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Resumen

La presente investigacion de tipo exploratoria - descriptiva inicia a partir de una
metodologia que incluye informacién primaria y secundaria, estableciendo
como meétodos principales: el inductivo y deductivo, asi como las técnicas
principales a la observacion, entrevista y encuestas. Se inicia desarrollar una
segmentacion y estudio de mercado, obteniendo resultados iniciales y parciales
gue permiten los prondsticos posteriores de demanda potencial, real y efectiva
asi tenemos: el 78% de las familias en Loja consume helado, determinando
una demanda potencial para el primer afio de 35.9

15, real de 0 por no existir el producto en el mercado, efectiva para el primer
afo de. 42.822 familias, con un consumo promedio de 38 helados anuales por
familias, se establecio la demanda insatisfecha de 1°411.236 unidades; con la
informacion de la investigacion de mercado se estructura el plan de
comercializacién, considerando las variables producto, precio, plaza,
promocién, publicidad. El estudio técnico determina una produccion de 180000
como capacidad instalada, y como utilizada para el primer afio de 93.600
paletas de helados, mensual 7800 y diario 360 unidades. En la organizacion
administrativa legal, consta la razén social de la microempresa es “Helados
Lojanito” companiia unipersonal, ubicada en el sector la tebaida en la avenida
Pio Jaramillo y Kennedy de la ciudad de Loja, se definen los organigramas vy el
manual de funciones. Finalmente el estudio econ

ico financiero determiné la cuantia de inversion inicial de $25.752,11 su
financiamiento estara dado por dos fuentes que son: Interna $15.752,11 y
externa de 10.000 (crédito bancario), con un VAN de 25.634,60 USD, TIR del
52,27%, periodo de recuperacion de 1 afio, 4 meses y 27 dias; costo/beneficio
de 1,40; asociado con un andlisis de sensibilidad basado en el incremento de
los costos con un 18% y disminucion de ingresos con un 12,55% los que dan
como resultado la sensibilidad menor a 1, es asi, que representa factible y

rentable.
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SUMMARY

This exploratory type research - descriptive starts from a methodology that
includes primary and secondary information, establish. hing the main methods:
the inductive and deductive, and the main technical observation, interviews and
surveys. It starts to develop a market segmentation study, obtaining partial
initial results and subsequent forecasts allow potential demand, so we have real
and effective: 78% of households consume ice cream Loja, determining
potential demand for the first year of 35,915, actual O for lack of the product on
the market, effective for the first year de 42.822 families, with an average
consumption of 38 annual family ice cream was established unmet demand
1'411.236 units, with information market research marketing plan structure,
considering the variables product, price, place, promotion, advertising. The
technical study a production of 180,000 determined as installed capacity, and
as used in the first year of popsicles 93,600, monthly 7800 and daily 360 units.
In legal administrative organization, has the name of the microenterprise is "Ice
Lojanito" person company, located in the area the Tebaida en Avenida Pio
Jaramillo and Kennedy of the city of Loja, defined charts and manual functions.
Finally, the economic and financial study determined the amount of initial
investment $ 25,752.11 financing will be given by two sources that are internal $
15,752.11 and external 10,000 (bank credit), with a NPV of $ 25,634.60, IRR of
52, 27%, recovery period of 1 year, 4 months and 27 days, cost / benefit ratio
of 1.40, associated with a sensitivity analysis based on increasing costs and a
18% decrease in revenue with a 12, 55% which results in less sensitivity to 1 is

thus feasible and cost accounting.
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Introduccidén

El presente proyecto pretende la Viabilidad para la creacion de una
microempresa productora de helados de aguacate y su comercializacion en la
ciudad de Loja, iniciando con el desarrollo de una metodologia se utilizd, la
descripcion de varios aspectos conceptuales, como las propiedades nutritivas
de los ingredientes a utilizar y el proceso de elaboracion del producto

propuesto.

En el capitulo uno, en el estudio de mercado se inicié6 con aplicacion de las
encuestas dirigidas a la ciudadania y entrevistas enfocadas a los distribuidores
de helados, para ello fue necesario determinar el tamafio de la muestra y
elaborar los cuestionarios respectivos, posteriormente con la tabulacién e
interpretacion de datos. Los resultados estadisticos permitieron analizar la
demanda potencial, real, efectiva e insatisfecha de los helados de aguacate,
asi como pronosticar el nivel de consumo y nivel de ventas promedio que
existiria; con ello se elaboré el plan de comercializacion para el efecto que
incluye el producto, objetivos, caracteristicas, marca, slogan, etiquetas, plaza,

precio y promocion del mismo.

Desarrollando el estudio técnico en el capitulo dos, se determina la capacidad a
ser instalada y su nivel de utilizaciéon, la macro y microlocalizacion del proyecto,
se describe el proceso de elaboracion de los helados de aguacate y los
equipos necesarios para ello; asi como la distribucion fisica por areas de
produccion de la microempresa respetando las normas ambientales para el

efecto.

Se procede a la estructura legal y organizacional de la microempresa
estableciendo el tipo de compaiiia, la razén social, su objeto, capital, duracion y
domicilio, seguido del desarrollo del organigrama estructural, funcional,
posicional y el manual de funciones de cada uno de los empleados que

participaran dentro de los procesos productivos y administrativos.



Continuando con el estudio economico — financiero, se establece el nivel de
inversiones en activos fijos, diferidos, capital de trabajo ( mano de obra directa
e indirecta, materia prima directa e indirecta, costos indirectos de fabricacion,
gastos administrativos y de venta), asi como las fuentes de financiamiento de
los recursos necesarios, presupuesto de costos fijos, variables, unitarios, el
estado de pérdidas y ganancias, posteriormente con la informacion recopilada
se efectla la evaluacion financiera (flujo de caja, valor actual neto, tasa interna
de retorno, periodo de recuperacion, relacion costo/beneficio, y analisis de

sensibilidad) al proyecto de investigacion propuesto.

Finalmente se procede a emitir las conclusiones y recomendaciones al estudio
de viabilidad propuesto para la creacion de una microempresa productora de
helados de aguacate, seguido de los anexos para verificacion de datos e
informacion, asi como la descripcién de las fuentes bibliograficas necesarias en

el presente proyecto.

Metodologia de Trabajo

v" Métodos

Método Inductivo

“El método inductivo o inductivismo es aquel método cientifico que obtiene
condiciones generales a partir de premisas particular. Se trata del método
cientifico mas usual, en el que pueden distinguirse cuatro pasos esenciales: la
observacion de los hechos; la derivacion inductiva que parte de los hechos y

permite llegar a una generalizacion; y la contrastacion.” *

Este método se caracteriza por un procedimiento analitico, es decir del
conocimiento particular de varios entes como los potenciales clientes del

producto, para conocer sus necesidades, gustos, preferencias, frecuencia de

"Maéster Dif. Aprendizaje (2013) Disponibles en [http:/definicion.de/metodo-inductivo/] Consultado el 23-03-2013



consumo, precios, envase, etc., con este método se logré determinar en el
estudio de mercado las demandas: potencial, real, efectiva, insatisfecha,
ademas incluye la oferta y el plan de comercializacion, informacion obtenida

mediante las técnicas de: observacion directa, encuestas, y la entrevista.

Método Deductivo

“‘En el método deductivo, se suele decir que se pasa de lo general a lo
particular, de forma que partiendo de unos enunciados de caracter universal y
utilizando instrumentos cientificos, se infieren enunciados particulares,
pudiendo ser axiomético-deductivo, cuando las premisas de partida estan
constituidas por axiomas, es decir, proposiciones no demostrables, o

hipotéticos-deductivo, se las premisas de partida son hipétesis contrastables.”

El método deductivo parte de un principio general ya conocido, para inferir en
las consecuencias particulares, la deduccion consiste a partir de una teoria
general para explicar los hechos o fendmenos particulares, este método
permitié realizar una descripcion sobre la implementacion de la microempresa
de helados de aguacate para las familias urbanas de la ciudad de Loja de

acuerdo al estudio técnico, administrativo, financiero y la evaluacion financiera.

v Técnicas

Observacion Directa

Permitié determinar aspectos técnicos relacionados con los diferentes procesos
para la elaboracion de helados de aguacate y su comercializacién, también
sirvi6 como ayuda para determinar la localizacion de la microempresa, ademas
fue utilizada para observar aspectos relacionados con la competencia en

cuanto a publicidad, presentacion de los helados.

*Master Dif. Aprendizaje (2013) Disponible en[http:/es.scribd.com/doc/3262923/EL-METODO-DEDUCTIVOQ] Consultado el 23-
03-2013



Entrevista

Se elaboré un cuestionario de preguntas para obtener la informacién por
medio del testimonio oral, el mismo que sirvié para obtener datos exactos sobre
la oferta de los productos en el mercado en lo relacionado a los helados en la
ciudad de Loja como son: Helados Topsy, Pinguino,Artesanal, TtutoFredo S.A,
Helad Frut, y Reina de Cisne, datos obtenidos en la Camara de Comercio y en

Mipro.

Encuestas

Fueron aplicadas a los posibles clientes que tendra la microempresa a
establecerse, permitiendo determinar la demanda del helado de aguacate, las
mismas fueron aplicadas a las diferentes familias de las parroquias urbanas de
la ciudad de Loja, como son: Sucre, El Sagrario, San Sebastian, El Valle;

aplicandose a un total de 381 encuestas.

v' Segmentaciéon de Mercado

Para determinar el tamafio de la muestra del presente proyecto de viabilidad de
la creacion de una microempresa productora de helados de aguacate y su
comercializacion en la ciudad de Loja, se utiliz6 la técnica de muestreo
irrestricto aleatorio, estableciendo un grado de confianza y un margen de error

como se detalla a continuacion:

Significado:

N= tamafio de la muestra

N = Numero de familias 44.856
Z=Nivel de confianza (95%) = 1.96

P= probabilidad de éxito (0,50%) = 0,5



Q= probabilidad de fracaso (0,50%) = 0,5
p+g=1
e = margen de error que es (5%) = 0,5

(N-1)= correccion de la poblacion
Geografica: Para el presente trabajo se ha escogido el sector geografico de la
ciudad de Loja, que corresponde a las parroquias urbanas de la ciudad de

Loja.

Demografica: En razén que se escogio un sector dela poblacion como son las

familias

Ciudad: Loja (Urbe)

Segmento: familias de parroquias urbanas de la ciudad de Loja.

Total de Familias de las Parroquias Urbanas: Cabe indicar que se toma
encuentra un promedio 4 miembros por familia, segun el censo del 2010 lo que
da un total de: 44.856

Fuente de informacién: INEC, Censo Poblacional del 2010

Tasa de crecimiento poblacional: 2,65%

Cuadro N° 1

Proyeccion de la Poblacion urbana de la ciudad de Loja



Tasa de Crecimiento 2,65%

PROYECCION DE LA

POBLACION
PARROQUIAS 2010 2011 2012
El Valle 30.695 31.508 32.343
Sucre 69.388 71.227 73.114
El Sagrario 15.162 15.564 15.976
San Sebastian 55.035 56.493 57.991
TOTAL 170.280 174.792 179.424

Fuente: Censo de poblacion del 2010 INEC
Elaboracion: La Autora

Para la proyeccion de la poblacion urbana de la ciudad de Loja se tomo en

cuenta el afo 2012, puesto que se empieza a realizar el presente trabajo.

Formula

Zz*p*q*N
n= 2 % 2% n*
e“*(N-1)+z"*p*q

Desarrollo de la Formula:

__ L96°*05*05*44:856
0.057 (44.856-1) +1.96% *0.5*0.5

3.84*0.25* 44.856

n= =380,74
0.0025 (44.856) + 3.84 *0.25

n = 381 encuestas a familias de las parroquias

urbanas de la ciudad de Loja

Cuadro No. 2



Numero de encuestas aplicadas sector urbano de la ciudad de

Loja
NUMERO
PARROQUIA 4 PORCENTAJ B]=
S POBLACION | INTEGRANTES E DE ENCUESTA
(HABITANTES) POR FAMILIA  FAMILIAS S
El Valle 32.343 8.086 18,03 69
Sucre 73.114 18.278 40,75 155
El Sagrario 15.976 3.994 8,90 34
San Sebastian 57.991 14.497 32,32 123
TOTAL 179.424 44.856 100,00 381

Fuente: Censo INEC 2010
Elaborado: La Autora

Fundamentacion Teoérica

v Antecedentes del helado

En la actualidad nos encontramos en una economia tan cambiante y definida
por los niveles de competitividad en los mercados, a través de los afios se han
suscitado varios cambios en el entorno en el que el ser humano se desarrolla
en aspectos econdémicos, sociales, politicos, ambientales y culturales, debido a
ello se propone una nueva microempresa ya que es un producto agradable al
paladar, como su costo es bajo por ende sale con un precio bajo al mercado
siendo accesible para todo publico ya que este negocio no esta explotado en la
ciudad de Loja.

En cuanto a la competencia dentro del mercado de la ciudad de Loja acerca de
los helados existentes se han asentado productos de empresas nacionales y
extranjeras, dentro de las nacionales podemos encontrar una extensa gama de
pequefias y mediana empresas dedicadas a la produccion y comercializaciéon
de este de productos, asi tenemos entre los mas grandes e importantes:

pinglino, Topsy.




De esta forma concluimos que seria de mucha aceptabilidad la creacion de
nuevas heladerias que se dediguen a producir y vender helados de aguacate
ya que en esta ciudad no contamos con una heladeria von sabor a aguacate,
estudio para el cual es necesario analizar diferentes aspectos y factores que
permitan un buen desarrollo del mismo como lo son: Investigacion de Mercado,

Marketing, Estudio Técnico, Estudio Financiero y el Analisis Financiero.

Los helados en el Ecuador

En Ecuador, a finales de la década de los 40, Edmundo Kronflre Abbud
importé desde Europa el nombre y la idea de helados “Pinglino” en el mercado
y fue la marca pionera en implementar los conocidos “heladeros” o
“carretilleros”. En octubre la compafia de 1996, Unilever compré esta
companfia y su indiscutible crecimiento en el pais sirvid para lanzar nuevos

productos, con tecnologia e innovacién que impulsaron el desarrollo del pais.

Con los afios ha demostrado que son los mejores y los preferidos por el
consumidor. EIl crecimiento y la expansion de Helados Pinglino durante las
Ultimas décadas muestran claramente evolucionado mas que nunca, ahora es
una compafiia con bases solidas, que esfuerzos hacia la excelencia, cuenta
con una amplia cadena de locales a nivel nacional abarca la mayor del
mercado del pais. Esta empresa ofrece el mercado una variedad de productos.
Topsy: Es otra marca de helados desde hace 20 afios esta presente en el
mercado, elaborando sus productos de forma artesanal hasta el afio 1996 en el
cual comienza a prepararse para competir a nivel industrial. A partir de este
momento HELADOSSA S.A. con su marca de helados Topsyse haconsolidado
en la industria, siendo una empresa 100% ecuatoriana. Esto lo ha conseguido
gracias a su constante innovaciéon en lo que respecta a productos nuevos,
caracterizandose por manufacturar helados de diferentes formas, excelente

sabor y precios justos.



Helados de Salcedo: Tienen 50 afios en el mercado y son el simbolo del

cantdn cotopaxense, tienen mas de un centenar de pequefios, medianos y
grandes comercios. La tradicion de estos helados ha permitido a sus
productores artesanales mantenerse aun después de la llegada de grandes
industrial y heladerias, nacionales y extranjeras. La utilizacion de leche fresca y

frutas frescas, son los secretos y la diversificacion de sabores.

Concepto de Helado

“Helado es algo que sufrido la accion de helar, etimolégicamente proveniente
del latin “gelare” que significa enfriar mucho. Por lo tanto algo helado es lo que

muy frio, a tal punto que si es un liquido se ha solidificado.

El helado es un postre muy dulce y sabroso (en italiano “gelato” y en inglés “ice
cream”) elaborado a partir de variados ingredientes, como leche azucar,
chocolates, cremas, etcétera o a base de agua y futas, que se consume
congelado, luego de batirlo para evitar que se cristalice. Pueden ser

industriales o artesanales.

Origen del Helado

El origen de los helados es muy antiguo. Segun la historia los antiguos
romanos utilizaban nieve, frutas y miel para preparar este refrescante postre.
Otros con igual conviccion, sefialan que los chinos, muchos siglos antes de

Jesucristo, ya mezclaban la nieve de las montafas con miel y frutas.

La verdad es que los conocian y disfrutaban, los chinos, turcos, arabes y
romanos. Segun los libros en la corte de Alejandro Magno, se enterraban
anforas en la nieve que contenian frutas mezcladas con miel, en la nieve, para
conservarlas le mejor y se servian heladas. Obviamente la elaboracion de los

helados no era sencilla, ya que era imprescindible disponer de nieve y de los



medios para conservar la temperatura. Esto hacia de los helados un placer
para pocos, solo disfrutaban de él Reyes y las personas privilegiadas de esa
época. Se sabe que los helados llegaron a Francia, cuando Catalina de Médicis
se casé con Enrique Il. A Inglaterra, en cambio, llegaron de la mano de un
cocinero francés que sirvid que la corte y que invent6é una receta incorporaba
leche a los helados, el producto era mucho mas rico y se cuenta que el Rey le
dio una gran recompensa para que reservase la formula Unicamente para el
uso de la mesa real. Pese a ello la férmula se conocio en todos los paises. En
la corte del rey francés Luis XIV hacia el afio 1600 se presento el helado con
esas caracteristicas en la alta sociedad. De esa época viene la polémica entre

los médicos y otros expertos sobre si el helado es bueno o no para la digestion.

También en ese entonces, el afio 1660, el italiano Procopio invent6 una
maquina que homogeneizaba las frutas, el azucar y el hielo, con lo que obtenia
una verdadera crema helada, similar a la que hoy conocemos Procopio, abrid
en Paris el “Café Pro copé” donde ademas de café se servian helados, asi se
populariz6 el delicioso postre. Por muchos afios los heladeros italianos

guardaron celosamente el secreto de preparacién de los helados.

Hacia 1700, los helados llegaron a América del Norte y se hicieron populares
en Estados Unidos. En 1846, Nancy Johnson, una norteamericana, invento la
primera heladora automatica, con lo que puso la base para el surgimiento del
helado industrial. Unos afios después, en 1851, Jacobo Fussel fundé la

primera empresa productora de helados, de los Estados Unidos.

Clasificacion de los Helados

Los helados se clasifican de acuerdo con sus caracteristicas, 0 sus

ingredientes empleados en su elaboracion los helados se clasifican en:
Cuadro No. 3

Clasificacion de los Helados

HELADOS BASE GRASA CALORIAS
100gr.

10



Helados de crema Crema 8,25% 250
Helados de leche Leche 3,7% 150
Helados leche Producto 5,20% 200
desnatada lacteo
Sorbetes Agua 0% 120
Helados de agua Agua 0% 100

Fuente: Leche y derivados2001/08/06/38377.
Elaboracion: La Autora

Helado Crema: Esta denominacion esta reservada para un producto que
conforme a la definicibn general, contiene en masa como minimo un 8% de
materia grasa exclusivamente de origen lacteo y como minimo un 2,5% de

proteinas exclusivamente de origen lacteo.

Helado de leche: Esta denominacién estd reservado que conforme a la
definicibn general, contiene en un masa como maximo un 0,30% de materia
grasa exclusivamente de origen lacteo y como minimo un 6% de extracto seco

magro lacteo.

Helado de leche desnatada: Esta denominacion esta reservada para un
producto que conforme a la definicién general, contiene en masa como maximo
0,30% de materia grasa exclusivamente de origen lacteo y como minimo un 6%

de extracto seco magro lacteo.

Helados de agua: Esta denominacién estad reservada a un producto que,
conforme a la definicion general, contiene en masa como minimo un 12% de
extracto seco total.

Sorbete: “Esta denominacién esta reservada a un producto que conforme a la
definicion general, contienen en masa como minimo un 15% de frutas y como

minimo un 20% de extracto seco total™.

Principales empresas de helados en Loja

3Mantello, S. (2007). Notas sobre helados, Disponible en: [http://www.mundohelado.com/helados/historia.htm]. Consultado el 20 -
03-2013.
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e Heladeria TOPSY
e Heladeria PINGUINO

e Heladeria Artesanal
e Heladeria TTUTO FREDO S.A.
e Helad Frut

e Heladeria Reina del Cisne

Helados de Aguacate

Es postre congelado resultado de la mezcla de leche entera, leche
condensada, aguacate, panela, y limén, con un alto grado nutritivo favorable
para la salud y un buen acompafador de las comidas como postre que da
energia y tiene buen sabor.

v' El Aguacate

“El aguacate es un fruto de origen tropical, proviene de un arbol lauraceo de
gran tamario, frondosidad y verdor. En la época precolombina, se cultivaba en
México, y Guatemala. Por su forma similar a una pera los aztecas le dieron el
nombre de “ahuacati’ (asi sentaron las bases de sus leyenda afrodisiaca) que
mas tarde los espafioles lo llamarian aguacate. Su cultivo se extendio por las
faldas de la cordillera andina hasta Peru, donde sera llamado “palta”, durante el

periodo de los incas.”

“El aguacate es un fruto que sirve para mejorar la calidad de vida del hombre
ya que cuenta con la mayoria de elementos requeridos para tener una dieta
saludable, se lo adquiere con facilidad en muchos lugares del mundo, es

apetecido por su valor nutricional™.

*Rodriguez, S. (1992). Aguacate”’. Argentina: Editorial Agt. Pag. 13.
®Licata, S. (2013).El aguacate 0 palta, fruta de excelente aporte nutricional.
Disponible[http://www.zonadiet.com/comida/aguacate.htm#ixzz2KAmGpJ00]. Consultado el 20-03-2013.
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Variedad del Aguacate

Generalmente se cree que el aguacate proviene de
una especie Unica que adquirio diferentes
caracteristicas al padecer los efectos de los diversos

climas donde fue cultivada. Sin embargo hay quienes

sostienen que este arbol proviene de tres razas
diferentes, con distintas denominaciones: La raza guatemalteca
(Perseaschiedeana); la raza (Persea americana) y la raza mexicana

(Perseadrimifolia)

- Criollo:
Tiene la piel delgadisima, negra o verde oscuro brillante. Su carne es escasa,
de color verde intenso y de hueso grande. Algunos lo degustan con todo y su
piel por su sabor aromatizante.
Sirve para acompanfar tacos o para comerse solo, con una tortilla recién salida

del comal.

- Fuerte

Surge de los injertos hechos en California a partir
del aguacate de Atlixico, para obtener un producto
mas resistente a las heladas estadounidenses, mas

carnoso y susceptible de ser trasportado para su

distribucion. Su piel es mas gruesa y su carne
abundante, de color blancuzco. Tiene un hueso
pequefio, por lo que es ideal para hacer ensaladas,
para rellenarlo con otros ingredientes o para hacer

salsas.

- Hass
Tiene la piel negra, rugosa y gruesa. Su carne abundante y de color verde

claro; la semilla es chica.

13



Se utiliza en sopas y como acompafiamiento en salsas.

- Pawa
Es de piel dura como cascarén y de colore verde claro y oscuro, Su carne es
abundante, de color verde limén y de sabor dulce. Se usa en antojitos, bafiado
de cremay en las tortas comerciales.

Propiedades del Aguacate

Para mejorar el consumo del aguacate, debemos

conocer mas sobre sus componentes nutricionales y
la funcién que desempefian cada uno de ellos en nuestro organismo, debido a
que este producto tiene muchas propiedades nutritivas y medicinales que es

necesario conocerlas y difundirlas.

El aguacate es considerado una de las frutas con muchos benéficos para la

salud entre las cuales se tiene las siguientes:

Mantienen un corazén saludable

- Reduce el colesterol

- Controla la presion arterial

- Propiedades antiinflamatorias

- Promueve la salud ocular

- Regula los niveles de azucar en la sangre
- Previene defectos de nacimiento

- Reduce el riesgo de accidentes cerebro vasculares
- Protege contra el cancer

- Lucha contra los radicales libres

- Antienvejecimiento

- Quita el mal aliento

- Aumenta la absorcién de nutrientes

- Cuida la piel

14



Usos del Aguacate

e Por su sabor delicado y por su consistencia suave y cremosa puede

utilizarse como aperitivo o postre.

e Es usado como sustituto de la mantequilla, y aderezos para ensaladas.
e Los mexicanos lo emplean en uno de sus platos tipicos “guacamole”

e El fruto bien maduro es utilizado para producir helados.

e El aguacate en trozos es usado en la preparacion de comidas, dulces,

pasteles ensaladas de frutas, etc.

e Se emplea como anti disentérico para eliminar los microbios parasitos.

e El| aceite de aguacate, obtenido al exprimirse, es muy similar en

composicién quimica al aceite de oliva y se adapta a usos similares.

e La pulpa del aguacate tiene un gran valor nutritivo, semejante al de una

porcidén de carne, por lo también es usado en dietas vegetarianas como

sustituto de ésta.

e La pura pulpa provee acido oleico o aceite esencial, que en el mercado

Su costo es muy alto.

e Las amas de casa hacen mascarillas faciales.

Cuadro No. 4
Tabla de nutricion del Aguacate

COMPONENTE ‘ AGUACATE/ GRAMOS

Agua 74,27¢r.
Energia 161 Kcal
Grasa 15,32 gr.
Proteina 1,39 gr.
Hidratos de carbono | 7,39 gr.
Fibra 50r.
Potasio 600 mg
Sodio 10 mg
Fosforo 41 mg
Calcio 11mg
Magnesio 39 mg
Cobre 0,26 mg
Hierro 0,40 mg
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Zinc 1mg
Vitamina C 7,9 mg
Vitamina B1 0,108 mg
Vitamina B2 0,122 mg
Vitamina B6 0,280 mg
Vitamina A 611U
Vitamina E 1,340 mg
Folacina 62 mcg
Niacina 1,921 mg

Fuente: Solares, Martin. “CULTIVO MODERNO Y RENTABLE DEL AGUACATE”
Elaboracion: La Autora

v Leche

La leche es un alimento muy completo, puesto que no solo aporta proteinas de
muy alto valor biolégico, energia en forma de carbohidratos y grasas cuya
cantidad dependera del tipo de leche consumida, sino que también aporta
vitaminas y minerales de gran importancia no sélo para nuestro crecimiento y
desarrollo 6seo, sino también para una adecuada funcion muscular y de otros

tejidos de nuestro organismo.

La industria alimentaria ha intervenido en la leche, pudiendo ofrecer en este
momento distintos tipos de ellas con grandes ventajas, por ello la idea de esta
nota es poder entregar una vision general de los distintos tipos de leche que
existen en el mercado y qué efectos o beneficios podrian tener cada una de

ellas

Variedad de la leche
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e Leche Pasteurizado.-Este tipo de leche no se puede considerar como un
producto de la duracién, por lo que debe mantenerse siempre en
refrigeracion y conviene consumirla en un plazo de dos a tres dias. Se

comercializa como leche fresca del dia.

e Leche Esterilizada.-Es un producto estable y con un largo periodo de
conservacion. La desventaja es que carece de vitaminas Bl, B2, B3, asi
como de algunos aminoacidos esenciales, por eso la industria. Lactea afiade
estos nutrientes a las leches de este tipo. Si su envase esta cerrado, se
puede conservar de 5 a 6 meses a temperatura ambiente, en cambio, si ha
sido abierto, debe consumirse de cuatro a seis dias y mantenerse en

refrigeracion.

e Leche Entera. Presenta el mayor contenido en grasa Lactea, tanto su valor
calérico como su porcentaje de colesterol, son mas elevados con respecto a

la leche semidesnatada o desnatada.

e Leche Semidescremada.- Su contenido graso se elimina de forma parcial,
su sabor es menos intenso y su valor nutritivo disminuye por la pérdida de
vitaminas liposolubles.

A y D aunque, por lo general, se suelen enriqguecer en esas vitaminas para
contrarrestar dichas pérdidas

e Leche Descremada. Mantiene todos los nutrientes de la leche entera

excepto la grasa, el colesterol y las vitaminas liposolubles. Muchas marcas

17



comerciales les afiaden dichas vitaminas para compensar las pérdidas.
También se pueden encontrar en algunos supermercados leches

descremadas enriquecidas con fibra soluble

e Leche en Polvo. Para beberla se debe disolver en agua, conserva las
mismas propiedades que la leche entera y, a diferencia de esta, su
conservacion es masprolongada. Es mas econdmica y mas facil de
almacena. A pesar de poseer las propiedades de la leche natural, nunca

tiene al mismo sabor de la leche fresca.

e Leche Condensada o Evaporada. La presentacion de esta leche es mucho

mas espesa que la liquida para beber, también puede contener azlcar.

e Leche Enriquecida. Son Lacteos preparados en forma de yogurt para bebé
o leche liguida que puede contener valores nutritivos como vitaminas, calcio,

fésforo, omega 3 entre otros.

Beneficios de la Leche

La leche de origen animal es uno de los alimentos mas consumidos y
valorados de nuestra sociedad. Su valor nutritivo estd dado por su gran
popularidad, como asi también por sus posibilidades culinarias®.

e Bajas calorias

e Gran variedad nutritiva

e Previene la osteoporosis

e Favorece la formacion de nuevos tejidos en el organismo

e Neutraliza la acidez estomacal

e Tiene un efecto uricosurico

e Promueve el crecimiento de la flora bacteriana intestinal

® VANGUARDIA LIBERAL, (2013). Beneficios de la Leche. Disponible en:
[http://www.companiamedica.com/salud_& _belleza/tipos_de_leche.html], consultado el: 20-03-2013.
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¢ Impide el desarrollo de gérmenes patdégenos en el intestino

Cuadro No.5

Tabla Nutricional de la Leche

NUTRIMENTOS LECHE ENTERA

Calorias 586
Carbohidratos (g) 35
Proteinas (g) 35
Grasas (9) 34
Calcio (mg) 1130
Hierro (mg) 3100
Tiamina (mcg) 500
Riboflavina (mg) 1000
Niacina 1200
Vitamina C 10

Fuente: Cultura gastronémica
Elaboracién: La Autora

v Panela de Dulce

Panela de dulce, su Unico ingrediente es el jugo de cafia de azucar. Al no
sufrir refinado, ni procesos quimicos conserva sus nutrientes. Es principalmente
sacarosa, aunque también tiene en menor medida glucosa y fructuosa. Aporta
cantidades apreciables de vitaminas A, algunas del grupo B, C, D Y E calcio,
hierro, potasio, fésforo, magnesio. La panela contiene 5 veces mas minerales

que el azGicar moreno y 50 veces méas minerales que el aztcar blanco.’

Beneficios de la Panela de Dulce

e Mejora la vision nocturna

e Participa en el crecimiento y restaura la calidad de piel
e Mejora la absorcion del hierro en el organismo

¢ Nutre y protege el sistema nervioso

e Es lavitamina de la energia

o Eslavitamina de la piel y el cabello

"REVISTA.Consumir.es:(2009). Disponible en: [http://www.consumer.es/web/es/alimentacion/guia-alimentos/leche-y-
derivados/2001/08/06/38377.php]Consultado el 20-03-2013
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¢ Aumenta la resistencia ante el estrés y la infecciones
¢ Participa en la construccién de tejidos (dientes y encias)
¢ Previene una clase de anemia

e Participa en a la asimilacién de calcio por parte de los huesos®

Cuadro No.6

Tabla Nutricional de la Panela de Dulce

MINERALES APORTE VITAMINAS APORTE
RECOMENDADO RECOMENDADO

Potasio K 0,23 Retinol, Axerofol A 1,5

Magnesio Mg 22,40 Tiamina B1 0,42
Calcio Ca 2,3 Riboflavina B2 2,3

Fosforo P 6,13 B5 0,35
Hierro Fc 45,71 Piridoxina B6 0,35
Cobre Cu 14 Acido ascorbico C 10

Zinc Zn 1,68 Ergocalciferol D2 0,23
Manganeso Mn 4,08 Tocoferoles E 0,23

Fuente: Fedéramela
Elaboracién: La Autora

v Estudio de Mercado

“Un Estudio de mercado es la primera parte de la investigacion formal del
estudio, el objeto de esta investigacion es verificar la posibilidad real de

penetracién de un producto o servicio en un mercado determinado”

1.- Con el estudio bien realizado el investigador podra sentir el riesgo que
corre y la posibilidad de éxito. El objeto aqui es estimar las ventas. Lo primero
es definir el producto o servicio: ¢Qué es?, ¢Para qué sirve?, ¢Cual es su
“unidad”: piezas; litros, kilos etc.? después se debe ver cual es la demanda de
este producto, a quien lo compra en la ciudad, es la demanda de este producto,
a quien lo compra y cuanto se compra en el area donde producto, a quien lo

compra y cuanto se compra n la ciudad, o en el area donde esta el “mercado”.

8REVISTA.Consumir.es:(2009). Disponible en: [http://www.consumer.es/web/es/alimentacion/guia-alimentos/leche-y-
derivados/2001/08/06/38377.php]Consultado el 20-03-2013
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Una vez determinada, se debe estudiar la OFERTA, es decir, la competencia
¢,De donde obtiene el mercado ese producto ahora?, ¢Cuantas tiendas o
talleres hay?, ¢Se importa de otros lugares?, se debe hacer una estimacion de
cuanto se oferta. De la oferta y demanda, definird cuanto sera el presupuesto

de ventas. Un presupuesto es una proyeccion a futuro.®

Demanda
“Se entiende por “demanda la cantidad de bienes y servicios que el mercado
requiere o solicita para buscar la satisfaccion d una necesidad especifica a un

precio determinado”*®

Demanda Potencial

“‘Este analisis permite establecer el balance entre la oferta y la demanda
potenciales, determinado la brecha existente, la demanda insatisfecha; con
este primer parametro podremos determinar el dimensionamiento de la

planta”*

Demanda Actual o Real
Constituida por la cantidad de bienes o servicios que en la actualidad estarian

consumiendo o usando y son requeridos por el mercado.
Demanda Efectiva

Constituida por la cantidad de bienes o servicios que en la practica son

requeridos por el mercado.

Demanda Insatisfecha

° 1 BACA Urbina Gabriel. Evaluacién de proyectos. PAG. 7. Resumen.

1 URBINA Gabriel, Evaluacién de Proyectos, 32 edicion, México, McGraw-Hill

" MENESES Edilberto, Preparacion y Evaluacion de Proyectos, 3? edicién, Quito Quality Print Centro de Reproduccion Digital,
pag.52
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Est4 constituida por la cantidad de bienes o servicios que hacen falta en el
mercado, en la que los productos ofertados no logran satisfacer la necesidad

del mercado en calidad, en cantidad o en precio.

Oferta
“Oferta es el numero de unidades de un bien o servicio que los productores

estan dispuestos a vender a determinado precio”*?

Pla de Comercializacion

Es el estudio o Investigacion de la forma de satisfacer mejor las necesidades
de un grupo social a través del intercambio con beneficio para la supervivencia
de la empresa tomando en cuenta el Producto, Precio, Plaza, Promocion y
publicidad.

v' Estudio Técnico

El estudio técnico comprende todo aquello que tiene relacibn con el
funcionamiento y operatividad del proyecto en el que se verifica la posibilidad
técnica de fabricar el producto o prestar el servicio, se determina el que verifica
la posibilidad técnica de fabricar el producto o prestar el servicio, se determina
el tamafio, localizacién, los equipos, las instalaciones la organizacion requerida

para realizar la produccion.

El estudio técnico debe responder a unos interrogantes:
- ¢Elcomo?
-  ¢El cuando?
-  ¢Eldonde?

- Y con qué se va a elaborar el producto o a prestar el servicio™®

2 MENESES Edilberto, Preparacion y Evaluacion de Proyectos, 32 edicion, Quito Quality Print  Centro de Reproduccion Digital,
pag.52

3 Temas de Administracion de empresas Agropecuarios Disponible en [nhttp://admluisfernando.blogspot.com/2008/04/ii-estudio-
tecnico.html] Publicado por Luisfer consultado 17-06-2013

22



Tamafno de la empresa

Capacidad del sistema: es el nivel de produccion de servicios que una empresa
puede ofrecer en base a las especificaciones técnicas de los equipos que

utiliza.

Capacidad organizacional: es el volumen o nivel de produccién o de servicios
gue en condiciones normales una empresa puede ofrecer con base en sus
procesos y organizacion.

Produccion real: es el volumen o nivel de produccién o servicios que una
empresa realmente alcanza teniendo en cuenta los eventos, contingencias
situaciones que con frecuencia se puede presentar que afecta el resultado, por
ejemplo: accidentes, errores técnicos o humanos, dafos, varada de una

maquina™*

Localizacién del Proyecto

“La localizacion 6ptima de un proyecto es la que contribuye en mayor medida a
gue se logre la mayor tasa de rentabilidad sobre el capital y obtener el costo

unitario minimo.

El objetivo general de este punto es, por supuesto, llegar a determinar el sitio

donde se instalara la planta™®

Ingenieria del Proyecto

4 Temas de Administracion de empresas Agropecuarios Disponible en [nhttp://admluisfernando.blogspot.com/2008/04/ii-estudio-
tecnico.html] Publicado por Luisfer consultado 17-06-2013
“BACA URBINA G. (1992) Evaluacion de Proyectos Editorial Mc Graw Hill 4ta edicion
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La ingenieria del proyecto es una propuesta de solucion a necesidades
detectadas en el ambito empresarial, social, individual, entre otros.

Descripcion del producto

La descripcion del bien o servicio muestra las especificaciones fisicas del
producto. Para ello sera necesario identificar la materia prima (insumos) que se

utilizaran y los procesos tecnoldgicos necesarios para su fabricacion.

Descripcion del proceso productivo

“Se describe la secuencia de operaciones que llevan al bien a transformarse
en un producto terminado. Se incluye tiempos y requerimientos, con la finalidad
de poder prever el nimero de unidades que se produciran en un tiempo
determinado, como el numero de personas que trabajaran en su
transformacién. Para mejor presentacion y entendimiento se utilizan los
diagramas de flujo los que sirven para mostrar los espacios y la transformacién

de los materiales hasta llegar a su Gltima presentacion"*®.

Distribucion de la Planta

“Una buena distribucion del equipo en la planta corresponde a la distribucion de
las maquinas, los materiales y los servicios complementarios que atienden de
la mejor manera las necesidades del proceso productivo y asegura los menores
costos y la mas alta productividad, a la vez que mantiene las condiciones

dptimas de seguridad y bienestar para los trabajadores.”’

v Estudio Administrativo

16 Temas de Administracion de Empresas Agropecuarias Disponible en [http://admluisfernando.blogspot.com/2008/04/ii-estudio-
tecnico.html] consultado 17-06-2013
" MELNICK, Julio. Manual de Proyectos de Desarrollo Econémico.
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Este estudio consiste en definir como se hara la empresa o que cambios a qué

hacer si la empresa ya esta formada.

- Que hacer fiscal es la mas conveniente.

- Qué régimen fiscal es lo mas conveniente.

- Qué pasos se necesitan para dar de alta el proyecto.

- Como organizaras la empresa cuando el proyecto esté en operacion.
El proceso de crear mantener una congruencia estratégica entre las metas y
capacidades de la organizacion y sus oportunidades de marketing cambiantes.
Implica definir una misién clara para la empresa establecer objetivos de apoyo,

disefiar una cartera de negocios sélida y coordinar estrategias funcionales*®
v Estudio Econ6mico- Financiero

El Analisis econdmicos pretende determinar cual es el monto de los recursos
econOmicos necesarios para la realizacion del proyecto, cuél sera el costo total
de la operacion de la planta (que abarque las funciones de produccion,
administracion ventas, asi como otra serie de indicadores que serviran como
base para la parte final y definitiva del proyecto, que es la evaluacién

econdmica.’®
v" Estudio Financiero

El estudio financiero es una sintesis cuantitativa que demuestra con un margen
razonable de seguridad, la realizacion de proyecto con los recursos
programados la capacidad de pago de la empresa. La metodologia para medir
la rentabilidad de un proyecto, la estructura financiera futura de una empresa,
tanto en un entorno de estabilidad econdmica como inflacién, considera los

precios costos constantes, a menos que se indique lo contrario.

¥ PHILLIP KOTLER (1993) "DIRECCION DE LA MERCADOTECNIA (ANALISIS, PLANEACION, IMPLEMENTACION Y
CONTROL) 7A. Edicién. PRENTICE HALL HISPANOAMERICANA S.A. NAUCALPAN DE JUAREZ. EDO. MEXICO.
¥ BACA Urbina Gabriel “proyectos”, Pag. 160,edicién ,McGraw Hill Interamericana
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En general la mayor parte de las inversiones, se debe efectuar antes de la
puesta en operacion, pero algunas veces se tiene que considerar inversiones
también durante la operacion del proyecto, se realizan célculos de posibles
aumentos posteriores de capacidad instalada en la infraestructura del mismo.
También es importante conocer detalle de los diferentes criterios para estimar
los recursos financieros necesarios a fin de estructurar el capital de trabajo

requerido para operar el proyecto.?

Inversion del proyecto
Son los gastos que se generan para aumentar la riqueza futura y posibilitar un
crecimiento de la produccion. La materializacion de la inversion depende del

agente econémico que la realice®.

Es una propuesta de accién técnico econdémica para resolver una necesidad
utilizando un conjunto de recursos disponibles, los cuales pueden ser, recursos
humanos, materiales y tecnologicos entre otros. Tiene como objetivos
aprovechar los recursos para mejorar las condiciones de vida de una
comunidad, pudiendo ser a corto, mediano o a largo plazo. Responde a una
decision sobre uso de recursos con algun o algunos de los objetivos, de
incrementar, mantener o mejorar la produccién de bienes o la prestacion de

servicios.

Las inversiones pueden clasificarse en tres categorias: Activos Fijos, Activos

Diferidos y Capital de Trabajo.

Activos fijos: Comprende las inversiones fijas y se genera en el montaje de la

empresa.

%0 OCAMPO JOSE ELISEO “PROYECTOS” PAG.,14,EDICION ,,CONTINENTAL
21 CORDOVA, Marcial. Formulacién y Evaluacién de Proyectos.
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Activos diferidos. “Son todos aquellos que se realizan sobre activos

constituidos por los servicios 0 derechos adquiridos necesarios para la puesta

en marcha del proyecto®.

Activo corriente o capital de trabajo: Es la designacion a los valores en que

se debe incurrir para dotar a la empresa de todos los componentes que hagan
posibles laborar normalmente durante un periodo determinado permitiendo

cubrir todas las obligaciones econémicas®.

Aqui se detallan los siguientes rubros:
Materia Prima Directa e Indirecta.
Mano de obra Directa e Indirecta.
Gastos de administracion.

Gastos de ventas

Financiamiento de la Inversién

Una vez conocidas el monto de la inversibn se hace necesario buscar las

fuentes de financiamiento para ello se obtiene dos fuentes®*:

Fuente Interna.- Constituida por el aporte de los socios.

Fuente Externa.- Constituida normalmente por las instituciones financieras

estatales y privadas.
Presupuestos
Es un plan que permite predecir el futuro de las organizaciones en términos

cuantitativos ya sean en unidades de ventas unidades de produccion y

nimeros de empleados®.

2SAPAG CHAIN, Reinaldo . y Nassier. PREPARACION Y EVALUACION DE PROUECTOS .Cuarta edicion Pag. 126
23 ARELLANO, Rolando. Marketing Enfoque América Latina.
2SAPAG CHAIN, Nassio, Preparacion y Evaluacion de Proyectos.
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Depreciaciones

Depreciacion es una deduccion anual del valor de una propiedad, planta o
equipo. Se utiliza para dar a entender que las inversiones permanentes de la
planta han disminuido en potencial de servicio®®. Para los contables o
contadores, la depreciacion es una manera de asignar el coste de las
inversiones a los diferentes ejercicios en los que se produce su uso o disfrute
en la actividad empresarial. Los activos se deprecian basandose en criterios
econémicos, considerando el plazo de tiempo en que se hace uso en la
actividad productiva, y su utilizacion efectiva en dicha actividad.

Calculo de costos unitarios. Para ello se relaciona el costo total para el

namero de unidades producidas durante un periodo
Costos Fijos y Costos Variables

Costos _Fijos.- Representan aquellos valores monetarios en que incurre la

empresa por el solo hecho de existir, también se puede decir que son aquellos
gue permanecen constantes en un periodo de tiempo determinado y no

guardan relacion con los niveles de produccién®’.

Costos Variables.- Son aquellos valores que incurren a la empresa, en funcién

a su capacidad de produccion, estan en relacién directa con los niveles de
produccion de la empresa se puede decir que son los gque incrementan o
excrementan proporcionalmente conforme aumente o disminuye el volumen de

produccién?®.

shttp://www.cepyme.es

26FOLLETO. Unl . Administracion Financiera, Carrera de Administracion de Empresas. Médulo V1. Loja-Ecuador. 2008
27 ALARCON, César Augusto. Al Futuro con la Microempresa.

% ALARCON, César Augusto. Al Futuro con la Microempresa.
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Estimacién de Ingresos

Los ingresos que genera el proyecto corresponden basicamente a la venta de

los servicios ofrecidos.

Punto de equilibrio

El punto de Equilibrio se interpreta como el nivel de ingresos en el cual la
empresa no obtendr& ni pérdidas ni ganancias. El punto de Equilibrio se puede
calcular mediante dos métodos?®:

Matematicamente. (En funcion de las ventas y en funcion de la capacidad de la
planta).

Gréficamente.

Estado de Pérdidas y Ganancias
Documento Contable que presenta los resultados obtenidos en un periodo
econémico, sean estos pérdidas o ganancias para lo cual compara los rubros

de ingresos con los egresos incurridos en un periodo.

Es uno de los Estados Financieros basicos que tiene por objeto mostrar un
resumen de los ingresos y los gastos durante un ejercicio, clasificandolos de
acuerdo con las principales operaciones del negocio, mostrando por
consiguiente las utilidades o pérdidas sufridas en las operaciones realizadas de

un ejercicio econémico.

Flujo de caja

“Es una herramienta financiera que permite reconocer la verdadera liquidez que
tiene la empresa. El flujo de caja nos permite enfrentar las decisiones sobre la
compra de activos o el pago de pasivos. En el flujo de caja se consideran los
valores correspondientes a depreciaciones y amortizaciones del activo diferido

como valores que incrementan la liquidez empresarial, toda vez que ellos no

20 CORDOVA, Marcial. Formulacién y Evaluacién de Proyectos.
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signifiguen egresos durante el ejercicio econémico. En el campo Financiero el
flujo de caja permite calcular los indicadores del valor actual neto y tasa interna
de retorno que son los que permiten tomar una decision a cerca de la inversion

a realizar.®°

v Evaluacion Financiera

Valor Presente Neto

Puesto que el valor presente neto (VPN, o NPV, por sus siglas en inglés) toma
en cuenta de manera explicita el valor dinero en el tiempo, se considera una
técnica refinada para preparar presupuestos de capital. Todas estas técnicas,
de una u otra manera, descuentan los flujos de efectivo de la empresa a una

tasa especificada.

Esta tasa llamada a veces tasa de descuento, rendimiento requerido, costo de
capital o costo de capital o costo de oportunidad- es el rendimiento minimo que
se debe ganar sobre un proyecto para no alterar el valor de mercado de la

empresa.®!

Tasa Interna de Retorno

La tasa interna de rendimiento (TIR, o IRR, por sus siglas en inglés) es tal vez
la técnica refinada para preparar presupuestos de capital mas utilizada. Sin
embargo, es mucho mas dificil de calcular a mano que el NPV. La tasa interna
de rendimiento (IRR) es la tasa de descuento que es igual al NPV de una
oportunidad de inversion con $ 0 (puesto que el valor presente de los flujos
positivos de efectivo es igual a la inversion inicial). Esla tasa de rendimiento

anual compuesta que ganara la empresa si invierte en el proyecto recibe los

20SAPAG CHAIN, Nassio NACIONAL DE LOJA. Administracion Financiera, Guia Didactica para la Carrera de Administracion de
Empresas. Médulo VI. Loja-Ecuador. 2008.

30SAPAG CHAIN, Reinaldo . y Nassier. PREPARACION Y EVALUACION DE PROUECTOS .Cuarta edicién Pag. 1926

% Principios de Administracion Financiera Lawrence J Gitman Décima Edicion Pag. 345 capitulo 9
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41 flujos positivos de efectivo dados. Matematicamente, la IRR es el valor de K

es el valor de K en la ecuacién que hace que el NPV sea igual a $ 0.3
Periodo de Recuperacién

Los periodos de recuperacion se usan por lo general para evaluar inversiones
propuestas. El periodo de recuperacion es el tiempo requerido para que una
empresa recupere su inversion inicial en un proyecto, se calcula a partir de los

flujos positivos de efectivo.

En el caso de una anualidad, el periodo de recuperacién se puede encontrar
dividiendo la inversion inicial entre el flujo positivo de efectivo anual. Para una
serie combinada de flujos positivos de efectivo, los flujos positivos de efectivo
anuales se deben acumular hasta que se recupere la inversion inicial. Aunque
popular, por lo general el periodo de recuperacion de presupuestos e capital,

porque no considera de manera explicita el valor del dinero en el tiempo.*
Relacién Beneficio/costo

“Para la determinacion de la relacidon beneficio costo B/c se relaciona los
ingresos actualizados frente a los costos actualizados que se produciran
durante el periodo del proyecto”*:

v' B/C es mayor a uno el proyecto se desarrolla.

v' B/C es menor a uno el proyecto se rechaza.

v' B/C es igual a uno es indiferente realizar el proyecto.
Analisis de Sensibilidad

Busca medir como afecta situaciones que son relevantes en la economia que

vivimos, intervienen directa e indirectamente en la empresa y que se concierten

% principios de Administracién Financiera Lawrence J Gitman Décima Edicién Pag. 348 capitulo 9
*principios de Administracién Financiera Lawrence J Gitman Décima Edicion Pag. 342 capitulo 9
3UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA. Administracion Financiera, Mddulo V1. Loja-Ecuador. 2008.
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en incertidumbre para el inversionista por lo que en un momento determinado

se sufre alteraciones principalmente en variables decisivas, esto es cuando

aumentan los costos y disminuyen los ingresos.

Los elementos para decidir son:

v' Cuando el coeficiente de sensibilidad es mayor que 1 el Proyecto es
sensible.

v' Cuando el coeficiente de sensibilidad es menor que 1 el proyecto no es
sensible.

v' Cuando el coeficiente de sensibilidad es igual que 1 el proyecto o sufre

ningun efecto.
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Capitulo |

En el presente capitulo se encuentra enfocado en la aplicacion de las
entrevistas dirigidas a las 381 familias de las diferentes parroquias urbanas

la ciudad de Loja; y, las encuestas a los 6 locales que venden helados, la
informacion recopilada fue tabulacién, graficada con su respectivo analisis. Los
resultados estadisticos permitieron efectuar la demanda potencial, real, y
efectiva, como el consumo anual, para luego determinar el calcular la
demanda efectiva en unidades de helados; de igual forma se determiné la
oferta de helados para posteriormente establecer el balance entre demanda y
la oferta dando como resultado la demanda insatisfecha de los helados de
aguacate en paleta, en lo posterior con la informacion recopilada se elabora el
plan de comercializacion en lo relacionado al producto, precio, plaza, publicidad

y promociones.

4. Estudio de Mercado

Con el estudio de mercado se desea conocer si el helado de aguacate tendra
una considerable aceptacion, tomando en cuenta los gustos y preferencias de
los consumidores de la poblacion urbana de la ciudad de Loja, debido a que el

producto no esté siendo comercializado el mercado.

Ademas se desea conocer a que segmento se va a dirigir el producto, cuales
serian los puntos de comercializacion y potenciales clientes, mediante el
analisis de estos resultados se defini6 estrategias para obtener grandes

volumenes de ventas y un posicionamiento en el mercado.
4.1. Andlisis e Interpretacion de Resultados

a. Encuesta aplicada a las diferentes familias de las parroquias

urbanas de la ciudad de Loja.
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Pregunta 1: ¢Usted y su Familia adquiere y consumen Helados? (Si su

respuesta es no por favor pase a la pregunta 9).

Cuadro No. 7

Adquisicion y consumo de Helados

VARIABLE ‘ FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 297 78%
NO 84 22%
TOTAL 381 100%

Fuente: Encuestas a las familias de la ciudad de Loja
Elaboracion: La Autora

Grafico No. 1

Adquisicion y Consumo

78%

22%

Si no
Fuente: Cuadro No. 7
Elaborado: La Autora

De la muestra de 381 familias de las parroquias urbanas de la ciudad de Loja
encuestadas, el 78% de las familias lojanas adquieren y consumen helados, y
el 22% no adquieren ni consumen helados. La razdn de los ultimos es debido a
gue prefieren adquirir y consumir otro tipo de bebidas como: ensaladas de

frutas, yogurt, bebidas, gaseosas, etc.

Pregunta 2 ¢Qué tipo de Helados consume Usted y su Familia?
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Cuadro No. 8

Tipos de helado que consumen

VARIABLES ‘ FRECUENCIA PORCENTAJE

Aguacate 0 0%
Coco 30 10%
Frutilla 66 22%
Mora 88 30%
Chocolate 113 38%
TOTAL 297 100%

Fuente: Encuestas a las familias de la ciudad de Loja
Elaboracion: La Autora

Gréfico No. 2
Tipos de helado que consumen

38%
30%
22%

10%

n

u'}a

Aauacate Coco Frurtilla Mora Chocolate
Fuente: Cuadro No. 8

Elaboracién: La Autora

De los resultados podemos deducir que el 38% de las familias urbanas lojanas
prefieren el helado de chocolate siendo este el porcentaje mas significativo en
preferencia, el 30% consumen helado de mora, el 22% lo consumen de
frutilla, el 10% helado de coco; vy, el 0% no consumen helado de aguacate por

no existir su comercializacion.

Pregunta 3. ¢La calidad de los Helados que usted y su familia consumen le
parece?
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Cuadro No. 9
Calidad de los helados

VARIABLES FRECUENCIA PORCENTAJE

Excelente 115 39%
Buena 154 52%
Regular 18 6%
Mala 10 3%
TOTAL 297 100%

Fuente: Encuesta familias parroguias urbanas de la ciudad de Loja
Elaboracion: La Autora

Grafico No. 3
Presentacion de los Helados

52%

39%

6%
3%

Excelente Buena Regular Mala

Fuente: Cuadro No. 9

Elaboracion: La Autora
El 52% de las familias que adquieren y consumen helados en la ciudad de Loja
lo consideran de buena calidad siendo este el de mayor significacién, sélo un
39% consideran que los helados que consumen es de excelente calidad, y un
bajisimo porcentaje como es el 6% y 3% lo consideran regular y mala
respectivamente. Esto indica que aun en el mercado lojano, no existe un
producto que satisfaga totalmente a los consumidores, haciéndose necesario
elaborar un producto que cumpla con las expectativas de calidad de los

clientes potenciales, capaz de posicionarlo en el mercado lojano.
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Pregunta 4: ¢ En qué presentaciones adquieren el Helados?

De las familias lojanas que compran y consumen helados, prefieren en paleta
por su facil manipulacion de un lugar a otro esto representa el 87%, mientras
que el 75% prefieren en copa por la comodidad al degustarlo sentados en la
heladeria, en vaso el 50% lo prefieren porque pueden llevarlo en mano, el 40%
prefieren en tarrina de un litro por cuanto es facil de llevar a casa. Estos
resultados permiten saber que envase debemos utilizar para el producto y asi

poder lograr introducirlo y ganar mercado dandole un valor agregado.

Pregunta 5: ¢ Cuanto paga Usted y su familia por los helados que consume en

las presentaciones: paleta, vaso, copa y tarrina de 1 litro?

Precio de los Helados
Cuadro No. 10
Presentacién de los Helados

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE ‘

Paleta 257 87%
Vaso 149 50%
Copa 223 75%
Tarrina un litro 118 40%

Fuente: Encuesta parroquias urbanas de la ciudad de Loja
Elaboracion: La Autora

Grafico Nro. 4
Presentacion de los helados

0,
87% 75%

0,
>0% 40%

Paleta Vaso Copa Tarrina un
litro

Fuente: Cuadro No. 10
Elaboracién: La Autora
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Cuadro No. 11

VARIABLES \ FRECUENCIA PORCENTAJE
Paleta $0,50 - $1,00 257 87%
$1,01 - $1,50
$1,51 en
adelante
Vaso $1,00 - $1,50 149 50%
$1,51 - $2,00
$2,01 en
adelante
Copa $1,50-%$2.00 223 75%
$2,01-%$2,50
$2,51 en
adelante
Tarrina un litro $3,50-$4,00
$4,01 -$4,50
$4,51 en
adelante 118 40%

Fuente: Encuestas a las familias de la ciudad de Loja
Elaboracion: La Autora

Grafico No.5
Precios del Helado

409

Paleta Vaso

Fuente: Cuadro No. 11
Elaboracion: La Autora

Copa

Tarina un litro

El 87% de las familias urbanas consumen helados de paleta y pagan de $0,50

a 1,00; el 40% consumen en tarrina de un litro lo compran en un precio de
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$4,51 en adelante, el 75% lo adquieren en copa a un costo de $1,50 a $2,00;
y, el $50% en vaso a un precio de $1,00 a $1,50. Los resultados evidencian
que el mayor porcentaje es por los helados de paleta, a un precio de $0,50 a

$1,00 ya que es comodo para los clientes.

Pregunta 6: ¢En esta ciudad en qué lugar acostumbran a comprar los Helados
en las diferentes presentaciones?

Cuadro No. 12
Lugar donde adquiere los Helados

VARIABLES FRECUENCIA PORCENTAJE
Heladerias 109 37%
Tiendas 45 15%
Autoservicios 88 30%
Supermercados 45 15%
Otros 10 3%

TOTAL 297 100%

Fuente: Encuesta familias parroquias urbanas de la ciudad de Loja
Elaboracion: La Autora

Gréafico No. 6
Lugar de Adquisiciéon

37%
30%

15% 15%

B
J

Fuente: Cuadro No. 12
Elaboracién: La Autora
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Del grafico podemos ver que el 37% de las familias lojanas prefieren comprar
los helados en las heladerias, y el 30% en autoservicios esto se debe a la
cultura de compra, el 15% prefieren adquirirlo en las tiendas y supermercados,
y el 3% en otros lugares como los carros de helados pinguino. En las
heladerias por comodidad y en los autoservicios por sus precios un poco mas
bajos. Estos resultados permiten saber a qué puntos de venta se debe
proyectar el producto en estudio para su comercializacion, es decir ayudan a

determinar los canales de distribucion.

Pregunta 7: ¢Recibe Usted y su familia alguna promocion por la compra de

los Helados en las diferentes presentaciones?

Cuadro No. 13
Promocién por la compra del Helado

VARIABLES FRECUENCIA PORCENTAJE

Sl 30 10%
NO 267 90%
TOTAL 297 100%

Fuente: Encuestas a las familias de la ciudad de Loja
Elaboracion: La Autora

Grafico Nro. 7
Promociones por compra

10%

Fuente: Cuadro No. 13
Elaboracién: La Autora
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De las encuestas realizadas a las familias de la urbe de Loja que compran
helados el 90% no reciben ninguna promocion y el 10% si reciben una
promocién como llevar otro helado. Esto permite ver que es necesario buscar y
desarrollas estrategias adecuadas de promocion del producto que ayuden a

posicionar la marca en el mercado lojano.

Pregunta 8: ¢En qué se basa Usted y su Familia para adquirir los Helados en

las diferentes presentaciones?

Cuadro No. 14
Caracteristicas de los Helados

VARIABLES \ FRECUENCIA PORCENTAJES
Calidad 61 21%
Presentacion 37 12%
Precio 51 17%
Sabor 67 27%
Higiene 73 22%
Propiedades curativas 8 1%
TOTAL 297 100%

Fuente: Encuestas de las familias de la ciudad de Loja
Elaboracién: La Autora

Grafico Nro. 8
Caracteristicas de los helados

27%

21%

12%

1%

Calidad Presentacion Precio Sabor Higiene Propiedades
curativas

Fuente: Cuadro No. 14
Elaboracién: La Autora

42



De los resultados podemos determinar que la caracteristica relevante en los

helados es el sabor con un 27%, por la higiene el 22%, por la calidad el 21%,

por la presentacion el 12%, por el precio, 17 %; vy,

por las propiedades

curativas el 1%. Esto indica que el mayor porcentaje es el sabor caracteristica

gue se debe potenciar en el producto.

Pregunta 9: ¢ Si se creard en Loja una Microempresa dedicada a la Produccion

y Comercializacién de Helados de Aguacate altamente nutritivos y exquisito

sabor estaria dispuesto a adquirirlo y consumirlo con su familia?

Cuadro No.15

Creacion de una empresa productora de Helados de Aguacate

VARIABLES ‘FRECUENCIA PORCENTAJE

Si 354 93%
NO 27 %
TOTAL 381 100%

Fuente: Encuestas a las familias de la ciudad de Loja
Elaboracion: La Autor

Grafico No. 9

Creacion de una microempresa productora
y comercializadora de helados de aguacate

93%

7%

Si NO

Fuente: Cuadro No. 15
Elaboracién: La Autora
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Del grafico podemos observar que el 93% de las familias lojanas encuestadas
adquiririan y consumirian helados de aguacate y solamente el 7% no. Estos
resultados establecen el alto grado de aceptacion que tendria el producto en

proyecto, por lo que se evidencia la factibilidad de mercado mismo.

Pregunta 10: ¢En qué presentacion le gustaria a usted y su familia adquirirel

Helado de Aguacate?

Cuadro No.16
Preferencia de presentacion de los Helados
VARIABLES \ FRECUENCIA PORCENTAJE

Paleta 140 40%
Vaso 67 19%
Copa 103 29%
Tarrina de un litro 44 12%

TOTAL 354 100%

Fuente: Entrevistas a las familias de la ciudad de Loja
Elaboracion: La Autora

Gréfico Nro. 10
Preferencia presentacion del producto

40%
19% 29% 12%

| I
| |

Paleta Vaso Cona Tarrina de un litro

Fuente: Cuadro No. 16
Elaboracién: La Autora

El 40% de las familias lojanas prefieren la presentacion en paleta por la
comodidad al movilizarse, 29% prefieren en copa por la degustacion del
producto, en vaso el 19% de los encuestados y el 12% en tarrina de un litro
porque de esta manera pueden compartir con su familia en su casa. Es por ello

gue se considerara para la determinacién de la demanda el helado de paleta.
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Pregunta 11: ¢{Qué cantidad de helado de Aguacate consumiria usted y su

familia mensualmente?

Cuadro Nro. 17

Cantidad de consumo del producto

MENSUAL |
VARIABLES FRECUENCIA PORCENTAJE ‘
Paleta de0-2 59 17%
de3-5 61 17%
de6-8 20 6%
SUBTOTAL 140 40%
Vaso de0-2 25 7%
de3-5 19 5%
de6-8 23 6%
SUBTOTAL 67 19%
Copa de0-2 36 10%
de3-5 51 14%
de6-8 16 5%
SUBTOTAL 103 29%
Tarrina (litro) de0-2 27 8%
de3-5 11 3%
de6-8 6 2%
SUBTOTAL 44 12%
TOTAL 354 100%

Fuente: Encuestas parroquias urbanas de la ciudad de Loja
Elaboracion: La Autora

Grafico Nro. 11
Cantidad de consumo del producto

40%

40%
30%
20%
10%

0%

paleta vaso copa tarrina un
litro

Fuente: Cuadro No. 17
Elaboracién: La Autora

De acuerdo a las variables de 0 a 2, de 3 a 5, de 6 a 8, las familias

encuestadas indican que estarian dispuestas a consumir en paleta en un 40%,
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en vaso el 19%, en copa el 29%; y, en tarrina de un litro el 12%

mensualmente.

Pregunta 12: ¢;Cuanto estaria dispuesto(a) a pagar por el contenido de los

Helados de Aguacate?

Cuadro No. 18

Precio de los Helados de Aguacate

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE

Paleta De $0,50 - $1,00 84 24%
De $1,00 - $1,50 33 9%
De $1,50 en
adelante 23 7%
subtotal 140 40%
Vaso De $1,00 - $1,50 37 10%
De $1,51 - $2,00 25 7%
De $2,01 en
adelante 5 1%
subtotal 67 19%
Copa De $1,50 - $2,00 75 21%
De $2,01 - $2,50 23 7%
De $2,51 en
adelante 5 1%
subtotal 103 29%
Tarrina (litro) De $3,00 -
$3,50 21 6%
De $3,51 - $4,00 10 3%
De $4,01 en
adelante 13 3%
subtotal 44 12%
TOTAL 354 100%

Fuente: Encuestas a familias de parroquias urbanas de la ciudad de Loja
Elaboracion: La Autora
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Gréafico Nro. 12

Precio de los helados de aguacate

409

40% A
35% A
30% -
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20%
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0%
Paleta Vaso Copa Tarrina un litro

Fuente: Cuadro No. 18
Elaboraciéon: La Autora

De la grafica podemos observar que el 40% de las familias encuestadas tienen
disposicion para pagar por los helados de paletas, mientras que el 29% por
una copa de helado, el 19% por el vaso; y el 12% por el litro en tarrina de

helado.
Pregunta 13: ¢Ddnde le gustaria adquirir el Helado de Aguacate?

Cuadro No. 19

Preferencia de lugar de adquisicién del producto

VARIABLES ‘FRECUENCIA PORCENTAJE

En Heladerias 153 43%
En Tiendas 45 13%
En los Autoservicios 113 32%
En los

supermercados 34 10%
Otros 8 2%

Fuente: Encuestas a familias de parroquias urbanas de la ciudad de Loja
Elaboracion: La Autora
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Gréafico Nro. 13

Adquisicién del producto

Fuente: Cuadro No. 19
Elaboracién La Autora

De las familias que estan dispuestas a adquirir y consumir el producto, el 43%
desearian comprar los helados de aguacate en Heladerias, el 32% en
Autoservicios, el 13% en Tiendas y el 10% en los supermercados y el 2% en
otros lugares como en carritos. La razon por la cual la encuesta nos arroja un
alto porcentaje de aceptacion del producto en las heladerias, es por la
tendencia de los Lojanos a salir a festejar ocasiones especiales a las

heladerias.

Pregunta 14: ¢ En qué medio de comunicacion le gustaria que se dé a conocer
el producto a elaborarse?
Cuadro No. 20
Medios de Comunicacion de preferencia

VARIABLES ‘ FRECUENCIA PORCENTAJE ‘

Radio 52 15%
Television 25 7%
Redes Sociales 129 37%
Prensa escrita 25 7%
Hojas volantes 117 33%

Fuente: Encuestas familias de la ciudad de Loja
Elaboracion: La Autora
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Gréafico No. 14

Medios de comunicacion de preferencia

37%
33%

15%

7% 8%
Radio Television Redes Prensa Hojas
Sociales escrita volantes

Fuente: cuadro No. 20
Elaboracion La Autora

Del gréfico podemos ver que la Redes Sociales representa el 37%, las hojas
volantes el 33%, son los medios publicitarios mas significativos que las familias
lojanas prefieren, la razdn mas comun que los encuestados manifestaron es
que hoy en dia son los medios mas usados, ya que manifiestan que pueden ser
leidas en cualquier momento y lugar s. El 15% tienen preferencia por la radio,
y el 7% prensa escrita, el 7% prefieren la televisién. Estos datos son una guia

para poder orientar la publicidad del producto.
Pregunta 15. ¢ Le gustaria recibir alguna promocién en la compra del Helado?

Cuadro No.21

Promocion por la compra del producto

VARIABLES FRECUENCIA PORCENTAJE |

Sl 326 92%
NO 28 8%
TOTAL 354 100%

Fuente: Encuestas a familias de parroquias urbanas de Loja
Elaboracion: La Autora
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Gréafica No. 15

Promocion del producto

92%

8%

Sl NO

Fuente: Cuadro NO. 21
Elaboracién: La Autora

De la grafica podemos ver que el 92% de los lojanos prefieren recibir alguna

promocién por la compra del helados de aguacate, entre las razones mas

comunes de los encuestados es motivar la mayor demanda del producto a

través de dar por la compra de una cantidad determinada de helados, un

descuento, o algun producto helado. El 8% de encuestados que rechaza la

promocién, la mayoria manifiestan que no la desean por cuanto creen que

esta compensa la mala calidad del producto.

b. Entrevista aplicada a los diferentes lugares que venden helados en

la ciudad de Loja.

Cuadro No.22

Lugares de oferta

Av.Orillas del Zamora y

REINA DEL CISNE

Olmedo y Bernardo Valdivieso

PINGUINO 1| Yaguachi
HELADERIA "ARTESANALE" 1|6 de Diciembre y Esquina
TOPSY 1| Av. Carigan
TUTTO FREDO 1| San Sebastian
HELAD FRUT 1| Bolivar y Rocafuerte
1
6

TOTAL

Fuente: Mi pro y Camara de Comercio de Loja

Elaboracién: La Autora
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Pregunta 1: ¢Qué tipo de Helados comercializa Usted?

Cuadro No.23
Qué tipo de helados comercializa
VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE

Aguacate 0 0%

Coco 6 100%
Frutilla 6 100%
Mora 6 100%
Chocolate 6 100%

Fuente: Encuesta a los distribuidores y comercializadores de la cuidad de Loja
Elaboracién: La Autora

Grafico No.16

Tipo de helado que comercializa

100% 100% 100% 100%
0%
- l J
Aguacate Coco Frutilla Mora  Chocolate

Fuente: cuadro No. 23
Elaboracion: La Autora

De acuerdo a la entrevista realizada a los locales que venden helados
manifestaron que no venden helados de aguacate ya que desconocen el
producto, pero el 100% de los diferentes lugares que comercializan los helados
tienen varios sabores como: Coco, Frutilla, Mora, Chocolate, por lo tanto el

producto del presente proyecto se podra comercializar en la ciudad de Loja.

Pregunta No.2 ¢ En qué clase de envase comercializa o vende los Helados?
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Cuadro No.24
Tipo de presentacion de los Helados
VARIABLES FRECUENCIA PORCENTAJE \

Paleta 6 100%
Vaso 6 100%
Copa 6 100%
Tarina un litro 6 100%

Fuente: Entrevista a Distribuidores de la ciudad de Loja
Elaborador: Las Autoras

Gréafico No. 17

Presentacion de los helados

100% 100% 100% 100%
/l I I | J
Paleta Vaso Copa Tarina un

litro

Fuente: cuadro NO. 24
Elaboracion: La Autora

De los datos de la entrevista a los distribuidores podemos observar que los
helados que se comercializan son en paleta, vaso, copa y tarina de un litro en
un 100%.

Pregunta3: ¢Qué cantidad de Helados comercializa mensualmente en su

local?
Cuadro No.25
Cantidad de Helados que comercializa mensualmente

VARIABLE ‘ FRECUENCIA ‘ PORCENTAJE

Paleta De 0 a 1000
De 1001 a 2000
De 2001 a 3000 6 100%
Vaso De 0 a 1000
De 1001 a 2000
De 2001 a 3000
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De 2001 a 3000 6 100%
Copa De 0 a 1000
De 1001 a 2000
De 1001 a 2000
De 2001 a 3000 6 100%
Tarina de un litroDe0 a 1000
De 1001 a 2000

De 2001 a 3000 2 33%

Fuente: Entrevista a los productores y comercializados de la ciudad de Loja
Elaboracién: La Autora

Gréafico No. 18

Cantidad de helados que comercializa

100% 100% 100%
pul—

33%

Paleta De 2001 a VasoDe200l1a CopaDe2001a  Tarinade un
3000 3000 3000 litro De 2001a
3000

Fuente: Cuadro No. 25
Elaboracién: La Autora

De la entrevista a las 6 locales que fue aplicada, podemos determinar
claramente que el rango de mayor significacién es el del 2001 a 3000 helados
mensuales en lo que tiene que ver con paletas, vasos y copas, mientras que el

33% corresponde a tarrinas de helados.

Pregunta No. 4¢Cual fue el porcentaje de incremento en ventas de los

Helados del afio 2011 al 2012 en su local?
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Cuadro No. 26

Porcentaje de incremento en ventas de los Helados

VARIABLE PORCENTAJE PORCENTAJE

10% 0 0%
20% 6 100%
30% 0 0%
40% 0 0%
de 50% a mas 0 0
TOTAL 6 100%

Fuente: Entrevista a los distribuidores de helados en la ciudad de Loja
Elaboracion: La Autora

Gréafico No. 19

Incremento en ventas

100%
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10% 20% 30% 40% >50%

Fuente: cuadro No. 26
Elaboracion: La Autora

De los resultados podemos indicar que los 6locales entrevistados nos
manifiestan que han tenido un incremento del 20% del afio 2010 al 2011 esto

se debe posiblemente a la crisis econdmica Yy el incremento en sus precios.

Pregunta No. 5 ¢Cual es el precio que vende o comercializa los Helados al

publico en general?
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Cuadro No. 27

Precio de comercializacion de los Helados

VARIABLES FRECUENCIA PORCENTAJE

Paleta 0,50 - 1,00 USD 6 100%
Vaso 0,50 - 2,00 USD en adelante 6 100%
Copa 1,50 - 2,00 USD en adelante 6 100%
Tarrina un litro 3,00 - 4,00 USD en

adelante 6 100%

Fuente: entrevista a distribuidores en la ciudad de Loja
Elaboracién: La Autora

Gréafico No. 20

Precios de helados

100% 100% 100% 100%
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Paleta Vaso Copa Tarrina un

litro

Fuente: cuadro No. 27
Elaboracion: La Autora

De los resultados de la entrevista podemos concluir que se comercializan todos
los tipos de helados como son: paleta de $0,50 a $1,00, vaso de $0,50 a $2,00,
Copa $1,50 a $2,00, y Tarina de un litro $3,00 a $4,00 en adelante, lo cual
ayuda a tener como referencia para la fijacion del precio de los helados de

aguacate en paleta.
Pregunta No. 6: ¢De donde obtiene los Helados para su comercializacion?

Cuadro No.28

Obtencién de helados

VARIABLES ‘FRECUENCIA PORCENTAJE

Intermediarios 6 100%
Productores 6 100%

Fuente: Entrevista a distribuidores de la ciudad de Loja
Elaboracion: La Autora
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Gréafico No. 21
Obtencién de helados

100% 100%

Intermediarios Productores

Fuente: cuadro No. 28
Elaborado: La Autora

De los datos obtenidos se puede determinar que todos los 6locales que
comercializan helados en Loja, obtienen el producto de productores o
intermediarios. Estos resultados nos permiten determinar cual es el centro de
abastecimiento que debemos fortalecer para obtener un mayor margen de

utilidad.

Pregunta 7: ¢ Como adquiere el producto, a crédito o al contado?

Cuadro No. 29
Forma de pago

VARIABLES ‘FRECUENCIA PORCENTAJE
Crédito 0 0%
Contado 6 100%
TOTAL 6 100%

Fuente: Entrevista a Distribuidores de la ciudad de Loja
Elaboracién: La Autora

Gréfico No. 22
Forma de pago

100%

-

Crédito Contado

Fuente: Cuadro No. 29
Elaboracion: La Autora
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De los resultados se puede establecer con claridad que el 100% de los
helados, los locales lo adquieren al contado, o que es una ventaja debido a
gue la recuperacion de capital sera rapida, lo que indica que los productores e
intermediarios puedan crecer econGmicamente e incrementar plazas de

trabajo.

4.2. Andlisis de la Demanda

“‘La Demanda es la cantidad de bienes y servicios que el mercado requiere o
solicita para buscar la satisfaccion de una necesidad especifica a un precio

determinado”®

4.2.1. Demanda Potencial

Constituye la cantidad de bienes y servicios que podrian consumir de un
determinado producto en el mercado. Para establecer la demanda potencial del
consumo de los helados fue necesario primeramente determinar la poblacion
por familias de las parroquias urbanas que conforman la ciudad de Loja para
posteriormente multiplicarlos por el porcentaje de las familias que si consumen
helados representando el 78% cuyo dato fue extraido de las encuestas
aplicadas a los consumidores (cuadro 7), dadndonos como total los resultados

que se presentan a continuacion:

Cuadro No. 30

Demanda Potencial

Poblacion de las familias de las parroquias urbanas de la ciudad de 44.856
Loja
Porcentaje de la familias de las parroquias urbanas de la ciudad de 78%
Loja que si consumen helados

TOTAL 34.988

Fuente: Cuadro 2, 7
Elaboracion: La Autora

SBACA URBINA G.(1992) Evaluacion de Proyectos edicion 4
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4.2.2. Demanda Real

Representada por todas aquellas personas que adquieren un producto en el
mercado. Para determinar la demanda real de los helados se multiplico la
cantidad de la demanda potencial registradas en el cuadro No.30 por el
porcentaje de las familias que consumen helados de aguacate cuyos datos
consta en el cuadro No.8 de las encuestas aplicadas a los consumidores,
obteniendo de esta manera la demanda real cuyos resultados se presentan en

la siguiente tabla:

Cuadro No. 31

Demanda Actual o Real

Demanda Potencial de familias de las parroquias urbanas de la ciudad | 34.988
de Loja

Porcentaje de familias de las parroquias urbanas de ciudad de Loja que | 0%
si consumen helados de aguacate

TOTAL 0

Fuente: Cuadro 8y 30
Elaborado: La autora

4.2.3. Demanda Efectiva

Para determinar la demanda efectiva a cubrir del consumo de helados de
aguacate se tomdé en cuenta la poblacion total ya que los que dicen o
manifiestan no consumir pueden aceptar el producto, esta poblacién total se la

multiplicé por el porcentaje de la pregunta No.9 en lo que respecta a:

¢, Si se creara en Loja una microempresa dedicada a la produccion de helados
de aguacate y su comercializacion en la ciudad de Loja, estarian dispuestos a
adquirirlo.

A continuacion se presentan los resultados que estan dispuestos a adquirirlo
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Cuadro No. 32

Demanda Efectiva

Poblacion total de familias de las parroquias urbanas de la ciudad de Loja 44.856

Porcentaje de familias de las parroquias urbanas de la ciudad de Loja al

constituirse la microempresa predispuestas a adquirir los helados de aguacate 93%
TOTAL 41.716

Fuente: Cuadro 2 y 15censo 2010
Elaboracion: La Autora

4.2.4. Consumo Promedio de la Demanda
Es el que se determina con base en el consumo histérico del usuario en un
determinado tiempo, este indicador, es una herramienta que permite determinar
el consumo en unidades de un producto especifico, en este caso los helados
de aguacate (paleta) por su preferencia demostrada mediante la aplicacion de
encuestas realizadas a las familias de la urbe Lojana, a su vez ayudé como
base para establecer la demanda insatisfecha de los helados. Para determinar
el consumo promedio de los helados de aguacate en paleta se procedio al
analizar los datos que se encuentran en el cuadro No.17 el cual est4 enfocado
a la cantidad de helados de aguacate (paleta) que adquiriria, mensualmente

de los cuales se obtuvo los siguientes resultados:

Cuadro No. 33
Consumo Promedio de la Demanda

MENSUAL
CANTIDAD | Xm FRECUENCA| PERIODO TOTAL ANUAL
Paleta 1 59 12 708
4 61 12 2928
7 20 12 1680
TOTAL 140 5316

Fuente: cuadro No.17
Elaboracién: La Autora

Posteriormente con los datos antes sefialados se procedido a determinar el
consumo anual de cada una de las opciones de respuesta como se detalla a

continuacion:
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CPA= Consumo Promedio Anual

Consumo promedio anual de los Helados de las FAMILIA de las

parroquias urbanas de la ciudad de Loja

Consumo anual

CPA =
No.de encuestas
CPA = 5.316
~ 140

CPA= 38 helados (paleta)

Posteriormente se procede a establecer la demanda efectiva proyectada para
lo cual se toma la cantidad que se encuentra en el cuadro No.32 que es la
demanda efectiva 41716 la que se multiplica por 38 que es el consumo anual
de los helados de paleta que consumen las diferentes familias de las
parroquias urbanas de la ciudad de Loja, quedando establecida la demanda

proyectada en helados de aguacate como se detalla a continuacion:

Cuadro No. 34

Proyeccion de la Demanda de los Helados de Aguacate de la ciudad de

Loja (urbano)
T.C Poblacién = 2,65%
POBLACION | DEMANDA DEMANDA  DEMANDA  CONSUMO DEMANDA

- PROYECTADA

ANOS FAMILIA POTENCIAL REAL EFECTIVA PROMEDIO EN HELADOS
ANUAL
2,65% 78% HELADOS

0 44.856 34.988 0 41.716 38 1.585.208

1 46.045 35.915 0 42.822 38 1.627.236

2 47.265 36.867 0 43.956 38 1.670.328

3 48.517 37.843 0 45.121 38 1.714.598

4 49.803 38.846 0 46.317 38 1.760.046

5 51.123 39.876 0 47.544 38 1.806.672

Fuente: Censo 2010 cuadros 2,30, 31, 32,33,
Elaborado: Las Autoras
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4.3. Andlisis de la Oferta

La Oferta es la cantidad de bienes y servicios que los productores estan
dispuestos a colocar en el mercado en un momento dado a un precio
determinado. Para determinar los ofertantes de los helados de aguacate se
tomé de base 6locales (Pinguino, heladeria “Artesanal”, Topsy, Tutto Fredo,
Helad Frud y Reina del Cisne). A continuacion se presenta la distribucion de las

encuestas:

4.3.1. Promedio de Ventas Oferta

Para obtener el promedio anual de ventas de los helados en los locales de la
ciudad de Loja se lo realizdé el analisis de los datos que se encuentran en el
cuadro No.25 de los cuales estan enfocados a la cantidad de helados que
comercializan los ofertantes y en qué tiempo, obteniendo los siguientes

resultados:

Cuadro No. 35
Promedio de Ventas
CATIDAD DE Xm PERIODO OFERTA ANUAL
HELADOS MESES

Paleta 2500 6 12 180.000
TOTAL 180.000

Fuente: cuadro No.25
Elaborado: La Autora

FRECUENCIA

La cantidad promedio (Xm) se obtiene del cuadro 25 en donde se especifica la
cantidad de helados que comercializan mensualmente, donde todos los

entrevistados coinciden en un valor de 2500 unidades al mes.
Una vez obtenido el total de helados anuales con estos resultados se procedio

a proyectar la cantidad de oferta para los 5 afios de vida del proyecto utilizando
una tasa de crecimiento anual del 20% anual de acuerdo a la pregunta No. 3
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cuadro No. 26 de la entrevista a los diferentes locales que comercializan los

helados. A continuacion se presenta la proyeccion de la oferta.

Cuadro No. 36
Proyeccion de la Oferta

ANOS OFERTA

20,00%
180.000
216.000
259.200
311.040
373.248
5 447.898

Fuente: Cuadro No.26, 35
Elaboracién: La Autora

AIWINF O

4.4. Demanda Insatisfecha

Constituida por la cantidad de bienes o servicios que hacen falta en el mercado
para satisfacer las necesidades de la comunidad.

Para la determinacion de la demanda insatisfecha de los helados fue necesario
extraer los datos obtenidos de la cantidad de oferta proyecta para los 5 afios
gue se establecio en el cuadro No. 36 asi como también se hizo necesario
obtener los datos de la demanda proyectada establecida en el cuadro 34 para
posteriormente aplicar la siguiente férmula para su célculo:

Demanda Insatisfecha = Demanda proyectada - Cantidad de Oferta

Demanda Insatisfecha = 1.627.236— 216.000,00

Demanda Insatisfecha = 1.411.236

Con este procedimiento se determind la diferencia entre demanda y oferta de
cada afilo de vida util del proyecto cuyos resultados se presentan a

continuacion:
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Cuadro No. 37
Proyeccion de la Demanda Insatisfecha

DEMANDA OFERTA DEMANDA
PROYECTADA PROYECTADA
EN HELADOS EN HELADOS

INSATISFECHA

1 1.627.236 216.000 1.411.236
2 1.670.328 259.200 1.411.128
3 1.714.598 311.040 1.403.558
4 1.760.046 373.248 1.386.798
5 1.806.673 447.898 1.358.774

Fuente: Cuadros 34 y 36
Elaborado: La Autora

45. Plan de Comercializaciéon

El comercializar significa planear y organizar las actividades necesarias para
ubicar el producto (helados de aguacate en paleta) en el lugar y momento
preciso para que sea adquirido por el consumidor final; por ello en base a los

resultados de las encuestas se propone el plan de comercializacion.

En la comercializacién del producto es necesario considerar las determinantes
mas relevantes para la adquisicion del mismo como son: su precio, la
presentacion, la calidad y no menos importante es el sitio donde puedan
encontrar disponible el producto, que sea mas asequible para los consumidores

y que se ajuste a sus requerimientos.

4.5.1. Objetivos de la Comercializacion

Luego de haber analizado el segmento de mercado al cual los helados de
aguacate sera introducido, se procede a determinar las estrategias de
posicionamiento adecuadas para establecer el vinculo mas efecto con el
consumidor (familias de las parroquias urbanas de la ciudad de Loja) de los
helados de aguacate y lograr que el producto ocupe un lugar en la mente de

estas por sus caracteristicas mas representativas frete al resto de helados de
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otras marcas competidoras. Por lo tanto los objetivos de la comercializacion

son:
Objetivos.

» Posicionar la marca Helado “Lojanito” como la primera opcion a la
hora de adquirir y consumir helados.

» Elaborar un producto que cumpla con los requerimientos minimos de un
helado haciendo uso del aguacate, leche entera, condensada y panela,
diferenciandolo de los demés helados.

» Alcazar un posicionamiento eficaz desacuerdo a las necesidades del
mercado.

» Fidelizar a un cliente identificado con los valores representados por
Helado “Lojanito”.

» Desarrollar la cultura de un helado nutritivo y de alta calidad.

» Alcanzar el primer afio una cuota del 10% en el mercado de los helados.

» Conseguir un margen de utilidad en el primer afio del 40% sobre el

capital invertido.

45.2. Producto

Un producto es un conjunto de caracteristicas y atributos tangibles (forma,

tamafo, color, etc.) e intangibles (marca, imagen de la empresa, servicio, etc.)

gue el comprador acepta como algo que va a satisfacer sus necesidades.

En la practica el producto sera un helado, elaborado Higiénicamente 100%

natural, el mismo que estara libre de componentes quimicos por lo que lo hace

diferente a los demas que se encuentran en el mercado y posee muchas

propiedades excelentes para beneficio de la salud, sera elaborado del

aguacate, leche entera, leche condensada, panela y limon, su elaboracion sera

con materia prima de buena calidad y garantizados para la obtenciéon de un

producto de excelente calidad, sabor y saludable.
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Estrategia.- Lanzar al mercado lojano los helados de sabor aguacate a los ya

ofrecidos en el mercado de la urbe lojana.

Objetivo.- Satisfacer los gustos de los consumidores que buscan nuevos

experiencias de sabor al momento de degustar un buen helado.

Tactica.- Lazar al mercado, una linea del producto (helados de aguacate) de

elaboracion diferente a los ofrecidos actualmente en la ciudad.

» Utilizar una vifieta que comunique las bondades propias del producto

45.2.1. Caracteristicas del Producto

Cuadro No. 38

Caracteristicas del Producto

Producto Helados de Aguacate

Nombre del Producto | “Helados de Aguacate Lojanito
Presentacion Paleta.

Envoltura Fundas

Elaboracién: La Autora

45.2.2. Marca
Considerada como los nombres y expresiones graficas que facilitan la
identificacion del producto y permiten su recuerdo asociado a uno y otro
atributo, para lo cual la marca de nuestro producto sera:
Grafico No. 23

Marca

Elaboracién: La Autora
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La marca del producto en proyecto comunica al consumidor que es un producto
neta mente Lojano, asi mismo la marca trasmite confianza de un producto de

calidad elaborado 100% por lojanos.

45.2.3. Slogan

Es un elemento verbal que se utiliza en la gran mayoria de formatos
publicitarios el mismo que provoca una asociacion entre la marca y su ventaja

principal, para lo cual el slogan del producto sera:

Grafico No. 24
Slogan

L defocia gue da energia

Elaboracién: La Autora

Se escogié este slogan por la diversidad de las propiedades que posee la
ingesta moderada del helado, como para evitar varias enfermedades
corporales; ayuda a mantener el cuerpo con salud y anima el espiritu, siendo
el mejor antidepresivo. Ademas porque brindarlo es una distincion y deleite con
sus seres amados y amigos.

45.2.4. Etiqueta
Es un elemento que se adhiere a otro para identificarlo o describirlo; por
extensién una etigueta puede ser una o0 mas palabras que se asocian a algo

con el mismo fin, las palabras empleadas para etiquetarlo pueden referirse a

cualquier caracteristica o atributo que se considere apropiado.
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El producto tendrd dos etiquetas que se encontraran la una en el anverso y
una contra etiqueta en el reverso de la funda del helado, que contendran las

siguientes caracteristicas:

v' Sera de material resistente para que perdure hasta llegar a las manos
del consumidor final

v Estara perfectamente adherida

La etiqueta tendra la siguiente informacion:
v Logotipo de la empresa
v' Slogan de la empresa
v Nombre de la empresa
v" Nombre del producto
v Registro sanitario
v" Contenido del producto

En esta etiqueta ir4 la imagen de los helados.

Grafico No. 25
Etiqueta

Elaboracién: La Autora

La contra etiqueta contendra la siguiente informacion
v' Marca
v" Nombre del Producto

v Fecha de elaboracion
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Fecha de vencimiento
Caodigo de barras
Ingredientes del producto

Direccion de la empresa

NN

Advertencia
Grafico No. 26

Contraetiqueta

Ingredientes:
Aguacate

Leche entera
Leche condensada
Panela

Limon

Fecha Bab. 16ABRL-1)
Fecha Venc. BSABRIAL

LOJA —- ECUADOR
L y ——— g
y

‘ R ‘

— —

e —

Elaboacién: La Autora

45.2.5. Presentacion del Producto

La presentacién del producto sera en paleta de acuerdo a las encuestas
aplicadas a las diferentes familias de las parroquias urbanas de la ciudad de
Loja, esto es como resultado del estudio de mercado ya que los futuros
compradores prefieren este tipo de presentacion

Grafico No.27

Presentaciéon del Producto

Elaboracién: La Autora
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45.2.6. Precio

El precio es la cantidad de unidades monetarias a pagar por un bien o servicio,

es el elemento mas importante de la estrategia comercial ya que de él depende

la rentabilidad del proyecto y definira en ultimo término el nivel de los ingresos.

En el caso de la definicion del precio de venta del producto en estudio, se lo

determinara tomando en cuenta diversas variables como son:

A\ 4

La demanda asociada a los diferentes niveles de precios,

Los precios de la competencia de helados importados y nacionales

Los elaborados con materia prima y por ultimo los costos en que
incurrira la empresa considerando que el mercado es dinamico y

cambiante.

Es asi que el precio para la venta al publico de los helados de aguacate sera:

>

De $0,67 dolares para el primer afio con un margen de utilidad del 40%
por cada helado.

De $0,69 para el segundo con un margen de utilidad del 40% por cada
helado.

De $0,69 dolares, para el tercer afio con un margen de utilidad del 45%
por cada helado.

De $0,740ddlares para el cuarto afio con un margen de utilidad del 45%
por cada helado.

De $0,71 dolares, para el quinto afio con un margen de utilidad del 50%

por cada helado.

Estrategia.- El aprovechar, la no existencia de los helados de aguacate con

panela, en el mercado para comercializar a través de un producto que es

altamente consumido en las familias Lojanas, para establecer preferencias por

un suplemento alimenticio en beneficio de la dieta diaria de los consumidores.
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Objetivo.-Posicionar los helados de aguacate como un producto competitivo en

precios y complementario en la dieta diaria por su calidad.

T&cticas.- Establecer un precio de $0,70 que pueda ser aceptado por el
consumidor y que a la vez respalde la calidad del producto.

452.7. Plaza

La plaza es la funcién que hace posible que el productor haga llegar el bien o
servicio proveniente de su unidad productiva al consumidor o usuario, en las
condiciones 6ptimas de lugar y tiempo.

Para dar cumplimiento a esta funcion existen los denominados canales de
distribuciéon que es el camino que siguen los productos al pasar de manos del
productor al consumidor o usuario final y, en virtud del cual se puede
incrementar su valor.

Por tal razén al considerarse un elemento indispensable para la
comercializacion de nuestro producto los canales de distribucibn mas idéneos

para el mismo seran:

Estrategia.-Brindar al consumidor un espacio amplio y confortable, para

degustar del producto en compafia de amigos y familia.

Objetivo.-Facilitar al consumidor el acceso a la heladeria, por su ubicacion
Tacticas.-Complementario a la promocion del producto a través de las
diferentes alternativas en la parte posterior colocar un mapa a manera de
croquis de la ubicacion de la heladeria.

45.2.8. Distribucion Directa

Consiste en hacer llegar el producto de manera directa al consumidor final, sin

intervencién de intermediarios, una vez que se haga conocer mediante la
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publicidad y promocion el producto asi como la planta productora donde esta

ubicara.

Gréafico No.28

DISTRIBUIDORA DIRECTA

PRODUCTOR CONSUMIDOR
“HELADOS LOJANITO” FINAL

“familias parroquias urbanas
de la ciudad de Loja

A 4

4.5.3. Promocién

Consientes que el entorno al que nos enfrentamos es un mercado competitivo
de manera especial con los helados, la empresa para incentivar al consumidor
a adquirir el producto y conquistar el mercado realizard las siguientes

promociones:

Estrategia.-Persuadir al consumidor lojano a comprar “helados de aguacate”.

Objetivo.-Dar a conocer la empresa, la marca y el producto.

Téacticas.-
» Por la compra de los helados de aguacate recibira el 5% de descuento a

la apertura de la empresa.

» A cada punto de venta, incentivara (descuentos y promociones) por
volumen de pedidos para aquellos autoservicios que tengan una
preferencia de compra de los Helados Aguacate, frente a los otros

helados que comercializan.
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» Se realizar4 una exposicion del producto y degustaciones gratuitas el
primer mes de inicio de la microempresa en la Plaza de San Sebastian,
con el fin de hacerlo conocer y posicionarlo en la mente de los clientes

potenciales.

453.1. Publicidad

En lo que respecta a la publicidad, daremos a conocer nuestro producto
mediante las redes sociales, porque hoy en dia mayor cantidad de personas
reciben informacioén y publicada a través de este medio.

Ademas se utilizara hojas volantes de 14 cm.x12cm, por la facilidad de acceso
tanto al tiempo para leerlas, como por la utilidad de la informacion completa
que se detalla en ellas. Estos canales de comunicacién mediante las encuestas
receptadas representan en 70% (37% redes sociales y 33% hojas volantes),

siendo los de mayor preferencia
Estrategia.- Mantener actualizada las redes sociales con informacion relativa al
producto a comercializar, precios, promociones, asi como nutricién y beneficios

en la salud.

Objetivo.-Disefiar una hoja volante con informacion concreta de facil lectura

para los consumidores.

Técticas.-

» Entrega de hojas volantes a la ciudadania en lugares estratégicos en la

ciudad de Loja.
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Grafico N° 29
Hoja volante para la microempresa “HELADOS LOJANITO”
Producto de Calidad

iQUIERES CONOCER EL SECRETO QUE TE DA ENERGIA,
NO PIERDAS ESTA OPORTUNIDAD!
ADQUIERE “HELADOS DE AGUACATE”
LOJANITO
DIRECCION: Av. Pio Jaramillo Alvarado y Kennedy esquina.
Telf.: 2545902
LOJA

Elaboracion: La Autora

Cuadro No. 39
Costo de hoja Volante

DETALLE CANTIDAD COSTOS

MENSUAL ANUAL UNITARIO I\/IENSUAL‘ ANUAL
Hojas volantes 1000 12.000,00 0,03 30,00| 360,00

Fuente: Imprenta Vasquez
Elaboracion: La Autora
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Capitulo Il

Es necesario establecer el Estudio Técnico, tomando en cuenta la capacidad
instalada y la capacidad utilizada tomando en cuenta la demanda insatisfecha
que se encuentra en el capitulo anterior, ademas se establecié la localizacion
tomando en cuenta factores, la macro y microlocalizacion, para proceder a la
ingenieria del proyecto se realizé la descripcion del proceso de elaboracion de
los helados de aguacate, el flujograma de procesos, la descripcion de los
requerimientos como maquinaria, equipo, personal administrativo, de ventas,
materia prima directa, materiales indirectos, mano de obra directa, Utiles de
aseo, equipo de computacion, utiles de oficina, equipos de oficina, muebles y
enseres de oficina y de produccion, la distribucion de la microempresa y lo que

tiene que ver con el aspecto ambiental.

2. Estudio Técnico
El estudio técnico permite resolver las preguntas ¢a dénde?, ¢cuanto?,
¢cuando?, ¢como? y ¢con qué? Producir o que es lo que se desea, por lo

tanto es estudio técnico-operativo de un proyecto comprende toda la

operatividad del propio proyecto.

2.1. Determinacion del Tamafio del Proyecto

2.1.1.Tamafio

El tamafio del proyecto se determina por la capacidad de produccion de la
empresa durante el ciclo de vida del proyecto, tomando como base el equipo y

maquinaria identificado para el proceso de produccion y las unidades a producir
por cada afo.

75



2.1.2.Capacidad Instalada

Al momento se estima que la capacidad instalada para elaborar los helados de
aguacate, seria para 15.000 helados mensuales, dado a que este es un
producto cuyo proceso es diario, este nivel se estableci6 de acuerdo a la
capacidad de la maquinaria y equipo, significando una produccion anual de

180.000 helados de aguacate Lojanito.

Para llevar a cabo el proceso productivo anual de 180.000 helados de aguacate
en paleta sera necesario producir de la siguiente manera: mensual 15.000
helados de aguacate. Los ingredientes que se utilizaran diariamente seran:

leche entera, leche condensada, panelas de dulce y el jugo de limones.

A continuacioén se presenta la informacion en sintesis de la capacidad instalada
Cuadro No. 40

Capacidad Instalada de la Planta de Produccién

CAPACIDAD INSTALADA ESPECIFICACIONES

Producciéon mensual 15000
Meses al afio 12
Produccién Anual 180000

Fuente: Investigacion de campo
Elaboracion: La Autora

Cuadro No. 41
Capacidad Instalada

DEMANDA CAPACIDAD
ANO INSATISFECHA DE PRODUCCION
1 1.411.236 180.000
2 1.411.128 180.000
3 1.403.558 180.000
4 1.386.798 180.000
5 1.358.774 180.000

Fuente: Cuadro No.37, 40
Elaboracién: La Autora
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Se laborardn 8 horas al dia y 260 al afio (esto es el resultado de 5 dias a la

semana por 52 semanas que tiene el afio)

2.1.3.Capacidad Utilizada

Es la cantidad de productos que se van a fabricar tomando en cuenta la
capacidad instalada de la maquinaria. Y la participacion del mercado en funcion

de ésta.

Cuadro No 42

Capacidad Utilizada en funcion a la Capacidad Instalada

% DE LA
CAPACIDAD CAPACIDAD CAPACIDAD PRODUCCION | PRODUCCION
ANO INSTALADA UTILIZADA UTILIZADA MENSUAL DIARIA

1 180.000 52% 93.600 7800 360
2 180.000 54% 97.200 8100 374
3 180.000 57% 102.600 8550 395
4 180.000 60% 108.000 9000 415
5 180.000 63% 113.400 9450 436

Fuente: Cuadro No.41
Elaboracién: La Autora

La Microempresa a instalarse trabajara para el primer afio con una capacidad

instalada del 52%, el segundo 54% Yy tercer afio con el 57%, el cuarto afio el

60%, y el quinto afio el 63%.

Cuadro No. 43
Porcentaje de participacion en el Mercado
DEMANDA %PARTICIPACION CAPACIDAD

ANO INSATISFECHA UTILIZADA
1 1.411.236 6,63% 93.600
2 1.411.128 6,88% 97.200
3 1.403.558 7,31% 102.600
4 1.386.798 7,79% 108.000
5 1.358.774 8,35% 113.400

Fuente: Cuadro 41, 42,
Elaboracién: La Autora
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2.2. Localizacion del Proyecto

“La localizacién 6ptima de un proyecto es la que contribuye en mayor medida a
gue se logre la mayor tasa de rentabilidad sobre el capital y obtener el costo
unitario minimo. El objetivo general de este punto es, por supuesto, llegar a

determinar el sitio donde se instalara la planta”®

Se refiere al lugar donde se debe ubicar la planta, el mismo que es de mucha
importancia por su influencia en la inversién y los costos operativos, para lo
cual hay que tomar en cuenta algunos factores tanto de localizacion como la

macro y micro localizacién.

2.2.1. Factores

Para la ubicacion de la microempresa se tomo6 en cuenta algunos factores de

localizacidn como son:

» Transporte
El lugar donde se va a ubicar la micro empresa, si existen medios de
transporte necesarios para tener asi acceso al mercado, adquisicién de
materia prima, comercializacion del producto, y el facil acceso de los
clientes y de quienes laboraran, existe linea de bus urbano publico al
sector la Argelia, asi como existe buena via para acceso a vehiculos de

carga, Yy cualquier tipo de vehiculo.

» Servicios basicos
El lugar cuenta con los servicios basicos necesarios como son: agua, luz
eléctrica, teléfono, alcantarillado e inclusive tiene acceso a internet,
actualmente tan importante, por medio de la cual también se puede

acceder a la materia prima.

¥BACA URBINA G. (1992) Evaluacion de Proyectos Editorial Mc Graw Hill 4ta edicién
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» Recursos
La microempresa contara con recursos humanos de alta calidad y con
altos conocimientos en la elaboracion del producto, enriquecidas de la
gran experiencia compartida con los empleados no sélo en la
elaboracion sino en la coordinacion de los procesos tan necesaria para
alcanzar el éxito, por lo que este recurso humano viene a constituir el
activo mas importante de la empresa; asi mismo contard con un
adecuado equipamiento de instrumentos y accesorios necesarios para

el proceso y la tecnologia necesaria.

» Materia Prima
La materia prima como es el aguacate, la leche entera. Condensada,
panela y limén serd adquirida en distribuidores de la ciudad de Loja por
ser quienes comercializan las diversas variedades que se sirven para

elaborar los helados de aguacates.

Ademéas se ha escogido el aguacate como materia prima para la
elaboracién de los helados, en razén de que esta proviene de frutas
seleccionadas, que tienen muchos nutrientes que bastara solo afiadir la
cantidad necesaria de leche entera y condensada panela y limoén para
obtener una calidad de helados adecuada.

Otra ventaja de usar este tipo de materia prima es garantizar la

elaboracion de los helados de aguacate en cualquier época del afio.

» Mano de Obra
Los helados de aguacate “Lojanito” cuenta con un personal
especializado en la elaboracién de los helados de aguacate, asi como
personas capacitadas para el area financiera y en ventas, ya que

muchas de ellas tienen preparacion académica.
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2.2.2.Macro Localizacion

Una vez que se ha analizado cada uno de los factores para obtener una 6ptima
localizacion de la microempresa dedicada a la elaboracion de los helados de
aguacate, su ubicacion serd, en la Region Sur del Ecuador, Provincia de Loja,
Canton Loja, ciudad de Loja.

Grafico No. 30

Macrolocalizacion
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Fuente: Loja.quebarato.com.ec
Elaboracion: La Autora

2.2.3.Microlocalizacion

La empresa estara ubicada en la ciudad de Loja, en la Avda. Pio Jaramillo y

Kennedy esquina, Barrio la Tebaida, es un lugar de facil acceso vehicular a la
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microemepresa y cuenta con todo el espacio fisico necesario para la
produccién y comercializacion de los helados de aguacate

Gréafico No.31
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Fuente: Loja.quebarato.com.ec
Elaboracion: La Autora

2.3. Ingenieria del Proyecto

Se refiere a la instalacion y el funcionamiento de la planta indicando el proceso

productivo, asi como la maquinaria y equipos necesarios y distribucion de la
planta.
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2.3.1.Procesos de Produccién

Se entiende por proceso de produccion a los diferentes pasos que se debe dar
para poder transformar la materia prima en un producto terminado, paro lo cual
es necesario la participacion del recurso humano.

El proceso para la elaboracion y envasado de los helados es el siguiente:

1. Recepciény seleccion

En esta etapa para la elaboracion de los helados se utilizara 5ingredientes:
aguacate, leche entera, panela, leche condensada y jugo de limoén. Los
ingredientes seran rigurosamente seleccionados a proveedores confiables
como son los comerciantes de mercado las Pitas y la empresa Ecolac de la
ciudad de Loja para la elaboracién de los helados, durante 15 minutos
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2. Dosimetria

Seleccionados los insumos, se procedera al pesado de los mismos de
acuerdo a la formulacion de la mezcla previamente calculada en una balanza,
tiempo aproximado 15 minutos

3. Blanqueado del aguacate
Se procede a pelar los aguacates para introducirlos en agua hirviendo por 3
minutos, esto ayuda que el aguacate no se oxide y mantenga su color verde,
para lo cual se utiliza la cocina industrial

4. Licuado
En esta etapa se procedera a unir, todos los ingredientes liquidos (leche
entera, leche condensada, miel de panela y limon) posteriormente los solidos
(aguacate). Esto se realiza en la licuadora industrial. Todos los ingredientes
mezclados se licuan por un tiempo de 15 minutos hasta que todos los
ingredientes estén triturados.

5. Batido

Una vez licuado, se procede a colocar en una batidora industrial, por el lapso

de 15 minutos, hasta obtener una mezcla cremosa.

6. Moldear y Paletear

Una vez obtenida la mezcla cremosa procedemos a colocarla en los moldes y

en cada molde su respectiva paleta, durante 15 minutos.
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7. Congelado

Una vez realizada correctamente los pasos anteriores encontramos propio un
medio de congelacion por debajo de los -50C llegandose hasta -102 50C, por
un tiempo de 5 horas.

8. Desmoldado y Empacado en fundas

Una vez batido y congelado el helado procedemos a desmoldar para luego ser
enfundado y etiquetado, por el lapso de 1 horas.

9. Conservacion del helado
Una vez colocadas las etiquetas, se procede a colocar en el congelador por el
lapso de 42 minutos, con la finalidad de mantener el producto fresco para los
consumidores.
El proceso descrito es el que se utilizara en la Planta en proyecto ubicada en
el, Argelia (La Tebaida) que permitira brindar un producto final de excelente
calidad a las familias lojanas.
El control la calidad sera riguroso durante toda la elaboracién de los helados,
siendo necesario seguir el proceso muy de cerca, para que ésta sea apreciada

por los consumidores.

A continuacion se detalla flujograma del proceso productivo.
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Cuadro No.44
Simbologia a Utilizar

SIMBOLOS

SIGNIFICADO

INICIO O FIN DE PROCESO

OPERACION

INSPECCION

TRANSPORTE Y DESPLAZAMIENTO

DEMORA O ESPERA

ALMACENIMIENTO

mllne|

OPERACION E INSPECCION

Elaboracion: La Autora
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Cuadro No.45
Flujograma de procesos para la produccion
de Helados de Aguacate para las familias

urbanas de la ciudad de Loja.

SIMBOLOGIA
NRO ACTIVIDADES o oD mlv TIEMPO

Recepcpn y seleccion | X X 15 minutos
1 de materia prima.
2 Docimetria de los X X .

. . 15 minutos

ingredientes

BI :
3 anqueado del | X X 03 minutos

aguacate
4 | Licuado 15 minutos
5 | Batido X X 15 minutos
6 Moldear-paletear X X 15 minutos
7 | Congelar X X | X 300 minutos
8 | Desmoldar-enfundado | X X 60 minutos
9 Conservacion del | X X :

42 minutos
producto
Total: 480 minutos

Elaboracién: La Autora

480 minutos es equivalente a 8 horas diarias necesarias para la producciéon de
360 helados por dia.

2.4. Descripcion de los Requerimientos

Maquinaria, equipo artesanal y demas herramientas e insumos de
produccion

En vista de que se plantea la elaboracion de los helados de aguacate, los
requerimientos tecnolégicos no son muy grandes ni de gran desarrollo
industrial. Pero debemos recalcar que para que un emprendimiento tenga éxito
y garantizar un proceso de ventas efectivo, a mas de tener un personal

seleccionado y preparado, y una diferenciacion en el producto, se lo
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complementa con herramientas tecnologicas, sin perder la esencia que

garantice su calidad.

Es necesario la innovacion permanente en todos los aspectos que conforman
la organizacion, observando los cambios en el entorno competitivo en el pais,
para poder reaccionar a tiempo y ajustar nuestras estrategias para crecer como
empresa, es decir hay que ser flexibles, agiles e innovadores, puesto que el
modelo de negocio para este proyecto sera ofrecer al cliente un producto de

vanguardia y de alta calidad, para trascender en el tiempo.

Por lo tanto la maquinaria y equipo e insumos que utilizaremos seran los
siguientes:

1 Licuadora industrial.

1 Batidora Industrial

1 Balanza de plataforma con capacidad de 100Kklg.

1 Paletera (100 paleteras con 6 moldes)

1 Empaquetadora

2 Congeladores.

1 Cocina industrial de 4 quemadores con su respectivo tanque de gas.

3 Ollas de aluminio reforzado de 80 litros

V V V V V V V V VY

2 Cucharas grandes de madera (1m. de largo).

Caracteristicas de la Maquinaria, Equipo y demas Herramientas de

Produccién.

> Licuadoraindustrial eléctrica.

Licuadora con taza de aluminio grande de aluminio de
2HP caballos de fuerza, 1500 PM fabricado
artesanalmente, con capacidad de batir 5 lib/min. el

mismo que servira para mezclar el aguacate con todos

los ingredientes. Su disefio permite acceder facilmente a
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todos sus mecanismos, de facil limpieza, esta valorada en $350 doélares.

» Batidora Industrial
La batidora Industrial SuperMag,cl CTA. es una maquina
que tiene capacidad de 30litros, con una espatula
grande, varias velocidades que ayuda al batido para que

la mescla alcanza el volumen deseado.

> Paletera
Esta paletera es de marca ARPIFRIO, con compresor
1.5hp tiene capacidad para 100 paletas con 6 moldes.
» Cocina industrial de 4 quemadores con su

respectivo tanque de gas

Cocina industrial de 4 quemadores fabricada en perfileria
estructural reforzada para trabajo pesado, montada sobre
patas construidas en tubo redondo didmetros e,25plg. Con
pernos para la regulacion de altura, laterales en acero
inoxidable, bocel superior extra resistente fabricado en

acero inoxidable soldado con el proceso tig. Frente del | R

mismo material resistente a la corrosion y mal trato, parrillas full tamafio de
40x40cm de hierro fundido, soportan temperaturas superiores a los 1200°c.
guemadores del mismo material con capacidad calérica de 30,000 a 40.000

btu/hora, valvulas de control italianas importadas.

> Ollas de aluminio reforzado

Esta olla es gastronomica, Marca UMCO fabricada en |+
Ecuador, es de aluminio reforzado # 40 con capacidad para

80 litros, las asas, al igual son de aluminio reforzado.
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» cuchara grande de madera
La cuchara de madera sera de un 1metro de largo, con
mango de 3cm de ancho y con un diametro de la parte

inferior de la cuchara de 10cm.

Personal Administrativo y de Ventas
» 1 Administrador- Supervisor
» 1Contadora

» 1 Asesor juridico temporal

Personal de Ventas

» 1 Vendedor— Despachador

Materia Prima Directa

» Leche entera
Leche condensada
Aguacate
Panela

YV V V V

Limon
Mano De Obra Directa
> 10brero

Materia Prima Indirecta
» Paletas para los helados

» Fundas- etiquetadas

Utiles de Aseo

» Trapeadores
Escobas
Baldes

Recogedor

YV V V V

Basurero
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> Desinfectantes
> Cloro
> Jabén

Equipo de Computacién

» Computadora, Pentium 4, con impresora

Utiles de Oficina
» Esferogréaficos
> Lapiz
» Grapadora
> Perforadora
» CDS
» Hojas papel bond
» Tinta impresora

Equipo de Oficina
» 1 sumadora

Muebles y Enseres de Oficina
» 1 archivador

> 4 sillas

Muebles y Enseres para la Produccién

» 1 mesa metalica 2m x 80cm
2.5. Distribucion de la Planta
Para la implementacion de la Planta productora de los helados de aguacate, la

“Lojanito”, cuenta con un area fisica, con edificacion en optimas condiciones,

asi como el cuarto frio adecuados debidamente para la conservacion de los

90



helados. La ubicacién es en la Avda. Pio Jaramillo Alvarado y Kennedy esquina

del Barrio la Tebaida de esta ciudad.

El area es de 200 metros cuadrados, con paredes y pisos de cerdmica, cuenta
con drenajes adecuados, desagles, ventilacion, servicios béasicos (agua,
energia, alcantarillado) y caracteristicas técnicas requeridas para la produccion

de los helados de aguacate “Lojanito”.

El area disponible dentro de la planta constara de los siguientes ambientes:

> 2 SS.HH.9m?

» Bodegade Materia Prima e insumos
12m?

> Area de produccion
56m?

» Cuarto para lavado o limpieza
6,5m?

» Cuarto fio
24m?

> Heladeria 92,5m?
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Gréafico No. 32

Distribucion de Planta

CUARTO FRIO
BODEGA
\ \ BANO
PRODUCCION DE LOS D
HELADOS D
Cuarto
de
_\\ \avado
Q F;UERTA PRINﬁ Q Q
Patio y
parqueadero

AVENIDA P10 JARAMILLO ALVARADO

Fuente: Arquitectos asociados
Elaboracion: La Autora

92




2.6. Aspectos Ambientales

2.6.1.Impacto Ambiental

En la era industrial y hasta pocos afios las sociedades creian en la doctrina
econOmica del crecimiento exponencial, basada en la posibilidad ilimitada de la

tierra para sustentar el crecimiento econémico.

En la actualidad sabemos que nuestro planeta no tiene la capacidad para
soportar en forma indefinida el actual orden econdmico internacional, que los
recursos naturales tienen su limitacidon, y que los residuos solidos, liquidos o
gaseosos de nuestra forma de vida conllevan a un gravisimo riesgo para la

salud del planeta, incluido lI6gicamente el hombre.

El proyecto en estudio consciente de la importancia de cuidar el medio
ambiente tiene como propdsito fundamental manejar en forma responsable los
asuntos humanos, asi como reducir al minimo la destruccién del ecosistema, y
elevar al maximo las posibilidades de supervivencia de todas las formas de

vida, de manera que sea posible vivir en armonia con la naturaleza.

Contara con un manejo ambiental riguroso, cumpliendo con todos los registros
sanitarios y las ordenanzas municipales, se dara un tratamiento adecuado a
los residuos liquidos como consecuencia del proceso productivo y del lavado y
desinfectado de la planta, maquinaria, equipos, utensilios, manteleria, para la
conservacion del entorno natural, asi como la flora y fauna existente en el

sector.

Las condiciones sanitarias en que se desarrollaran las actividades productivas
de la microempresa, permitiran garantizar tanto la calidad de los productos asi
como un ambiente adecuado para todos quienes laboraran en la planta de
produccion de helados de aguacate, precautelando de esta forma su salud y la

seguridad.
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Para este fin se llevard un control sobre la higiene y desinfeccion tanto de la
planta, de todos los implementos que se utilizara dentro del proceso de
produccion, y la realizacion periédica de examenes médicos de todo su
personal, para preservar la salud de éstos y la de los consumidores finales,
brindandole un producto de calidad higiénicamente elaborado.

El combustible para las diferentes etapas del proceso no seran contaminantes
(gas), y el almacenamiento del producto final sera en cuarto frio que posean las
cualidades aptas para la conservacion de los helados de aguacate, asi como
después de su elaboracién, congelacion, paleteados y etiquetado, para

garantizar su conservacion, y la calidad del producto.

Cuadro No. 46
Impacto Ambiental de la planta de produccion de los Helados de

Aguacate “Lojanito”

Nro. IMPACTO CAUSA MEDIDAS
Tratamiento adecuado
L de aguas de limpieza de
Contaminacién del . ) g . P
1 Aguas residuales | instalaciones,
agua y suelo .
maaquinaria, para
reutilizarla en sanitarios.
Inhalacién de Examenes meédicos
ases de Utilizacién de
Salud de los g L .
2 . combustién mascarillas
Trabajadores . — -
Accidentes de Utilizar guantes, mandil.
trabajo
Almacenar en forma
3 Desechos sélidos | adecuada e higiénica
Enfermedades .
del aguacate para reutilizarlos como
abono del huerto y jardin
. Utilizacién de Tener extinguidores en
1 Incendios L . L
cocina industrial | lugares estratégicos.

Elaboracién: La Autora

El esquema de impacto ambiental que se complementara con su sistema
contra incendios para cualquier emergencia. Alrededor de la planta existe un
patio de espacio amplio. Fuera de la construccién propiamente de la planta de

produccion y por ende la Planta que se encuentra al interior de éste, existen
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jardineras, por lo que impediria que se propague en caso de un incendio las
llamas a otras areas.

El sistema contra incendios estard comprendido por la colocaciéon de
extinguidores en la recepcion de materia prima e insumos, area de produccion

(cerca de cocina industrial), y oficinas internas.

Se contara asi mismo con reserva de agua, para lo cual se tiene construida una
cisterna en donde se almacena adecuadamente el agua potable, necesaria
para la el aseo de los implementos de produccion de los helados de aguate, asi
como para las necesidades de la microempresa.
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Capitulo llI

En este capitulo se realiza la organizacion legal y administrativa de la
microempresa a constituirse, en primer lugar para la organizacion legal se ha
tomado en cuenta lo que dispone a ley en los ambitos legales, tributarios,
sanitarios, se empieza describiendo los requisitos para la constitucion, posterior
a ello se establece la razon, el objeto, el capital social, luego se indica el tiempo
de duracion que es de cinco afos, el domicilio que se encontrara ubicada en la
Avda. Pio Jaramillo Alvarado y Kennedy esquina en el sector la Tebaida, se
plantea la misién y la vision. En lo que respecta a la organizacion administrativa
se establecen los niveles jerarquicos que va a contar la microempresa, ademas
incluye el organigrama estructural, funcional, y posicional, y finalmente se
encuentra el manual de funciones de cada uno de los puestos para determinar
las actividades que deben realizar cada uno de los empleados que

conformaran la microempresa.

3. Organizacion Legal y Administrativa de la microempresa

Toda organizacién sin importar su finalidad debe cumplir con lo que dispone la
ley en los ambitos legales, tributarios, sanitarios, etc. Para que sus operaciones
sean reconocidas por las autoridades y especialmente por los clientes. La
microempresa de helados de aguacate “Lojanito” funcionara como empresa
individual ya que se conforma, por un solo propietario. Responsabilidad
llimitada.(E.l.R.L)

3.1. Requisitos para la constitucion de la microempresa

Entre estos puntos procedemos a desglosar los parametros a cumplirse para

su funcionamiento.

» Acta de constituciéon

> Emisién del Registro Unico de Contribuyentes (RUC)
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Patente Municipal
Permiso Unico de Funcionamiento Anual
Permiso de la Direccidén de Higiene Municipal

Permiso de funcionamiento Ministerio Salud Publica (M.S.P)

YV V V V V

Permiso funcionamiento Cuerpo Bomberos Milagro.

3.1.1.Raz6n Social

“‘HELADOS LOJANITO”.

3.1.2. Objeto Social
Desde su ambito de acciéon hard un aporte a la sociedad, con la creacion de

una Microempresa productora y Comercializadora de los helados de aguacate,
para las parroquias urbanas de la ciudad de Loja.

3.1.3. Capital Social
El capital social de la empresa serd $15.752,11 que sera una fuente Interna
del duefio de la microempresa, es decir un capital propio, el mismo que sera

administrado por el duefio de la empresa al momento de iniciar las actividades

y constara en el Acta de constitucion de la empresa.

3.1.4.Tiempo de duracién

La empresa sera constituida por el espacio de 5 afios, los mismos que se

contaran a partir de la fecha de inscripcién del contrato en el Registro Mercantil.
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3.1.5.Domicilio

El domicilio de la empresa sera permanente en la Avda. Pio Jaramillo Alvarado

y Kennedy esquina, sector “Tebaida” de la Ciudad de Loja.

3.1.6.Vision

“Ser una microempresa respetada y confiable en la ciudad de Loja, marcando

parametros de excelencia dentro del mercado de los helados”

3.1.7.Mision

“Elaborar los helados con la misma calidad y sabor de siempre, satisfaciendo
los gustos de la gente, con la cantidad suficiente de unidades para garantizar
abastecimiento y frescura del producto, utilizando materia prima de primera

calidad y manteniendo siempre las normas de higiene”

3.2. Organizacién administrativa

Esta basado en la division del trabajo y delegacién de funciones a todos los
integrantes de la empresa, y esta conformado por el conjunto de organismos
agrupados en relacion al grado de autoridad, responsabilidad, independiente de

la funcion que desempefie.

3.2.1.Niveles jerarquicos de autoridad

» Nivel Ejecutivo.- Estara conformado por la Administradora-supervisora
Sra. Mary Acaro, en este caso la duefia, quien serd la responsable de
cumplir 'y hacer cumplir los planes, objetivos y metas de Ila

microempresa.
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» Nivel Asesor.- Lo conforma el asesor juridico el Dr. Juan Torres C. que
sera en forma temporal, cuya funcién es orientas las decisiones de

caracter judicial.

» Nivel de Apoyo.- Esta conformado por todos los puestos de trabajo que
tienen relacion directa con las labores administrativas de la
microempresa, el mismo que en este caso estara conformado por la
contadora Lic. Carmen Suquilanda, que brindara la ayuda necesaria

para cumplir con las metas establecidas por la microempresa.

» Nivel Operativo.- Este nivel es el responsable directo de ejecutar las
actividades del proceso productivo como: 1 obrero el Sr. Carlos

Quilanga; y, 1 vendedor-despachador Sr. Antonio Jadan.

3.2.2. Organigramas

Para un desarrollo eficiente de las actividades, se utilizara organigramas
para su estructura, cuyo fin sera determinar los niveles de posicion de cada

area de la empresa.

En la empresa se establecera los siguientes organigramas:

3.2.2.1. Organigrama Estructural

Se representa graficamente la estructura administrativa de la empresa,
dividiendo las funciones, niveles jerarquicos, linea de autoridad y los
canales de comunicacion de la empresa. El modelo que se propondra para
la microempresa sera de tipo vertical, usado en las pequefias empresas que
ofrecen una linea de productos. De manera que vaya creciendo la
microempresa se ird ampliando las estructuras de los puestos, de acuerdo a

las necesidades, optimizando siempre el recurso humano.
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Grafico No. 33
Organigrama Estructural de la microempresa “HELADOS DE

AGUACATE LOJANITO”

ADMINISTRACION

SUPERVISION

——— ASESORIA JURIDICA
PRODUCCION VENTAS - DESPACHO ’

Elaboracion: La Autora

3.2.2.2. Organigrama funcional

Es la representacion grafica en donde se indican las funciones béasicas de cada
unidad administrativa, dando inicio por las mas importantes y luego las de
menor importancia en cada uno de los niveles.

Grafico No. 34
Organigrama Funcional de la microempresa “HELADOS LOJANITO”

ADMINISTRACION Y SUPERVISION
Encargado de la Administracion y
supervisar que el producto sea de
buen sabor, calidad e higiene

ASESORIA JURIDICA
Realizar tramites
judiciales

CONTABILIDAD

Responsable de llevar VENTAS — DESPACHO

Encargado de la elabo-

racién de los helados la contabilidad Encargado de la venta de los
helados

Elaboracion: La Autora
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3.2.2.3. Organigrama Posicional

Es la representacion grafica en donde se detallan el puesto, numero de

empleados y la remuneracién mensual.

Grafico No. 35
Organigrama Posicional
de la microempresa “HELADOS LOJANITO”

ADMINISTRADORA SUPERVISORA
Sra. Mary Acaro
$491,93

ASESOR JURIDICO
Dr. Juan Torres C.
Honorarios

OBRERO CONTADORA VENDEDOR - DESPACHADOR

Sr. Carlos Quilanga Lic. Carmen Suquilanda Sr. Antonio Jadan

$318

Elaboracién: La Autora

3.2.3.Manual de Funciones

Contiene toda la informacién con respecto a las diferentes tareas que cada
una de las personas debe cumplir en su puesto de trabajo y unidad
administrativa y consta de: cddigo, titulo del puesto, naturaleza del trabajo,
funciones, caracteristicas y requisitos.
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Descripcion de Puestos y sus Funciones

Cadigo: 001

TITULO DEL PUESTO: ADMINITRDORA - SUPERVISORA
SUPERIOR INMEDIATO: NINGUNO

SUBALTERNOS: TODO EL PERSONAL

FUNCION BASICA DEL TRABAJO

Es el responsable de la planificacion, organizacion, direccién y control de las actividades de la
empresa asi como la coordinacién y toma de decisiones sobre la produccion, comercializacion y el
personal

FUNCIONES
e Desarrollar estrategias competitivas para el buen desempefio de la heladeria.
e Definir las politicas de ventas.
e Analizar los resultados obtenidos y la rentabilidad del negocio.
e Establecer la correcta asignacion y utilizacion de los recursos.
e Autorizar contrataciones o liquidaciones de contratos de trabajo.
e Decidir metas presupuestarias.
e Revisar programas de camparias publicitarias.
e Solicitar informes y supervisa el funcionamiento del personal.
e Convocar a reuniones con el personal.
e Supervisar el servicio de atencion al cliente.
e Atender quejas y verificar eficacia de las acciones tomadas.
e Verificar el cumplimiento de los estandares de calidad de los productos.
e Establecer politicas de remuneracién y beneficios.
e Estrategias de ventas y estrategias comerciales.
e Investiga las preferencias, gustos y necesidades del consumidor.
e Establecer el costo y precios de ventas final del producto.

COMPETENCIA TECNICA:
Profesional con titulo universitario en carreras de: Lic. En Gestion Empresarial, Ing. Comercial o
carreras afines. Experiencias minimas de 1 afio.

CAPACITACION Y CONOCIMIENTOS REQUERIDOS:

e Word, Excel, Power Point, Internet.

e Procesos basicos de control gerencial y de liderazgo.

e  Principios de almacenamiento y conservacion de aguacate.

e Herramientas de controles gerenciales, financieros y contables.

REQUISITOS
e Edad: entre 25y 45 afios.
e  Género: indistinto
e Estado civil: indistinto
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Cbdigo:002

TITULO DEL PUESTO: CONTADORA

SUPERIOR INMEDIATO:  ADMINISTRADORA - SUPERVISORA
SUBALTERNOS: TODO EL PERSONAL

FUNCION BASICA DEL TRABAJO
Es el responsable de llevar en orden los libros contables y los estados financieros

FUNCIONES

Ordena y clasifica comprobantes contables.
Formula declaraciones e impuestos.
Archiva a la preparacién de presupuestos.
Ayuda a la preparacion de presupuestos.
Contacta nuevos proveedores.

Lleva el control de cuentas bancarias.

CONPETENCIA TECNICA:
Profesional con titulo universitario en carrera Contabilidad, Contador CPA.

Experiencia minima de 1 afio.

CAPACITACIOON Y CONOCIMIENTO REQUERIDOS:

Word, Excel, Power Point, Internet y Ley de Régimen Tributario actualizado.

Manejo de programas basicos de office.

Leyes y normas que rigen que se aplica al sector de las heladerias.
Herramientas de control contable y financiero.

Capacidad de trabajo bajo presion.

Conocimiento de software contables

REQUISITOS:

Edad: entre 25 y 45 afios.
Género: indistinto
Estados civil: indistinto
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Cédigo:003
TITULO DEL PUESTO: OBRERO

SUPERIOR INMEDIATO: ADMINISTRADOR — SUPERVISOR

FUNCION BASICADEL TRABAJO
Es el encargado de la elaboracion del helado, verificar la frescura y la calidad de frutas y
aderezos.

FUNCIONES

e Controlar el correcto aprovechamiento de los insumos para evitar su desperdicio,
controlar su manipulacién y el adecuado desecho de la basura.

e [Establecer metas u objetivos de productividad de manera coordinada con
administracion.

e Realizar reportes de las actividades desarrolladas en la planta de produccion.

e Designar coordinadamente las funciones que se desarrollen dentro del area de la
planta de produccion.

e Establecer un horario de trabajo para preparar los distintos helados que se
ofreceran en el dia

e Elaborar el menu con sabor, apariencia, textura agradable al paladar de los
clientes, utilizando para ello frutas de temporada que contengan todas
propiedades nutricionales necesarias para el organismo.

COMPETENCIA TECNICA:
Estudiante cursando la Universidad en carreras agroindustrias y alimentos y Persona con
conocimientos en elaboracion de helados. Experiencia minima de 1 afio.

CAPACITACION Y CONOCIMIENTOS REQUERIDOS:

e Manejar términos técnicos relacionados con la cocina.

e Conocimiento de las medidas de peso, tiempo de coccién, cantidad, temperatura
y rendimiento de los insumos utilizados en la preparacion de los helados.

e Capacidad para trabajar bajo presion y facilidad para realizar trabajo en equipo.

e Debe poseer todos sus sentidos en buenas condiciones, en especial su agilidad
mental, olfativa y gustativa, asi como también su destreza manual para realizar
todas las actividades que le sean delegadas.

e Técnicas de almacenamiento, conservacion y empague de alimentos.

e Debe manejar un léxico técnico sobre los distintos términos utilizados en la planta
de produccion.

e Normas de higiene y presentacion personal acordes al trabajo que desempefia.

REQUISITOS:
e Edad: entre 20 y 35 afios.
e Género: indistinto
e Estado civil: indistintos
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Cédigo:004
TITULO DEL PUESTO: VENDEDOR-DESACHACR
SUPERIOR INMEDIATO: ADMINISTRADOR - SUPERVISOR

NATURALEZA DEL TRABAJO
Serén el encargado de realizar la funcion de atencién al cliente.

FUNCIONES
e Atender al cliente
e Prestarle servicio personalizado.
e Procurar la limpieza del lugar.

CAPACITACION Y CONOCIMIENTOS REQUERIDOS:
e Normas de higiene y presentacién personal acordes al trabajo que desempefio
e Word, Excel, Power Point, Internet
e  Procesos bésicos de control general y de liderazgo
e Capacidad de trabajo a presion

REQUISITOS
e Edad: entre 19 y 30 afios.
e Género: indistinto
e Estado civil: indistinto
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Capitulo IV

El estudio econdémico — financiero, es indispensable para medir el nivel ¢

inversiones en activos fijos, diferidos, capital de trabajo ( mano de obra directa
e indirecta, materia prima directa e indirecta, costos indirectos de fabricacion,
gastos administrativos y de venta), asi como las fuentes de financiamiento de
los recursos necesarios, presupuesto de costos fijos, variables, unitarios, el
estado de pérdidas y ganancias, posteriormente con la informacion recopilada
se efectla la evaluacion financiera (flujo de caja, valor actual neto, tasa interna
de retorno, periodo de recuperacion, relacién coste/beneficio, y andlisis de

sensibilidad) al proyecto de investigacion propuesto.

En el analisis financiero se estima una inversion inicial de 25.752,11 necesarios
para el funcionamiento de “Helados de Aguacate Lojanito”, donde se obtiene un
VAN de 25.634,60 USD, TIR del 52,27%, periodo de recuperacion de 1 afio, 4
meses y 27 dias, costo/beneficio de 1,40; asociado con un analisis de
sensibilidad basado en el incremento de los costos en un 18% y disminucion
de ingresos en un 12,55% el mismo que es menor a 1, es asi, que se observa
una proyecto rentable y sustentable en el tiempo por la diversidad del producto
y la carencia del mismo para ser consumido por los habitantes de la ciudad de
Loja; con la informacion obtenida a través de los indicadores de evaluacién del

proyecto VAN, TIR, AS, RBC, se determina que este es viable financieramente.

4. Estudio econdmico - financiero

En un proyecto el estudio econdmico financiero es el de mayor complejidad
tanto por la aplicacion de varios conceptos que se requieren como por la
cantidad de informacion que se necesita para su elaboracion. Luego de realizar
el estudio técnico se hace necesario valorar las inversiones y estimar los

ingresos y los costos de operacion del proyecto.
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En este estudio se estima las inversiones y los costos y se analiza el problema

de la financiacion del proyecto.

Es decir que el estudio economico-financiero estudia si la inversion que se
quiere realizar seré rentable o no, y determina cual es el monto de recursos
econdémicos que se necesitan para la realizacion del proyecto, cual sera el
costo que implica para que la planta opere (produccion, administracion y
ventas), y estas sirven de base para la evaluacién econémica, que es la parte

final del proyecto.

En el presente Estudio econdmico-financiero se analizardn algunas variables

gue a continuacion se detallan:

4.1. Inversiones

La valoraciéon de los recursos que se requieren para la instalacion, el montaje y
el comienzo del funcionamiento del proyecto es lo que se conoce como las
inversiones en el proyecto. La cantidad de dinero que se le asigna al proyecto,

esta constituida por activos fijos, activos diferidos y capital de operacion.

4.1.1. Inversiones en Activos fijos

Son aquellas que se realizan en bienes tangibles y son de propiedad de la
empresa, tienen una vida util mayor a 1 afio, son todos los bienes que se
emplean en produccion, como en administracion y ventas, para efectos
contables, los activos fijos estan sujetos a depreciaciones de acuerdo a una
tabla establecida por la contraloria, excepto terrenos, que se revaloriza debido
a la plusvalia generada por el desarrollo urbanistico. Los activos fijos para el

presente proyecto son los que a continuacion se detalla:
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4.1.1.1. Adecuacién e instalaciones.-Se refiere a la adecuacion de la
planta de produccion, el letrero, la pintada del local, costo que asciende a
$2.500,00.

Cuadro no. 47
Presupuesto de Adecuacién e Instalaciones

) ) VALOR
DESCRIPCION CANTIDAD m UNITARIO VALOR TOTAL

Adecuacién de la
planta de produccién
TOTAL 2.500,00

Fuente: Arg. Vicente Batancourth
Elaborado: La Autora

200m? 12,50 2.500,00

4.1.1.2. Depreciaciones.- Es la distribucion sistematica a que estan
sometidos los Activos Fijos durante su vida util, siendo una caracteristica
principal de éstos es que su duracién que debe es superior a un afio. Es un
fondo destinado a la reinversion del Activo después de su vida util por el
desgaste que sufre este. Para realizar las depreciaciones en el presente
proyecto utilizaremos el método autorizado por el SRI con valor residual que
supone una depreciacion constante durante la vida util del activo, el valor de
salvamento en la tabla de depreciacion sera el del valor actual del ultimo afio
de vida util del proyecto, esto es el del quinto afio, siendo éste el valor al cual
se puede vender el activo en ese momento (valor de recuperacién)Este método
se la utilizara para depreciar todos los activos fijos de la empresa en proyecto.
Su formula es la siguiente:

Depreciacion Anual =Valor Actual * % Depreciacion

Depreciacion de Adecuacién e Instalaciones

Datos:

Valor Actual = $ 2.500,00

Vida Util = 10 afios

110



Porcentaje de depreciacion = 10%°’

Calculo

op =VA X % de Depreciacion

Cuadro No. 48
Depreciacion de Adecuacion e Instalaciones
Valor del Activo 2.500,00

Depreciacio
Anos de Vida util 10 10% n
VALOR DEPRECIACIO VALOR
ANOS ACTIVO N ACTUAL
0 2.500,00 0 2.500,00
1 2.500,00 250 2.250,00
2 2.250,00 250 2.000,00
3 2.000,00 250 1.750,00
4 1.750,00 250 1.500,00
5 1.500,00 250 1.250,00
6 1.250,00 250 1.000,00
7 1.000,00 250 750,00
8 750,00 250 500,00
9 500,00 250 250,00
10 250,00 250 0,00
Fuente: Cuadro No. 47 y SRI
Elaboracion: La Autora
4.1.1.3. Maquinaria y Equipo -Este rubro estard conformado por la

magquinaria utilizada en la elaboracion de los helados de aguacate de poca
tecnologia, necesaria para una buena productividad pero garantizando la
calidad organica del producto. Esta conformada por una licuadora industrial,
una batidora industrial, una paletera, una empacadora y dos congeladores.
Esta maquinaria sera adquirida tanto en la ciudad de Loja, en donde por
internet se cotizd los precio incluido envid, cuyos costos totales ascienden a

$15.250,00 y se describe a continuacion:

% Reglamento a la Ley de Régimen Tributario Interno Art. 28
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Cuadro No. 49
Maquinariay Equipo

. VALOR VALOR

DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Licuadora industrial 1 350,00 350,00
Batidora industrial 1 1600,00 1600,00
Paletera 1 6500,00 6500,00
Empacadora 1 3500,00 3500,00
Congeladores 2 1650,00 3300,00
TOTAL 15.250,00

Fuente: Almacenes en Loja y cotizaciones por Internet Elaboracion: La Autora

Depreciacion de la Maguinaria
Datos:

Valor Actual = $15.250,00
Porcentaje de depreciacion = 10%
Célculo

op =VA X % de Depreciacion

Cuadro No. 50

Depreciacion de Maquinariay Equipo

Valor del Activo 15.250,00
Afios de Vida util 10 10% Depreciacion
ANOS VALOR ACTIVO DEPRECIACION VALOR
ACTUAL
0 15250,00 0,00 15250,00
1 15250,00 1525,00 13725,00
2 13725,00 1525,00 12200,00
3 12200,00 1525,00 10675,00
4 10675,00 1525,00 9150,00
5 9150,00 1525,00 7625,00
6 7625,00 1525,00 6100,00
7 6100,00 1525,00 4575,00
8 4575,00 1525,00 3050,00
9 3050,00 1525,00 1525,00
10 1525,00 1525,00 0,00

Fuente: Cuadro No. 49y SRI
Elaboracion: La Autora
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4.1.1.4. Herramientas.-Este rubro incluye los utensilios que ayudaran al
proceso de produccion como son: Balanza de plataforma, cucharas grandes de
madera, cocina industrial con cilindro de gas, y ollas de aluminio, los mismos
gue seran adquiridos en comercios de la ciudad y otras casas comerciales que

se cotizd sus precios por internet, cuyo monto asciende a $1.000,00

Cuadro No. 51

Presupuesto de Herramientas

CANTIDAD VALOR

DESCRIPCION

UNITARIO

Balanza para 100 kg. 1 150,00 150,00
Cuchara grande de madera 2 5,00 10,00
Cocina industrial 1 420,00 420,00
Ollas de aluminio de 80 litros 3 140,00 420,00
TOTAL 1.000,00

Fuente: Almacenes de Loja y cotizacion por internet
Elaboracién: La Autora

Datos

Valor Actual = 1.000,00
Porcentaje de depreciacion = 10%
Calculo

op =VA X % de Depreciacion

Cuadro No. 52

Depreciacion de Herramientas

Valor del Activo | 1.000,00
Afios de Vida
atil 10 10% Depreciacion
VALOR
ANOS VALOR ACTIVO DEPRECIACION ACTUAL
0 1.000,00 0,00 1.000,00
1 1.000,00 100,00 900,00
2 900,00 100,00 800,00
3 800,00 100,00 700,00
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4 700,00 100,00 600,00
5 600,00 100,00 500,00
6 500,00 100,00 400,00
7 400,00 100,00 300,00
8 300,00 100,00 200,00
9 200,00 100,00 100,00
10 100,00 100,00 0,00

Fuente: Cuadro No.51y SRI
Elaboracién: La Autora

4.1.1.5. Equipo de Seguridad.- El equipo de seguridad comprende el

extinguidor de 2kg. Y Botiquin de primeros auxilios el cual de lo adquirird en los

almacenes de la ciudad de Loja y Boticas en el caso de medicamentos para el

botiquin.

Cuadro No. 53
Presupuesto Equipo de Seguridad
CANTIDAD

COSTOS

MENSUAL ANUAL UNITARIO MENSUAL ANUAL
Extintor de 2 kilos 1 1 20,00 20,00 20,00
Botiquin primeros 1 1
auxilios 5,00 5,00 5,00
TOTAL 25,00 25,00

Fuente: Almacenes de la ciudad de Loja
Elaborado: La Autora

Depreciacién Equipo de Seguridad
Datos
Valor Actual= $ 25,00

Porcentaje de depreciacion = 10%

Célculo

op =VA X % de Depreciacion
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Cuadro No. 54

Depreciacion de Equipo de Seguridad

Valor del Activo | 25,00
Afos de Vida Gtil | 10 10% Depreciacion
VALOR VALOR
ANOS ACTIVO DEPRECIACION ACTUAL
0 25,0 0,00 25,00
1 25,0 2,5 22,50
2 22,5 2,5 20,00
3 20,0 2,5 17,50
4 17,5 2,5 15,00
5 15,0 2,5 12,50
6 12,5 2,5 10,00
7 10,0 2,5 7,50
8 7,5 2,5 5,00
9 5,0 2,5 2,50
10 2,5 2,5 0,00

Fuente: cuadro No.53 y SRI
Elaborado: La Autora

4.1.1.6. Muebles para la Produccion.- Estan incluidos los muebles
que sirven dentro del espacio fisico de produccion, en este caso tenemos una
mesa metalica de 2m x 0,80cm. la misma que sera adquirida en esta ciudad en
“Ochoa Hnos” y cuyo valor es de $200,00 y se detalla a continuacion:

Cuadro No 55

Presupuesto de Muebles para Produccién
VALOR

DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO VALOR TOTAL
Mesa metélica (2m
x80cm) 1 200,00 200,00
TOTAL 200,00

Fuente:“Ochoa Hnos.”
Elaboracion: La Autora

Depreciacion de Muebles para la Produccion
Datos
Valor Actual = $200,00

Porcentaje de depreciacion = 10%
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Calculo

pp =VA X % de Depreciacion

Cuadro No. 56
Depreciacion de Muebles para la Produccién

Valor del Activo | 200 |
Afos de Vida util 10 10% | Depreciacion
VALOR VALOR
ANOS ACTIVO DEPRECIACION ACTUAL
0 200,00 0,00 200,00
1 200,00 20,00 180,00
2 180,00 20,00 160,00
3 160,00 20,00 140,00
4 140,00 20,00 120,00
5 120,00 20,00 100,00
6 100,00 20,00 80,00
7 80,00 20,00 60,00
8 60,00 20,00 40,00
9 40,00 20,00 20,00
10 20,00 20,00 0,00
Fuente: Cuadro No.55 y SRI
Elaboracion: La Autora
4.1.1.7. Equipos de Oficina.-En este rubro se incluye una Sumadora

marca CASIO cotizada en esta ciudad en Master PC, cuyo precio es de
$80,00, necesaria para asuntos contables, que detallamos a continuacion:

Cuadro No. 57
Presupuesto de Equipo de Oficina
VALOR VALOR

DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO | TOTAL

Sumadora CASIO Dr-
210,120 digitos 1 80,00 80,00

TOTAL 80,00

Fuente: Master PC de Loja
Elaboracion: La Autora
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Depreciacion de Equipo de Oficina
Datos

Valor Actual = $80,00

Porcentaje de depreciacion = 10%
Calculo

pp =VA X % de Depreciacion

Cuadro No. 58
Depreciacion de Equipo de Oficina

Valor del Activo 80

Afos de Vida
atil 10 10% | Depreciacion
VALOR VALOR
ANOS ACTIVO DEPRECIACION ACTUAL
0 80,0 0,00 80,00
1 80,0 8,00 72,00
2 72,0 8,00 64,00
3 64,0 8,00 56,00
4 56,0 8,00 48,00
5 48,0 8,00 40,00
6 40,0 8,00 32,00
7 32,0 8,00 24,00
8 24,0 8,00 16,00
9 16,0 8,00 8,00
10 8,0 8,00 0,00

Fuente: Cuadro No. 57 y SRI
Elaboracién: La Autora

4.1.1.8. Equipo de Computo y Reinversion.- Son considerados
como elementos necesarios en una empresa por tienen la capacidad de
clasificar grandes cantidades de datos producir en forma rapida informacion util
para cualquier tipo de usuario, en este proyecto el equipo de computacion que
requerird la microempresa sera de $610,00 con una vida util de 3 afios, para a
partir del cuarto afio realizar una reinversion en la adquisicibn de un nuevo

equipo cuyo costo proyectado es con un porcentaje del 6,70%.
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Cuadro No. 59

Presupuesto de equipo de Computacion
VALOR  VALOR

DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Computadora con impresora ( 3 primeros
anos) 1 610,00 610,00
SUBTOTAL 610,00
Computadora Reinversion ( cuarto y quinto
afo) 1 650,00 650,00
TOTAL 1.260,00

Fuente: Master PC de Loja
Elaboracion: La Autora

Depreciacion de Equipo de Computacién

atos
Valor Actual = $610,00

Vida Util = 3 afios

Porcentaje de depreciacion= 33,33%

Céalculo

DP = 610,00 X 33,33 % = 203,33

Cuadro No 60

Depreciacion de Equipo de Cémputo

Valor del Activo | 610,00
Afos de Vida
atil 3 33% Depreciacion
VALOR
ANOS VALOR ACTIVO DEPRECIACION  ACTUAL
0 610,00 0 610,00
1 610,00 203,33 406,67
2 406,67 203,33 203,33
3 203,33 203,33 0,00

Fuente: Cuadro No.59 y SRI
Elaborado: La Autora
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Depreciacion de Reinversién de Equipo de Coémputo
Valor de Reposicion= $650,00

Vida Util = 3 afios

Porcentaje de depreciacion= 33,33%

Calculo

DP = 650,00 X 33,33 % = 216,67

Cuadro No. 61

Depreciacion de Reinversion de Equipo de Coémputo

Valor del Activo 650
Anos de Vida Gtil 3 33,33% Depreciacién
VALOR VALOR
ANOS ACTIVO DEPRECIACION ACTUAL
0 650,00 0,00 650,00
4 650,00 216,67 433,33
5 433,33 216,67 216,67
6 216,67 216,67 0,00

Fuente: Cuadro No. 59y SRI
Elaborado: La Autora

4.1.1.9. Muebles y Enseres de Oficina.- Este esta representado por los
muebles que seran adquiridos para realizar las diferentes actividades en la
microempresa, para lo cual se requerira un archivador y cuatro sillas ejecutivas,

las mismas que se detalla a continuacion:

Cuadro No. 62

Presupuesto de Muebles y Enseres de Oficina

VALOR
DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIIO VALOR TOTAL
Archivador 1 80 80
Sillas ejecutivas 4 50 200
TOTAL 280

Fuente: Almacenes de Loja.
Elaboracion: La Autora
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Depreciacion de Muebles y Enseres de Oficina
Datos

Valor Actual = $280,00

Porcentaje de depreciacion = 10%

Calculo

pp =VA X % de Depreciacion

Cuadro No. 63
Depreciacion de Muebles y Enseres de Oficina

Valor del Activo | 280 |
Afos de Vida util | 10 10% | Depreciacién
VALOR VALOR
ANOS ACTIVO DEPRECIACION ACTUAL
0 280,00 0,00 280,00
1 280,00 28,00 252,00
2 252,00 28,00 224,00
3 224,00 28,00 196,00
4 196,00 28,00 168,00
5 168,00 28,00 140,00
6 140,00 28,00 112,00
7 112,00 28,00 84,00
8 84,00 28,00 56,00
9 56,00 28,00 28,00
10 28,00 28,00 0,00

Fuente: Cuadro No. 62y SRI
Elaboracion: La Autora

Cuadro No. 64
Resumen de Depreciacién de Activos Fijos
DEPRE- VALOR

DETALLE VALOR ANOS CIACION ACTUAL
Adecuacion e Instalaciones 2.500,00 10 250,00 1.250,00
Maquinaria y equipo 15.250,00| 10 1.525,00 7625,00

Herramientas 1.000,00 10 500,00
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100,00

Equipo de Seguridad 25,00 10 2,50 12,50
Muebles y Enseres de
Produccion 200,00| 10 20,00 100,00
Equipo de Oficina 80,00 10 8,00 40,00
Equipo de Computacion 610,00 3 203,33 0,00
Reinversion de equipo de
Computo 650,00 3 216,67 216,67
Muebles y Enseres de Oficina 280,00f 10 28,00 140,00

TOTAL 20.595,00 2353,50 0884,17

Fuente: cuadros No. 47 AL 63
Elaborador: La Autora

Cuadro No. 65
Resumen de Activos Fijos
VALOR

DESCRIPCION

TOTAL

Adecuaciones e instalaciones 2.500,00
Maquinaria y equipo 15.250,00
Herramientas 1.000,00
Equipo de Seguridad 25,00
Muebles de Produccion 200,00
Equipo de Oficina 80,00
Equipo de Computacion 610,00
Reinversion equipo de
computacion 650,00
Muebles y Enseres de Oficina 280,00
TOTAL 20,595,00

Fuente: Cuadro No. 64
Elaboracién: La Autora

4.1.2. Activos diferidos

Son aquellos gastos pagados por anticipado y que no son susceptibles de ser

recuperados por la empresa en ningin momento. Se deben amortizar durante

el periodo en que se reciben los servicios 0 se causen los costos o gastos.
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En este grupo se clasifican los siguientes conceptos: Los costos y gastos

durante las etapas de organizacion, exploracion, construccion, instalacion,

montaje y puesta en marcha de una empresa, siendo éstos de un valor

considerable por lo cual la ley permite amortizarlos hasta en 5 afos, por lo que

son representativos dentro del estudio financiero de un proyecto, por lo que se

hace necesario realizar el presupuesto de estos activos que incluyen los gastos

de estudio preliminares o investigacion, los gastos de constitucion de la

empresa, los permisos de funcionamiento para la marcha de la empresa, los

mismos que para el presente proyecto se detallan a continuacion:

Cuadro No. 66

Presupuesto de Activos Diferidos

VALOR
DETALLE CANTIDAD TOTAL
Estudios preliminares 1 600,00
Gastos de Constitucion 1 550,00
Permiso de
funcionamiento 1 500,00
TOTAL 1.650,00

Fuente: SRI, municipio, abogados.
Elaboracion: La Autora

4.2.2.1. Amortizacién de Activos Diferidos

Datos
Total de Activos Diferidos = 1.650,00
Afos establecidos por el SRI=5 afios

Célculo

Amortizacion = Total de Activos Diferidos

Afos Legales
Amortizacién =1.650,00

5 afos

Amortizacion = $330
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Cuadro No. 67

Amortizacion del Activo Diferido

VALOR
ESPECIFICACIONES ANOS TOTAL AMORTIZACION

Estudios preliminares 5 600,00 120,00

Gastos de Constitucion 5 550,00 110,00

Permiso de

Funcionamiento 5 500,00 100,00
TOTAL 1650,00 330,00

Fuente: cuadro No 66
Elaboracion: La Autora

4.1.3. Capital de trabajo

Son los recursos econdémicos que se necesitan para comenzar a producir, por
lo cual en el presente proyecto se hace necesario tomar en cuenta la tasa de
inflacion anual de diciembre 2011 a diciembre del 2012 de 4,16%, segun datos

del Banco Central del Ecuador.

4.1.3.1. Materia Prima Directa.-Son todos aquellos materiales principales
gue conforman un producto fabricado y que se identifican en el producto final.

En el presente proyecto la materia prima directa es la leche, entera,
condensada, aguacate, panela, limon. El valor de la leche es de $0,55 el litro,
el litro de leche condensada es de

$ 7,00, cada unidad de aguacate tiene un costo de $0,15, la panela de dulce
es de $0,35,y el limon es de $0,05 que se adquirira la leche en la empresa
Ecolac, el aguacate, la panela y el limén en el mercado mayorista de la ciudad
de Loja. El lugar donde esta materia prima existe en forma permanente y en
cantidades muy considerables, permitird que este proyecto tenga asegurado el
abastecimiento de esta, asi como la calidad del producto, requisito muy

necesario para que pueda desarrollarse y dar factibilidad a este proyecto.
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Siendo la capacidad utilizada la que determina la cantidad de materia prima e
insumos requerida en la elaboracion del producto, y teniendo proyectada para
el primer afio una produccion de 93.600 helados de aguacate, al mes de 7.800
de helados de aguacate y una produccién diaria de 360 helados de aguacate
(paleta).

Estos datos de requerimientos se detallan a continuacion:
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ESPECIFICACIONES

MEDIDA

Cuadro No.68

Presupuestos de Materia Prima Directa

CANTIDAD

PRECIO
UNITARIO

PRECIO

DIARIO

PRODUCCION DE 7800 HELADOS MENSUALES 1 ANO
PRECIO
MENSUAL

PRECIO
ANUAL

PRODUCCION DE 8100 HELADOS MENSUALES 2 ANO

CANTIDAD PRECIO DIARIO

PRECIO MENSUAL

PRECIO ANUAL

Leche entera Litro 43 litros 0,55 23,65 520,30 6.243,60 45 24,56 540,31 6483,74
Leche condensada Litro 2 litros 7,00 14 308,00 3.696,00 2 14,54 319,85 3838,15
Aguacate Unidad 43 aguacates 0,15 6,45 141,90 1.702,80 45 6,70 147,36 1768,29
Panela (miel) Unidad 6 panelas 0,35 2,1 46,20 554,40 6 2,18 47,98 575,72
Limén Unidad 6 limones 0,05 0,3 0,30 3,60 6 0,31 6,85 82,25

TOTAL 8,10 46,50 1.016,70 12.200,40 48,29 1062,35 12748,15

PRODUCCION DE 8550 3 ANO

PRODUCCION DE 9000 4 ANO

ESPECIFICACIONES MEDIDA
CANTIDAD PRSECIO DIARIO PRECIO MENSUAL PRECIO ANUAL CANTIDAD PRSECIO DIARIO PRECIO MENSUAL PRECIO ANUAL

Leche entera Litro 25,86 568,97 6827,63 597,63 7171,53
Leche condensada Litro 2 14,54 319,92 3839,02 2 15,28 336,13 4033,54
Aguacate Unidad 47 7,05 155,17 1862,08 49 7,41 162,99 1955,87
Panela (miel) Unidad 6 2,18 47,98 575,79 7 2,29 50,41 604,97
Limoén Unidad 6 0,31 6,85 82,26 7 0,33 7,20 86,42

TOTAL 49,95 1098,90 13186,78 52,47 1154,36 13852,33

PRODUCCION DE 9450 5 ANO

ESPECIFICACIONES MEDIDA
CANTIDAD PRSECIO DIARIO PRECIO MENSUAL PRECIO ANUAL

Leche entera Litro 52 28,47 626,29 7515,42
Leche condensada Litro 2 16,02 352,34 4228,07
Aguacate Unidad 52 7,76 170,81 2049,66
Panela (miel) Unidad 7 2,40 52,85 634,15
Limon Unidad 7 0,34 7,55 90,59

TOTAL 54,99 1209,82 14517,89

Fuente: Municipio y Distribuidora mayoristas de Las Pitas

Elaborado: La Autora



4.1.3.2.

Cuadro No.69

Incremento de Materia Prima Directa

VALOR
ACTUAL
4,16%
1 12.200,40
2 13.278,48
3 13.735,35
4 14.428,59
5 15.121,84

Fuente: Cuadro No.68
Elaborado: La Autora

Mano de Obra Directa.- Es aquella que se utliza para la

transformacién de la materia prima en producto terminado, en el presente

proyecto se contard con 1 obrero para el proceso productivo, a al mismo que se

le pagara por su trabajo $318,00 mensual incluido todos los beneficios de ley,

dando un valor mensual de $449,38 y anualmente $5.392,52, como se detalla a

continuacion:

Cuadro No.70

Presupuestos de Mano de Obra Directa

RUBROS

DESCRIPCION
DEL CARGO

OBRERO

Sueldo basico 318,00
Décimo Tercero/12 26,50
Décimo Cuarto SBU/12 26,50
Aporte Patronal 12,15% 38,64
Fondo de Reserva 8,33 26,49
Vacaciones 13,25
TOTAL SUELDO 449,38
Nro. Empleados 1
TOTAL MENSUAL 449,38
TOTAL ANUAL 5.392,52

Fuente: Tabla Ministerio de lo laboral
Elaboracion: La Autora
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Cuadro No. 71

Incremento de Mano de Obra Directa

1 5.392,52
2 5.872,45
3 6.395,10
4 6.964,26
5 7.584,08

Fuente: Cuadro No.70

Elaboracion: La Autora

4.1.3.3. Materiales Indirectos.- Son aquellos elementos que forman la

parte auxiliar en la presentacién del producto, en este caso el envase (paletas,
etiquetas), las mismas que ascienden a un costo de $3.650,40 al afio y se
detallan a continuacion:

Cuadro No. 72
Presupuesto de Materiales Indirectos

PRIMER ANO SEGUNDO ANO
ESPECIFICACIONES PRECIO . | ] I oo |
UNINARIO - ANTIDAD PRECIO PRECIO CERTTAD PRECIO PRECIO
MENSUAL ANUAL MENSUAL ANUAL
Paletas de helados 0,019 7800 148,20 1.778,40 8100 153,90 1.846,80
Fundas etiquetadas 0,020 7800 156,00 1.872,00 8100 162,00 1.944,00
TOTAL 304,20 3.650,40 315,90 3.790,80

TERCER ARO CUARTO ARIO
ESPECIFICACIONES PRECIO
UNINARIO PRECIO PRECIO PRECIO
CANTIDAD oo int ANUAL CANTIDAD  PRECIO MENSUAL ANUAL
Paletas de helados 0,019 8550 162,45 1.949,40 9000 171,00 2.052,00
Fundas etiquetadas 0,020 8550 171,00 2.052,00 9000 180,00 2.160,00
TOTAL 333,45 4.001,40 351,00 4.212,00

QUINTO ANO

PRECIO
MENSUAL

PRECIO
UNINARIO

ESPECIFICACIONES

PRECIO

CANTIDAD ANUAL

Paletas 0,019 9450 179,55 2.154,60
Etiquetas 0,020 9450 189,00 2.268,00
TOTAL 368,55 4.422,60

Fuente: Cotizacién por Internet
Elaboracién: La Autora
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Incremento Materiales Indirectos

VALOR
TOTAL4,16%

Cuadro No. 73

ANOS
1 3.650,40
2 3.948,50
3 4.167,86
4 4.387,22
5 4.606.58

Fuente: Cuadro No.72
Elaboracién: La Autora

4.1.3.4. Insumos.-Toda proceso productivo a parte de la materia prima

directa e indirecta y mano de obra directa e indirecta, requiere de

una serie de insumos para su funcionamiento, como agua, energia

eléctrica, combustibles (gas) en nuestro caso que se requerira para

purificar el agua, indumentaria personal, los mismos que se detallan

a continuacion:

a) Energia Eléctrica de Produccién.- La tarifa de energia eléctrica para la

industria artesanal se cotiz6 en EERSSA en 0,079 por kw/hora, la misma

que servird para poner en marcha el licuadora, batidora y paletera que

ayudara a elaboracion de los helados de aguacate, asi como servird para

alumbrado dentro de la planta de produccion, cuyo consumo se estimé en

650 Kw/h al mes , lo que significa 7.800kw/h por afio, cuyo costo asciende a

$612,20 y se detalla a continuacion:

Presupuesto de Energia Eléctrica de Produccién

ESPECIFICACIONES

Consumo Energia eléctrica sector artesanal
(Km/h)

Cuadro No.74

CANTIDAD
MENSUAL ‘ANUAL‘ UNITARIO MENSUAL ANUAL

650

7.800

COSTOS

0,079

51,35

616,20

TOTAL

51,35

616,20

Fuente: EERSSA
Elaboracién: La Autora
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Cuadro No. 75

Incremento Energia Eléctrica

VALOR TOTAL
4,16%
1 616,20
2 641,83
3 668,53
4 696,35
5 725,31

Fuente: cuadro No.74
Elaborado: La Autora

b) Indumentaria de Personal de Produccidon.- Esta compuesta por toda la
vestimenta y accesorios necesarios que tiene para llevar el personal de
produccién para poder realizar el trabajo en forma adecuada e higiénica
dentro de la planta, en el caso de la planta en proyecto se requerira de
guantes de caucho, quirdrgicos, mascarillas, mandiles de tela, delantales
plasticos y botas de caucho, cuyo costo se cotizé en diferentes Almacenes
de la ciudad y su costo asciende a $53,70 anual, los mismos que se

detallan a continuacion:

Cuadro No. 76

Presupuesto de Indumentaria Personal

CANTIDAD COSTOS
DETALLE MENSUAL  ANUAL UNITARIO MENSUAL ANUAL

Mandiles de tela 1 3 5,00 5,00 15,00
Delantales de plastico 1 3 3,00 3,00 9,00
Guantes de Caucho 1 4 1,75 1,75 7,00
Guantes quirurgicos 1 4 0,30 0,30 1,20
Manoplas 1 3 3,50 3,50 10,50
Mascarilla 1 4 0,25 0,25 1,00
Botas de caucho
(Blancas) 1 2 5,00 5,00 10,00

TOTAL 18,8 53,70

Fuente: diferentes comercios
Elaboracién: La Autora
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Cuadro No. 77
Incremento Indumentaria Personal

VALOR TOTAL
ANOS 4,16%

1 53,70
2 55,93
3 58,26
4

5

60,68
63,21

Fuente: Cuadro No.76
Elaborado: La Autora

c) Utiles de aseo y Limpieza de Produccién.- En este rubro iran todos
suministros de aseo que la empresa en proyecto requerira, cuyo costo
mensual es de $37,00 y 165,10 anual y sus items detallamos a

continuacion:

Cuadro No. 78

Presupuesto de Utiles de Aseo y Limpieza para la produccion

DESCRIPCION CANTIDAD COSTOS
MENSUAL ANUAL UNITARIO MENSUAL ANUAL
Lava vajilla 1 12 1,9 19 22,8
Esponja de lavar 1 4 0,35 0,35 1,4
Detergente 2Kg. 2 8 4,2 8,4 33,6
Jabdn de tocador 1 6 0,4 0,4 2,4
Desinfectante
galdn. 1 4 5 5 20
Ajax galon. 1 12 3 3 36
Cestas de basura 1 2 10 10 20
Recogedores 1 2 1,25 1,25 2,5
Fundas (pgte 10
und.) 1 12 1,2 1,2 14,4
Franelas 1 4 0,5 0,5 2
Escobas 1 2 2,5 2,5 5
Trapeadores 1 2 2,5 2,5 5
TOTAL 37 165,1

Fuente: Diferentes Comercios
Elaborado por: La Autora
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Cuadro No. 79

Incremento Utiles de Aseo

VALOR TOTAL

4,16%
165,10

1

2 171,97
3 179,12
4 186,57
5 194,33

Fuente: Cuadro No.78
Elaborado: La Autora

d) Combustibles (gas)de Produccion.- En este rubro va incluido todos
aguellos combustibles que se requieren dentro del proceso productivo, en
este caso el gas, que servira para que la cocina industrial pueda funcionar y
mediante la encendida de la llama de sus hornillas por ebullicibn poder
blanquear el aguacate es una materia prima directa en el proceso de
heladeria. Se utilizara 1 tanque de gas industrial de 15klg, cuyo costo
asciende a $ 20 incluido transporte, siendo el precio oficial de éste $19,00.
Cabe sefialar que en vista de que los ingresos por venta que se proyectan
superan la cifra los $60.000 no podran acogerse al Régimen de Imposicion
Simplificado, por lo que no amerita la gestion en Hidrocarburos para el
permiso correspondiente a utilizar gas de uso doméstico en industria
artesanal, esto también se debe al costo de la materia prima del producto.

En el siguiente cuadro se detalla:

Cuadro No.80

Presupuesto de Combustible (GAS) de Produccién

. CANTIDAD COSTO COSTOS
PESCRIPCION MENSUAL ANUAL UNITARIO MENSUAL  ANUAL
1 tanque de gas 1 12 20,00 20,00 240,00
de uso industrial
TOTAL 20,00| 240,00

Fuente: Lojagas
Elaborado: La Autora
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4.1.3.5.

Cuadro No. 81
Incremento Combustible (GAS)

VALOR TOTAL
4,16%

1 240,00

2 249,98

3 260,38

4 271,22

5 282,50

Fuente: Cuadro No.80
Elaborado: La Autora

ANO

Gastos Administrativos

Son aquellos gastos que tienen que ver directamente con la administracién

4.1.3.6.

general del negocio, y no con sus actividades operativas. No son
Gastos de Ventas, no son Costos de produccion, incluyen los salarios
de la administradora, contadora, alquileres de oficinas, suministros de
oficina, equipo de oficinas, etc. no incluyen los gastos que tienen que
ver con la operacion del giro del negocio, ni con el mercadeo,
usualmente se incluyen los gastos de seleccion y reclutamiento de

personal.

Sueldos Administrativos.-  representa la retribucion que el
empleador le paga a un trabajador que tiene que ver con la
administracion general del negocio. En el presente proyecto incluye
los sueldos que se pagara a la administradora— Supervisora y
Contadora incluyendo todos los beneficios de ley, cuyo monto
asciende a $11.806,32 anual, los mismos que son:
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Cuadro No. 82

Presupuesto de Sueldos Administrativos

Administrador - Supervisor

RUBROS

DESCRIPCION DE
CARGOS

ADMINISTRADORA-
SUPERVISORA

Sueldo basico 350,00
Décimo Tercero/12 29,17
Décimo Cuarto SBU/12 26,5
Fondo de Reserva 8,33 29,16
Aporte Patronal 12,15% 42,53
Vacaciones 14,58
TOTAL SUELDO 491,93
Nro. Empleados 1
TOTAL MENSUAL 491,93
TOTAL ANUAL 5.903,16

Fuente: Ministerio de lo laboral
Elaboracion: La Autora

Cuadro No. 83

Incremento Administrador Supervisor

ANOS

VALOR TOTAL

8,90%
5.903,16

6.428,54

7.001,68

7.623,74

G| BIW|IN]|PF

8.302,26

Fuente: Cuadro No.82
Elaborado: La Autora

Cuadro No.84

Presupuesto de Sueldos Administrativos

Contadora

RUBROS

DESCRPCION
DEL CARGO

CONTADORA

Sueldo basico 350
Décimo Tercero/12 29,17
Décimo Cuarto SBU/12 26,50
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Fondo de Reserva 8,33 29,16
Aporte Patronal

12,15% 42,53
Vacaciones 14,58
TOTAL SUELDO 491,93
Nro. Empleados 1
TOTAL MENSUAL 491,93
TOTAL ANUAL 5.903,16

Fuente: Ministerio de lo laboral
Elaboracién: La Autora

Cuadro No. 85

Incremento Sueldo Contadora

1 5.903,16
2 6.428,54
3 7.000,68
4 7.623,74
5 8.302,26

Fuente: Cuadro No.84

Elaborado: La Autora

4.1.3.7. Servicios Basicos.- Son todas aquellas asignaciones

destinadas a la adquisicién de servicios necesarios para el funcionamiento de
las dependencias, comprende servicios, tales como: energia eléctrica, agua,
teléfono, internet, servicio postal, etc. Dentro del proyecto se incluye los

siguientes:

a) Agua Potable.- Este se refiere al consumo de agua necesario
para que pueda funcionar las dependencias, en el presente proyecto su costo
asciende es de 1,30 por m® por ser para industria, se ha estimado un consumo
de 20,31 m?, lo que da un coste mensual de $26,40 y $316,80 anual, que se

detalla a continuacion:
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ESPECIFICACIONES

Cuadro No0.86
Presupuesto de Agua Potable
CANTIDAD

COSTOS

Mensual

Anual

Unitario

Mensual

 Anual

Consumo de agua
m3 15,25 244 1,3 19,83 317,2
TOTAL 26,4 317,2
Fuente: UMAPAL
Elaborado: La Autora
Cuadro No. 87
Incremento Agua Potable
VALOR TOTAL
ANOS 4,16%
1 317,20
2 330,40
3 344,14
4 358,46
5 373,37

b)

Fuente: Cuadro N

0. 86

Elaborado: La Autora

Luz Eléctrica.- La tarifa de kw/h de energia eléctrica para la

industria artesanal es de 0,079, segun datos obtenidos de la EERSSA, que en

este caso es aquella que se reparte en la planta y en el sector administrativo

gue se detalla a continuacion:

ESPECIFICACIONES

Cuadro No. 88

Presupuesto de Energia Eléctrica

CANTIDAD

COSTOS

Consumo Energia eléctrica

MENSUAL

ANUAL

UNITARIO

MENSUAL

ANUAL

Sector industrial.(Kw/h)

200

2.400

0,079

15,8

189,6

TOTAL

15,80

189,60

Fuente: EERSA
Elaborado: La Autora
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Cuadro No.89
Incremento de Energia Eléctrica

1 189,60
2 197,49
3 205,70
4 214,26
5 223,17

Fuente: Cuadro No.88

Elaborado: La Autora

C) Servicio Telefénico.-Este es un servicio

indispensable para el

buen funcionamiento de la empresa y la comunicacion con los proveedores,

clientes potenciales, etc., se estimd esta variable en ponderacién al consumo

de la microempresa, para el presente proyecto el consumo de 500 minutos

mensuales, cuyo costo es de 0,03 por minuto, dando un total mensual de

$15,00 y $180,00 mensual. Se detalla a continuacion:
Cuadro No.90

ESPECIFICACIONES

Consumo de teléfono fijo e

Presupuesto de Teléfono

CANTIDAD
MENSUAL ANUAL UNITARIO‘MENSUAL ANUAL

'COSTOS

internet (minuto) 500 6.000 0,03 15,00 180,00
TOTAL 180,00
Fuente: CNT

Elaborado: La Autora

Cuadro No. 91
Incremento de Teléfono

VALOR TOTAL

4,16%

180,00

187,49

195,29

AWINIF

203,41

5

211,87

Fuente: Cuadro No.90
Elaborado: La Autora
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4.1.3.8. Utiles de Oficina.- Esta cuenta registra todos aquellos
materiales y Utiles de oficina, como carpetas, clasificadores, material de
escritura como esferograficos, lapices, tinta impresora, materiales no fungibles,
como tijeras, grapadoras, sacapuntas, CD, etc., los mismos que seran
adquiridos realizando un inventario de las necesidades reales de la empresa y
actualmente que sean materiales que respeten el medio ambiente. En este
caso se estimo el material de acuerdo al requerimiento para la marcha de la
empresa por un valor de $56,55 mensual, dando un total anual de $276,60, que

se detalla a continuacion:

Cuadro No. 92

Presupuesto de Utiles de Oficina

DESCRIPCION CANTIDAD COSTOS
MENSUAL ANUAL UNITARIO MENSUAL ANUAL

Tintas de impresora 1 4 15,00 15,00 60,00
Sellos 1 1 10,00 10,00 10,00
Carpeta (unidad) 1 6 0,25 0,25 1,50
Hojas de papel
A4(resmx500) 1 15 4,50 4,50 67,50
Lapiceros (caja x 20) 1 2 3,00 3,00 6,00
Lapices (caja x 12) 1 2 1,00 1,00 2,00
Borrador (caja x 12) 1 2 0,55 0,55 1,10
Grapadoras (Unidad) 1 2 4,50 4,50 9,00
Perforadoras 1 2 3,00 3,00 6,00
Grapas (caja x 100) 1 2 1,25 1,25 2,50
Clip (caja x 100) 1 4 1,00 1,00 4,00
Cuadernos (Unidad) 1 2 2,00 2,00 4,00
Marcadores(unidad) 1 6 0,50 0,50 3,00
Talonarios de factura 1 12 8,00 8,00 96,00
Archivadores (unidades) 1 2 2,00 2,00 4,00
TOTAL 56,55 276,60

Fuente: Diferentes Comercios
Elaborado: La Autora
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Cuadro No0.93

Incremento de Utiles de Oficina

ANOS VALOR TOTAL 4,16%

276,60
288,11
300,09
312,58
325,58

Fuente: Cuadro No. 92
Elaborado: La Autora

G| W[N]| -

4.1.3.9. Utiles de Aseo y Limpieza.- En este rubro se incluye todos los
suministros de aseo para la parte administrativa, cuyo costo mensual que
requerird la empresa se estimé en $32,70 y de $126,80 anual, los mismos que

se detallan a continuacion:

Cuadro No. 94

Utiles de Aseo y Limpieza

UTILES DE ASEO Y LIMPIEZA

DESCRIPCION CANTIDAD COSTOS
MENSUAL ANUAL UNITARIO MENSUAL ANUAL
Jabodn de tocador 1 4 0,45 0,45 1,8
Papel higiénico 12und. 1 6 8 8 48
Ambiental Grande 1 6 3 3 18
Toallas de mano 1 3 3,5 3,5 10,5
Desinfectante 4 Its 1 3 5 5 15
Ajax 4 Its. 1 4 4 4 16
Cestas de basura 1 2 2 2 4
Recogedores de basura 1 2 1,25 1,25 25
Franelas 1 2 0,5 0,5 1
Escobas 1 2 25 25 5
Trapeadores 1 2 2,5 25 5
TOTAL 32,70 126,80

Fuente: Comercios de Loja
Elaborado: La Autora
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Cuadro No.95

Incremento Utiles de Aseo

VALOR TOTAL 4,16%%

1 126,80
2 132,07
3 137,57
4 143,29
5 149,25

Fuente: Cuadro No.94
Elaboracién: La Autora

4.1.3.10. Gastos de Venta

Comprende los gastos que se relacionan directamente con la venta y entrega
del producto como son: gastos de publicidad, sueldos a vendedores, sueldos a
gerente de ventas, gastos de personal de ventas, gastos de embarques,
transporte en ventas, gastos de viajes de los vendedores, gastos de la oficina
destinada a ventas, etc. Para el presente proyecto se ha incluido los siguientes

gastos:

4.1.3.11. Sueldos y Salarios del Personal de Ventas.- Este rubro incluye
todo el gasto de todo el personal que esta relacionado con las ventas, en el
caso de la empresa en proyecto el sueldo una persona encargada de las

ventas, que detallamos a continuacion:

Cuadro No. 96

Presupuesto de Sueldos de Personal de Ventas

DESCRIPCION
RUBROS DEL CARGO
VENDEDOR -
DESPACHADOR

Sueldo Béasico 318
Décimo Tercero/12 26,50
Décimo Cuarto SBU/12 26,50
Fondo de Reserva 8,33% 26,49
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Aporte Patronal 12,15% 38,64
Vacaciones 13,25
Total de Sueldos 449,38
No. Empleados 1
TOTAL MENSUAL 449,38
TOTAL ANUAL 5.392,52

Fuente: Ministerio de lo laboral
Elaborado: La Autora

Cuadro No. 97
Incremento de Sueldos de Personal de Ventas

VALOR TOTAL
ANOS 8,90%
1 5.392,52
2 5.872,45
3 6.395,10
4 6.964,26
5 7.584,08

Fuente: Cuadro No.96
Elaborado: La Autora

4.1.3.12. Gastos de Publicidad.- La publicidad es una herramienta
eficaz de comunicacién masiva, destinada a difundir o informar al publico sobre
un bien o servicio a través de los medios de comunicacion, cuyo fin es motivar
al publico a consumir. En el presente proyecto se determind primeros los
medios de comunicacién a utilizar para dar a conocer el producto tomando en
cuenta la preferencia de los encuestados, siendo estos las redes sociales

(Internet) radio y hojas volantes que se detalla a continuacion:
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Cuadro No. 98

Presupuestos Publicidad

DETALLE CANTIDAD cosTo COSTOS
MENSUAL ANUAL UNITARIO MENSUAL ANUAL
Hojas volantes 1000,00 12.000,00 0,03 30,00 360,00
TOTAL
Fuente: Imprenta Vazquez
Elaboracién: La Autora
Cuadro No. 99
Incremento de Publicidad
VALOR TOTAL
ANOS 4,16%
1 360,00
2 374,98
3 390,58
4 406,82
5 423,75

Fuente: Cuadro No.98
Elaboracion: La Autora

Cuadro No.100

Resumen de Costos de Produccién

VALOR
DETALLE VALOR MENSUAL ANUAL

Materia Prima Directa 1.016,70| 12.200,40
Materia Prima Indirecta 304,20 3.650,40
Mano de Obra Directa 449,38 5.392,52
Energia Electica 51,35 616,20
Indumentaria de Personal 18,8 53,70
Utiles de Aseo y Limpieza 37 165,10
Combustible (gas) 20,00 240,00

TOTAL 1.897,43| 22.318,32

Fuente: Cuadro No. 68 al 81
Elaborado: La Autora
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Cuadro No. 101

Resumen de Gastos Administrativos

DESCRIPCION
Sueldos y Salarios

VALOR MENSUAL

Administradora Supervisora 491,93 5.903,16
Sueldos y Salarios Contadora 491,93 5.903,16
Agua Potable 26,40 317,20
Energia Eléctrica 15,80 189,60
Servicio Telefénico 15,00 180,00
Utiles de Oficina 56,55 276,60
Utiles de Aseo y Limpieza 32,70 126,80
TOTAL 1.130,31| 12.896,52

Fuente: Cuadro 82 al 95 (Presupuestos)

Elaborado: La Autora

Cuadro No. 102
Resumen de Gastos de Ventas

DESCRIPCION

VALOR MENSUAL

Sueldos y Salarios Vendedor
Despachador 449,38 5.392,52
Publicidad 30,00 360,00
TOTAL 479,38 5752,52
Fuente: Cuadro No.96 al 99
Elaborado: La Autora
Cuadro No. 103
Resumen de la Inversién
. VALOR VALOR
DIESERIFEICR PARCIAL TOTAL
ACTIVOS FIJOS
Adecuacion e Instalaciones 2.500,00
Maquinaria y equipo 15.250,00
Herramientas 1.000,00
Equipo de Seguridad 25,00
Muebles y Enseres de Produccién 200,00
Equipo de Oficina 80,00
Equipo de Computacion 610,00
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Reinversion equipo de computacion 650,00

Muebles y Enseres de Oficina 280,00

TOTAL DE ACTIVOS FIJOS 20.595,00
ACTIVO DIFERIDO

Estudios preliminares 600,00

Gastos de Constitucion 550,00

Permiso de funcionamiento 500,00

TOTAL DE ACTIVO DIFERIDO 1.650,00
CAPITAL DE TRABAJO

Materia Prima Directa 1.016,70

Materia Prima Indirecta 304,20

Mano de Obra Directa 449,38

Energia Eléctrica 51,35

Indumentaria de Personal 18,80

Utiles de Aseo y Limpieza 37,00

Combustible (Gas) 20,00

Gastos administrativos 1.130,31

Gastos de Venta 479,38

TOTAL DE CAPITAL DE TRABAJO 3.507,11

TOTAL DE LA INVERSION 25.752,11

Fuente: Cuadro No. 65,66, 100, 101,102
Elaborado: La Autora

4.2. Financiamiento de la Inversién

Es el conjunto de recursos monetarios financieros para llevar a cabo una
actividad econdémica, estos recursos econdémicos se obtienen siempre a crédito
y son reembolsables, los mismos que se complementan con los recursos

propios para poder financiar la inversion que requiere un proyecto.

El presente proyecto requerird de una inversion de $25.752,11, la misma que
sera financiada el 38,83% que representa $10.000,00mediante un crédito al
Banco de Loja a una tasa del 17,20% que es la tasa de un Credito de
consumo debido al plazo del crédito, y un con capital propio que equivale a
$15.752,11 que equivale al 61,17%. Para la obtencion del monto a financiarse

se realiza la siguiente operacion:
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Cuadro No. 104

Financiamiento

DENOMINACION VALOR PORCENTAJE
Capital Social 15.752,11 61,17%
Capital Externo 10.000,00 38,83%
TOTAL 25.752,11 100,00%

Fuente: Cuadro No.103
Elaborado: La Autora

Inversion = 25.752,11

Capital Propio = 15.752,11

Financiamiento =Inversion — Capital Propio
Financiamiento Banco de Loja= 25.752,11 — 15.752,11

Financiamiento Banco de Loja= 1p.000,00

Una vez que se establece el monto a financiarse, se hace necesario amortizar
el préstamo que se requerira en el Banco de Loja para de esta forma proceder
a liquidarlo en forma paulatina, dentro de los 5 afios que es el plazo al que se lo

solicitara.

4.2.1. Amortizacion del Crédito

Para determinar la amortizacion se procedié a tomar los datos del crédito para
proceder al célculo respectivo. Se detalla a continuacién con la tabla de

amortizacion:

Datos

Capital: $10.000,00

Interés: 17,20% anual 17,20/100=0,172/2 = 0,076
Plazo: 5 afios

Forma de pago: Semestral

Cota=Capitalxfactordeinterés
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Factordeinterés= [(1+i)] "(nj/m)-1
Factordeinterés=0,14624577
Cuota=10.000%0,14624577
Cuota=1.463,52

Cuadro No. 105

Tabla de Amortizacion

SEMESTRE SALDO CUOTA INTERES DR B
INICIAL CAPITAL FINAL
1 10.000,00 $1.463,52 760,00 703,52 9.296,48
2 9.296,48 $1.463,52 706,53 756,99 8.539,49
3 8.539,49 $1.463,52 649,00 814,52 7.724,97
4 7.724,97 $1.463,52 587,10 876,42 6.848,55
5 6.848,55 $1.463,52 520,49 943,03 5.905,52
6 5.905,52 $1.463,52 448,82 1.014,70 4.890,82
7 4.890,82 $1.463,52 371,70 1.091,82 3.799,00
8 3.799,00 $1.463,52 288,72 1.174,80 2.624,21
9 2.624,21 $1.463,52 199,44 1.264,08 1.360,13
10 1.360,13 $1.463,52 103,37 1.360,15 -

Fuente: Cuadro No. 105 y Banco de Loja
Elaborado: La Autora

4.3. Presupuestos Proyectados

4.3.1. Presupuesto de Costos

Los presupuestos son una representacion de los costos en los que la empresa
debe incurrir para su funcionamiento en un periodo de tiempo determinado. Por
lo tanto se ha procedido a establecer las proyecciones de los costos para los 5
afios de vida util del presente proyecto, para cuyo efecto se tomé en cuenta
como variable la tasa de inflacion anual (Diciembre 2.011 a Diciembre 2.012)
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que es del 4,16% segun datos del Banco Central del Ecuador, siendo la
inflacion el indicador que refleja el aumento que sufren los precios de los
productos en un periodo determinado, a continuacion se detalla proyecciones.
Los salarios en estos ultimos 3 afios se ha incrementado en de 10%
porcentaje, pero en razon de que estamos cerca de unas elecciones
Presidenciales, no sabemos las politicas salariales que regiran, en tal virtud
hemos tomado también para ellas la tasa de inflacion, se detalla a

continuacion:
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Cuadro No. 106 Presupuestos Proformados o Proyectados

D RIPCIO ANQO ANO ANQO ANQO 4 ANQO

COSTO DE PRODUCCION
COSTO PRIMO
Materia Prima Directa 12.200,40( 13.278,48| 13.735,35| 14.428,59( 15.121,84
Materia de Obra Directa 5.392,52 5.872,45 6.395,10| 6.964,26 7.584,08
TOTAL COSTO PRIMO 17.592,92| 19.150,93| 20.130,45| 21.392,85| 22.705,92
Materiales Indirectos 3.650,40 3.948,50] 4.167,86] 4.387,22] 4.606,58
Energia Electica 616,20 641,83 668,53 696,35 725,31
Indumentaria de Personal 53,70 55,93 58,26 60,68 63,21
Utiles de Aseo y Limpieza 165,10 171,97 179,12 186,57 194,33
Combustible (gas) 240,00 249,98 260,38 271,22 282,50
Depreciacon de Adecuacion e Instalaciones 250,00 250,00 250,00 250,00 250,00
Depreciacion de Maquinaria 1.525,00 1.525,00] 1.525,00] 1.525,00] 1.525,00
Depreciacion de Herramientas 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00
Depreciacion Equipo de Seguridad 2,50 2,50] 2,50 2,50] 2,50
Depreciaciéon Muebles y Enseres 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00
TOTAL GASTOS DE FABRICACION 6.622,90 6.965,72] 7.231,66] 7.499,54] 7.769,44

OTA OSTO DE PROD O / 8 6.116,6 62,10 28.892,39 30.4
GASTO ADMINISTRATIVO
Sueldos de Administracion 11.806,32] 12.857,08] 14.001,36] 15.247,48] 16.604,51
Agua Potable 317,20 330,40 344,14 358,46 373,37
Energia Eléctrica 189,60 197,49 205,70 214,26 223,17
Senicio Telefénico 180,00 187,49 195,29 203,41 211,87
Utiles de Oficina 276,60 288,11 300,09 312,58 325,58
Utiles de Aseo y Limpieza 126,80 132,07 137,57 143,29 149,25
Depreciaciéon Equipo de Oficina 8,00 8,008 8,00 8,00] 8,00
Depreciacién Equipo de Computacion 203,33 203,33 203,33' 216,67 216,67
Depreciaciéon Muebles y Eneseres 28,00 28,00 28,00 28,00 28,00
TOTAL GASTOS ADMISNISTRATIVOS 13.135,85] 14.231,97| 15.423,49] 16.732,15| 18.140,42
GASTOS DE VENTAS
Sueldosy Salarios 5.392,52 5.872,45] 6.395,10] 6.964,26] 7.584,08
Publicidad 360,00 374,98 390,58 406,82 423,75
TOTAL DE GASTOS DE VENTA 5.752,52 6.247,43] 6.785,67] 7.371,09] 8.007,83
GASTOS FINANCIEROS
Interés por préstamo 1.466,57 1.236,31 969,72 661,06 303,71
TOTAL GASTOS FINANCIERO 1.466,57 1.236,31 969,72 661,06 303,71
OTROS GASTOS
Amortizacion de Activo Diferido 330,00 330,00 330,00 330,00 330,00
TOTAL DE OTROS GASTOS 330,00 330,00 330,00 330,00 330,00

OTA OSTOS DE OPERACIO 0.684,94 045,70 08,88 094,29 26.781,96

OTA OSTO OTA 44.900,76 48.16 0.870,98 986,69

Fuente: Cuadro No 47-105 y Banco Central del Ecuador Elaborado: La Autora
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4.3.2. Costo Unitario de Produccién

Se conoce como costo unitario de produccion al valor de un articulo en
particular, en el presente caso es el costo de producciéon que tendrd los

helados de aguacate, el mismo que se lo obtiene de la siguiente manera:

Costo total de produccién

Costo de Produccién=

Unidades Producidas

Costo de Producciéon=44.900,76
93.600

Costo de Producciéon= | $0,48

De la misma manera se procedera a calcular el costo de produccién para los
cuatro afios restantes de vida util del presente proyecto, los mismos que se

detallan a continuacion:

Cuadro No. 107

Costo Unitario de Produccioén

PRODUCCION COSTO
COSTO TOTAL
ANUAL UNITARIO
1 44.900,76 93.600 0,48
2 48.162,35 97.200 0,50
3 50.870,98 102.600 0,50
4 53.986,69 108.000 0,50
5 57.257,32 113.400 0,50

Fuente: Cuadro No. 43, 106
Elaborado: La Autora

4.3.3. Precio de Venta al Publico

Es el costo que la empresa asigna al producto para poderlo comercializar en el

mercado, para establecer este rubro se tomé en consideracion el costo unitario
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de produccion y se le asigndé un margen de utilidad del 40% para el primer y

segundo afio, el 45% para el tercero y cuarto afio, y el 50% para el quinto afio.

Estos méargenes de utilidad lo hemos fijado en relacién a la competencia, ya
que a pesar de este ser un helado unico en el mercado lojano de aguacate, lo
que da una ventaja competitiva y diferenciacion frente a otros helados,
pudiendo como unicos productores fijar el precio del mismo; sin embargo, todo
el afo, ya sea como golosina o aprovechando sus beneficios para la salud,
se debe cuidar el margen de utilidad para que no exista un incremento que
ponga en riesgo las ventas, es decir que caigan porque se excedieron frente a

los competidores de helados.

Ademas se fijaron los méargenes de utilidad tomando en cuenta el costo de
oportunidad (el interés que el Banco paga por el dinero ahorrado), debiendo el
margen ser mayor a él. Los margenes fijados permitiran tener una ventaja

contra la competencia porgue sus precios seran competitivos, por lo tanto a

continuacion se detalla en el siguiente cuadro:
Cuadro No.108

Determinacién de Precio de Venta al Publico

COSTO MARGEN PRECIO
UNITARIO DE DE VENTA
PRODUCCION UTILIDAD PUBLICO
1 0,48 40% 0,67
2 0,50 40% 0,69
3 0,50 45% 0,69
4 0,50 45% 0,70
5 0,50 50% 0,71

Fuente: Cuadro No. 107
Elaborado: La Autora

4.3.4. Presupuesto de Ingresos
Esta conformado por los ingresos que generara la venta del producto, el mismo

gue se obtiene multiplicando las unidades producidas por el precio de venta al

publico asignado, obteniendo los siguientes resultados:
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Cuadro No. 109

Determinacion de Ingresos por Ventas

PRECIO
UNIDADES VENTA INGRESO
AL
PRODUCIDAS PUBLICO POR VENTAS
1 93.600 0,67 62.861,06
2 97.200 0,69 67.427,29
3 102.600 0,69 71.219,37
4 108.000 0,70 75.581,37
5 113.400 0,71 80.160,25

Fuente: Cuadro No. 107 y 108

Elaborado: La Autora

4.3.5. Clasificacion de los Costos

Los costos son considerados como la suma de todos los recursos que se

invierten para producir un bien o un servicio, y estos se clasifican en costos

fijos y variables.

4.3.5.1. Costos Fijos.- Son todos aquellos costos que no varian junto con la

produccién,

es decir

valor

permanece

independientemente de lo que la empresa produzca.

constante

4.3.5.2. Costos Variables.- Son aquellos costos que estan en funcion del

volumen de produccion y de las ventas, o sea que varian en forma

proporcional a los cambios de la produccién en un periodo.

Para que la empresa en estudio pueda tomar

decisiones al momento de

incurrir en los gastos del proyecto, se debe establecer la clasificacion de los

costos tanto fijos, como variables. Presentando a continuacion el cuadro de

dichos costos:
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COSTO DE PRODUCCION

Cuadro No. 110

Clasificacion Costos Fijos y Variables

COSTO PRIMO
Materia Prima Directa 12.200,40 13278,48 13735,35 14428,59 15121,84
Mano de Obra Directa 53925 5872,45 6395,10 6964,26 7584,08
TOTAL COSTO PRIMO
Materiales Indirectos 3.650,40 3948,50 4167,86 4387,22 4606,58
Energia Electica 616,20 641,83 668,53 696,35 725,31
Indumentaria de Personal 53,70 55,93 58,26 60,68 63,21
Utiles de Aseo y Limpieza 165,10 171,97 179,12 186,57 194,33
Combustible (gas) 240,00 249,98 260,38 271,22 282,50
Deprecacion de Adecuacion e
Instalaciones 250,00 250,00 250,00 250,00 250,00
Depreciacion de Maquinaria 1525,00 1525,00 1525,00 1525,00 1525,00
Depreciacion de Herramientas 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00
Depreciacion Equipo de Seguridad 2,50 2,50 2,50 2,50 2,50
Depreciacion Muebles y Enseres 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00
TOTAL GASTOS DE FABRICACION
TOTAL COSTO DE PRODUCCION
GASTO ADMINISTRATIVO
Sueldos de Administracién 11855’3 12857-0 140213 152;17,4 166;14.5
Agua Potable 317,20 330,40 344,14 358,46 373,37
Energia Eléctrica 189,60 197,49 205,70 214,26 223,17
Servicio Telefénico 180,00 187,49 195,29 203,41 211,87
Utiles de Oficina 276,60 288,11 300,09 312,58 325,58
Utiles de Aseo y Limpieza 126,80 132,07 137,57 143,29 149,25
Depreciacion Equipo de Oficina 8,00 8,00 8,00 8,00 8,00
Depreciacion Equipo de Computacién | 203,33 203,33 203,33 216,67 216,67
Depreciacion Muebles y Enseres 28,00 28,00 28,00 28,00 28,00
TOTAL GASTOS
ADMISNISTRATIVOS
GASTOS DE VENTAS
Sueldos y Salarios 33925 5872,45 6395,10 6964,26 7584,08
Publicidad 360,00 374,98 390,58 406,82 423,75
TOTAL DE GASTOS DE VENTA
GASTOS FINANCIEROS
Interés por préstamo 1466,57 1236,31 969,72 661,06 303,71
TOTAL GASTOS FINANCIERO
OTROS GASTOS
Amortizacién de Activo Diferido 330,00 330,00 330,00 330,00 330,00
TOTAL DE OTROS GASTOS
TOTAL COSTOS DE OPERACION

TOTAL COSTOS TOTALES 28'98609’ 16.090,80 30'36985’ 17.476,96 32537907’ 18.163,59 34.68699' 19.087,03 37;‘26‘6’ 20.010,91

44.900,76 48.162,35 50.870,98 53.986,69 57.257,32

Fuente: Cuadro No.106

Elaboracién: La Autora
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4.4. Andlisis del Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio en donde los ingresos se igualan a los costos(egresados)
asociados con la venta de un producto (IT — CT). Se utiliza dentro del campo
empresarial para determinar la rentabilidad que es posible al vender un
determinado producto. En el punto de equilibrio los costos fijos y variables se
encuentran cubiertos, en este punto la empresa ni gana, ni pierde, en este

punto la empresa logra cubrir sus costos.

Es importante estimar el punto de equilibrio antes de iniciar sus operaciones,
porque le permitira saber cudl es el nivel de ventas que debe alcanzar para

poder recuperar la inversion.

Para determinar el punto de equilibro se hace necesario identificar bien los
costos, es decir cuales son fijos y cuales son variables. Si el producto puede
ser vendido en mayores cantidades que el de punto de equilibrio se tendra una
ganancia y en caso contrario si estd por debajo del punto de equilibrio, se
tendra pérdidas. Para su céalculo existen varios métodos mateméticos, los

mismos que se detallan a continuacion:
Determinacion del Punto de Equilibrio en el Primer Afio

e En funcién de las Ventas.- Se basa en el volumen de ventas y los
ingresos monetarios que por ellas se deberan generar en el presente

proyecto en donde para calcularlo se utilizo la siguiente férmula:

Costo Fijo Total

1— (Costo Variable Total)
Ventas Totales

PE =

28.809,96

1~ (525708

PE =

152



- 28809,96
~1-1(0,2559)

_28809,96
T 00,7440
PE = $38.721,71

En funcion a la capacidad instalada.-representa el porcentaje de la
capacidad de produccion de la planta es decir, lo que deberia trabajar la
maquinaria. En el presente proyecto para que su produccion pueda
generar ventas que permitan cubrir los costos empleados por la
empresa, para ello se hizo necesario determinar la siguiente formula:

Costo fijo total

= 100
Ventas totales — Costo variable x

28809,96

- 65.861,06 — 16090,80 x 100

PE

. _ 288099
= 2677026

PE = 62%

En funcion de la Produccién.- indica la cantidad minima que se debera
producir en el proyecto en el proyecto lo cual emita cubrir los gastos a
través de sus ventas, para su calculo igual que los métodos anteriores
se hizo necesario determinar los costos fijos y variables precio unitario,
asi como también del precio de venta al publico y de las unidades que
se producira en el primer afo, para poder proceder a aplicar la siguiente

formula:

Costo fijo total

= 1
Precio de Venta Unitario — Costo Variable Unitario x 100

PE
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Datos

CF=28809,96
CvuU=0,67
PVC=0,17

28809,96

=067 —017 <100

_2889,96
705

PE= 557,992unidades

Grafico No. 36
Punto de Equilibrio

70.000,00

60.000,00 =

50.000,00

40.000,00

=4— COSTO FUJOS
30.000,00

== COSTO TOTALES

Nivel de ventas

20.000,00

VENTAS TOTALES
10.000,00

0,00
0% 20% 40% 60% 80% 100%

Capacidad de Produccion

Fuente: Cuadro no. 109y 110,
Elaboracién: La Autora

Interpretacion:

Los datos representados en la grafica nos indican que la empresa en proyecto
debera vender en el primer afio $38.721,71para no perder ni ganar, y si las
ventas son superiores a este punto de equilibrio o a esta cantidad monetaria,

obtendra un beneficio, pero si las ventas son menores a esta cifra obtendra

154



pérdida, tomando en cuenta que para obtener esa cifra en ventas, requerira de
la utilizacion de la capacidad de su planta de 62% y con la venta de 577,992

helados de aguacate al afio.
4.4.1. Estado de Pérdidas y Ganancias su periodo operativo

“El estado de pérdidas y ganancias sirve para calcular la utilidad o pérdida
netas que genera un proyecto durante su periodo operativo.” Para los

préximos cinco afios se estima los siguientes ingresos y egresos.*

El estado de pérdidas y ganancias se lo conoce también como estado de
resultados, es un documento contable que tiene por objeto mostrar un resumen
de los ingresos y los gastos durante un periodo determinado, clasificandoles de
acuerdo con las operaciones de la empresa, mostrando por consiguiente las
utilidades o pérdidas sufridas en las operaciones realizadas. En el presente
proyecto se procedio a determinar esta herramienta financiera cuyo objetivo es
indicar las utilidades o pérdidas de la microempresa en proyecto, para lo cual
se procedi6 a establecer los ingresos por ventas para restarlos de todos los
egresos por costos de produccion, costo de operacidn, impuestos y reservas
cuyos resultados se presentan a continuacion, destacando que los mismos. Asi
mismo el Estado de pérdidas y ganancias nos ayudara a tener una idea clara

de cudl va ser el ingreso del proyecto.

Cuadro No. 111

Estado de Pérdidas y Ganancias

DESCRIPCION ANO 1 ANO 2
1. INGRESOS
Ventas 62.861,06| 67.427,29| 71.219,37| 75.581,37| 80.160,25
(+) Valor residual 9.884,17
TOTAL DE INGRESOS 62.861,06| 67.427,29| 71.219,37| 75.581,37| 90.044,41
2. EGRESOS

®GALLARDO J. (1988) Formulacion y Evaluacion de Proyectos. pag. 49
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Costos de produccion 24.215,82| 26.116,65| 27.362,10| 28.892,39| 30.475,35
(+) Costo de Operacién 20.684,94| 22.045,70( 23.508,88( 25.094,29| 26.781,96
TOTAL DE EGRESOS 44.900,76( 48.162,35| 50.870,98| 53.986,69| 57.257,32

(1-2) Impuestos Grabables 17.960,31| 19.264,94| 20.348,39| 21.594,68( 32.787,10
(-) 15% para trabajadores 2.694,05| 2.889,74| 3.052,26| 3.239,20( 4.918,06

(=) Utilidad antes del impuesto 15.266,26( 16.375,20( 17.296,13| 18.355,48( 27.869,03
(-) 25% Impuesto a la Renta 3.816,56| 4.093,80| 4.324,03| 4.588,87| 6.967,26

(=) Utilidad antes de reserva 11.449,69| 12.281,40| 12.972,10| 13.766,61| 20.901,78
(-) 10% de Utilidad para res. 1.14497| 1.228,14| 1.297,21| 1.376,66| 2.090,18
(=) Utilidad Liguida 10.304,73| 11.053,26| 11.674,89| 12.389,95| 18.811,60

Fuente: Cuadro No.109 y 110

Elaborado: La Autora

4.5. Evaluacién Financiera

La evaluacion de proyectos es un proceso por el cual se determina el

establecimiento de cambios generados por un proyecto a partir de la

comparacion entre el estado actual y el estado previsto en su planificacion. Es
decir, se intenta conocer qué tanto un proyecto ha logrado cumplir sus objetivos
0 bien qué tanta capacidad poseeria para cumplirlos. Se determina el nivel o
grado de utilidad que tendra el empresario como recompensa de utilizar su

capital y su capacidad empresarial en la implementacién del proyecto.

En una evaluacion de proyectos siempre se produce informacién para la toma
de decisiones, por lo cual también se le puede considerar como una actividad
orientada a mejorar la eficacia de los proyectos en relacion con sus fines,
ademas de promover mayor eficiencia en la asignacion de recursos. En este
sentido, cabe precisar que la evaluacién no es un fin en si misma, mas bien es
un medio para optimizar la gestion de los proyectos. Antes de llegar a

determinar estos indicadores financieros es necesario obtener el flujo de Caja.

4.6. Flujo de Caja

Este nos permite analizar las cantidades recibidas y pagadas en efectivo por

una entidad durante un periodo especifico. El flujo de caja presenta las
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entradas y salidas de efectivo, que son aquellas que redujeron el mismo, de

acuerdo al tipo de actividad pueden ser actividades operativas, de inversion y

financieras. Es elaborado a base de todos los ingresos es decir de todas las

ventas y el valor residual, asi como también por los egresos compuestos por

los costos de produccion, operacion, reparto de utilidades, y otros rubros que

se detallan en la siguiente tabla:
Cuadro No. 112

Flujo de Caja

ITEM ANOS
0 1 2 3 4 5

1. INGRESOS
Ventas Totales $ 62.861,06 $67.427,29 | $71.219,37 $75.581,37 | $80.160,25
+ Valor Salvamento $9.884,17
Capital financiero
Capital Propio
=TOTAL INGRESOS $ 62.861,06 $67.427,29 | $71.219,37 $75.581,37 | $90.044,41
2. EGRESOS
Activo fijo $ 20.595,00
Activo Diferido $ 1.650,00
Activo Circulante o capital de trabajo $3.507,11
Costo de Produccién $24.215,82 $26.116,65 | $27.362,10 $28.892,39 | $30.475,35
+ Gastos de Operacion $20.684,94 $22.045,70 | $23.508,88 $25.094,29 | $26.781,96
=TOTAL EGRESOS $25.752,11 $ 44.900,76 $48.162,35 | $50.870,98 $53.986,69 | $57.257,32
=TOTAL DISPONIBLE $17.960,31 $19.264,94 | $20.348,39 $21.594,68 | $32.787,10
- 15% Trabajadores $ 2.694,05 $2.889,74 $ 3.052,26 $ 3.239,20 $ 4.918,06
- 25% Impuesto a la Renta $3.816,56 $4.093,80 $4.324,03 $ 4.588,87 $6.967,26
= NETO DISPONIBLE $11.449,69 $12.281,40 | $12.972,10 $13.766,61 | $20.901,78
+ Aporte Socios $15.752,1
+ Prestamos $10.000,0
+ Depreciaciones $2.136,83 $2.136,83 $2.136,83 $2.150,17 $2.150,17
+ Amortizaciones $ 330,00 $ 330,00 $ 330,00 $ 330,00 $ 330,00

O OD AJA
Fuente: Cuadro No. 111
Elaborado: La Autora

4.7. Valor Actual Neto

$ 14.748

$ 16.246,78

81.94

“EL Valor Actual Neto mide la rentabilidad del proyecto en valores monetarios

gue exceden a la rentabilidad deseada después de recuperar toda la inversion.
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Para ello calcula el valor actual de todos los flujos futuros de caja proyectados
a partir del primer periodo de operacion y le resta la inversion total expresada
en el momento cero.”*

Es un criterio de evaluacion que permite aceptar o rechazar el proyecto y se lo
define como la sumatoria de los beneficios netos descontados a la tasa

pertinente del inversionista.

Este criterio plantea:
VAN > 0 = Financiamiento conveniente
VAN = 0 = Financiamiento indiferente
VAN < 0 = Financiamiento inconveniente
El factor de actualizacién se calcula con la siguiente formula:
FA=_1
(L+i)

Donde: i=tasa de interés
n = anos

Por lo tanto el valor actual neto es el valor que resulta de la diferencia entre el
valor presente de los futuros ingresos netos esperados y el desembolso inicial
de la inversion, para lo cual en el proyecto se hizo necesario actualizar los

flujos netos con un factor de actualizacion de 17,20%.

¥SAPAG CHAIN N. (1900) “Evaluacion de Proyectos de Inversion en la Empresa”. Pag. 228.
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Cuadro No. 113

Valor Actual Neto

FACTOR
FLUJO  ACT. VALOR
ANOS NETO 17,20% ACTUALIZADO

0 25.752,11
13.916,53|0,853242 11.874,17
14.748,23|0,728022 10.737,04
15.438,93|0,621180 9.590,35
4 16.246,78|0,530017 8.611,06
23.381,94 | 0,452233 10.574,08
51.386,70

Fuente: CUADRO No.
112 25.752,11
Elaboracién: Las Autoras 25.634,59

El VAN es de 25.634,59 por lo que se acepta el proyecto de los helados de

aguacate ya que se crea valor por este monto.

4.8. Periodo de Recuperacién de Capital

“El periodo de Recuperacion de la inversion tiene por objeto medir en cuanto

tiempo se recupera la inversion, incluyendo el costo de capital involucrado **

El periodo de recuperacion de capital son los afios que la empresa tarda en
recuperar la inversiéon inicial mediante las entradas de efectivo que la misma
produce, es por ello que para determinar esta variable se extrae los resultados

establecidos en el flujo de caja, y al igual que en el VAN se determin¢ el factor

“SAPAG CHAIN N. (1900) “Evaluacion de Proyectos de Inversion en la Empresa”. Pag. 230
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de actualizacion, los cuales permitieron obtener los siguientes resultados como

se indica a continuacion:

Cuadro No. 114

Periodo de Recuperacion de Capital

ANOS INVERSION FLUJO NETO

FLUJO FLUJO ACUMULADO
0 25.752,11
1 13.916,53 13.916,53
2 14.748,23 28.664,76
3 15.438,93 44.103,69
4 16.246,78 60.350,47
5 23.381,94 83.732,41

Fuente: Cuadro No. 112
Elaboracién: La Autora

Una vez obtenidos los datos se procede a determinar el periodo de

recuperacion del proyecto con la siguiente formula:

Inversion—Flujos antes de superacion la inversién

PRC = Afio anterior que supera la inversién

PRC=1+25.752,11-13.916,53
28.664,76

PRC =1,41

PRC=1,41 =1 afio

PRC =1,41-1* 12 = 4,92 = 4 meses
PRC = 4,92-4*30= 27,6 = 27 dias
PRC = lafio, 4 meses y 27 dias

Flujo del aiio que supera la inversion

160



Los resultados nos demuestran que el capital a invertir podra ser recuperado
en 1 afo, 4 meses, y 27 dias por lo tanto el proyecto es viable basandonos en

este indicador.

49. Relacién Beneficio/Costo

“La relacién Beneficio- Costo indica la rentabilidad promedio que genera el
Proyecto por cada délar que se invierte en la ejecucion y funcionamiento del
mismo”.**

Se debe toma r en cuenta lo siguiente:

B/C >1 = Se acepta el proyecto

B/C =1 = Es indiferente

B/C <1 = Rechaza el proyecto

Por lo tanto en el presente proyecto se procedi6 a tomar de base los
resultados de ingresos y egresos presentes en el flujo de caja, asi como
también de la determinacion del factor de actualizaciéon, para obtener los

ingresos y egresos actualizados como se presenta en la siguiente tabla:

Cuadro No. 115
Relacion Beneficio Costo

ACTUALIZACION COSTO TOTAL ACTUALIZACION INGRESOS
ANOS COSTO FACTOR COSTO INGRESO FACTOR INGRESO
TOTAL ORIG. ACT. ACTUALIZADO  ORIGINAL ACT. ACTUALIZADO
17,20% 17,20%

1 44.900,76 0,853242 38.311,23 62.861,06| 0,853242 53.635,72

2 48.162,35 0,728022 35.063,27 67.427,29| 0,728022 49.088,58

3 50.870,98 0,621180 31.600,01 71.219,37| 0,621180 44.240,02

4 53.986,69 0,530017 28.613,85 75.581,37 | 0,530017 40.059,39

“GALLARDO CERVANTES J. ( )“Evaluacién de Proyectos”. Pag. 57.
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5 57.257,32 0,452233 25.893,63 80.160,25 0,452233

36.251,08

TOTAL 159.481,99

223.274,79

Fuente: Cuadro No. 112
Elaborado: La Autora

Una vez que se obtiene estos datos se procede a determinar la relacion

beneficio costo con la siguiente formula:

RBC =Sumatoria de Ingresos Actualizados
Sumatoria de Egresos Actualizados

RBC =223.274,79
159.481,99

RBC =1,40

Esto quiere decir que por cada délar ($1,00) invertido hay ($0,40) de utilidad en

la empresa.

La relacién beneficio costo obtenida es de 1,40 lo que significa que el proyecto
es aceptable ya que de acuerdo a los criterios de decisibn para que un

proyecto sea favorable debe ser mayor a 1.

4.10. Tasa Interna de Retorno

Es el método de evaluacién que al igual que el Valor Actual Neto (VAN), toma
en consideracion el valor en tiempo del dinero y las variaciones de los flujos
de caja durante toda la vida util del proyecto.

La TIR establece la siguiente regla de decision:

TIR > K (costo de capital) = Se acepta el proyecto
TIR =K = Es indiferente
TIR <K = Se rechazo

Es la tasa de descuento que hace que la actualizacion de los flujos netos de

caja sean igual a la inversion neta realizada, razén por la cual en el presente
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proyecto se procede a determinar el factor a través de la busqueda de un
factor de actualizacion que permita obtener como resultado negativo el VAN

mayor y como positivo el VAN menor como se presenta a continuacion:

Cuadro No. 116

Tasa Interna de Retorno
ACTUALIZACION

ANOS | FLUJO NETO

FACTOR ACT. VAN MENOR FACTOR ACT.

52,26% 52,27%
0 -25.752,11
1 13.916,53 0,656771 9.139,98 0,656728 9.139,38
2 14.748,23 0,431349 6.361,63 0,431292 6.360,79
3 15.438,93 0,283297 4.373,81 0,283242 4.372,95
4 16.246,78 0,186062 3.022,90 0,186013 3.022,11
5 23.381,94 0,122200 2.857,27 0,122160 2.856,33
sumatoria de los sumatoria de los
flujos flujos
actualizados 25.755,59 actualizados 25.751,56
Fuente: Cuadro No. 112 INVERSION -25.752,11 INVERSION  -25.752,11
Elaboracion: La Autora VAN MENOR 3,47 VAN MAYOR 0,56

Una vez establecidos los resultados se procede a calcular la TIR mediante la
siguiente formula:

TIR=Tm+ DNt ¢ VAN weor )

TIR 252,26 + 0,00 (24 L wer
347 (056 -

—

TIR =52,27%

El proyecto se acepta, debido a que el 52,27% supera ampliamente a la tasa
de oportunidad que en el presente proyecto es de 17,20% de acuerdo a lo

esperado por el inversionista.
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4.11. Andlisis de Sensibilidad

El analisis de sensibilidad es muy importante efectuarlo dentro de un
proyecto, porque se trata de medir si le afectan o no a un proyecto dos
situaciones que se dan en la economia, esto es, el aumento en los costos y la
disminucién en los ingresos. El analisis de sensibilidad es la interpretacion
dada a la incertidumbre en lo que respecta a la posibilidad de implantar un
proyecto, debido a que no se conocen las condiciones que se espera en el

futuro.

Las variables que presentan mayor incertidumbre son los ingresos y los
costos, por ello el andlisis se lo efectta tomando como parametros un
aumento en los costos y una disminucién en los ingresos, considerando la
inflacion con el fin de acercar el estudio a la realidad. Los criterios de decision
en el analisis de sensibilidad son:
AS >1 = Proyecto es sensible
AS =1 = No ocurre ningun efecto
AS =1 = Proyecto no es sensible.

El calculo de la sensibilidad de un proyecto se lo realiza en base al siguiente

procedimiento:
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Cuadro No. 117

Analisis de Sensibilidad Aumento del 18% en los Costos

ACTUALIZACION

COSTO COSTO TOTAL INGRESO

TOTAL ACTUALIZADO ORIGINAL FACTOR VALOR FACTOR VALOR
FLUJO NETO ACT. ACTUAL ACT. ACTUAL
18,00% 35,98% 35,99%
-25.752,11
1 44.900,76 52.982,90 62.861,06 9.878,17 0,73540 7.264,43 0,73535 7.263,89
2 48.162,35 56.831,57 67.427,29 10.595,72 0,54082 5.730,34 0,54074 5.729,50
3 50.870,98 60.027,76 71.219,37 11.191,61 0,39772 4.451,10 0,39763 4.450,12
4 53.986,69 63.704,29 75.581,37 11.877,08 0,29248 3.473,84 0,29240 3.472,82
5 57.257,32 67.563,63 90.044,41 22.480,78 0,21509 4.835,44 0,21501 4.833,67
sumatoria de sumatoria de
los flujos 25.755,15 |los flujos 25.749,99
acutalizados acutalizados
Fuente: 112 Inversion -25.752,11| Inversion -25.752,11
Hlaboracion: La Autora VAN MENOR 3,04 | VAN MAYOR -2,12

Inversion inicial = 25.752,11

TIR del proyecto =52,27%

Nueva TIR = 35,99

1.- Diferencia de TIR:

Dif. TIR = TIR proyecto — Nueva TIR
Dif. TIR = 52,27 — 35,99= 16,28%

Dif. TIR = 16,28%

2. Porcentaje de Variacion:
%V =__ Dif TIR x 100
TIR proyecto

% V = 16,28x 100
52,27

% V =0,31145x 100
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% V =31,16%

3. Coeficiente de Sensibilidad

Sensibilidad = % Variacién
Nueva TIR

Sensibilidad = 31,16%
35,99%

Sensibilidad = 0,87

El coeficiente de sensibilidad obtenido es de 0,87 menor que la unidad lo cual
indica que el proyecto no es sensible a un incremento del 18% en los egresos
por lo tanto podemos asegurar que el proyecto tiene seguridad para una

variacion de esta indole.

Cuadro No. 118

Analisis de Sensibilidad con la Disminucion en los Ingresos en un 12,55%

COSTO INGRESO TUALIZACION
ANOS TOTAL INGRESO FLUJO FACTOR VALOR FACTOR VALOR
ORIGINAL ORIGINAL ACTUALIZADO NETO ACT. ACTUAL ACT. ACTUAL
-12,55% 36,36% 36,37%
-25.752,11
1 44.900,76 62.861,06 54.972,00 10.071,24 0,733353 7.385,77 0,733294 7.385,18
2 48.162,35 67.427,29 58.965,17 10.802,82 0,537806 5.809,82 0,537720 5.808,89
3 50.870,98 71.219,37 62.281,34 11.410,36 0,394402 4.500,27 0,394306 4.499,18
4 53.986,69 75.581,37 66.095,90 12.109,22 0,289236 3.502,42 0,289142 3.501,29
5 57.257,32 90.044,41 78.743,84 21.486,53 0,212112 4.557,55 0,212026 4.555,71
SUMATORIA SUMATORIA
DE LOS DELOS
FLUJOS 25.755,83 |FLUJOS 25.750,24
ACTUALIZA ACTUALIZAD
DOS OS
Fuente: 117 Inversion -25.752,11| Inversién -25.752,11
Elaboracion: La Autora VAN MENOR 3,72 | VAN MAYOR -1,87

Inversion Inicial = $25.752,11
TIR del Proyecto =52,27%

Nueva TIR = 36,35
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1. Diferencia de TIR:
Dif TIR = TIR proyecto — Nueva TIR
Dif TIR = 52,27 — 36,35
Dif TIR = 15,92%

2. Porcentaje de Variacion

%= Dif TIR __x 100
TIR proyecto

% = 15,92 x100
52,27

% = 0,3046 x 100

% = 30,46%

3. Coeficiente de Sensibilidad

Sensibilidad = % Variacién
Nueva TIR

Sensibilidad = 30,46 %
36,35%

Sensibilidad = 0,83

El coeficiente de sensibilidad es de 0,83 el mismo que es menor a la unidad lo
que indica la insensibilidad del proyecto a una disminucion del 12,55% a los
ingresos estimados por lo tanto el proyecto tiene seguridad para una variacion

de esta naturaleza.
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5. Conclusiones

Luego de haber desarrollado la presente propuesta se establece las siguientes

conclusiones:

1. La metodologia utilizada implico en la aplicacion de sus técnicas como
parte del proceso, el calculo de la muestra para el desarrollo de
encuestas a las familias de las diferentes parroquias urbanas vy
entrevistas a los diferentes locales que venden o comercializan helados
en la ciudad de Loja, procediendo posteriormente a elaborar los
cuestionarios y las alternativas que podrian presentarse.

2. En el analisis de los resultados obtenidos se observa que un 78% de la
poblacion consume helados y estaria dispuesta a pagar desde 0,50 USD
hasta 5,00 USD por los helados, precio que varia por la presentacion del
mismo, es importante destacar que en la ciudad de Loja, no existe
proveedor alguno de los helados de aguacate.

3. El 93% de la poblacién estaria dispuesta a consumir helados de
aguacate, proyectando una produccion diaria de 360 unidades,
considerando los datos obtenidos se estima una produccion de 93600
unidades anuales, que representan el 6,63% del mercado y la capacidad
instalada operaria en un limite del 62% aproximadamente.

4. Los helados de aguacate, con leche y panela adquieren la nombre de
“‘Helados Lojanito”, con es el slogan “La delicia que da energia’,
consecuentemente se elabora la etiqueta, el logo, de describe los
procesos de produccion, distribucion, calculo del precio y la publicidad
requerida para su aceptacion entre la ciudadania.

5. El personal propuesto para la implementacion de “Helados Lojanito”, son
cuatro personas (Administradora — Supervisora, Contadora, Obrero y
Vendedor-despachador), elaborando el organigrama funcional y la
descripcion de las funciones que desempefara cada uno de ellos en un

manual.
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6. En el andlisis financiero se estima una inversion inicial de 25.752,11
necesarios para el funcionamiento de “Helados de Aguacate Lojanito”,
donde se obtiene un VAN de 25.634,60USD, TIR del 52,27%, periodo de
recuperacion de 1 afio, 4 meses y 27 dias; costo/beneficio de 1,40;
asociado con un analisis de sensibilidad basado en el incremento de los
costos con un 18% y disminucion de ingresos con un 12,55% los que
dan como resultado la sensibilidad menor a 1, es asi, que se observa
una proyecto rentable y sustentable en el tiempo por la diversidad del
producto y la carencia del mismo para ser consumido por los habitantes
de la ciudad de Loja.
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6. Recomendaciones

De acuerdo a la informacién descrita en el presente proyecto se estima

conveniente considerar las siguientes recomendaciones:

1. Utilizar la capacidad instalada en un porcentaje mayor, que permita
obtener una mayor incidencia dentro de la demanda insatisfecha, con la
finalidad de obtener mayores recursos y utilidades.

2. Realizar un adecuado plan de marketing y publicidad que permita a la
ciudadania Lojana, conocer el producto y permita el consumo masivo del
mismo.

3. Capacitar adecuadamente al personal en el uso de la maquinaria,
produccion y elaboracién de los “Helados de Aguacate Lojanito”, con la
finalidad de evitar pérdidas en la produccién, que podrian reflejarse en
una disminucion del nivel de ventas.

4. Considerar los valores obtenidos en la evaluacion financiera, como un
estandar que permita medir niveles de produccion y eficiencia en la
operacion de la empresa y analizar los posibles incrementos y/o

disminuciones de algunos rubros proyectados.
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~®= .. .. .. .MARCIMEXSA. 4
PROFORMA

CONTRIBUYENTE ESPECIAL RESOLUCION N- 3257
RUC: 0190001490001

FECHA: 07-02-2013

CLIENTE:  DORIS MARUJA OLMEDO SALAZAR
DIRECCION: OCCIDENTAL DE PASO

CELULAR: 0980635923

CEDULA: 1103855399

DESCRIPCION ~PU
CONGELADOR HORIZONTAL INDURAMA C1 300 (2UNID. ) 1.650.00 |
CONGELADOR HORIZONTAL INDURAMA CI 400 816.16

PRECIO CONTADO PVP: DAGETE |

NOTA- EL PRODUCTO DETALLADO TIENE SERVICIO TECNICO DIRECTO. ESTOS PRECIOS
INCLUYEN IVA, PRECIOS SUGETOS A VARIACION

MARCIYEX S, .

|- ——— e m."‘—“'~ i — ‘—AGENCJA'LO}A-C:SUCRE————— R — —

AL

MARIA QUEZADA
ASESOR COMERCIAL MARCIMEX SA.
DIRECCION. Loja, Rocafuerte 15-12 entre sucre y 18 de noviembre.
Telf: 2579573 EXT. 102 CELULAR: 0980192221

QUITO - GUAYAQUIL * CUENCA  AMIATO * MANTA - POATOMESD - BUENA FE - SAN VICENTE  BAMIA DE CARAQLEZ PUDRANALES - LOJA - MACHALA - PASAJE - QUEVELD |
ST0. DOMNGO - LA NANA - QUINNDE - AZOGUES - IBARRA - DTAVALD - DAUANOYS - RICSAMIA - MILAGRAO - LA LIBERTAD - PLAYAS - DAULE - EL PUYO  CHONE * LA TRONAL ’

[ - ~
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UNIVERSIDAD INTERNACIONAL SEDE LOJA FACULTAD DE CIENCIAS
ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS

La presente encuesta tiene por objetivo establecer la viabilidad para la creacion
de una microempresa dedicada a la produccién de helados de aguacate y su
comercializacion en la Ciudad de Loja.

Encuesta dirigida a consumidores potenciales

1. ¢Usted y su familia adquiere y consumen helados? (Si su respuesta es

no por favor pase a la pregunta 9)

Si ()
No ()
2. ¢Qué tipo de helados consume usted y su familia?
Aguacate ()
Coco ()
Frutilla ()
Mora ()
Chocolate ()
3. ¢La calidad de los helados que usted y su familia consumen le parece?
Excelente ()
Buena ()
Regular ()
Mala ()
4. ¢En qué presentaciones adquieren el helado?
Paleta ()
Vaso ()
Copa ()

Tarrinade unlitro ()
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. ¢Cuanto paga usted y su familia por el helado que consume en las

presentaciones: paleta vaso, copa y tarrina de 1 litro?

Paleta $0,50a%$1,00 () Vaso $1,00a $1,50 ()
$1,00a%$1,50 () $1,50 a $2,00 ()
$1,50 en adelante () $2,00 en adelante ()
Copa $1,50 a $2,00 () Tarrina $3,50 a $4,00 ()
$2,00 a $2,50 () $4,00 a $4,50 ()
$2,00 en adelante () $4,50 en adelante ()

. ¢En esta ciudad en qué lugar acostumbran a comprar los helados?

Heladerias ()
Tiendas ()
Autoservicios ()
Supermercados ()
Otros ()

. ¢Recibe Usted y su familia alguna promocién por la compra del helado?

Si ()

No ()
Cual?
. ¢En qué se basa Usted y su Familia para adquirir los helados?

Calidad ()

Presentacion ()

Precio ()

Sabor ()

Higiene ()

Propiedades curativas ()

. ¢Si se creara en Loja una microempresa dedicada a la produccién y
comercializacion de helados de aguacate altamente nutritivos y exquisito
sabor estaria dispuesto a adquirirlo y consumirlo con su familia?

Si ()

No ()
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10.¢En qué presentacion le gustaria a usted y su familia adquirir el helado

de aguacate?
Paleta

Vaso

Copa

Tarrina de un litro

()
()
()
()

11. ;Qué cantidad de helado de aguacate consumiria Usted su familia

12.

13.

14.

mensualmente?

Paleta DeOa 2
De3ab5
De6a8

Copa DeOa?Z?
De3ab5
De6a8

()
()
()
()
()
()

Vaso

Tarrina

DeOa?2

De3ab
De6a8
DeOa?Z2?
De3ab
De6 a8

()
()
()
()
()
()

¢,Cuanto estaria dispuesto (a) a pagar por el contenido de los helados de

aguacate?
Paleta De $0,50 a $1,00
De $1,01 a $1,50

De $1,51 en adelante

¢, Donde le gustaria adquirir el helado de aguacate?

En Heladerias

En Tiendas

En los Autoservicios
Otros

(

()
()
()

)

()

(

)

¢En qué medio de comunicacién le gustaria que se dé a conocer el

producto a elaborarse e indique su nombre?

Radio
Television
Redes sociales.

Presa escrita

()
()
()
()

181



Hojas volantes ()
15. ¢ Le gustaria recibir alguna promocion en la compra del helado?

Si ()
No ()

Especifique las promociones que le gustaria recibir en la compra de los helados

de aguacate

Gracias por su colaboracion
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ENTREVISTA APLICADA A PRODUCTORES DE HELADOS

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL SEDE LOJA
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
ENTREVISTA DIRIGIDA A DISTRIBUIDORES Y COMERCIALIZADORES DE
HELADO EN LA CIUDAD DE LOJA
La presente entrevista tiene por objetivo conocer como se encuentra el
mercado en lo que se refiere a la produccion de helados en la ciudad de Loja.
Nombre............ccooiiii SexoF ()M ()

Profesién u Ocupacion...

1. ¢Qué tipo de helados comercializa usted?

Aguacate ()
Coco ()
Frutilla ()
Mora ()
Chocolate ()

2. ¢En qué clase de envase comercializa o vende los helados, e indique

cuantos litros contiene cada envase?

Paleta ()
Vaso ()
Copa ()
Tarrina de un litro ()

3. ¢Qué cantidad de helados comercializa su distribuidora en la ciudad de

Loja mensualmente a las heladerias, tiendas, autoservicios, etc.?

Paleta De 0 a 1000 Vaso De 0 a 1000
De 1001 a 2000 De 1001 a 2000
De 2001 a 3000 De 2001 a 3000
Copa De 0a 1000 Tarrina un litro De 0 a 1000 tarinas
De 1001 a 2000 De 1001 a 2000 tarinas
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4.

De 2001 a 3000 De 2001 a 3000 tarinas
¢, Cual fue el porcentaje de incremento en ventas de los helados del afio
2011 al 20127
¢, Cudl es el precio que comercializa los Helados a las Heladerias,
Tiendas, Autoservicios, Etc.?

Paleta 0,50 - 1,00 USD ()
Vaso 0,50 - 2,00 USD en adelante ()
Copa 1,50 - 2,00 USD en adelante ()

()

Tarrina un litro 3,00 — 4,00USD en adelante
¢,De ddénde obtiene los helados para su comercializacién?
Intermediarios ()

Productores ()

¢, Como adquiere el producto a crédito o al contado?

Crédito ()
Contado ()

Gracias por su colaboracion
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