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RESUMEN

La presente tesis, es una investigacion para la creacién de una microempresa que
elabore productos cuyo principal ingrediente es la machica, que ha sido olvidada por los
consumidores, por esta razon surge la idea de la creacion de una gama de items saludables
cuyo aporte es brindar beneficios energéticos. Por los estudios realizados se detallan los
pasos necesarios para emprender este proyecto, que tiene como objetivo implantar dicha
gama en el comercio. Mediante un correcto estudio de mercado, con un minucioso analisis
de encuestas realizadas se determin0 si los productos son aceptados y con qué frecuencia es
consumido este ingrediente, asi como qué subproductos les gustaria incluir e inclusive con
qué frecuencia estan dispuestos a integrar en su dieta. Por medio de un estudio detallado se
presenta el disefio y distribucion de la microempresa donde se determina a los operarios
cada una de sus tareas y funciones dentro de su lugar de trabajo para la fabricacién de los
productos a base de machica. Un correcto estudio financiero, donde se expresa la inversion
necesaria para que la microempresa funcione, representa valores de cada departamento asi

como los resultados que demuestran la factibilidad de este proyecto.
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ABSTRACT

This thesis is a research for the creation of a microenterprise develops products whose main
ingredient is “machica”, which has been forgotten by consumers, therefore arises the idea
of creating a range of healthy items whose contribution is to provide energy benefits. From
studies performed the steps required to undertake this project, which aims to implement this
change on the trade. Through proper market survey with a thorough analysis of surveys it
was determined whether the products are accepted and how often is consumed this
ingredient, as well as what products they would like to include and even how often you are
willing to integrate into your diet. Through a detailed study of the design and distribution of
micro operators where each of its tasks and functions is determined within your workplace
for the manufacture of products based “machica” presented. Proper financial study, where
the necessary investment is expressed to microenterprise work represents values of each

department and the results demonstrate the feasibility of this project.
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1. Planteamiento del problema.

En la actualidad el empleo de productos naturales se ha perdido debido al
consumismo que existe actualmente en nuestro pais segun estudios realizados en el
2010, 2012, 2013 (Instituto Nacional Auténomo de Investigaciones Agropecuarias
INIAP, 1999). Productos tales como la machica puede ser facilmente sustituido y

consumido en los hogares e incluso por los mismos deportistas por ser artesanal.

La pérdida de uso de un producto que es totalmente cargado de carbohidratos y
rica en fibra, que, en general se incluye este ingrediente. La machica como tal puede

ser utilizada en un sin nUmero de preparaciones.

En Ecuador existen un gran namero de productos que han sido olvidados o son
poco conocidos por las generaciones nacidas en el afio 2000 y sus continuaciones,
que pueden ser explotadas facilmente si se les da el uso correcto. Siendo asi surge la
pregunta de: ¢Por qué no crear una gama de productos en la que su principal
ingrediente es la machica? Logrando asi obtener una gran variedad de estos, que
tengan mucho aporte calorico y nutricional para el organismo. La harina de cebada es

muy conocida por su alto contenido de: enzimas, vitaminas, minerales y proteinas.

El consumo natural ha ido aumentando debido a que muchos deportistas son
conscientes de la existencia de ingredientes que contienen grandes cantidades de

hidratos de carbono y estan incluyéndose directamente en sus dietas diarias.

Como tradicion ecuatoriana la machica estaba incluida en la alimentacién diaria
ya sea como “chapo” a base de panela, leche o mezclada con queso logrando

“machica traposa”.
2. OBJETIVOS.
Objetivo general.

e Crear una microempresa productora y comercializadora de una linea de productos

cuyo principal ingrediente sea la machica.



Objetivos especificos

Determinar el funcionamiento de una microempresa realizando una investigacion de
los permisos necesarios para establecimientos de tipo A.

Realizar un estudio de mercado acerca del consumo y aceptacion de la machica por
medio de una encuesta de opcion multiple.

Establecer los procesos de fabricacidn de la gama de productos a base de machica.
Realizar un estudio financiero y de factibilidad.

Determinar un plan de marketing visual para logotipos y slogan de la microempresa y

realizar un estudio del efecto causado en el consumidor.

Justificacion.

El presente proyecto cuenta con un proceso de investigacion que tiene como
resultado obtener una variedad de productos con base de harina de cebada o0 machica
la que posee grandes beneficios nutricionales. La harina de cebada como el resto de
cereales, es un alimento que proporciona mucha energia debido al poder energético
que posee y que proviene de su riqueza en carbohidratos que oscila cerca del 70%
dentro sus componentes. Por medio de esta investigacion se obtuvo que la realizacion
de la gama de productos tenga mucha aceptacion no solo por sus valores nutritivos,

sino por la tradicion gque este ingrediente posee.

Por medio de encuestas se determina el porcentaje de clientes potenciales que
integrarian estos productos y la frecuencia de consumo, lo cual permite establecer el
numero de operarios necesarios para cumplir con la meta de ventas propuestas por

parte de la microempresa.

Los beneficiarios de este proyecto son directamente personas que oscilan entre los
15y 39 afios por medio de una linea de productos que estan dispuestos a integrar en

una dieta cotidiana.



Para que la microempresa tenga una correcta funcionalidad se presenta una
organizacion administrativa donde se detallan cada una de las tareas y funciones que
los operarios van a realizar incluso se detalla el disefio y la distribucion donde consta

cada una de las areas para la produccion de los productos a base de machica.

MARCO DE REFERENCIA.
Marco teorico.

Los productos a base de machica son muy importantes en nuestra cultura
gastronodmica, lastimosamente se han ido perdiendo debido a la falta de identidad e
incluso por productos sustitutos que vienen en presentaciones llamativas o por
comodidad al encontrarlos. Los productos que contienen en su composicion harina de
machica al aplicar Buenas Practicas de Manufactura BPM; pueden llegar a tener
mucha acogida primero porque son preparaciones tradicionales que pueden rescatarse
y que vuelvan a tener el mismo significado que es el de “Alimento” sano y nutritivo

que va a ser incluido desde la lonchera de un nifio hasta el maletin de un empresario.

Gracias a sus componentes la harina de cebada es considerada rica en
carbohidratos y minerales, el almidén del grano de cebada es el principal responsable
de que la machica sea un alimento tan energético, muy Util para proveer de vitalidad y
energia al organismo tanto en actividades diarias, como suplemento complementario

para un deportista en una jornada de ejercicios.

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) sugiere que este ingrediente
debe ser incorporado en la dieta de los deportistas principalmente en adultos mayores
cuyo rango de edad oscila entre los 18 a los 35 afios. Una buena alimentacién es la
clave para una buena nutricién y un buen estado fisico de los deportistas. Es el mejor
suplemento natural que se logra consumir y que puede dar como resultado un mejor

rendimiento fisico.
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Hasta hoy en dia no se ha establecido una microempresa que elabore y
comercialice productos cuyo principal ingrediente sea harina de cebada o machica

que en Ecuador existe en gran variedad.

La machica es el principal alimento indio de la sierra. Antiguamente era
Ilamada la comida de los pobres, debido a la sencillez de su produccién por que la
harina de cebada molida fue un alimento fundamental en la region andina que mas
tarde fue desvalorada y olvidada por la invasion de las grandes compafiias de

cereales. (Patrimonio, 2011).

Marco conceptual.

Machica: (voz quechua) Harina de cebada tostada consumido en la region. (Ortega,
2012)

Hidratos de carbono: Llamado glucidos o carbohidratos. Su principal funcién es
aportar energia. Pueden almacenarse en forma de glucogeno en el higado y en los
musculos. (Salud, 2014)

Microempresa: Una entidad independiente, creada para ser rentable, tiene
aspiraciones, realizaciones, bienes materiales, todo lo cual, permite dedicarse a la
produccion, transformacion y/o presentacion de servicios para satisfacer determinadas
necesidades y deseos existentes en la sociedad. (Thompson, 2007, p. 1).

Anabolismo: Implica la sintesis de sustancias muy diversas formadas a nivel de las
células del cuerpo a partir de los nutrientes con fines de depoésito de energia o de
formacion de estructuras, o sintesis de multitud de variados compuestos, de
importancia biologica para el correcto funcionalismo del cuerpo. (Javier Gonzalez
Gallego, 2006, p. 12).

Catabolismo: Degradacion de sustancias celulares con la mision de obtener energia,
o la biodegradacion de sustancias fisiologicas. (Javier Gonzélez Gallego, 2006, p. 12)
Macro nutrientes: Son aquellos nutrientes que suministran la mayor parte de la
energia metabdlica del organismo (Salud, 2014)

Micronutriente: Nutrientes como vitaminas y minerales presentes en los alimentos
en pequefias cantidades; son necesarios en el cuerpo para el crecimiento y la

prevencion de infecciones. (Salud, 2014)
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e Costos fijos: Son costos que no varian con los cambios en el volumen de las ventas o
en el nivel produccién. (Aguiar, 2006)

e Costos variables: Son costos que varian en proporcion al volumen de las ventas o al
nivel de la actividad. (Aguiar, 2006)

e Producto: Es un paquete de caracteristicas y beneficios que el cliente recibe al
adquirir el bien o servicio. (Lépez, 2010)

e Precio: Cantidad de dinero que un consumidor esta dispuesto a pagar por un producto
o servicio. (Lopez, 2010)

e Plaza: Conjunto de organizaciones independientes involucradas en que el producto
[legue al publico. (L6pez, 2010)

e Promocion: Elemento que tiene como objetivo informar al publico objetivo acerca de

los productos que la microempresa ofrece. (Lopez, 2010)

6. METODOLOGIA.
Métodos de investigacion®.

De acuerdo al tema escogido: La creacion de una microempresa productora y
comercializadora de productos a base de machica se van a utilizar los siguientes

métodos de investigacion:

e Histdrico: Comprende el conjunto de técnicas, métodos y procedimientos usados por
los investigadores para manejar las fuentes primarias y otras evidencias. (Gutiérrez,
2005).

Se utilizard al momento de analizar un estudio de investigaciones anteriormente, para
obtener informacion necesaria y factible para el desarrollo del proyecto.

e Sintético: Proceso de razonamiento que tiene a reconstruir un todo, a partir de
elementos distinguidos por el analisis. (Gutiérrez, 2005).

Se realizara un resumen de toda la informacion a investigar resaltando lo mas

importante.

! (Juan Antonio Trespalacios Gutierrez, 2005) Métodos y técnicas de investigacion.
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Comparativo: Comprende el andlisis de dos o més fendmenos para establecer
similitudes y diferencias para sacar conclusiones. (Gutiérrez, 2005).

Permitira realizar una comparacion sistematica entre los productos existentes.
Inductivo: Es el razonamiento donde los casos particulares se elevan a
conocimientos generales.

Deductivo: Método en el cual la investigacion va de lo general a lo particular, de la
teoria a datos, partir de una ley general a partir de razones aplicadas a la realidad.
(Gutiérrez, 2005).

Se aplica el momento de realizar conclusiones y recomendaciones del proyecto.

Técnicas.

Para la realizacion del proyecto de la creacion de una microempresa productora y
comercializadora de productos a base de machica se realizaré:

Consulta bibliografica: El tratado recoge la ciencia obtenida y es el antecedente
inmediato para la investigacion posterior, pues, proporciona al estudioso las
conclusiones Ultimas sobre la materia y, sefiala las "lagunas" y los problemas que
deben ser objeto de un nuevo tratamiento. (Gutiérrez, 2005).

Técnica aplicada a este proyecto para sustentar de varios autores la teoria mencionada
con las respectivas normas APA.

Encuestas: Adquisicion de informacion de interés sociolégico (Gutiérrez, 2005).

La presente técnica permite, mediante un cuestionario previamente elaborado,

conocer la opinidn o valoracion del encuestado sobre un asunto determinado.
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CAPITULO |

ANTECEDENTES DE CULTIVO Y TRATAMIENTO DE LA MACHICA.

Machica es un producto que se obtiene a partir del grano de cebada y tostada
respectivamente (ver anexo A). En nuestro pais es de principal uso tradicional, debido
a que se remota a generaciones pasadas mencionando los 50’s y 60’s que rapidamente
se volvié popular por ser un alimento totalmente nutritivo, lleno de carbohidratos.
Actualmente es un producto que ha sido olvidado debido a las grandes compafiias de
cereales que con empaques llamativos se han apoderado del mercado logrando que
ingredientes naturales como la machica sea totalmente omitido para las generaciones

actuales.

Este proyecto esta enfocado principalmente a la elaboracion de productos cuyo
ingrediente mayoritario sea la machica. Logrando obtener un producto con alto valor
nutritivo que sea incluido en los habitos alimenticios de los jovenes de 5 afios en

adelante.

1.1 Generalidades y caracteristicas de la machica.

La composicion de los granos de cereales es bastante homogénea, en general

contienen un 80% de su peso total en carbohidratos, 10% de proteina y 10% de grasa.
El almidon es el componente mas abundante.
Almidon.- El almidon es un hidrato de carbono importante dentro de la composicion
de todos los cereales, es el constituyente de reserva y se concentra en el endospermo.
Se encuentra en granulos simples en el trigo, maiz, centeno y cebada. El tamafio y la
forma de los granulos son especificos, los de trigo, cebada y centeno son grandes 25-
40 um. (Angel Gil Hernandez, 2010)



1.2 Historia de la cebada.

La cebada es una de las plantas agricolas mas utilizadas, es un cultivo muy
versatil porque puede ser sembrada tanto en los Alpes suizos como en el Tibet. Se
adapta a todo tipo de terrenos que son poco fértiles, a distintas alturas y con diversas
condiciones de humedad, fue la base para la preparacion de bebidas, la malta (bebida
sin alcohol) es lograda por procedimientos como germinacion y tostado de la cebada.
A su vez esta es usada como preparacion base para cerveza.

Segln la colonizacion de Ameérica la expansion de culturas y costumbres
europeas, asi como la de flora y fauna que tuvieron influencia para nuevas eras.
Fueron diferentes tipos de animales domesticados que se introdujeron en los viajes de
Colén, asi como diferentes tipos de plantas que fueron consideras como plantaciones
que no causarian problemas al momento de ser plantadas. Segun la universidad de
Georgetown, sostiene que en el viaje de Cristobal Colon se introdujo semillas de
consumo tipico en Europa: trigo y centeno, asi como frutos citricos de Asia. En el
transcurso de la conquista del imperio Inca por Francisco Pizarro, las plantas que se
mencionaron comenzaron a ser tratadas y obviamente a ser cosechadas y consumidos

en nuestro territorio. (Cordero, 2012)
1.2.1 Cebada como base para preparacion de machica.

Segun el diccionario Larousse de la gastronomia en espafiol 2007:

La cebada es un cereal cultivado por muchas generaciones, baja en gluten. Hoy en
dia, la cebada, sigue siendo la materia prima de la fabricacion d la malta y de la
cerveza.

La cebada (Hordeum vulgare L.) es uno de los cultivos mas importantes de la sierra
ecuatoriana. La provincia de Chimborazo registra la mayor superficie dedicada al
cultivo de cebada con 18000 ha de las 48000 que se produce a nivel nacional, seguido
por la provincia de Cotopaxi (10000 ha). Es importante sefialar que gran parte de la
cebada cultivada en las comunidades indigenas de estas provincias es utilizada para
autoconsumo. La forma de consumirla puede ser semi-molida (arroz de cebada) en
sopas, 0 en forma de harina (machica) para hacer coladas o mezclarla con leche

(chapo) o agua en el desayuno.



Manejo del cultivo y produccion artesanal de la semilla.

Requiere una dedicacion especial al momento de cultivar cebada.

Seleccion del lote: para producir una semilla de calidad es muy importante que:

El lote no se encuentre en una pendiente muy pronunciada. La pendiente no debe ser
mayor a un 5%.

De ser posible debe ser un lote que en el ciclo anterior se haya cultivado: papa, haba,

chocho o alguna otra leguminosa.
Preparacion del suelo.

Debe llevarse a cabo con dos o tres meses de anticipacién a la siembra. Se debe a
que la maleza se descompone para incorporarse al suelo. El cultivo de cebada prefiere
suelos fértiles con buen contenido de materia organica. Los terrenos bien preparados
facilitan la germinacion y a su vez una buena preparacion del suelo permite destruir el

ciclo de la maleza evitando que se multipliquen.
Siembra.

Normalmente se la realiza al inicio de la época de lluvias, planificando que la cosecha
coincida con la época seca. Una adecuada humedad del suelo garantizara una buena
germinacion de la semilla. EI método de siembra manual al voleo es la forma mas
comun en la sierra ecuatoriana, mientras que la mecanizada es poco frecuente. La
profundidad de siembra también es un aspecto muy importante; no debe ser ni muy

profunda ni muy superficial. Lo ideal es no méas de 5cm de profundidad.



Grafico #1

Agricultor sembrando cebada (siembra manual al voleo)

Fuente: EL HUERTO. (s.f.). Recuperado el Marzo de 2014, de
http://www.elhuertodelabu.es/disefio-huertos/tipos-de-siembra-directa

Cantidad y calidad de semilla.

Segun el INIAP (Instituto Nacional Autdbnomo de Investigaciones Agropecuarias)
indica que la cantidad de semilla, varia de acuerdo al método de siembra y a la
variedad utilizada. De esta forma, si la siembra es al voleo (manual) con la variedad
INIAP-Cafiicapa 2003 o INIAP-Pacha 2003, la cantidad de semilla es de 135kg/ha

(3qg/ha).
Plagas de la cebada.

Las enfermedades que pueden atacar a la cebada son varias; las mas importantes
en la sierra ecuatoriana son: la roya amarilla o lineal, la roya de la hoja o parda y el

carbén volador.

La roya amarilla o lineal es producida por el hongo Puccinia striiformis que
aparece formando lineas amarillas en las hojas. Estas lineas estan conformadas de
pustulas producidas por el mismo hongo. Se manifiesta 70-90 dias después de la

siembra.


http://www.elhuertodelabu.es/wp-content/uploads/siembra-a-voleo.jpg

Grafico #2

Roya amarilla o lineal

Fuente: Syngenta. (s.f.). Recuperado el marzo de 2014, de
http://www.syngenta.com/country/es/sp/cultivos/cereal/enfermedades/Paginas/roya-
amarilla.aspx

La roya de la hoja o parda es producida por el hongo Puccinia hordei que aparece
formando pustulas que se desarrollan en forma desordenada en la superficie de la hoja
y tienen coloracion amarillo-ladrillo. Es favorecida por ambientes humedos y
temperados.
Gréafico #3
Roya de la hoja

X 1

Fuente: Bayer CropScience. (s.f.). Recuperado el Marzo de 2014, de
http://www.bayercropscience.cl/soluciones/fichaproblema.asp?id=130



El control de estas enfermedades estid basado en el uso de variedades de cebada
resistentes. EI INIAP recomienda el uso de las variedades INIAP-Cafiicapa 2003 e

INIAP-Pacha 2003, las cuales poseen resistencia a roya amarilla y roya de la hoja.
Cosecha.

La cosecha debe realizarse cuando la planta alcance su madurez completa. La
forma mas comudn de cosechar la cebada en la sierra ecuatoriana es manualmente,

empleando una hoz, cortando las espigas y formando gavillas .
Requerimientos climaticos de la cebada.
Clima.

Crece mejor en climas frescos y moderadamente secos, requiere menos calor para
alcanzar la madurez fisioldgica consecuencia de ello alcanza latitudes y altitudes. En
América, alcanza una altitud de 1800 metros como los 3000m en Perd, y es uno de

los cereales que mejor se adapta a las alturas.
Temperatura.

Para germinar se necesita un minimo de 6°C. Florece a los 16°C y madura a los
20°C. Se adapta muy bien a las bajas temperaturas logrando soportar -10°C (Esteban
Falconi, 2010).

Suelo.

Tierras fértiles, poco profundas y pedregosas, la presencia de agua es
indispensable al comienzo de su desarrollo. Tolera de buena manera los terrenos con
exceso de salinidad en el suelo. Los suelos con altos contenidos de nitrégeno inducen
el encamado e incrementan el porcentaje de nitrégeno en sus propiedades lo cual son

destinados a la produccion de malta o cerveza.

2 Conjunto de ramas o tallos unidos o atados por su centro, mas grande que un manojo y
mas pequefio que un haz. (Esteban Falconi, 2010).



Los productos elaborados con machica son productos que parten de una cebada
tostada lo que mejora radicalmente sus caracteristicas organolépticas (aroma, sabor y
textura) de la cebada y aumentan su digestibilidad, convirtiendo un producto de mejor

sabor, saludable que puede ser incluido en la dieta ecuatoriana.

La machica tiene entre sus propiedades un alto valor energético que facilmente
con el uso adecuado puede ser consumido indistintamente tanto en el desayuno o
comidas al terminar el dia, sin conservantes ni colorantes y con se mantiene en

buenas condiciones si no esta en contacto con la humedad. (Esteban Falconi, 2010)
1.3 Tipos de cebada.

La cebada (Hordeum Vulgare, ver anexo B) es una planta de la familia de la
poéaceas’. Es un cereal, al igual que el arroz, el trigo, maiz, avena. Tradicionalmente

se ha utilizado para alimentar a los animales o consumiendo el grano directamente.

Existen muchas variedades de cebada, todas ellas se caracterizan por presentar
tallos huecos en forma de cafia que nacen de raices fasciculadas. Al final cada de cada
tallo, se forma una inflorescencia en forma de espiga donde se formaran los granos de

cebada o semillas.

Las cebadas cultivadas se distinguen por el nimero de espiguilla. Si queda
solamente la espiguilla intermedia, mientras abortan las laterales, se obtiene la cebada
de dos carreras (Hordeum distichum); si aborta la espiguilla central, quedando las dos
espiguillas laterales, da lugar a la cebada de cuatro carreras (Hordeum tetrastichum):
si se desarrollan las tres espiguillas tendremos la cebada de seis carreras (Hordeum

hexastichum).

* Gramineas o poaceas: Plantas monocotiledéneas (una sola hoja sale de la semilla), herbacea, anual o
perenne, con tallo cilindrico hendido con nudos. Las hojas son finas y alargadas y los tallos poseen a menudo
granos harinosos en espigas (Syngenta, 2014)



Tabla #1
Tipos de Cebada.

Cebada

Hordeum Consumo

cervecera | vulgare. animal
Ciclo grano (balanceado).
seco: 130, | e Obtencion de la
140 dias cerveza.
Cebada | Hordeum e Consumo
leporina | murium humano.
subsp
leporinum.
Ciclo grano
Seco: 150,
160 dias
INIAP- Hordeum e Consumo
Cafiicapa | vulgare. Humano.

Ciclo grano| e Forraje para

seco: 150, alimentar

160 dias ganado.
INIAP- Hordeum e Consumo
Pacha vulgare. humano

Ciclo grano | e Forraje para
seco: 150, alimentar

160 dias ganado

Fuente: INIAP ver anexo C, (Agroscopio, 2010)

Elaborado por: El autor



INIAP-Caiiicapa

Zonas distribuidas: Provincias Cafar, Azuay y Loja en areas, entre los 2400 a
3200 msnm, con precipitaciones de 500 a 1000 mm distribuidas entre los meses de

€nero a mayo.

Caracteristicas: Grano de color amarillo claro, grande con aleurona de color
blanco, con alto contenido de proteina (13,99%), se la puede utilizar como forraje
para alimentar ganado a los 70 — 70 dias y el ciclo a grano seco es de 150 a 160 dias,
dependiendo de la latitud; produce un buen grano, con un rendimiento harinero del

67%; produce harina y arroz de cebada de gran calidad (Agroscopio, 2010)
INIAP-Pacha

Zonas distribuidas: Provincias Cafiar, Azuay y Loja en areas desde 2400 hasta
los 3200 msnm, con precipitaciones de 500 a 1000 mm distribuidas entre los meses

de enero a mayo.

Caracteristicas: Grano de color amarillo claro, grande con aleurona de color blanco,
se utiliza como forraje para alimentar ganado a los 60-70 dias, y el ciclo a grano seco
es de 150 — 160 dias dependiendo de la altitud, produce un muy buen grano, con un
rendimiento harinero del 67%, la lema y la palea de consistencia delgada, produce

harina y arroz de cebada de gran calidad. (Agroscopio, 2010)

(Instituto Nacional Autonomo de Investigaciones Agropecuarias INIAP, 1999) Ver

anexo D.



1.4 Anédlisis y composicion nutricional de la Machica
Contiene grandes cantidades de aminoacidos esenciales (son aquellos que el
hombre no es capaz de sintetizar por lo que debe ser incluida a través de la
alimentacién). (Hispavista, 2010)
Contiene &cidos esenciales, tales como el linoleico, linolénico, zoomarico, oleico.
Es rica en vitamina C, biotina, tiamina (vit. B1), colina, rivoflavina (vit. B2), acido

folico, piridoxina (vit. B6), carotenos (provitamina A) acido pantoténico.

Tabla #2
Composicion nutricional.

Energia kcal 344,00 344,00 330,00 370,00 351,00
Agua g 12,10 10,00 15,49 9,49 9,99
Proteina g 6,95 8,66 8,28 18,88 7,77
Grasa g 1,86 0,77 1,15 2,34 0,82
Carbohidrato g 76,60 77,47 73,15 67,46 79,74
Fibra g 7,35 6,68 1,35 - 5,36
Ceniza g 2,67 3,34 2,00 2,23 1,96
Calcio mg 61,00 74,00 47,00 84,00 55,00
Fosforo mg 394,00 320,00 202,00 294,00 253,00
Hierro mg 5,10 12,36 3,68 6,18 7,18
Retinol mcg 2,00 0 0 - 0
[Tiamina mg 0,33 0,12 0,07 0,35 0,12
Riboflavina mg 0,21 0,25 0,11 0,17 0,18
Niacina mg 7,40 8,70 8,75 - 9,60
IAcido Ascorbico - 1,90 0 1,69 0
Reducido mg

Fuente: Galeon Hispavista. (s.f.). Recuperado el Marzo de 2014, de
http://infocebada.galeon.com/nutricional.htm (Hispavista, 2010)
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Tabla #3
Valor Nutricional de la cebada en la alimentacién humana.

ALMIDON e Aporta energia.

e Metabolismo de las grasas.

e Impiden la oxidacion de las proteinas.

FIBRA e Mantiene saludable el tracto digestivo.
e Regulacion del colesterol.
e Regula el trénsito intestinal.

e Aumenta la sensacion de saciedad.

Fuente: Galeon Hispavista. (s.f.). Recuperado el Marzo de 2014, de

http://infocebada.galeon.com/nutricional.htm

Tabla #4
Caracteristicas de las vitaminas.

Vitamina B2 Vitamina solubles en agua y no existe
riboflavina mayor pérdida en coccion.

Vitamina b5 ac. Vitamina solubles en agua y no existe mayor
pantoténico perdida en coccion.

Niacina b3 Vitamina soluble en agua y no existe mayor

perdida en coccion.

Potasio, fosforo, zinc, Solubles en agua, conservan en remojo y
hierro cocinar en abundante agua los alimentos que
posee estos nutrientes para después desechar
el caldo de cocciodn, reducird notablemente
la cantidad de estos nutrientes que posee la

preparacion.

Fuente: Galeon Hispavista. (s.f.). Recuperado el Marzo de 2014, de

http://infocebada.galeon.com/nutricional.html
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TABLA#5
Tipos de procesos tecnolégicos aplicados a los alimentos y efectos sobre su valor nutritivo

DESHIDRATACION Pérdidas variables de vitaminas y de valor

PARCIAL Y bioldgico de las proteinas segun la intensidad y

SECADO la duracién de los tratamientos empleados.

COCCION Mejora la digestibilidad de proteinas y de
hidratos de carbono complejos. Pérdidas
significativas de algunas vitaminas y minerales
si no se consume el agua de coccion.

FRITURA El aceite se incorpora al alimento. Pérdidas
moderadas del valor nutritivo de las proteinas
debido a reaccién de Maillard®, reacciones de
oxidacion de los lipidos y destruccion térmica
de vitaminas.

HORNEADO Pérdidas nutritivas relacionadas con las
proteinas y con las vitaminas termolabiles,
especialmente tiamina.

TOSTADO Pérdidas de vitaminas variables en funcion del
método especifico aplicado.

ULTRASONIDOS La calidad nutritiva de los alimentos no se ve
significantemente afectada.

REFRIGERACION Nulo o escaso.

Y CONGELACION

Fuente: HENUFOOD. (2010). Recuperado el ABRIL de 2014, de SALUD DESDE LA
ALIMENTACION: http://www.henufood.com/nutricion-saludable/aprende-a-
comer/técnicas-culinarias-y-tecnologia-alimentaria-efecto-en-la-nutricion/

* Un aztcar reductor (cetosa o aldosa) y un grupo amino libre, proveniente de un aminoacido o una proteina
en presencia de temperatura. Tonos de marrén. (HENUFOOD, 2010).
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VITAMINAS.

La mayoria de procesos de limpieza o higiene de los alimentos puede dar lugar a
pérdidas de vitaminas. El proceso depende de una serie de factores: el tiempo y la
temperatura que se aplique, la concentracion que exista de oxigeno o el PH que
presente el producto. Ademas, se pueden producir otras pérdidas de vitaminas cuando
estos alimentos se envasan industrialmente, ya que estan sujetos a almacenamientos,
distribucién y comercializacion posterior. Entre las vitaminas mas susceptibles a los
distintos agentes externos, punto de acidez o alcalinidad PH, temperatura, oxigeno o
la luz, se encuentran la vitamina C,A B12, tiamina y el acido Folico. (HENUFOOD,
2010)

MINERALES.

Los procesos como la molienda de los cereales, unidos a la separacion del salvado,
producen pérdidas de algunos minerales. Los procesos de coccion y hervido en los
alimentos producen una reduccion de algunos minerales debido a que se forman
fitatos® (HENUFOOD, 2010).

Segun Food and Agriculture Organization (FAO): todos los granos de cereales tienen
una estructura y valor nutritivo similar; 100g de grano entero suministran
aproximadamente 350 kcal, de 8 a 12 de proteina y cantidades Utiles de calcio, hierro
y las vitaminas B en su estado seco. Los granos carecen completamente de vitamina
C. (Lathan, 2002)

> Los fitatos se consideran antinutrientes, no solo porque no son absorbibles, sino porque impiden la absorcion de otros
nutrientes. (HENUFOOD, 2010).
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Reaccion vitaminas a la temperatura, la luz y la oxidacion.

TABLA #6

VITAMINA Temperatura Luz Solar Oxidacion
Vitamina C Considerable Considerable _
Vitamia Bl Poco sensible Poco sensible
Vitamina B2 Considerable Poco sensible
Vitamina B3 Poco sensible Poco sensible
Vitamma B6 Considerable Considerable
Vitamina B12 Considerable
Acido folico Considerable Considerable Considerable
Biotina Poco sensible Poco sensible Poco sensible

Fuente: ZONA DIET. (1999-2014). Recuperado el Abril de 2014, de NUTRICION :
http://www.zonadiet.com/nutricion/coccion.htm (ZONA DIET, 1999-2014).

Por medio del cuadro presentado se establece que la vitamina B3 es la més

resistente por los factores mencionados tales como la temperatura, luz solar y la

oxidacion seguida de la Biotina, mientras que las vitaminas afectadas por la

oxidacion son la vitamina C, B12; siendo la vitamina C fuente considerable de la

harina de cebada.
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CAPITULO II

INVESTIGACION DE MERCADO, DESARROLLO DE PRODUCTO Y
MARCA.

La investigacion de mercados implica el diagnostico de necesidades de
informacion y su busqueda sistematica y objetiva mediante el uso de métodos para
su obtencion, andlisis e interpretacion con el fin de identificar y solucionar
problemas y aprovechar oportunidades en el campo de marketing (Juan Antonio

Trespalacios Gutierrez, 2005)
Objetivos de la investigacion de mercado:

e Conocimiento de los gustos y deseos de los usuarios del producto o
servicio.

e Motivos para la compra del producto o servicio.

e Calidad percibida en el servicio.

e Nivel de satisfaccion obtenido. (Juan Antonio Trespalacios Gutierrez,
2005)

Dentro del presente capitulo se realiza una encuesta con preguntas de opcion multiple
en donde el consumidor elige entre respuestas concretas o a su vez donde sera

necesaria su opinion.
2.1 Estudio de mercado.

El estudio de mercado es una herramienta que permite la obtencidén de datos,
resultados para posteriormente ser analizados, interpretados y asi obtener como
resultados la aceptacion o no de un producto o servicio dentro del mercado. (Juan

Antonio Trespalacios Gutierrez, 2005)
2.2 Estudio de la demanda.

Por medio del estudio de la demanda se establece la cantidad de bienes o servicios
que los consumidores estan dispuestos a consumir; estableciendo un rango de edad de

15 a 35 afios mencionados en la “Tabla #7” por datos obtenidos del INEC.
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2.2.1 Modelo para encuesta.

Con la respectiva investigacion de determino que se realizard una encuesta con
8 preguntas que seran de opcién mdltiple y totalmente concretas para lograr una
tabulacion correcta. La micro-empresa estara ubicada en el sector de Quito; debido
que representa fuente importante de poblacion por edades por lo que se determino que
los productos a base de machica seran dirigidos a personas que van desde 15 afios
hasta los 35 afios de dicha ciudad, se determind que el total de la poblacién seré de
1’112.106 segun los datos de INEC.

Tabla #7
Poblacion por edades en INEC
Quito
| FPpAD [ PERsoNAs
De 35 a 39 afos 180.504
De 30 a 34 afios 208.179
De 25 a 29 afios 238.668
De 20 a 21 afos 246.050
De 15 a 19 afos 238.705
TOTAL 1’112.106

Elaborado: Por el Autor
Fuente: INEC
De esta manera se establecié el tamafio del universo, por lo tanto la cantidad de

encuestas realizadas se determind por medio de la formula obtenida mediante
(Suarez, 2011).

n= N’ x 0°x z°

(n-1) €% + 0*x 2
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Donde:

n= Tamafio de la muestra.

N= Total de la poblacion

0 = Desviacion estandar de la poblacion, que cuando no se tiene su valor se utiliza 0.5

z= Valor obtenido mediante niveles de confianza. En este caso se utilizara el 80% que

equivale al 1.80

e= Limite aceptable de error. Se utilizara el 9% que equivale al 0.09

n= N?x 0% x 72

(n-1) €% + 0% x 7°

n= 1°112.106(0.5)*(1.80)°

(1°112.106-1)(0.08)*+ (0.5)2(1.80)°

n= 1°112.106(0.25) (3.24)

(1°112.105)(0.0064)+ (0.25) (3.24)

n= 1’112.106(0.81)
(7117.472)+(0.81)
n= 900805.86 = 12754
7118.282
n=128

Por medio del resultado obtenido del tamafio de muestra, se procedera a realizar la
cantidad de 128 encuestas.
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ENCUESTA.

MODELO DE ENCUESTA:

El propdsito de esta encuesta es conocer con qué frecuencia y con qué aceptacion

es consumida la machica y para la creacion de productos derivados de este

ingrediente.
Género: M D F D
Edad: 15-25[]  26-35 [

¢Conoce qué es la machica?

si [ No []

¢Ha consumido alguna vez este alimento?

si [ No []

La altima vez que consumi6 machica fue:

Hace una semana |:|
Hace un mes D
Hace 3 meses 0 mas D

Segun su criterio, La machica es un producto:

Energético D
Saludable I:I

Nutritivo D
Proteico D

¢Integraria este producto a su dieta diaria?

si No [J

Si su respuesta fue NO indique los motivos

36 0 més D

18



9. ¢Qué productos a base de machica le gustaria consumir?
Galletas de dulce.
Galletas de sal.

Barra energética.
Granola

Pan artesanal de machica.
Otros

O oO00ooao

10. Qué precio estaria dispuesto a pagar:
0.74a 1.25 O
1.50a2.25 8

2.25a5.00
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2.2.2 Tabulacion Encuesta.

Se obtiene una representacion grafica de cada una de las preguntas expresando los

resultados obtenidos por las encuestas realizadas y su posterior andlisis al final como

conclusiones de la encuesta.

GENERO.

80%
T0% -
60% -
0% -

30% -
20%
10% -

0% -

Gréfico# 4

“Pregunta 1: Género”.

Masculino

Femening

1 Masculino 86 67%
2 Femenino 43 33%
Total 129 100%

Elaborado por: El autor
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EDAD.

T0% -
60% -
50% |
40% |
30% -
20%
10% -

0% -

15-25

Grafico #5
“Pregunta 2: Edad”.

31.06%

26-35

9.05%

36- 0 mas

1 15-25 77 60%

2 26-35 40 31%

3 36- 0 mas 12 9%
Total 129 100%

Elaborado por: El autor
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3.- ¢ Conoce qué es la machica?

Gréfico #6

“Pregunta 3 ;Conoce qué es la machica?”.

100% -
80% -
60% -
40% -

20% -

2 No 30 23%
1 Si 99 7%
Total 129 100%

Elaborado por: El autor
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4.- ¢ Ha consumido alguna vez este alimento?

Gréafico #7

“Pregunta 4 ;Ha consumido alguna vez este alimento?”.

120%
100%:
80% -
60% -
40% -

20% 1 5.88%

1 Si 94 94%
2 No 6 6%
Total 100 100%

Elaborado por: El autor



5.- La ultima vez que consumié machica fue?

Gréafico #8

“Pregunta 5 ;La ultima vez que consumi6é machica fue?”.

0% -

40% -

30% -

20% -

10% -

0%

Hace una semana

Hace un mes

Hace tres meses ¢ mas

1 Hace una semana 32 34%

2 Hace un mes 27 28%

3 Hace tres meses o 36 38%
mas

Total 95 100%

Elaborado por: El autor
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6.- Segun su criterio, ¢la machica es un producto?

Gréfico #9

“Pregunta 6 Segun su criterio, ;la machica es un producto?”.

0% -

40% -

30% -

20% -

10% -

0%

Energetico Saludable

Hutritivo Proteico

1 Energético 26 26%
2 Saludable 18 18%
3 Nutritivo 37 37%
4 Proteico 19 19%
Total 100 100%

Elaborado por: El autor
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7.- ¢ Integraria este producto a su dieta diaria?.

Gréfico #10

“Pregunta 7 ¢ Integraria este producto a su dieta diaria?”.

100%: -
80% -
60% -
40% -

20% -

0% -

1 Si 82 82%
2 No 18 18%
Total 100 100%

Elaborado por: El autor



8.- Si su respuesta fue NO, indicar el por qué?:

El programa “Qualtrics Encuestas” utilizado en esta investigacion permite en la
pregunta #8, compilar los comentarios de los encuestados, transcribir la respuesta

textual, donde los resultados fueron los siguientes:

no estoy acostumbrado a consumirla

555

Depende la forma de variacion de comida o la presentacion de la
misma

no me gusta

no me gusta mucho su sabor

no me gustA su sabor

No tengo un gusto

Porque es una harina

111

porque la machica engorda

Porque no hay variedad de productos, y si los hay son muy poco e
industrializados no naturales.

por que no me gusta

Por que no seria un alimento de consumo diario

Porque seria mejor para comer en varias semanas no diariamente
porque tiene muchas calorias

Sabor

su sabor

Elaborado por: El autor
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9.- ¢Qué productos a base de machica le gustaria consumir?.

Gréfico# 11

“Pregunta 9 ;Qué producto a base de machica le gustaria consumir?”.

60% -

1 Galletas de dulce 37 45%
2 Galletas de Sal 12 15%
3 Barra energética 39 48%
4 Granola 41 50%
5 Pan artesanal 16 20%
6 Otros 2 2%

Elaborado por: El autor



10.- ¢ Qué precio estaria dispuesto a pagar?.

Grafico# 12

“Pregunta 10 ;Qué precio estaria dispuesto a pagar?”.

0%

40% -

30%

20% -

10% -

0% -

0.75-1.25

40.45%

1.26 - 2.00

210 - 5.00

1 0.75-1.25 31 37%

2 1.26 - 2.00 33 40%

3 2.10 - 5.00 19 23%
Total 83 100%

Elaborado por: El autor
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Conclusiones de la encuesta.

Con los datos obtenidos por medio de las encuestas realizadas, con las cuales, el
género masculino ocupa un 77 %; es el mayor consumidor de machica y a su vez de
los productos derivados de este ingrediente. EI 34% de los encuestados consume este
alimento una vez por semana, es decir 378 116 personas convirtiendo este valor en
los clientes potenciales por producto siendo este el utilizado para el célculo de la
proyeccion de clientes y ventas anuales. Cabe mencionar que 1°512.464 personas es

total estimado de clientes potenciales para cada producto.

De acuerdo a los porcentajes representados en los graficos mostrados, este producto
tiene mucha aceptacion e incluso es consumido por deportistas de alto rendimiento
que incluyen este alimento en su dieta diaria. El 81,37% de los encuestados estan

dispuestos integrar a este alimento en su dieta diaria.

Con un porcentaje de 50,60% la granola tiene mucha aceptacion seguido de la barra
energética con un 46,99%. Debido al conocimiento que tienen, entre una gama de
productos ofrecidos, estos son unos productos totalmente nutritivos y a su vez

energéticos por lo cual se considera trabajar en el desarrollo de dichos productos.

Por medio de un correcto estudio de los resultados se establece un precio para venta
al pablico de $ 2,00 para una presentacion de 90g para las barras energéticas, $ 0,75
para galletas de sal y dulce y $1,26 para la granola que esta dentro del rango elegido
por los encuestados.
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2.3 Analisis de competencia.

La competencia directa suele estar representada por comercios especializados en la linea

del negocio. Establecimientos que también se han dedicado a comercializar una categoria

de productos muy especifica. Muchos de estos suelen ser imitadores que tratan de

beneficiarse de un concepto creado por otra persona. (L6pez, 2010)

2.3.1 Competencia directa.

Se realiz6 una investigacion previa al igual que las encuestas, en el siguiente cuadro

explicativo se detallan las marcas que influyen directamente con la nueva gama de

productos a base de machica.

Tabla#8
COMPETENCIA DIRECTA

NUTRI GRAIN Barra de trigo con relleno de Kellog's 37 gr
ciruela pasa. P.V.P 459
ALL-BRAN (Ver Barra de salvado de trigo con | Kellog’s (ver 2 barras de 40 gr.
anexo E) pasas. anexo F) P.V.P 4,98
SARIALIS Barra multicereal con Bicentury 40 gr.
chocolate de leite. P.V.P5,20
GRANOLA Granola con fibra, miel y Schullo 400 gr.
pasas P.V.P 3,64
GRANOLA Granola con banano y coco. Natural Nutrition 400 gr.
P.V.P 3,50
CRUNCHY Barra de granola Natural Valley 300 gr
P.V.P 3,78
FIBRA FRUIT Granola de avena, trigo con Supermaxi 400 gr.
ardndano manzana, pasa y P.V.P 3.30
pifia.
CHIPS AHOY Galletas con chispas sabor a Nabisco 270 gr
chocolate. P.V.P 1.65
CLUB SOCIAL Galletas Saladas Nabisco 234 gr.
P.V.P 1,80

Elaborado por: el autor
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2.3.2 Efectos visuales de logotipos hacia los consumidores.

Un esquema atractivo y bien relacionado aumenta la potencia de atraccion por parte
de los consumidores. Con los colores se indican tres efectos a tener en cuenta, el
psicoldgico, el estético y el simbodlico. (Merinero, 2010)

e Un tono tiende a la tristeza cuando predomina la oscuridad.

e Hay reposo en un tono cuando existe equilibrio entre claro y lo oscuro.

e Un tono alegre cuando predomina lo claro.

Estéticamente, al unir uno o varios colores se pueden producir sensaciones distintas

tales como agrado, rechazo o indiferencia.

e Colores calidos: Rojo, amarillo, blanco, naranja.

e Colores frios: Azul, verde, violeta.

Los colores calidos logran que los objetos luzcan mas grandes y pesados, mientras
que los colores frios hacen que los objetos se noten pequefios y ligeros. Los colores
claros amplian los espacios y son menos fatigosos que los intensos. Los colores
verdes poseen propiedades sedantes. Los colores rojos son excitantes. Los colores

azules son deprimentes. Los colores amarillos son animados. (Merinero, 2010)

Grafico #13 “Logotipos de marcas de cereales”
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Fuente: Google Imagenes. Recuperado el 19 de Julio de 2014, de Logotipos de marcas de cereales:
https://www.google.com.ec/search?g=logotipos+de+marcas+de+cereales
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Con un correcto estudio hacia Los logotipos de las marcas de cereales tienen mucho en
comdn tanto en el impacto visual que infunden, como la sensacion que generan.
Abundancia de colores amarillos, naranjas asi como la utilizacion de contrastes dentro de
sus presentaciones, generando la atraccion visual por parte de los consumidores cumpliendo

con el objetivo de llamar su atencién.

Por medio de un correcto andlisis hacia los logotipos de las marcas de cereales que influyen
directamente en los consumidores se pudo obtener que los logotipos de “Nature Valley”,
“All-Bran” de Kellog’s, “Schullo” e incluso “Kellog’s”, incluyen colores llamativos donde
su color principal consta el amarillo, como colores secundarios esta el café y el blanco. De
tal manera su estrategia frente al consumidor es la de causar una sensacion de optimismo,
pureza, calor, luz, claridad e incluso el consumidor puede percibir la sensacion de llenura o

saciedad, que directamente de eso se tratan sus productos.

De acuerdo a la informacion obtenida se pudo establecer que el impacto visual del logotipo
de MACHIGROUP S.A. cumple con las caracteristicas mencionadas, de tal forma que
posee colores célidos dentro de su estructura; es decir el amarillo que estd vinculado al
brillo del sol debido a los cultivos de cebada, a la luz y el calor, también se lo asocia al
optimismo y al descubrimiento, blanco vinculado a la pureza, elegancia, confianza, calma y
naranja expresando sensacion de calidez, alegria, energia que a su vez cumplen la funcién
de llenura y de lucir grande e incluso los tonos claros dan al consumidor la sensacion de

tranquilidad involuntariamente.
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Dentro del presente capitulo se detalla la creacion de un slogan y un logotipo para la
microempresa, asi como la Mision, Vision y el andlisis de las Fortalezas,
Oportunidades, Debilidades y Amenazas (F.O.D.A).

La mision es el punto de partida de la actividad de la microempresa cuya definicion
tiene mucho que ver con el negocio (actividad productiva y comercial) de la misma.
Expresa la razén de ser de la empresa, su objetivo primordial, mercados que se va a

dirigir, productos o servicios que se oferta a los clientes. (Vértice, 2004)

La vision de la empresa constituye el conjunto de representaciones, que un individuo
0 un grupo de individuos asocian a una empresa o institucion como resultado neto de
las experiencias, creencias, actitudes, sentimientos e informaciones que puede incluir

tiempo proyectado. (Vértice, 2004)

2.4 Slogan y logotipo del producto.

El slogan o lema se caracteriza por una frase corta y rotunda. Tiene una funcion de
sintesis, de elogio en favor de la imagen institucional. Guarda estrecha relacion con
logotipo ya que sustituye en los anuncios orales destinados a los medios
audiovisuales (Figueroa, 2000). El slogan de la micro-empresa es “Alimento sano

para todos; Tu salud es lo mas importante”.

Grafico #14: Logotipo MACHIGROUP S.A.

ALIMENTO SANO

N\ PARA TODOS
{ ( |
MACHIGROUP Ny TU SALUD ES LO MAS
S.A. \ ,/ IMPORTANTE
J—
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El nombre de la microempresa fue elegido principalmente por el ingrediente principal

“MACHICA” y al ser un negocio familiar se determind el término “GROUP” dando
lugar a MACHIGROUP S.A.

MISION

Mejorar la calidad de vida de los usuarios a través de la provision de productos y

servicios de calidad, de una manera eficiente.
VISION

Ser una microempresa reconocida y preferida a nivel Regional y Nacional para el afio

2025, como un equipo de trabajo profesional en productos a base de machica.
OBJETIVOS DE MACHIGROUP S.A.

e Motivar el consumo de los productos naturales mejorando habitos
alimenticios para los consumidores.

e Incrementar ventas mensuales mejorando la produccion y comercializacion de
los productos.

e Establecer canales de distribucion creando rutas de entrega.

¢ Incrementar el espacio de la infraestructura.

Analisis F.O.D.A de MACHIGROUP S.A.

Para analizar y mitigar los riesgos que usualmente suceden en todo negocio logrando
convertir estos riesgos y amenazas en oportunidades y poner en una posicion Unica de
competencia al mercado se realizO un andlisis de Fortalezas, Oportunidades,

Debilidades y Amenazas F.O.D.A con sus respectivas estrategias.

En el siguiente cuadro se detallan cada una de las fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas que MACHIGROUP presenta como microempresa hacia el

mercado donde se puede establecer estrategias frente a los puntos mencionados.
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Tabla #9

Analisis F.O.D.A “MACHIGROUP S.A.”

FORTALEZAS

Unica micro empresa que elabora productos cuyo
principal ingrediente sea la machica.

Preferencia de los consumidores hacia los productos a
base de machica.

Concepto innovador y un servicio eficiente optimizando
recursos.

Personal capacitado permanentemente.

Polifuncionalidad por parte del personal.

OPORTUNIDADES

Preferencia de los consumidores hacia la comida sana.
Crear nueva gama de productos.

Posibilidad de expansion de infraestructura para aumentar
la capacidad de produccién, espacio fisico.

Mejorar la cadena de distribucion de pedidos.

Precio competitivo.

DEBILIDADES

Nuevos en el mercado.

No contar con una tecnologia adecuada para
automatizacion.

Escaso conocimiento de los consumidores hacia nueva

micro empresa.

AMENAZAS

Ingreso de competidores con oferta y un enfoque similar.
Existencia de competidores que ofrezcan servicios
adicionales.

Marcas extranjeras que mejoran sus productos u ofrecen

nuevas presentaciones.

Elaborado por: El autor
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ESTRATEGIAS.

Ampliar la gama de productos anualmente o mejorar los ya existentes logrando
satisfacer las necesidades de los clientes.

Mejorar la capacidad de produccién de Machigroup S.A. implementando una
automatizacion dentro de la infraestructura, mediante la adquisicion de maquinas
surtidoras mejorando el espacio fisico de la micro empresa.

Ampliar la capacidad de produccién optimizando el tiempo invertido, lo que
permitird alcanzar mas pedidos logrando beneficiar a la micro empresa haciéndola
rentable.

Establecer un plan de capacitacién mensual para los empleados, logrando que estén
totalmente aptos y capacitados mejorando su desempefio.

Ofrecer al comprador ofertas y promociones logrando su retorno y garantizando un
cliente frecuente de nuestros productos, satisfecho captando un consumidor leal a la
microempresa.

Capacitar constantemente a los empleados, logrando que sean aptos para realizar
cualquier puesto de trabajo dentro de la produccidon, mantenimiento a equipos y
maquinaria, en caso de algin desperfecto, contactar un técnico especializado para
su reparacion.

Promocionar MACHIGROUP S.A. de tal manera que sea reconocida, por medio de
redes sociales, pancartas y volantes entregadas en sectores especificos de Quito con
el fin de que la microempresa sea preferida, incrementando ventas, potenciando la

marca, consiguiendo atraer nuevos clientes.
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2.4.1 Organigrama de la micro empresa.

ORGANIGRAMA

Representacion grafica de la estructura organica de la empresa que refleja de forma

esquematica, la posicion de las areas que la integren, sus niveles jerarquicos, lineas de

autoridad y de asesoria. (Chiavenato, 2011)

ADMINISTRADOR

JEFE OPERARIOS

Grafico #15: “Organigrama de MACHIGROUP S.A.”

|

BODEGUERO

OPERARIO OPERARIO OPERARIO OPERARIO
1 1 2 2

¥

DESPACHADOR

» ADMINISTRADOR.

CHOFER

El administrador es el encargado de realizar "el proceso de planear, organizar, dirigir

y controlar el uso de los recursos para lograr los objetivos organizacionales.
(Chiavenato, 2011).

Funciones®:

e Dirigir, motivar a los empleados, guiar a los demas, elegir los mejores canales de

comunicacion y resolver conflictos.

® Seguin (Chiavenato, 2011): funcién es el conjunto de actividades (movimientos y sensaciones) que ligan

al ser vivo con el medio en el que habita.
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e Planeamiento, proceso que abarca definir: metas, establecer estrategias y trazar planes
para coordinar las actividades.

e Organizar, designar tareas, cOmo se agrupan, cadena de mando y donde se toman las
decisiones.

e Controlar, supervisar las actividades para verificar que se realizan como se planearon.

e Corregir las desviaciones significativas.’

Tareas®:

o Verificar las ventas que se han realizado a lo largo del mes.

e Atender cualquier inquietud o problema que exista por parte de los empleados.
e Aceptar o rechazar personal.

e Capacitar al personal.

» JEFE DE OPERARIOS.

Dirigir los sistemas de produccion de la micro empresa.

Funciones:

e Asesorar al gerente en la toma de decisiones.
e Ejercer la representacion de la micro empresa.

e Resolver conflictos que se presenten dentro de MACHIGROUP.

’ (Robbins, 2004) Comportamiento Organizacional: Funciones de un administrador Cap. 3.

® Segtin (Chiavenato, 2011): “Tarea se define como cualquier accién intencionada que un individuo considera
necesaria para conseguir un resultado concreto en cuanto a la resolucién de un problema, el cumplimiento de
una obligacion o la consecucion de un objetivo”.
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Tareas:

¢ Realizar una capacitacion a los empleados del uso correcto de la maquinaria e
instalaciones.

e Controlar que los operarios cuenten con la vestimenta adecuada para realizar su
trabajo.

e Coordinar todos los movimientos que se realicen por medio de los empleados.

e Al terminar el proceso de produccion realizar una inspeccion del producto terminado.

e Capacidad para trabajar bajo presion.

e Autorizar la distribucién de los pedidos.

> TIPO 1.
Seré el encargado de la fabricacion de las galletas de sal y dulce.
Funciones:

e Elaboracion de los productos (galletas de sal y dulce a base de machica).
e Responsable del mantenimiento de las maquinas y utensilios de la produccion.

e Velar por la limpieza y desinfeccién de su lugar de trabajo.

Tareas:

e Cumplir con el respectivo proceso de produccién que se le ha establecido.
e Ordenar y mantener limpio su lugar de trabajo.
e Mantener comunicacion entre todos los operarios de la micro empresa para que no

exista demoras.

e Ser proactivo.
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TIPO 2.

Seré el encargado de la fabricacion de la granola y la barra energética.
Funciones:

Elaboracion de los productos (granola y la barra energética a base de machica).
Responsable del mantenimiento de las maquinas y utensilios de la produccion.

Velar por la limpieza y desinfeccion de su lugar de trabajo.

Tareas:

Cumplir con el respectivo proceso de produccion que se le ha establecido.
Ordenar y mantener limpio su lugar de trabajo.

Mantener comunicacion entre todos los operarios de la micro empresa para que no
exista demoras.

Ser proactivo.

BODEGUERO.

Responder por el adecuado manejo, almacenamiento y conservacion de los elementos

entregados y recibidos para la respectiva elaboracion de productos.

Funciones:

Administrar el inventario del almaceén.

Llevar el control del material, equipo y herramienta que se tiene en bodega.
Requisicion y pedidos de los insumos necesarios para la produccion.

Velar por la limpieza y desinfeccion de su lugar de trabajo.

Llevar un control de combustible.
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Tareas:

Habilidad en el manejo de sistemas informaticos para gestién de requisiciones.
Verificar que toda la materia prima o insumos que han llegado a bodega estén
completos de acuerdo a la hoja de pedido y la factura.

Archivar todas las facturas que han ingresado a bodega.

Realizar pedidos a los proveedores.

Ordenar todos los ingredientes en su respetivo lugar de almacenaje.

DESPACHADOR

Encargado de la correcta distribucion y manejo de los productos que seran entregados

a los clientes.
Funciones:

Control de carga sin que se estropeen los pedidos.
Elaborar un plan de ruta para la entrega de pedidos.

Control de combustible.

Tareas:

Habilidades para establecer rutas alternas.
Distribuir el producto a la hora y fecha establecida.
Colocar el producto de una manera ordenada para su distribucion.

Realizar un correcto conteo de los productos de acuerdo a los pedidos establecidos.
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» CHOFER

Es el encargado de llevar un correcto control de los pedidos y la respectiva

distribucion de los productos.

Funciones:
e Realizar un control de combustible para la entrega de pedidos.
o Establecer las vias de ruta.
e Mantenimiento de vehiculo.
Tareas:
e Entregar los productos bajo pedido.
e Reportar los productos entregados.
e Reportar el consumo de combustible.

e Verificar que los productos sean entregados correctamente.
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2.4.2 Creacion del producto y proceso de produccion.

1)
2)
3)
4)
5)

6)
7)

ENVASES PARA DISTRIBUCION.

Todos los productos que se fabricaran en MACHIGROUP serén distribuidos en
envases plasticos PET debido a su capacidad de mantener todas las caracteristicas
del producto sin alterarlos.

Caracteristicas:

Material: PET (material de calidad alimentaria).

Espesor: 0.4 mm.

El mejor envase para alimentos, pasteles y galletas.

Estilo elegante y varios tamafos.

Pueden ser cubiertos o sellados directamente para la comodidad de
almacenamiento.

Dimensiones para envase de Granola: 126*148*60.5 mm. 16 onz.
Dimensiones para envases de Galletas dulces y de sal, Barra energética:
110*145*80 mm, 12 onz.

Gréfico #16

“Envase plastico para distribucion”
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Grafico #17

“Etiquetas de productos”
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Ingredientes: Harina dem achica harina de trigo, m antequilla,
harina demaiz, miel de abeja, pasas avena

Totalgrasas 17 %, energia calorias 130 keal.

Cont. Neto: 400 gr.

PVP:5126

Fecha elaboracion: 07/14

Consumir hasta: 12/14

R. sanitario No. (Contiene gluten)

Ingredientes: Harina dem achica, harina de trigo, mantequilla,
huevo, ariecar.

Total grasas 11%, energia calorias 180 keal

Cont. Neto: 123 gr.
PVP:5075
Fecha elaboracid 4
‘Consumir hasta: 12/14
R. sanitario No.

(Contiene gluten)

Ingredientes: Harina demachica, harina de trigo, m antequilla,
huevo, sal

Total grasas 11%, energia calorias 167 keal

Cont. Neto: 125 gr.
PVP: 50,73

Fecha elaboracion: 07/
Consumir hasta: 12/14
R. sanitario No.

(Contiene gluten)

Ingredientes: Harina de machica, mantequilla de mani,
alm endras, quinea, miel, azicar.

Total grasas 11%, energia calorias 167 keal

Cont. Neto: 90 z.
PVP:5200
Fecha elaboraci:
Consumir hasta: 12/
R. sanitario No.

Elaborado por: El autor
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Entre los multiples usos dados al PET, debido a su durabilidad, estabilidad
dimensional e insensibilidad a la humedad excelentes, sobresale el destino que se le
ha dado en la fabricacion de envases de bebidas carbonatadas y de empaques de

alimentos pues, no deteriora ni causa efectos de toxicidad a estos productos.

La participacion del PET dentro de este mercado es en:
- Bebidas Carbonatadas.

- Agua Purificada.

- Aceite.

- Conservas.

- Cosméticos.

- Detergentes y Productos Quimicos.

- Productos Farmacéuticos®.

FLUJOGRAMA DE PROCESO PRODUCTIVO
¢ Finalidad de la simbologia.

Su objetivo es obtener una representacion gréafica de lo que esta sucediendo en la
planta de produccion y poder hacer un profundo analisis con la finalidad de buscar,

mejorar y volver mas eficiente el proceso.
Objetivos:
o Eliminar operaciones que son innecesarias.
e Control de existencias y clasificacion de productos.

e Mejorar el equipo de transporte

e Eliminar movimientos repetitivos.

°S.A., P. E. (2014). Plasticos Ecuatorianos S.A. Obtenido de
http://www.plasticosecuatorianos.com/Productos/tarrinas.html
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OPERACION

Tabla #10

Simbologia de los procesos de produccion.

Representa la
transformacion de un
producto de un estado A a
un estado B.

TRANSPORTE

Desplazamiento de los
materiales o del personal

de un lugar a otro

DECISION

Toma de decisiones en el
proceso de produccion.
Continua o correccion de

proceso.

DOCUMENTOS

Hoja de requisicion para el
inicio o para dar de baja un

producto

FIN DE OPERACION

Fin de operacion o

actividad.

ALMACENAMIENTO

O
[ J
O
V

Resguardo de material bajo
control. No se puede
sustraer sin autorizacion

previa

Elaborado por: el autor

Fuente: Avila, M. 1. (29 de Mayo de 2013). Departamento de Ingenieria. Recuperado el 20
de Julio de 2014, de DIAGRAMAS PARA EL ANALISIS DE LOS PROCESOS PRODUCTIVOS.: M.

Ing. Norma Angélica Ochoa Avila
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2.4.3 Barra energética a base de machica.

Gréfico #18

“Proceso de fabricacion barra energética”

PROCESO DE FABRICACION
BARRA ENERGETICA

{

Recepcidn de materia prima

Caramelo a base de
miel de abeja: 80 °C
e 250 ml. de miel,
200 g de azucar.

Tostado de la
quinoa 50 °C

SI: _Homogeneizado de ingredientes
Almendras picadas
Mani picado

Quinoa tostada
Mantequilla de mani
Harina de machica
Pasas

i

Enfriado 10 °C
\

Porcionado de las barras de 45 g cada una.

v

Despachado en cajas para
su distribucion N

v

Elaborado por: El autor
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Tabla#11
Proceso de produccién barra energética.

Grafico #19
“Barra Energética”

Recepcion y controles de calidad de la materia prima

El proveedor directamente proporcionara la materia prima, para ser almacenada deberd pasar por
un control de calidad que consta revisar la textura, olor que no contenga impurezas u otros
agentes ajenos al producto, harina de machica.

Despacho de harina de machica para la elaboracién de productos.

Homogeneizado
Compactar la mezcla: almendras, mani, quinoa, mantequilla de mani, harina de machica y pasas.

Enfriado 10°C extendiendo la preparacion hasta 1 cm de espesor (Ver anexo ).

Porcionado

Una vez preparados los productos: galletas de sal y dulce, barra energética, granola se porcionan
con las medidas y cantidades respectivas.

Porcionado de 45 g cada barra.

Etiquetado
En este proceso el envase de los productos es rotulado con su respectivo logotipo en la parte

delantera y en la parte trasera su debida informacién del producto.

Empaquetado
Colocar dentro del envase plastico de 12 onz. Cont. Neto: 90g, posteriormente en cajas de carton
30x30x30cm para su distribucion.

Elaborado por: El autor
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2.4.4 Granola de machica

Gréfico #20

“Proceso de fabricacion granola de machica”.

PROCESO DE FABRICACION GRANOLA DE
MACHICA

Elaborado por: El autor

|

Recepcion de materia prima

Mezclado de harinas:
e 250 g. Harina de machica
e 250 g. Harina de trigo
e 250 g. Harina de maiz

\;

Homogeneizado de ingredientes

v
e 110 ml. Miel
de abeja.
e 50 g. Pasas
e 110g.avena

%

Extender la preparacion
en una lata.

NO

Horneado 150 °C
por 30 minutos

S

Enfriado 10 °C
V

Porcionado de 400 g.

Despachado en cajas para
su distribucién N
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Tabla #12
Proceso de produccion Granola a base de machica.

Gréfico #21
“Granola a base de machica”

Recepcion y controles de calidad de la materia prima

El proveedor directamente proporcionard la materia prima; para ser almacenada debera pasar por
un control de calidad que consta revisar la textura, olor que no contenga impurezas u otros agentes
ajenos al producto, harina de machica. Despacho de harina de machica para la elaboracién de

productos.

Amasado

Se debe incorporar todas las harinas antes mencionadas en una batidora industrial, posteriormente
agregar pasas a la preparacion. Una vez incorporadas las harinas se agrega miel y agua hasta
obtener una pasta homogénea.

Horneado

Hornear a temperatura de 150°C por 30 minutos. Sacar del horno mover lentamente la preparacion
afiadir las pasas y volver a hornear hasta que la preparacion tome un color amarillo obscuro 150°C
por 10 minutos. (Ver anexo J).

Enfriado 10 °C.

Envasado
Una vez preparados los productos: galletas de sal y dulce, barra energética, granola se envasan con

las medidas y cantidades respectivas y es cerrado inmediatamente. Porcionado de 400 g.

Empaquetado
Colocar dentro del envase plastico de 16 onz. Cont. Neto: 400g, posteriormente en cajas de cartdn

30x30x30cm para su distribucién.

Elaborado por: El autor
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2.4.5 Galletas de dulce a base de machica

Gréfico #22

“Proceso de fabricacion galletas de dulce”

PROCESO DE
FABRICACION GALLETAS
DE DULCE

V

Recepcion de materia prima

Cremado de mantequilla'y
azucar

e 250 g. mantequilla
e 200 g de azdcar.

Homogenizado Masa:
de ingredientes e Yemas de huevo
20 g.
e Esencia de vainilla
. CIN.
Porcionado de la masa: .
e 250(g. harina de
25 g cada galleta. .
machica.
e 1109 harina de
trigo.

o Nueces picadas.
Horneado 150 °C

por 30 minutos

Despachado en cajas
ara su distribucion
P V4

Elaborado por: El autor
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Tabla #13
Proceso de produccion Galletas de dulce a base de machica.

Gréfico #23
Galletas de dulce a base de machica

Recepcion y controles de calidad de la materia prima

El proveedor directamente proporcionard la materia prima; para ser almacenada deberé pasar por
un control de calidad que consta revisar la textura, olor que no contenga impurezas u otros agentes
ajenos al producto, harina de machica. Despacho de harina de machica para la elaboracion de

productos.

Amasado

En la batidora industrial mezclar los huevos, leche y la esencia de vainilla. Batir vigorosamente.
Posteriormente incorporar la harina de machica y el polvo de hornear. Aparte cremar la margarina
con el azucar hasta obtener una mezcla homogénea sin grumos (arenado de mantequilla y harina
para las galletas de sal), fusionar los dos batidos hasta obtener la textura deseada. Dar forma sobre

una lata engrasada esta preparacion. Decorar nueces.

Horneado

Hornear a temperatura de 150°C por 30 minutos.

Envasado
Una vez preparados los productos: galletas de sal y dulce, barra energética, granola se envasan con
las medidas y cantidades respectivas y es cerrado inmediatamente. Porcionado 25g cada galleta.

Empaquetado
Colocar dentro del envase plastico de 12 onz. Cont. Neto: 125g, posteriormente en cajas de carton

30x30x30cm para su distribucion.

Elaborado por: El autor
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2.4.6 Galletas de sal a base de machica

Gréfico #24

“Proceso de fabricacion galletas de sal”.

PROCESO DE
FABRICACION GALLETAS
DE SAL

V

Recepcidn de materia prima

Arenado de mantequilla y
harina

e 250 g. mantequilla
e 200 g de harina.

Homogenizado Masa:
de ingredientes e 250 g. harina de
machica.
e 110 g harina de
Porcionado de la masa: trigo.
25 g cada galleta. e Sal20g.
e Huevo.

Horneado 150 °C
por 30 minutos

Despachado en cajas
para su distribucion

\

)

Elaborado por: El autor
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Tabla #14
Proceso de produccion Galletas de sal a base de machica.

Gréfico #25
Galletas de sal a base de machica

Recepcion y controles de calidad de la materia prima

El proveedor directamente proporcionara la materia prima; para ser almacenada debera pasar por
un control de calidad que consta revisar la textura, olor que no contenga impurezas u otros agentes
ajenos al producto, harina de machica. Despacho de harina de machica para la elaboracion de

productos.

Amasado

En la batidora industrial mezclar los huevos, leche y la esencia de vainilla. Batir vigorosamente.
Posteriormente incorporar la harina de machica, sal y el polvo de hornear. Aparte cremar la
margarina con el azlcar hasta obtener una mezcla homogénea sin grumos (arenado de mantequilla
y harina para las galletas de sal), fusionar los dos batidos hasta obtener la textura deseada. Dar

forma sobre una lata engrasada esta preparacion.

Horneado

Hornear a temperatura de 150°C por 30 minutos.

Envasado
Una vez preparados los productos: galletas de sal y dulce, barra energética, granola se envasan con

las medidas y cantidades respectivas y es cerrado inmediatamente. Porcionado 25 g cada galleta.

Empaquetado
Colocar dentro del envase plastico de 12 onz. Cont. Neto: 125 g, posteriormente en cajas de carton

30x30x30cm para su distribucion.

Elaborado por: El autor
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2.5 TASTE PANEL

Por medio de una degustacion realizada a 4 participantes de los productos realizados

se determina:

Los productos dentro de su estructura, el color es totalmente de acuerdo a su
ingrediente principal (machica), su olor predomina frente a los otros ingredientes, por
medio del taste panel se puede realizar correcciones dentro de su textura siendo asi la
granola que puede ser mejorada mediante menos tiempo de horneado para evitar
exceso de tostado mejorando su textura y evitando dureza por parte del mismo, para
las galletas de sal rectificar incorporando mantequilla sin sal; equilibrando su sabor
sin que pierda el ingrediente principal que es la machica. Los integrantes del grupo de
degustacion determinaron la correccion de las barras energéticas, la cual fue
disminuir las proporciones de mani y mantequilla de mani respectivamente

equilibrando los sabores acorde a la receta estandar ya establecida.

Con esta retroalimentacion de los productos se puede mejorar considerablemente
sus caracteristicas organolépticas percibidas por los consumidores reales que
degustaron de estos tales como: su olor, color, textura e incluso su presentacion con el

objetivo que esté listo para la venta al publico sin ningin inconveniente.
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CAPITULO 111

ESTUDIO TECNICO.

En el presente capitulo se describe el disefio y la distribucion de la microempresa
segun los requerimientos establecidos para los establecimientos de tipo A: Empresas,
industrias, fabricas, bancos, edificios, plantas de envasado, hoteles de lujo, centros
comerciales, plantas de lavado, bodegas, supermercados. En una microempresa es
fundamental describir y designar cada puesto de trabajo, de esta manera se puede realizar
un control de todas las actividades que se realizan dentro de la infraestructura, sus procesos

de produccion, distribucién y manejo administrativo.

A continuacién se presenta una descripcion de las areas que se necesita para la
microempresa de productos a base de machica, designando tareas, funciones y actividades
que van a realizar. Se detalla igualmente un plan de capacitacion para los empleados que se
realizard mensualmente con el fin de que los operarios estén en constante preparacion,
demostrando polifuncionalidad en cualquier lugar de trabajo y su aporte en caso del uso de
extintores o la respectiva instalacion de equipos dentro de MACHIGROUP
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3.1 DISENO Y DISTRIBUCION DE MACHIGROUP S.A.

Grafico #26

“Disefio y distribucion de MACHIGROUP S.A.

ISTIDORES Y BANOS &
Lot

INGRESO l_)s PERSONAL :_

DISENO Y DISTRIBUCION DE LA PLANTA DE PRODUCCION

2 OFICINAS
ADMINISTRATIVAS

25 Metros

6 MezcLA GALLETAS:

|7 COCINAS LICUADORAS|

9 norno

&

1. Bodega General de materia prima

2. Oficinas Administrativas

wky

3, Camara de regrigeracion

&, Congeladora

-
11

S. Despacho de materia prima

PRODUCTO

6. Zona para mezcla Galietas

AMASADORAS
INDUSTRIALES

ENERGETICAS

8 GRANOLA ¥ BARRAS

>
>

L |

10 eriquetaco
EMPAQUETADO

> TERMINADO

7. cocing caliente y utensilios

8. Zona preparacion granola y barras.

9. Hornos

10. Etiquetado y empaguetado

11. Producto terminado.

i

“Rutas personal, materia prima

Extintores

40 Metros

Elaborado por: El autor.

Lavabo azua caliente y fria

Puertas de acceso

* Salidas de Emergendcia
o
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3.2 Descripcion de las areas de trabajo.

0. Vestidoresy bafos para personal.
Todos los operarios deberan utilizar de forma obligatoria el uniforme completo que
consta de zapatos antideslizantes, chaqueta de color blanco y malla de proteccion.
Desinfeccion previa y totalmente equipado para la entrada a sus lugares de trabajo.

1. Area de bodega general de materia prima.
Se realiza la recepcion de la materia prima que entregan los proveedores

seleccionados, en la que se distribuird correctamente segln sus caracteristicas.

2. Oficinas administrativas.
Para llevar un adecuado manejo de la microempresa estas oficinas estaran totalmente

equipadas para llevar un correcto control administrativo.

3. Camara de refrigeracion.
Toda la materia prima que requiera de refrigeracion debera ser incluida en esta area.
Temperatura optima de 5°C para que los productos se mantengan estables sin riego
de dafo.

4. Congeladora.
Existira materia prima que es utilizada para la comida del personal, que requiera ser
congelada, temperatura Optima de -20°C para su conservacion tomando en cuenta su

vida util.

5. Despacho de materia prima.
En esta area se despachara a cada empleado la materia prima necesaria para preparar
y elaborar los productos a base de machica. Cada empleado debera entregar su

requisicion para poder ser despachada.
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10.

11.

Zona para mezcla de galletas de sal y de dulce.
Area exclusiva para la preparacion de las galletas de sal y de dulce a base de machica.

El operador una vez que las galletas estén listas se trasladaran a la zona de horneado.

Cocina caliente.
En esta area se tratara Unicamente las preparaciones que requieran de una cocina tales
como las barras energéticas y la granola. Posteriormente se utilizara para preparacion

de comida de personal.

Zona para preparacion de Barras energéticas y granola.
Area exclusiva para la preparacion de las barras energéticas y granola. El operador
estara en capacidad de despachar las preparaciones para posteriormente ser llevadas a

la cocina o al horno segin amerite el producto.

Hornos.
Zona exclusiva para preparaciones que requieran de horneados, los productos deberan

[levar un orden segun el orden y los tiempos establecidos.

Etiquetado y empaquetado.
Area exclusiva para operarios, se etiquetara los productos que seran despachados o
almacenados para futura entrega. Posteriormente con autorizacion previa estas cajas

seran montadas en el carro de distribucion.

Producto terminado.

Etapa final de los productos, para ser distribuidos. Evitar movimientos innecesarios
para evitar cuellos de botella y que no se interrumpa el llenado del camion. Las cajas
no deberan sufrir golpes ni abolladuras. Existird un supervisor para el control de estas

operaciones.
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3.3 PLAN DE CAPACITACION PARA EMPLEADOS.

Se realizard una capacitacion constante para los empleados, logrando que todos estén
listos para resolver cualquier conflicto que se presente dentro de la micro empresa,
tales como un desperfecto de la maquinaria como también el reemplazo de un
operario.

Al establecer un programa de capacitacion, el primer paso consiste en coordinar las
necesidades tales como introduccion de un nuevo equipo, maquinaria, sistema
informético, seguridad ocupacional o a su vez el uso de equipos de seguridad
industrial con objetivos de aprendizaje, al finalizar la capacitacion los trabajadores
entrenados serdn capaces de mantener y manejar equipos sin peligro o aplicar un

nuevo conocimiento con total seguridad. (Chiavenato, 2011)

e SISTEMAS DE EXTINCION DE INCENDIOS
Mediante agentes extintores (agua, polvo, espuma, nieve carbonica) estos deberan
estar:

*Cargados y operables en todo momento, mantenimiento anual.

*Ubicados en lugares facilmente accesibles.

*Localizados preferiblemente a lo largo de los recorridos normales de evacuacion.
*No podran obstruirse ni ocultarse a la vista.

*Instalados a no mas de 1.50 m por encima del piso ni a menos de de 10 cm del piso.

*Los ocupantes deben conocer el uso y manejo de extintores
TIPOS DE EXTINTORES DE INCENDIOS
*Extintor de agua (Clase A).

*Extintor de espuma (Clase Ay B).
*Extintor de polvo quimico seco (Clase A, B y C).

e Extintor de diéxido de carbono (Clase Ay C).
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MATERIALES SOLIDOS

madera, papel,
trapos, cartén,
algodén, formica,
cueros, anime,
plasticos, etc.

derivados del
petréleo, aceites,
gasolina,  kerosén,
butano, pinturas,
Acetona, etc.

Gréafico # 27

“Tipos y usos de extintores”

TV, radio, licuadora,
tostadoras,
computadoras, etc.

rgv “‘A“{h’*M Yehighy )FL..)A.,‘.‘, ‘f’

1
METAL COMBUSTIBLES

aluminio, magnesio,
sodio, potasio,
cobre, etc.

ACEITES VE JET"LEJ

se desarrolla en los
extractores y filtros
de campanas de
cocinas

Fuente: Cuerpo de Bomberos del Distrito Metropolitano de Quito. (13 de Junio de 2014). Recuperado el 13 de Junio de 2014, de
http://www.bomberosquito.gob.ec/index.php?option=com_spiderfaq&view=spiderfag&standcat=0&faq_cat=2&standcatid=86&theme

=1&searchform=1&e
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e SISTEMAS DE DETECCION DE INCENDIOS
Elementos que permiten detectar la presencia de un incendio en su estado inicial..
Deberéan ser instalados segun los contenidos del local pueden ser:

*Humos
*Gases

*Calor (térmicos)

e INSTALACIONES DE SERVICIOS

Instalaciones eléctricas, recomendaciones generales:

* Deben ser revisadas periddicamente por personal especializado, hecho del que debe

exigirse constancia.

*Deben encontrarse dispuesta de manera ordenada, protegidas por elementos tales como

canaletas y materiales aislantes evitando la sobrecarga de los tomacorrientes.

*Los elementos eléctricos como cajetines, tomacorrientes, interruptores deben contar con

sus respectivas protecciones y aislamientos.

*La acometida eléctrica debera contar con la autorizacion de la Empresa Eléctrica de Quito
E.E.Q.
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e Suministro gas licuado de petréleo, Recomendaciones generales:
* Las Instalaciones de GLP deben ser revisadas al menos una vez al afio, por personal

especializado, dejando constancia del mismo.

*El almacenamiento de Gas se lo realiza sobre nivel del terreno en pisos firmes nivelados,

en posicion vertical y VENTILADOS.

*Los ambientes donde existan equipos que utilicen GLP deben poseer ventilacion superior

e inferior al exterior.

*El area de almacenamiento de GLP no debe ser utilizado para almacenamiento de otros

materiales, ni se debera utilizar sistemas energizados de ningdn tipo.*

3.4 Proveedores

Segun (Krajewski, 2000): Se entiende por proveedor a cualquier entidad que tiene la
capacidad suficiente para suministrar los materiales o servicios que la empresa
compradora requiere. Para certificar a un proveedor, implica visitas al lugar por un
equipo interfuncional de la empresa compradora, en este caso MACHIGORUP S.A.,
el cual realiza una evaluacion profunda de la capacidad del proveedor para satisfacer
los objetivos de costo, calidad, entrega y flexibilidad. Una vez que se obtiene una
certificacion, se puede recurrir sin tener que investigar sus antecedentes, se vigila el
rendimiento y se llevan registros del mismo. Los proveedores calificados de la
microempresa son elegidos por el plazo de entrega inmediata, la capacidad de pago
con anticipos y reservas de producto como molido de pinol San Rafael, precios bajos
en Mercado Ifiaquito al por mayor, plasticos Ecuatorianos entrega tarrinas por cierta

cantidad adquirida.

1% cuerpo de Bomberos del Distrito Metropolitano de Quito. (13 de Junio de 2014). Recuperado el
13 de Junio de 2014, de
http://www.bomberosquito.gob.ec/index.php?option=com_spiderfaq&view=spiderfag&st
andcat=0&faq_cat=2&standcatid=86&theme=1&searchform=1&expand=0
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La tabla presenta todos los ingredientes necesarios para la linea de productos

ofrecidos, como generalidades; en el mercado existe una gran variedad de harinas,

establecidas basicamente por el grado de refinamiento o por el aporte proteinico. El

azlcar es una sustancia extraida de la savia de la cafia de azlcar, el jugo de la

remolacha o de vegetales sacarinos; dentro de los tipos de azucar se encuentran:

e Azlcar moreno: Aspecto pegajoso Y tostado.

e Azlcar cristalizado: es el més utilizado y coman.

e Azlcar refinada: producto conseguido mediante el refinado por medios técnicos

Molino de pinol

Tabla #15

Proveedores calificados de “MACHIGROUP S.A.”

Harina de machica

Almacenado en lugar fresco,

Harina de maiz

Harina de machica

San Rafael (Ver verificar impurezas, no olor

anexo K) rancio.

Mercado Ifiaquito e Azlcar Azucar  cristalizado, sin
e Harina de trigo impurezas.  Controlar  las

harinas y supuestos insectos

derivados de larvas de trigo.

Plasticos

Ecuatorianos

Tarrinas plasticas

para distribucion de

Controlar que las tarrinas no

estén rotas, aplastadas o con

productos. abolladuras.
Santa Maria e Nueces. Frutos secos que estén frescos
e Pasas. sin impurezas. Huevos con
e Huevos. cascara fuerte, limpia vy

homogénea.

Pika e Tarrinas  plasticas | Controlar que las tarrinas no
para distribucion de | estén rotas, aplastadas o con
productos. abolladuras.

Publifast e Etiquetas Hojas INEN adhesivas.

Elaborado por: El autor
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CAPITULO IV
MARCO LEGAL

Requisitos para el registro de nombre y marca de la microempresa.

El Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual (IEPI) es el ente estatal que regula
y controla la aplicacion de las leyes de la propiedad intelectual, es decir, las

creaciones.

La propiedad intelectual tiene que ver con las creaciones de la mente: invenciones,
obras literarias y artisticas, simbolos, nombres, imagenes, dibujos y modelos
utilizados en el comercio, en base a esto, la Declaracion Universal de los Derechos
Humanos, aprobada por la ONU, reconoce como un derecho fundamental la
proteccion de las creaciones intelectuales y designa al Estado como su defensor.
(Intelectual, 2014)

4.1 Registro de nombre y marca.

Para iniciar el registro de nombre y marca de cualquier tipo de negocio es
necesario seguir cada uno de los pasos descritos por el Instituto Ecuatoriano de la

Propiedad Intelectual (IEPI) que seran detallados a continuacion:

Busqueda fonética del nombre con el respectivo formulario. EI IEPI busca todos los
registros de nombres. EI nombre de la microempresa serda MACHIGROUP S.A.

Si el nombre no esta registrado, se procedera con el tramite respectivo para registrar
el nombre y marca de los productos.

Presentar el formulario Ilamado Formato Unico de registro signos distintivos llenado
Unicamente a computadora con dos copias de respaldo, 5 tickets del nombre y logo
del que se quiere registrar de 5x5 y una copia a color de la cédula de identidad y

papeleta de votacion del solicitante.
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4. Una vez presentados estos documentos esperar un lapso de tiempo aproximado de un
mes para que el logo y nombre aparezca en la pagina del IEPI. '
5. Si no existe ningun inconveniente dentro de los pasos mencionados se procedera al

proceso de inscripcion en el IEPI (Ver anexo G).

4.2 Requerimientos de funcionamiento.
Organizacion legal.
La creacion de una microempresa al igual que otras que realicen actividad comercial,
deben cumplir con los requisitos que seran mencionados a continuacion:

e Registro Unico de Contribuyentes.

e Permiso de funcionamiento otorgado por el cuerpo de bomberos.

e Permiso de funcionamiento otorgado por el Ministerio de Salud Publica.

e Permiso de funcionamiento otorgado por el Municipio del Distrito Metropolitano de
Quito.

e Registro Sanitario.

4.2.1 Servicio de Rentas Internas.

El RUC es el punto de partida para el proceso de administracion tributaria, constituye
el numero de identificacion de todas las personas naturales y juridicas. A través del
RUC el contribuyente esta en capacidad de conocer las obligaciones tributarias que

facilitan el cumplimiento de las mismas.

" pasos para registro de nombre y marca obtenidos en Intelectual, 1. E. (2014). Registro de nombres

distintivos. Quito: IEPI. (Intelectual, 2014)
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Requisitos RUC?:
PERSONA NATURAL

1. Ecuatoriano o extranjero residente: original y copia a color de su cédula de identidad.
2. Extranjero no residente: original y copia a color del pasaporte y tipo de visa.
3. Solo ecuatorianos: original del certificado de votacion.

4. Original y copia de cualquiera de estos documentos, que indican el lugar donde

tendra sede su actividad econdmica (no es indispensable que estén a su nombre):

« Planilla de servicios basicos (agua, luz o teléfono) de los Gltimos tres meses.

« Estado de cuenta bancaria, de tarjeta de crédito o de telefonia celular de los Gltimos

tres meses.

e Cualquier documento emitido por una institucion publica que detalle la direccion

exacta de la persona.
o Contrato de arrendamiento.

o Escritura de propiedad o de compra venta del inmueble, inscrita en el Registro de la

Propiedad.

e Solo en caso de que el predio no esté catastrado, debera presentar original y copia de

la Certificacion de la Junta Parroquial mas cercana al lugar de domicilio.

o Contrato de concesion comercial o contrato de comodato, el cual debera ser emitido

por el administrador del Centro Comercial en hoja membretada y con sello.

2 Internas, S. d. (28 de Julio de 2014). Servicio de Rentas Internas - Requisitos. Recuperado el 28 de Julio de
2014, de http://www.sri.gob.ec/web/10138/219
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4.2.2 Permiso de funcionamiento otorgado por el cuerpo de bomberos.

Existen varios tipos de permisos ya sea por el tipo de infraestructura, para este
proyecto es necesario el permiso de tipo A: Empresas, industrias, fabricas, bancos,
edificios, plantas de envasado, hoteles de lujo, centros comerciales, plantas de lavado,
cines, bodegas empresariales, supermercados, comisariatos, clinicas, hospitales,

escenarios permanentes.
Requisitos:

e Solicitud de inspeccion local.
¢ Informe favorable de la inspeccion.
e Copiadel RUC.®

4.2.3 Permiso de funcionamiento otorgado por el Ministerio de Salud Publica del

Ecuador.

1. Solicitud de inspeccion. (Esta solicitud se obtiene en la Direccion Provincial de Salud
de Pichincha).

2. Certificado de Registro definitivo y Licencia Unica Anual de Funcionamiento
(LUAF).

3. Copias de carnets de Salud ocupacional. (Centro de salud).

4. Original y copia de la cédula y papeleta de votacion del propietario o representante
legal.

5. Escritura de constitucion legalizada en caso de ser persona juridica.

6. Copiadel RUC.

7. Copia del certificado del Cuerpo de bomberos de Quito.**

"3 pasos para obtener el permiso de bomberos obtenido de la pagina Cuerpo de Bomberos del Distrito

Metropolitano de Quito. (Quito C. d., 2014)

" pasos para obtener el permiso de salud a través de la pagina web http://www.captur.travel/
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4.2.4 Permiso de funcionamiento otorgado por el Municipio de Distrito

Metropolitano de Quito.

Para plantas procesadoras de alimentos, bebidas y aditivos alimentarios se necesita

los siguientes requisitos:

1. Sacar la licencia de funcionamiento (Licencia Metropolitana Unica para el Ejercicio
de Actividades Econémicas — LUAE), sus requisitos son los siguientes:

e Llenar correctamente el formulario que se lo puede descargar en la pagina web de
municipio.

e Copia de escritura de constitucion de la empresa.

e Copia del nombramiento del actual representante legal.

e Copia de Cédula de Ciudadania y Papeleta de Votacion del representante legal.

e Copia de status y acuerdo ministerial (entidades sin fines de lucro).

e Copia de resolucion emitida por la Direccién Metropolitana Financiera.

e Tributaria, aprobando la exoneracion del impuesto de patente municipal para las
entidades sin fines de lucro.

e Original de la declaracion del 1.5 x mil sobre los activos totales del afio inmediato
anterior.

2. Es necesario sacar la patente municipal por lo que es necesario reunir los requisitos
descritos a continuacion:

e Formulario de inscripcion de Patente Municipal debidamente llenado.

e Copia de la cédula de identidad del representante legal.

e Copia del certificado de votacion de las ultimas elecciones del representante legal.

e Copia de la escritura protocolizada de constitucion de la persona juridica.'

' pasos para obtener el permiso de funcionamiento obtenido Quito, M. M. (2014). Patente municipal y

licencia de funcionamiento. Quito.http://www.quito.gob.ec (Publica, 2014)
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4.2.5 Registro Sanitario.
Se requiere el analisis previo del producto, analisis microbiologicos el cual se lo
puede realizar en cualquier laboratorio de alimentos y bebidas. Posteriormente se
procede  a realizar la solicitud de registro de productos alimenticios nacionales
para la cual se necesita llenar correctamente los siguientes formularios:
1. Formulario unico de solicitud de registro sanitario para productos alimenticios
Nacionales por producto.
2. Formulario de control de documentaciéon de inscripcion de alimentos procesados
nacionales. El cual estara detallado cada uno de los requerimientos necesarios a

presentar.

Tras conseguir el registro sanitario y de haber transcurrido un afio es necesario la

reinscripcion del producto’(Ver anexo H)
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CAPITULO V
ESTUDIO FINANCIERO DE LA PLANTA DE PRODUCCION.

En este capitulo se presenta el analisis financiero del proyecto. Comprende la
inversion, la proyeccion de los ingresos y de los gastos y las formas de
financiamiento que se establecen para todo el periodo de su ejecucion y de su
operacion. Este estudio demuestra que el proyecto puede realizarse con los recursos
financieros disponibles asi como la evaluacion de la viabilidad de los resultados para

tomar la decision final de la realizacion del proyecto (ILPES, 2006)
Costeo de infraestructura y equipamiento.

Se muestra una cotizacion previa de los muebles y enseres ademéas de equipos
necesarios para que las oficinas administrativas de la microempresa puedan funcionar
normalmente, a continuacién se detallardn cada uno de estos equipos con sus

respectivas cantidades y valores econémicos.

El patrimonio de una empresa es el conjunto de bienes, derechos y obligaciones que
tiene ésta. A través de los cuales realiza su actividad para conseguir un fin
determinado, el cual, es obtener el maximo de beneficio. (Vértice, Contabilidad
Basica, 2011)

Activo son todos los bienes, valores y derechos gque tiene una empresa y que trabajan
para la empresa, pasivos son todas las obligaciones o deudas que tiene la empresa con
terceros. Una inversion es aquella parte de la produccion que no se destina al
consumo inmediato sino a la produccion de nuevos bienes de capital. (\Veértice,
Contabilidad Basica, 2011)

Financiar es el acto de dotar de dinero y de crédito a una empresa, organizacion o
individuo, esto quiere decir que se puede conseguir recursos y medios de pago para
destinarlo a la adquisicion de bienes y servicios que son necesarios para el
funcionamiento de la microempresa. Existen varios tipos de financiamiento; a corto y

largo plazo. (Vértice, Contabilidad Bésica, 2011)
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Financiamiento a corto plazo: cuyo vencimiento o el plazo de devolucion es

inferior a un afno.

Financiamiento a largo plazo: cuyo vencimiento es superior a un afio.

Segun los propietarios:

Medios de financiacion ajenos: créditos, emision de obligaciones.

Medios de financiacion propia: no tiene vencimiento a corto plazo.

Para MACHIGROUP S.A. el financiamiento serd propio por ser una inversion

pequefia no requiere de un préstamo o un crédito bancario.

5.1 Resumen de inversion

Se incluye un listado de precios por cada uno de los productos que son necesarios para

el funcionamiento de MACHIGROUP S.A. Tanto en inmobiliaria, equipamiento; es

por eso que a continuacion se detalla cada uno de los rubros necesarios:

Tabla# 16
Costeo departamento administracion

Elaborado por: El autor

Sillas ATU 2 45,00 47,00
Escritorios ATU 2 170,00 340,00
Computador HP 15-f009wm Laptop 2 279,00 558,00
Impresora Epson WorkForce WF-2530 Wireless 1 69,84 69,84
Teclado Logitech Keyboard K120 2 13,99 27,98
Mousse Logitech M100 USB Optical Wired 2 10,29 20,58
Hojas INEN Norma 3 5,00 15,00
Clips 2 0,75 1,50
Engrampadoras 2 3,00 6,00
Esferos Bic 10 0,25 2,50
Correctores Bic 3 0,40 1,20
Cajas de cartén 20 12,00 240,00

Subtotal 1.331,10

IVA 12% 159,73

Total 1.490,83

Fuente: Corporacion Favorita C.A Megamaxi, Entrepapeles, Pika.
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Elaborado por: El autor

Tabla #17
Costeo Menaje liviano
[ DETALE [ CANTIDAD [PRECIO UNITARIO[ TOTAL |
Bowls acero inoxidable 10 It 8 18,79 150,32
Olla acero inoxidable Titan 2 159,95 319,90
Tabla (?e F)lcar UPDATE U-CB-1218 fabricada 3 24,85 74,55
en polietileno
Cuchillo cebollero 18 pulgadas 2 12,10 24,20
Espatulas de alta temperatura 4 4,92 19,68
Espatulas de acero inoxidable. 2 9,19 18,38
Latas para hornear ADVANCE 18-A-26
. . 5 15,15 75,75

fabricada de aluminio
Silpat 5 38,44 192,20
Batidor acero inoxidable SUNNEX 20 2 24,80 49,60
Rasquetas confitero 2 10,20 20,40
Espatula confitero SUNNEX 2 6,13 12,26
Balanza 10 gr - 5kg 3 16,88 50,64
Guante alta temperatura 3 4,35 13,05

Subtotal 1.020,93

IVA 12% 122,51

Total 1.143,44

Fuente: Almacenes Montero, Termalimex. (Ver anexo M).

Tabla #18
Costeo Menaje Pesado

1

Elaborado por: El autor

Batidor industrial HENG 20 It 1.024,44| 1.024,44

Horno HENG 967,58 967,58

Meson acero inoxidable 2m 1.032,64| 1.032,64

Cocina industrial de fabricacién nacional,

operacion a gas con cuatro quemadores 631,55 631,55

Porta latas acero inoxidable 256,73 256,73
Subtotal 3.912,94
IVA 12% 469,55
Total 4.382,49

Fuente: Montero (Ver anexo L), Termalimex. (Ver anexo M)
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Tabla #19

Inversién
Administracion 1.331,10 159,73 1.490,83
Menaje liviano 1.020,93 122,51| 1.143,44
Menaje pesado| 3.912,94 469,55 4.382,49
Distribucion 30.000,00f 3.600,00| 33.600,00
Subtotal 42.529,94
IVA 12% 4351,80
Total 46.881,74

Elaborado por: El autor

De acuerdo a la suma del total de inversion para comenzar el funcionamiento de la
micro empresa se requiere la cantidad de $ 42.529,94 dolares sin incluir el IVA del
12%.

5.1.1 Precios y costos de los productos de MACHIGROUP S.A

Tabla #20
Costo y precio de las galletas de dulce

Nombre receta: | GALLETAS DE DULCE

porciones 10
Harina machica g 250 1,00 0,2500
Harina Trigo g 110 1,00 0,1100
Huevo g 40 3,00 0,1200
Mantequilla g 250 1,10 0,2750
Azlcar g 200 1,00 0,2000
Empaque y etiqueta UNIDAD 1 0,15 0,1500

Costo Receta 1,1050

Margen de error (5%) 0,0553

Costo Potencial (30%) 0,30

P.V.P Sugerido $1,29

P.V.P x porcién REAL $0,13

PVP ENCUESTA $0,75

UTILIDAD $0,62

Elaborado por: El autor.
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Tabla #21
Costo y precio de las galletas de sal

Nombre receta: | GALLETAS DE SAL

porciones 10
Harina machica g 250 1 0,2500
Harina Trigo g 110 1 0,1100
Huevo g 40 3 0,1200
Mantequilla g 250 1,1 0,2750
Sal g 20 1 0,0200
Empaque y etiqueta |UNIDAD 1 0,15 0,1500

Costo Receta 0,9250

Margen de error (5%) 0,0463

Costo Potencial (30%) 0,30

P.V.P Sugerido $1,08

P.V.P x porcién REAL $0,11

PVP ENCUESTA $0,75

UTILIDAD $0,64
Elaborado por: El autor

Tabla #22
Costo y precio de la granola

Nombre receta: | GRANOLA

porciones 10
Harina machica g 250 1 0,2500
Harina Maiz g 250 1 0,2500
Harina Trigo g 250 1 0,2500
Miel de abeja g 110 0,91 0,1001
Avena g 50 2,07 0,1035
Pasas g 110 3,25 0,3575
Empaque y etiqueta UNIDAD 1 0,15 0,1500

Costo Receta 1,4611

Margen de error (5%) 0,0731

Costo Potencial (30%) 0,30

P.V.P Sugerido $1,70

P.V.P x porcién REAL $0,17

PVP ENCUESTA $1,26

UTILIDAD $1,09

Elaborado por: El autor
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Tabla #23

Costo y precio de la barra energética

Elaborado por: El autor

Nombre receta: | BARRA ENERGETICA
porciones 10
Quinoa g 100 2,2 0,2200
Miel de abeja g 250 0,91 0,2275
AzUcar g 200 1 0,2000
Almendras g 100 2,07 0,2070
Mani g 100 1,51 0,1510
Harina Machica g 250 4,45 1,1125
Pasas g 100 1 0,1000
Mantequilla de mani g 100 2,07 0,2070
Empaque y etiqueta | UNIDAD 1 0,15 0,1500
Costo Receta 2,5750
Margen de error (5%) 0,1288
Costo Potencial (30%) 0,30
P.V.P Sugerido $3,00
P.V.P x porcién REAL $0,30
PVP ENCUESTA $2,00
UTILIDAD $1,70

De acuerdo a los costos de materia prima y por los datos obtenidos mediante las
encuestas realizadas, el precio de venta al pablico de los productos ofrecidos son los

siguientes:

e Galletas de dulce
o Galletas de sal

e Granola

e Barra energética

$0,75
$0,75
$1,26
$2,00
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5.2 Proyeccidn de ventas totales anuales

Para calcular los clientes potenciales, se baso directamente en las encuestas realizadas; dando lugar a los 1°'112.106
(total del universo). EI 34% son clientes que podran consumir los productos, con un total de 378 116 clientes potenciales, por

cada producto son 94 529 personas, considerando que cada uno puede consumir todos de los productos una vez por semana. El
mercado potencial anual por cada producto es un total de 1°512.464 personas.

El Banco Central del Ecuador (BCE) pone a disposicién de la ciudania el calculo del PIB por el enfoque del ingreso.
Esta informacion es esencial para el anélisis econdmico, pues permite conocer como se reparte entre la poblacion la riqueza

generada en el pais cada afio: esto es el reparto de la riqueza nacional en salarios, ingreso del capital, entre otros. EIl porcentaje
PIB calculados es del 2.58% proyectado al 2015.°

Tabla #24
Total proyeccion de ventas y clientes anuales

CLIENTES POTENCIAL 378116 475670 598393 752778 946995 1191320 1498680 1885340 2371757 2983671
MATERIA PRIMA $60.209,35 $75.743,37 $95.285,16 $119.868,73 $150.794,86 $189.699,93 $238.642,52 $300.212,29 $377.667,06 $475.105,16
VENTAS $449.958,09 $566.047,27 $712.087,47 $895.806,04 | $1.126.924,00 | $1.417.670,39 | $1.783.429,35 [$2.243.554,12 | $2.822.391,08 | $3.550.567,98
UTILIDAD $383.058,80 $481.887,98 $606.215,07 $762.618,56 $959.374,15 | $1.206.892,68 | $1.518.271,00 | $1.909.984,91 | $2.402.761,02 | $3.022.673,36

Elaborado por: El autor

18 Ecuador, B. C. (9 de Julio de 2014). Calculo del Producto Interno Bruto PIB. Recuperado el 9 de Julio de 2014, de

http://www.bce.fin.ec/index.php/boletines-de-prensa-archivo/item/609-el-banco-central-del-ecuador-retoma-el-c%C3%A1lculo-del-

producto-interno-bruto-por-el-enfoque-del-ingreso
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Proyeccidn de ventas anuales por producto

Tabla #25

Proyeccion de ventas anuales “Galletas de dulce”

CLIENTES POTENCIAL

94529

118917

Proyeccion de ventas anuales “Galletas de sal”

149598

CLIENTES POTENCIAL 94529 118917 149598 188195 236749 297830 374670 471335 592939 745918

MATERIA PRIMA $10.967,73 $13.797,40 $17.357,13 $21.835,27 $27.468,77 $34.555,72 $43.471,09 $54.686,63 $68.795,78 $ 86.545,09

VENTAS $70.896,76 | $89.18812 | $112.19866 | $141.14591 | $177.561,55 | $223.372,43 | $281.002,52 | $353.501,17 | $444.704,48 | $559.438,23

UTILIDAD $58.710,39 $73.857,67 $92.912,95 $116.884,50 $147.040,70 $184.977,20 $232.701,31 $292.738,25 $368.264,72 $463.277,02
Tabla #26

Proveccion de ventas anuales “Granola”

188195 236749 297830 374670 471335 592939 745918
MATERIA PRIMA $9.181,13 $11.549,86 $14.529,73 $18.278,40 $22.994,22 $28.926,73 $36.389,83 $45.778,40 $57.589,23 $72.447,25
VENTAS $70.896,76 $89.188,12 $112.198,66 $141.145,91 $177.561,55 $223.372,43 $281.002,52 $353.501,17 $444.704,48 $559.438,23
UTILIDAD $60.695,50 $76.354,94 $96.054,52 $120.836,58 $152.012,42 $191.231,62 $240.569,38 $302.636,28 $380.716,44 $478.941,29
Tabla #27

Proyeccion ventas anuales “Barra energética”

CLIENTES POTENCIAL 94529 118917 149598 188195 236749 297830 374670 471335 592939 745918

MATERIA PRIMA $14502,22 | $18.24379 | $22.950,68 | $28.871,96 | $36.32093 | $45.691,73 | $57.480,19 | $72.310,08 $90.966,08 $114.435,33

VENTAS $119.106,55 | $149.836,04 | $188.493,74 | $237.12513 | $298.303,41 | $375.26560 | $472.084,24 | $593.881,97 | $747.103,52 | $939.856,23

UTILIDAD $102.992,98 $129.565,17 $162.992,98 $205.045,17 $257.946,83 $324.497,11 $408.217,36 $513.537,44 $646.030,10 $812.705,87
Tabla #28

CLIENTES POTENCIAL 94529 118917 149598 188195 236749 297830 374670 471335 592939 745918
MATERIA PRIMA $25.558,28 $32.152,32 $40.447,62 $50.883,10 $64.010,94 $80.525,76 $101.301,41 $127.437,17 $160.315,96 $201.677,48
VENTAS $189.058,02 $237.834,99 $299.196,42 $376.389,09 $473.497,48 $595.659,83 $749.340,06 $942.669,80 $1.185.878,61 | $1.491.835,29
UTILIDAD $160.659,93 $202.110,19 $254.254,62 $319.852,31 $402.374,21 $506.186,76 $636.782,94 $801.072,94 $1.007.749,76 $1.267.749,19
Elaborado por: El autor
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5.2.1 Mano de obra estimada

De acuerdo a las necesidades de la micro empresa MACHIGROUP S.A., para la produccidon estimada de productos por este
proyecto, se ha determinado que la mano de obra necesaria proyectada al afio 2015 con un porcentaje de 8, 96% de incremento

salarial; por parte de los trabajadores sea la siguiente:

Tabla #29
Rol de pagos Mensual “MACHIGROUP S.A.”
ROL DE PAGOS MENSUAL*
ADMINISTRADOR 950,00 - - 79,17 79,17 79,17 1187,50 89,78 105,93
JEFE DE OPERARIOS 650,00 - ; 54,17 54,17 54,17 812,50 61,43 72,48
OPERARIO 1 370,46 - - 30,87 30,87 30,87 463,08 35,01 41,31
OPERARIO 1 370,46 - ; 30,87 30,87 30,87 463,08 35,01 41,31
OPERARIO 2 370,46 - ; 30,87 30,87 30,87 463,08 35,01 41,31
OPERARIO 2 370,46 - ; 30,87 30,87 30,87 463,08 35,01 41,31
CHOFER 370,46 - ; 30,87 30,87 30,87 463,08 35,01 41,31
BODEGUERO 370,46 - - 30,87 30,87 30,87 463,08 35,01 41,31
DESPACHADOR 370,46 - ; 30,87 30,87 30,87 463,08 35,01 41,31
*PORCENTAJE PROYECTADO 2015 8,96% [TOTAL | 5241525

Elaborado por: El autor

El total de inversion para los roles de pago para los empleados de MACHIGROUP S.A. son $ 5.241,52 , anualmante en gasto
de sueldos se considera un total de $62.898,30 dato que se encuentra detallado en el flujo de caja.
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5.3 ESTUDIO DE FACTIBILIDAD DEL PROYECTO

Tablas de amortizacion

Las amortizaciones son reducciones en el valor de los activos o pasivos para reflejar en el

sistema de contabilidad cambios en el precio del mercado u otras reducciones de valor. Con

las amortizaciones, los costes de hacer una inversion se dividen entre todos los afios de uso

de esa inversion. (Douglas R. Emery, 2000)

Tabla #30
Tabla de amortizacion Equipos

0 6264,97
1 27152 705,44 976,96 599345
2 302,1 674,86 976,96 5691,35
3 336,11 640,85 976,96 5355,24
4 373,96 603 976,96 4981,28
5 416,07 560,89 976,96 4565,21
6 462,92 514,04 976,96 4102,29
7 515,04 461,92 976,96 3587,25
8 573,04 403,92 976,96 3014,21
9 637,56 3394 976,96 2376,66
10 709,35 267,61 976,96 1667,31
11 789,22 187,74 976,96 878,09
12 878,09 98,87 976,96 0

Elaborado por: El autor

Tabla #31
Tabla de amortizacion “Distribucion”

0 30000
1 954,54 4890 5844,54 29045,46
2 1110,13 473441 5844,54 27935,33
3 1291,08 4553,46 5844,54 26644,25
4 1501,53 4343,01 5844,54 25142,73
5 1746,27 4098,26 5844,54 23396,45
6 2030,92 3813,62 5844,54 21365,53
7 2361,96 3482,58 5844,54 19003,58
8 2746,96 3097,58 5844,54 16256,62
9 3194,71 2649,83 5844,54 13061,91
10 371545 2129,09 5844,54 9346,46
11 4321,07 152347 5844,54 5025,4
12 5025,4 819,14 5844,54 0

Elaborado por: El autor
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5.3.1 Flujo de caja

Se detalla a continuacion los valores de ingresos y egresos estimados para el proyecto con la finalidad de obtener el flujo de caja que

servira para el calculo del Valor actual Neto (VAN) y la Tasa interna de Retorno (TIR) y analizar la factibilidad del proyecto.

Tabla #32
Flujo de caja

Ingresos $449.958,09 | $566.047,27 |$ 712.087,47 $895.806,04 [$1.126.924,00 | $ 1.417.670,39 $1.783.429,35 | $ 2.243.554,12 | $2.822.391,08 | $3.550.567,98
Egresos

Materia Prima $60.209,35 $75.743,37 | $95.285,16 $119.868,73 | $150.794,86 | $189.699,93 $238.642,52 | $300.212,29 $ 377.667,06 $475.105,16
Utilidad bruta $389.748,73 | $490.303,91 [$616.802,31 $775.937,31 | $976.129,14 [$1.227.970,45 | $1.544.786,83 | $1.943.341,83 | $2.444.724,03 | $3.075.462,82
Pago mano de Obra Directa* $62.898,30 $68.533,99 | $74.674,63 $81.365,48 $ 88.655,83 $96.599,39 $105.254,69 | $114.685,52 $124.961,34 $136.157,87
IESS PATRONAL $6.918,81 $7.538,74 $8.214,21 $8.950,20 $9.752,14 $10.625,93 $11.578,02 $12.615,41 $ 13.745,75 $14.977,37
IESS PERSONAL $5.943,89 $6.476,46 $7.056,75 $7.689,04 $8.377,98 $9.128,64 $9.946,57 $10.837,78 $11.808,85 $12.866,92
Uniformes $1.120,00 $1.173,76 $1.230,10 $1.289,15 $1.351,02 $1.415,87 $1.483,84 $ 1.555,06 $1.629,70 $1.707,93
Gastos Personal $30.720,00 $32.194,56 | $33.739,90 $ 35.359,41 $ 37.056,67 $ 38.835,39 $40.699,48 $42.653,06 $44.700,41 $46.846,03
Gasto Publicidad $44.995,81 $56.604,73 | $71.208,75 $89.580,60 | $112.692,40 | $141.767,04 $178.342,93 | $224.355,41 $282.239,11 $ 355.056,80
Arriendo $ 24.000,00 $25.152,00 | $26.359,30 $ 27.624,54 $ 28.950,52 $30.340,15 $31.796,47 $33.322,70 $34.922,19 $ 36.598,46
Servicio Bésicos $ 12.000,00 $12.576,00 | $13.179,65 $13.812,27 $ 14.475,26 $15.170,07 $ 15.898,24 $16.661,35 $17.461,10 $18.299,23
Distribucion (Ver tabla #31) | ($ 30.000,00) $70.134,48 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
Depreciacion (Ver tabla #30) | ($6.264,97) $11.723,52 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
Utilidad neta $119.293,92 | $280.053,67 |$381.139,03 $510.266,61 | $674.817,32 | $884.087,97 | $1.149.786,59 | $ 1.486.655,54 | $1.913.255,59 | $2.452.952,23
Impuesto $41.752,87 $98.018,78 | $ 133.398,66 $178.593,31 [ $236.186,06 | $309.430,79 $402.425,31 | $520.329,44 $ 669.639,46 $ 858.533,28
Participacion Trabajadores $11.631,16 $27.305,23 | $37.161,06 $49.750,99 $65.794,69 $86.198,58 $112.104,19 | $144.948,92 $186.542,42 $239.162,84
Costol de capital ** ($ 6.264,97) $6.970,41 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
Flujo de caja del proyecto ($ 42.529,94) $58.939,49 | $154.729,65 |$ 210.579,31 $281.922,30 [ $372.836,57 | $488.458,61 $635.257,09 | $821.377,19 | $1.057.073,71 | $1.355.256,11
* Incluido décimo tercero, décimo cuarto y fondo de reserva (Ver tabla #29).

** Incluido gastos por permisos de funcionamiento

Elaborado por: El autor

En la presente tabla, se obtuvo la inflacién de los afios 2012, 2013 y 2014 determinando la inflacion promedio para el afio 2015 de

4,8%, dato con el cual se calcula los rubros de gastos en el presenta cuadro de flujo de caja.
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5.3.2 Célculo del Valor Actual Neto (VAN)

Las razones que justifican la mayor utilizacion del VAN frente a otros métodos, incluida la

tasa interna de rendimiento son las siguientes:

El VAN:

Mide rentabilidad absoluta neta de un proyecto.

e Supone tasas de reinversion iguales al coste de capital.

e Permite evaluar tanto proyectos simples o no simples cuando el flujo de caja es
negativo.

e Tiene mayor facilidad de calculo que el TIRY’
Resultados:

e VAN >0 — el proyecto es rentable.

e VAN =0 — el proyecto es rentable también, porque ya esta incorporado ganancia

de laTD.

e VAN <0 — el proyecto no es rentable.

Formula realizada:

VAN= -1, + FC
(1+T%)"

Donde:
lo= Inversidn inicial (negativo).
FC= Flujo de caja neto proyectado.
T%= Tasa de descuento.

* = Afios del proyecto.

7 aguiar, 1. (2006). Finanzas Cosporativas en la Préctica. Madrid - Espafia: Artedis Gréfica, S.L.L

83



5.3.3 TIR del proyecto

Tabla #33
VAN del proyecto

Inversion Inicial

($ 42.529,94)

Flujo de Caja

$ 58.939,49

$ 154.729,65

$210.579,31

$ 281.922,30

$ 372.836,57

$ 488.458,61

$ 635.257,09

$821.377,19

$ 1.057.073,71

$ 1.355.256,11

Tasa de descuento

12%

VAN del proyecto

$ 28.645

Elaborado por: El autor

proyecto seria cada vez mas rentable, pues el VAN seria cada vez mayor que la inversion.

Tabla #34
TIR del proyecto

Inversion Inicial

($ 42.529,94)

Flujo de Caja

$ 58.939,49

$ 154.729,65

$210.579,31

$ 281.922,30

$ 372.836,57

$ 488.458,61

$ 635.257,09

$821.377,19

$1.057.073,71

$ 1.355.256,11

Tasa de descuento

12%

TIR del proyecto

2,3

Elaborado por: El autor

La tasa interna de retorno es el punto de equilibrio en el cual el proyecto iguala el valor
actual de flujos netos de caja con el desembolso inicial. Para hallar la TIR hacemos uso de
la formula del VAN, so6lo que en vez de hallar el VAN (el cual reemplazamos por 0),

estariamos hallando la tasa de descuento 2,3%. Si la tasa fuera menor; a menor tasa, el
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Con los datos obtenidos se pude establecer los valores reales del VAN y el TIR, dando

como resultado que el proyecto con una inversion baja, poco personal representa una alta

rentabilidad lo cual es fiable la realizacion del mismo.

5.3.4 Estado de resultados

Estado de resultados consigna los ingresos, gastos y utilidades (o pérdidas) de una

compafia durante un intervalo de tiempo especificos, por lo regular de un afio o un

trimestre. Las ganancias netas también llamadas utilidades, son la diferencia entre los

ingresos totales y el costo total para el periodo. (Douglas R. Emery, 2000)

Dentro del balance de resultados de este proyecto se considera:

Gastos Operativos.

e Pagos mano de obra directa.
e |ESS patronal.
e |ESS personal.
e (Gastos personal.
e Servicios basicos.
TOTAL

Gasto de venta.

e Uniformes.

Gastos generales y administrativos.

e Gastos publicidad.

$ 62.898,30
$ 6.91881
$ 5.943,89
$ 30.720,00
$ 12.000,00
$118.481,00

$ 1.120,00

$ 44.995,81
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Tabla #35:
Estado de resultados (Ver tabla 32)

Ventas totales
(-) costo de ventas

$449.958,09

Utilidad Bruta

(-) gastos operativos

Gastos de venta

Gastos generales y administrativos
Gastos por arrendamiento

Gastos por depreciacion

$389.748,73
$118.481,00

$1.120,00
$44.995,81

Total gastos operativos
Utilidad operativa
(-) Participacién Trabajadores

$158.944,21
$112.323,52

Utilidad antes de impuestos
(-) impuestos

$100.692,36

Utilidad neta después de impuesto

$58.939,49

Elaborado por: El autor

5.3.5 Punto de equilibrio.

Los costos variables son aquellos que se incrementan en proporcion directa con el volumen

de produccién. Los costos fijos son aquellos que permanecen constantes por un rango

determinado de produccion.

e Materia Prima
e Arriendo

e Servicios basicos

e Gasto publicidad
TOTAL

$ 60.209,35
$ 24.000,00

$ 12.000,00

$44.995,81
$141.205,16
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Grafico#28

“Punto de equilibrio”
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Elaborado por: El autor

PE.=CFT/(PV.P-CV)

P.E.= $141.205,16/ ($ 1,19 - $ 0,64)

P.E. = 256 736,65 unidades => $ 281.922,30

Andlisis: El punto de equilibrio de la microempresa es de 256 736,65 unidades anuales,

valor que permitira cubrir costos y gastos que se presenten en MACHIGROUP S.A.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

CONCLUSIONES.

Durante la investigacion se determind que el consumo de la machica, como
ingrediente no es aprovechado, por medio de las encuestas realizadas, se demuestra
que los productos ofrecidos tendran acogida debido a sus propiedades y beneficios;
logrando que MACHIGROUP S.A. sea aceptado.

Las encuestas realizadas determinan que el 82% integraria estos productos en su
dieta diaria; mientras que el 34% la consume con mayor frecuencia, lo que
convierte a este porcentaje en los clientes potenciales. En la ciudad de Quito el
mercado de productos proteicos es altamente potencial demostrando que los
clientes si consumirian productos cuyo principal ingrediente sea la machica.

Una de las ventajas de la machica como ingrediente son sus bajos costos de
produccion, lo que le convierte en un negocio rentable. La machica como materia
prima de uso principal, es facilmente ubicada en cualquier lugar del Distrito
Metropolitano de Quito, en grandes cantidades debido a la tradicion de este
ingrediente, incluso puede ser adquirida en cualquier época del afio.

De acuerdo al analisis de competencia se obtuvo que los efectos visuales influyen
directamente en el consumidor; demostrando que los colores establecidos en el
logotipo de MACHIGROUP causan efectos.

El estudio financiero realizado en este proyecto detalla la factibilidad para la
creacion de la microempresa productora y comercializadora de productos cuyo
principal ingrediente es la machica, por medio de encuestas; contribuye a la
determinacién de precios accesibles para los consumidores. El Valor Actual Neto
VAN, con una tasa interna de retorno del 12% representa 28 654 equivalente a una
rentabilidad aceptable para la micro empresa mientras que la tasa interna de retorno
TIR demuestra un porcentaje de 2,3% un punto en el esta no pierde ni gana es decir

se encuentra equilibrada.
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7. RECOMENDACIONES

Mejorar las operaciones de la microempresa optimizando la infraestructura y
los sistemas de produccion que se realicen, lo que permitird enriquecer la
calidad del producto terminado. La utilizacién de tecnologia de punta
permite reducir la mano de obra directa por parte de los operarios
permitiendo un mayor margen de ganancia hacia MACHIGROUP S.A.

Para un mejor funcionamiento de la microempresa se dispone capacitar
constantemente a los entrenados desde las areas administrativas hasta la
manufactura, logrando que sean eficientes en resolver cualquier
inconveniente que se presente o a su vez el reemplazo de un operario por
motivos extraordinarios, obteniendo resultados éptimos y sin detener la
produccion de la microempresa.

Proponer una estrategia de crecimiento para MACHIGROUP S.A. una
expansion geogréafica llevandola a diversificar su mercado hacia el resto del
pais, desarrollando productos y poner atencion en la distribucion éptima que
generard mayores ingresos, plazas de trabajo y un compromiso hacia la
conserva de productos totalmente naturales y con identidad propia.
Incentivar a las escuelas y colegios, universidades, entidades publicas hacia
el consumo de los productos naturales tipicos de nuestro pais, capacitando e
impartiendo conocimientos acerca de los beneficios que causan integrarlos
permitiéndose, apoyar a la manufactura ecuatoriana sin dejar de lado el
apoyo hacia nuestros cultivadores que dia a dia nos proporcionan tanta
variedad de riqueza alimentaria que pocos conocen acerca de este esfuerzo

que realizan.
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Generar conciencia en nuestro pais para el consumo de productos naturales,
diversidad de ingredientes que en la actualidad se desconocen totalmente
incluso nunca las han escuchado; se recomienda explotar estos productos, de
tal manera que se conserven y se mantenga estos ingredientes a lo largo de
las generaciones, que no se pierdan las costumbres por culpa de las grandes
marcas potenciales extranjeras. Consumir lo nuestro, con orgullo,
potenciando las microempresas nacionales convirtiéndolas en competitivas

para ofrecer productos naturales.
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ANEXOS

Anexo A

Fuente: ProvefruGroup. (2012). ProvefruGroup. Recuperado el 20 de Julio de 2014, de
http://provefru.com/product_info.php/cPath/37/products_id/391

Anexo B

Fuente: Iméagenes, G. (2014). Hordeum Vulgare. Recuperado el 20 de Julio de 2014, de
https://www.google.com.ec/search?g=Harina+de+machica&source=Inms&tbm=isch&sa=X
&ei=7-K
U8jBPJWosQSd14CICg&ved=0CAYQ_AUo0AQ&biw=14388&bih=708&dpr=0.95#q=cebada+h
ordeum+vulgare&tbm=isch&facrc=_&imgdii=_&imgrc=JaBABrJOdPSiHM%253A%3BnkXee
8wc1RpYOM%3Bhttp%253A%2
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Anexo C

)

@
= INIAQP

INSTITUTO NACIONAL AUTONOMO DE
INVESTIGACIONES AGROPECUARIAS

Fuente: Imagenes, G. (2014). INIAP logotipo. Recuperado el 20 de Julio de 2014, de
https://www.google.com.ec/search?qg=iniap&source=Inms&tbm=isch&sa=X&ei=ruSU8_1LI
lyAT2pYGQCg&sqi=2&ved=0CAYQ_AUoAQ&biw=1438&bih=708&dpr=0.95#facrc=_&imgdi
i=_&imgrc=aApAgq0gMk2fwSM%253A%3BcynJEhRHxqVp2M%3Bhttp%253A%252F%252Fe
cuadoruniversitario.com%252Fwp.

Anexo D

Recomendaciones generales para el Mayor informacion:

manejo del cultivo:

(GOBIERNO NACIONAL DE LA REPUBLICA
DEL ECUADOR

Econ. Rafael Correa Deigado
PRESIDENTE CONSTITUCIONAL

Or. Ramén Espinel Martinez
MINISTRO DE AGRICULTURA, GANADERIA
ACUACULTURAY PESCA Estacién Experimental del Austro
Julio 2003
Or. Julio César Delgado Arce Cafar-Ecuador
DIRECTOR GENERAL DEL INIAP

Fuente: INIAP CANICAPA 2003. La primera variedad de cebada con alto contenido de
proteina.
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Anexo E

~
L_,
Fuente: Google Imdgenes. (19 de Julio de 2014). Recuperado el 19 de Julio de 2014, de Logotipos
de marcas de cereales:
https://www.google.com.ec/search?qg=logotipos+de+marcas+de+cereales&source=Inms&
tbm=isch&sa=X&ei=rEHLU-Xd|I-
y_sQTE90KoBg&ved=0CAYQ_AUo0AQ&biw=1366&bih=673#qg=nature+valley&tbm=isch&fa

cre=_&imgdii=_&imgrc=3WnAC4Qv64dzyM%253A%3BRPas5Ljn90infM%3Bhttp%253A%25
2F%2

Anexo F

Wliggsy

Fuente: Google Imdgenes. (19 de Julio de 2014). Recuperado el 19 de Julio de 2014, de Logotipos
de marcas de cereales:
https://www.google.com.ec/search?q=logotipos+de+marcas+de+cereales&source=Inms&
tbm=isch&sa=X&ei=rEHLU-XdI-
y_sQTE90KoBg&ved=0CAYQ_AUoAQ&biw=1366&bih=673#qg=nature+valley&tbm=isch&fa
cre=_&imgdii=_&imgrc=3WnAC4Qv64dzyM%253A%3BRPas5Ljn90infM%3Bhttp%253A%25
2F
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http://www.google.com.ec/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&docid=zLolc4aYBbZr5M&tbnid=Jmn6uXATW8D2AM:&ved=0CAUQjRw&url=http://merkatua.com.mx/portafolio&ei=bOi-U4yzL9WeyATj7YKYBw&bvm=bv.70138588,d.cWc&psig=AFQjCNHLHeZULMrVxbt25skNYr192PAg0g&ust=1405106660400652

Anexo G

SOLICITUD DE BUSQUEDA

FONETICA

Repuablica del Ecuador
Instituto Ecuatoriano de
Fropicdad Intelectual —1EPI-
Direccion de ocume niacion v
Estadistica

* Fe de presentacidn |

Solicitud N™: |

Ac Director de Documentacion y Estadistica. Solicito se me certifique si en la base de signos distintivos consta lo gue a continuacion
detallo:

Solicitants

Abogado patrocinador

Matricula N

Marca de rabrica [ ]
Nombre Comercial [ ]

Marca de servicios [1
Lema Comercial [1

Registrada [

Clase Intermacional N®:

Denominacicn:

1

v sus clases relacionadas se gun el caso

En tramite de registro| ]

Recaudos anexos:

| ] Comprobantes pago N™

Otro si:

Firma solicitante

Firma abogado patrocinador

Casillero IEP]
Casillero judicial :
Estudio juridico
Telafonos

Comeo electronico:

Favor llenar el presente formulario a magquina o con letra legible

¥ Parw uso IEPI

Formate N7 05 2005-DNPLIEF]

Fuente: Intelectual, I. E. (2014). Registro de nombres distintivos. Quito: IEPI.

http://www.iepi.gob.ec/index.php/formularios
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Anexo H

REPUBLICA DEL ECUADOR ﬁ

INSTITUTO NACIONAL DE INVESTIGACION EN SALUD
PUBLICA

i ESakud Pubiaca

INSPI

B B P

D e T ey

FORMULARIO» UNICO DE SOLICITUD DE REGISTRO

Comeo eléctronico:

SANITARIO
PARA FPRODUCTOS ALIMENTICIOS NACIONALES
POR FRODUCTO
Mo, de
tramite ;
1. CIUDAD Y FECHA:
2 DATOS DEL
FABRICANTE: Persona natural Persona juridica
Nombre o razdn social:
CloCC: RUC:
Direccion.-  Provincia: Cindad:
Parroquia: Sector:
Calle(s):
Teléfono(s): Fax:
Cormreo eléctronico:
3. DATOS DEL SOLICITANTE: Persona natural Persona juridica
MNombre o razdén social:
CloCC: RUC:
Direccion.- Provincia: Ciudad:
Parroquia: Sector:
Calle(s):
Teléfonol(s): Fax:

4. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre completo:

Marcals) comercialies):

Férmula cuali-
cuantitativa

(Porcentual v en ornden
decreciente)
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Codigo de lote (como lo va a describir, interpretacion):
Fecha de
Fecha de elaboracién: vencimiento:
Tiempo para el
COTSLITIC:
Envase
Formas de presentacidn interno:
Envase
extemo:
Contenido (en Unidades del  Sistema
Internacional ):
Condiciones de
COnservacion:
fi fl
PROPIETARIO O REPRESENTANTE RESPONSABLE
LEGAL TECNICO
DE LA EMPRESA Reg. Titulo
FABRICANTE MSP..........
RECIBIDO POR iNombre v firma): Fecha de recepeidn:

Fuente: Publica, M. d. (2014). Permisos de salud y registro sanitario. Quito.
http://www.salud.gob.ec/
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Anexo |

Fuente: El autor

Anexo J

Fuente: El autor
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Anexo K

Fuente: http://www.ricopinoldesalcedo.com/
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Anexo L

INSUMOS PROFESIONALES INSUPROF CIA. LTDA.
ALMACENES MONTERO

PROFORMA

00€-001-000008048
SUCURSAL ESTADIO OLIMPICO CONTHIBUYENTE ESPECIAL
Av.6da mu;m ¥ m:gn&:“w E-}v‘-";‘- » Gagn Haschson Ho B2
1 ad) 1pico Atahualpa
Tomiont 2335040 Ruc: 1792144566001 sazhzs
FECHA: 26/JUN/2014 PEDIDO No: 006-001-0000080
CLIENTE: OJEDA VILLACIS FRANCIS PAGO: CONTADO
RUC: 1722581970 VENDEDOR : FRANK CEDENO
DIRECCION: LA KENNEDY
CIUDAD: PICHINCHA - QUITO
TELEFONO: 2810036
OBSERV. :
CANTIDAD CODIGO DETALLE P/UNIT. DETO. TOTAL
1,00 7861141336891 HENG BATIDORA 20LT SISTEMA DE PIA'ONES ( 1.024,44 0,00 1.024,44
TIEMPO DE VALIDEZ: 8 dias
TOTAL A PAGAR: mil ciento cuarenta y siete con 37/100 SUBTOTAL 1 1.024,44
DOCUMENTO SIN VALOR TRIBUTARIO DSCTO. 0,00
Forma de pago: E. . oy =
pag fectivo o Cheque a nombre de INSUPROF CIA. LTDA MATRIZ SUBTOTAL 2 1.024,44
Este documento es solo un listado de precios, no garantiza la disponibilidad del stock IVA 0% 0.6
IVA 12% 122,93
TOTAL USD 1.147,37
RECIBIDO POR: ELABORADO POR:

Fuente: Almacenes Montero.
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Anexo M

TERMALIMEX CIA. LTDA.

Direccion: RUMIPAMBEA OE1-50 Y AN, 10 DE AGDSTO

R.ULC.: 1790163524001
SOMOS5 CONTRIBUYENTES ESPECIALES
RESOLUCION SRI No. 345 07,707 7 2004 PROFORMA: DO25657
Cliente : FRANCIS QOJEDA Quite, 12 de Mays del 2014
Contacto :
Direccidn : QUITD
Ciudad : gurmo Email :
RMLC.  : 59999993393 TELEFOND : 3333322 Cod. Vendedor : ¢ Pag. 1 de 3
Mo, CANT DESCRIPCION PRECIO U. DSCTD. P.TOTAL
1 1 Mandolina JB PRINCE D311-F - estdndar de fabricacidn franoesa, fabricada de acero 2B7.40 0.o0 Z2a7.40
Inoxidable com cuchillas ajustables con espadades de 1/8° y 3/E", incluye probector.
2 1 Rallador fine WESTMARE 14202270, fabrlcade en aceros inoxidable con mango plastions. 14.77 0.o0 14.77
3 i Esgumadera malla marca SUNNER MOWW-3306, fabricada en 5's, de 15em de 4.43 0.o0 4.43
diametro con mango de 35cm.
4 1 Tabla de plcar UPDATE U-CB-1218 Fabricada en palietlens de 33.5 x 45.7 x 1.3 om., 13.01 D.oo 13.01
calar Blancn.
5 1 Termdmetro digital COOPER DFP450W, range de temperatura de —10 a 232=C, ?5.82 o.oo 26.87
B 1 Bandeja HALCO 33006 Fabricada en acerd inoxidable calibre 24, 171 GHN de 53.0 x 32.5 36.24 o.o0 4624
®x 15.0 ems
7 1 Bandefa CARLISLE 10321-07 fabricada de policarbonato, tamaino 1,3 de 17.1 x 10.6 x B.52 o.oo0 a.5z
10 erns.
B 1 Tapa para bandeja CARLISLE 10332-14 fabricada de palicarbanatn, Earmaiio 1/9 de 4.1a 0.o00 a1p
17.1 x 10.8 ems., oolor calasha,
g 1 Bandea redtangular ADCRAFT IT-13 fabrlcada de acers incxidable de 35 x 25 oms. 25.70 o.oo0 25.70
a0 1 Bandefa para harmear ADVANCE 1B-A-26 fabricada de aluminie, calibre 16 de 45.7 = 19.43 o.oo0 15.4%9
E&.0 cims.
11 1 Tambn HALCD SETS labricade de acero inoxidable de 5 Q. de capacidad. 26.23 o.oo0 2625
iz 1 Bandeja de cubiertas SUNNEX B114TGGE fabricada en PP, de 4 compartimentos. 6.85 o.o0 5.85
13 1 Caja para be UPDATE U-TEC-6E8K, fabricado de madera, con Goomparimentos, oolor 14.77 0.o0 14.77
nEegroe
A4 1 Pinza de pastelerla WOLLRATH 47107 fabricada de acero inoxidable de 23.5 am B.22 o.oo0 a2z
15 1 Porclonador de ple para ocha parclones HALCO 858 fabricado de acero inoxidable. 2467 o.oo 24.57
i6 1 Batidor - dispenzadaor de crema chantilly IST 1603, redplente 55 de 0.5 = de 129.11 o.o0 129,11
capacidad. Incuye tres boqguillas plasticas, parta - cartucha, bapa y cepillo de limpleza.
a7 1 Batidor - dispensadar de crema chantilly IST 1703, redplente 505 de 1 ks, de 141.90 o.oo0 141.80
capacidad. Incuye tres beqguillas plasticas, parta - cartucha, bapa y cepillo de limpleza.
18 1 Dispencador Jugos SUNNEX X2368E, de B Lt de capacidad, 360xZ60x550mm 112.21 0.o00 112.21
19 1 MOLDE CHOCOLATE "DIAMANTE™ MATFER 3BD102 35.42 0.o00 35.42
20 1 Molde para chocelate tipo "ColTee Bean™ MATFER 3ED112 fabricado de policarbonato de 36.27 0.o00 3527
27.5 % 17.5 ems.
21 1 MOLDE CHOCOLATE "PRALINE™ MATFER 360141 36.22 0.o00 d5.22
22 1 MOLDE CHOCOLATE "BOMBOM™ 39.25 0.o00 39.2&6
23 1 MOLDE SILI MINI TRONCO SILIKOMART SF130 1z2.73 0.00 12.78
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Mo, CANT DESCRIPCION PRECIOU. DSCTO. P.TOTAL
24 1 Molde SILIKOMART SFO2ESC Fabricado en sllicona con Tarma rectangular. Cuenta con 10.95 D.oo 10.35
12 unidades cada uno. Soporta temperaturas desde -60°C hasta 230°C. Dimensidn de
la unidad 7.9x2 9x3.0cm
25 1 CORTADCR HORIZONTAL PASTELES WESTHARK 71602270 9.50 0.00 9.90
26 1 Campana para paslteles HALCO CK20512 de 30.5 cms. de didmetro x 16.2 ems. de alto. 14.03 0.00 14.03
27 1 Flarmeadsr JBP UT49 (butana). 0451 0.00 94.51
28 1 Juego herramientas marca ATECO 1377, para surmergir, fabricado en acero Inoxidable. 27.70 0.oo 27.70
-] 1 Batidor plano UPDATE U-PW-10, fabricado en acero Inoxidable, longitud 25.4 cm. 3.06 0.00 3.06
30 1 Batidor plans UPDATE PW-12, fabricado en acers inoxidable, longited 30.5 cm. 3.42 o.o0 3.42
31 1 Stamd para bortas HALCD 57124 fabricada en acero inosidable de 30.5 om. de didmetro 20.77 0.00 2077
[base baja).
32 1 Licuadora WARING mod. HGB150, de fabricacion amercana, vaso de acers Inaxidable 525.42 0.00 525,432
de 1/2 galon, contral de dos welocidades, motor de 1 HP.
33 1 Batidora sermi-Industrial de fabricacidn americana, KITCHEN AID KSMA150 artesanal, 387.683 o0.oo 3a7.a3
de 5cuartos de galbn de capacidad, tazdn de acers inoxidable con protecior para
evitar derrames, un batidor glaba de alarmbre tipe D, un batidor plano tipa B, ¥ un
balidaor de gancho tipo ED, contral de 10 veloddades; motor de 325w,
34 1 Licuadora manual ROBOT COUPE CHMPISOVY de fabricaddn francesa, capaddad de E94.99 0.o00 634.99
batido de 45 Rs., operacidn eléctrica de 350 walts, velockdad varlable de operaciin de
2300 a 3600 rprn, brazo de 35 oms. de koagltud. Especil. eldédrica 115/60/1.
35 1 Maguina para milk shake WARING DMC2D, unidad fabricada de acers Inaxidable, 308.77 D.00 333,77
Esper. eléctrica 12008001
36 1 Maguina de café expreso yfo capuching semi aubormatica NUOWA SIMONELLL APFLA de 2,361.96 000 2,351.96
fabricacidn Itallana. Unidad de un grupo, tanque de caldero de 11.5 s, unidad
provista de tubo de vapor ¥ porta btazas superior. Especif. eléctrica 115/60/1
37 1 Maguina de café expreso yo capuching semi aubormatica NUDWA SIMOMNELLT APFLA 2 3,236.76 000 3,236.76
GR, de Fabricacion ltaliana. Unidad de dos grupos, Langue de caldera de 7.5 |k, 3000
wats de poder, unidad
38 1 Maguina de café expreso yfo capuching NUOWA SIMONELLT OSCAR de Tabricaciin 1,031.49 0.00 1,031.49
Italiana. Unidad de un grupo, tangue de agua para llienado manual oon capacidad de
2.3 It=., unidad provista de tubo de wapor & 360*C y porta tazas superior para 12
tacitas, terminada en ABS extra resislente. Espedfl. eléctrica 115/60/1
39 1 Exprimidor de :umo FRIJCOSOL F-50, de fabricadion espanola, alimentacien manual, 2,759.76 D00 2,759.76
producton de 20-25 frulas por mineto, alimentador eon capackdad de 6-7 frubas, cesta
de almacenaje con « kg de fruta. Fabricada en acero inoxidable, exprimido par presion
controlada, sensores autematicos de apagado. Espec elec 11576041
40 1 Salamandra ANVIL SAADDOS, operacidn electrica a 1.8 KW, fabricado de acero 391.51 D.oo 391.51
Inaxidabile, Espec. elécrica 220/60f1.
41 1 Balanza digital YAMATO DKS-3002, capacidad para 0-1000 grs. x 1 gr. f 1000-2000 03.85 p.oo0 93.85
gre. ¥ 2 gr. (4 1bg. x 0.1 one.), plataforma de 15 x 12 omg. Incluye adaptador.
42 1 Codna Industrial de fabrlcacidn nackenal, eperacidn a gas con cuatro quermnadores de BE1.64 0.0 BG1.84
30.000 BTU cada unao, parrillas de hierro fundido de 40x40 cms., unldad fabricada de
acerd inoxidable montada sobre base ablerta oon un entreparia intermedio del mismo
materal. DMmensiones 100 » 100 » 85 ems.
43 1 Congelador industrial ECOMAX, EFZ55-1, frente, lados yparte superior de acero 5,511.24 000 5,511.24
Inoxidabel, parte trasera de alumnio
44 1 PRefrigerader Industrial TERMAL CWRF00B, 597 litros de capackdad, compuesta de un 2,252.45 000 2,252.45
cuerpo puerta salida, sisterna de refrigeradon ventilada que garantiza la distribucion
del alre frio en el espacio interno ¥ slskema de evaporadaon que elimina la
condensadion, compresor ubicado en la parte inferlor, eon 3 parrillag, compresar LG de
154 HP, 2.3 amperlas, 338 Watts. Medidas 63.5277x19E6.7 ems.
SUBTOTAL: 2175673
DECTO. ¢ 000
SUBTOTAL : 21,756.73
TRANSPORTE: .00
IALENEF-L Y 2,610.81
TOTAL : 14,367.54

Fuente: Termalimex CIA. LTDA
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