl;(ér:gto 7 gr Cucharaditas 1,20 0,02 Cocinero 1,42 0,11 1,28 | Servicios Bésicos 335,38 44% 0,063 obra directa 7896,61
Costos
Huevos 3 Unid. | Unidades 0,12 0,36 Depreciacion 650,11 44% 0122 '”dér:?"s 3441,60
Leche . .
100 ml Litro 1,39 0,14 Utiles de Aseo 166,71 44% 0,031
descremada
C‘;‘;(I’\"’/‘Oe” 7B gr Libra 1,95 0,32 Gas 1.733,76 80% 0,593
Agua 250 ml Litro 0,13 0,03 Arriendo 2.400,00 44% 0,450
Aceite light | 100 ml Litro 1,50 0,15 Mantenimiento 130,02 80% 0,044
Edulcorante | 50 gr Libra 27,22 3,00
Sal 15 gr Libra 0,12 0,00
Esencia de .
vainilla 15 ml Litro 2,74 0,04
Limon 1 Unid. Unidades 0,10 0,1
Naranja 1 Unid. Unidades 0,25 0,25
Fresas 250 gr Libra 1,00 0,55
Gelaton 50 gr Libra 2,50 0,28
Estuche . .
plastico 12 Unid. Unidades 0,14 1,68
Etiquetas 96 cm Rollo 4,25 0,08
TOTAL COSTO INDIRECTOS DE
TOTAL MATERIA PRIMA 8,06 TOTAL MANO DE OBRA 3,37 FABRICACION 1,47
TOTAL GENERAL 12,90
COSTO UNITARIO 1,08
UTILIDAD 86,00%
VALOR UNITARIO 2,00
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Anexo 10: Hoja de Costos del producto “helado” de la empresa Magic Sweet S.A.

HOJA DE COSTOS

Producto: Helado
MATERIA PRIMA DIRECTA MANO DE OBRA DIRECTA COSTOS INDIRECTOS DE FABRICA APLICADO
s . 8 Costo Ay N° horas  Valor/Horas Y Total %
Descripcion Cantidad Unidad unitario ‘ TOTAL | Descripcion hombre  hombre Total Descripcion Anual Preparacion Total COSTO ANUAL
Chef Materia
Yogurt 15 s Litro 1,39 2,09 Eiecuti 1,7 0,19 3,90 | Nutricionista 900,00 20,00 0,28 Prima 5985,94
jecutivo .
directa
Edulcorante 30 gr Libra 2722|180 Servicios Basicos | 33538 | 36% 0,12 Manode | o5, 5g
' ' ’ ! obra directa '
Costos
Fruta natural 200 gr Unidades | 0,12 0,05 Depreciacion 650,11 36% 0,22 indirectos | 1605,47
def
Pulpa de fruta 250 mi Litro 1,39 0,35 Utiles de Aseo 166,71 36% 0,0573
Repostero pléstico 20  Unid. | Litro 0,06 1,20 Arriendo 2.400,00 |36% 0,8242
Etiquetas 180 cm Litro 1,50 0,27 Mantenimiento 130,02 36% 0,0447
TOTAL COSTO INDIRECTOS DE
TOTAL MATERIA PRIMA 5,76 TOTAL MANO DE OBRA 3,90 FABRICACION 1,54
TOTAL GENERAL 11,20
COSTO UNITARIO 0,56
UTILIDAD 34,00%
VALOR UNITARIO 0,75
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Anexo 11: Hoja de Costos del producto “gelatina” de la empresa Magic Sweet S.A.

HOJA DE COSTOS

Producto: Gelatina
MATERIA PRIMA DIRECTA MANO DE OBRA DIRECTA COSTOS INDIRECTOS DE FABRICA
APLICADO
NO
. . . Costo s Valor/Horas s Total %
Descripcion Cantidad Unidad unitario TOTAL Descripcion hg(r)r:gie hombre Total Descripcion Anual  Preparaci6n Total COSTO ANUAL
Materia
Gelatina 450 gr. | Paquete 2,95 2,95 Cocinero 0,7 0,053 1,056 | Nutricionista 900,00 20 0,28 Prima | 5054,60
directa
. Mano de
Edulcorante 25 gr. | Libra | 27,22 | 1,50 SBe',"’.'C'OS 335,38 20% | 0,0877 obra | 824,06
asicos :
directa
Costos
Agua 4000 ml Litro 0,07 0,26 Depreciacion 650,11 20% 0,1701 indirectos | 1322,90
de f
Repostero plastico | 20  unid | Unidades | 0,08 1,60 Utiles de Aseo | 166,71 20% 0,0436
Etiquetas 200 cm. Rollo 4,25 0,17 Gas 1.733,76 20% 0,4536
Arriendo 2.400,00 20% 0,6279
Mantenimiento | 130,02 20% 0,0340
TOTAL COSTO INDIRECTOS DE
TOTAL MATERIA PRIMA 6,48 TOTAL MANO DE OBRA 1,06 FABRICACION 1,70
TOTAL GENERAL 9,23
COSTO UNITARIO 0,46
UTILIDAD 63,00%
VALOR UNITARIO 0,75




Anexo 9: Proforma articulos de aseo

MEGA SANTAMARIA S.A.
PROFORMA # 013703 Pag 1de 1
Usuario MOLINA ZAPATA LUIS ALFONSO Periodo 01-01-2011  al 31-122011  Emision 17-FEB-2011  Hora 17:13:22
Nombre Cliente: MOYA DAVALOS DIANA CAROLINA Teléfono: 2479074
Identificacion: 1720946472 Cédigo Interno: 000030
Direcci6n ANGEL SALAZAR E12-14 Y FRANCISCO DE LA TORRE
Sucursal: SANTA CLARA POR MAYOR Fecha Proforma: 1710212011
Observaciones: Fecha Vencimiento: 25/02/2011
Total Proforma: 388.68
DETALLE
Precio

Cédigo Barras Nombre Unid.  Cant. Peso  Total  Venta
7861001217230 NESTLE RICACAO COCOA DOY PACK 440 GR. Un. 4800 1.00 4800 15540
7861057500027 CRIS-SAL SAL DE MESA 2 Kg. Un. 2500 1.00 2500 06000
7702626155500 SANPIC DES] LAVANDA 2000 ML+DES 500ML Un. 1800 1.00 18.00 28300
7861009360662 DONA PETRA ESENCIA DE VAINILLA 500 c¢ Un. 4800 1.00 4800 12770
7661077200525 LA FREGONA LAVAVAJILLA 1000 Gr. Un. 2400  1.00 2400 13040
7861006000066 ESTRELLA ESP DE ACERO FINO 3EN 1 UN Un, 5000 1.0 5000 0.1070
7861020000110 EL SOL FOSFOROS INTES PAQ. X 2 UN Un, 2400 100 2400  0.3480
7861008001209 FORTE ESP FIBRA VER LIMPIA YAJ UN Un. 10000 100 10000  0.3570
7861059100041 LA IRROMPIBLE FUN DE BSRA GDE "23X28"X 10 UN Un. 5000 1.00 5000 0.5980
7861009100091 LA BRUJITA CEPILLO DE ROPA CAPRI Un. Un. 2400 1.00 2000 08610
7861027547045 LEON GUANTE NEGRO # 8 Un. Un. 2400 1.00 2400 0.8480

Subtotal

Tarifa 0%

Tarifa 12%

IVA 12%

Total

Reten. 0% Fuente

Reten. 0% IVA

Total a Pagar

supermercados
sN° 1151y
= mirez Déavalos = :
Elaborado Por Autorizado Por Entregado a
MOLINA ZAPATA LUIS ALFONSO MOLINA ZAPATA LUIS ALFONSO MOYA DAVALOS DIANA CAROLINA

NOTA: El tiempo de vigencia de la proforma es de 8 dias.

Fuente: Investigacion de campo
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Anexo 13 : Proforma articulos publicitarios
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Fuente: Investigacion de campo
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