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RESUMEN

El presente trabajo de estudio de factibilidad para la elaboracion de macerados
con frutas orientales ecuatorianas en la cuidad de Riobamba 2013, empresa que
se dedicara a la produccion y comercializacion de macerados. Se ha utilizado
varias técnicas de investigacion como la descriptiva de eje transversal para la
obtencion de datos estadisticos, investigacion de campo para la realizacion del
estudio de mercado, ya que la aplicacion de encuestas a 199 personas en las
edades comprendidas de 20 a 64 afios el 80% desea conocer este nuevo
producto, el cual determin6é que existe demanda insatisfecha la misma que la
empresa cubrira el 50%. El aspecto juridico de la empresa es unipersonal,
cumpliendo con todos los permisos de funcionamiento para la constitucion de la
misma. En la parte ambiental se procuré6 mitigar el dafio a la naturaleza,
rigiendonos a las normativas del Misterio del Medio Ambiente. El estudio técnico
determina el disefio de la planta de produccion la cual se divide en: Area de
Produccion con una superficie de 218 m? : en la Area Administrativa con una
superficie de 34 m?, toda esta area disponible permite a DISMAC la capacidad
para la elaboracion del macerado con un lugar estratégico donde sera ubicada
la empresa, la cual tendrd una superficie total de 252m. La Evaluacién
Financiera, determiné que el proyecto es técnicamente viable y econdmicamente
rentable, la Tasa Interna de Retorno (TIR) alcanza el 13% teniendo como
referencia la tasa pasiva del Banco Central del Ecuador con un 4,53%, por otro
lado el Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI) es de 1 afios, 9 meses y
3 dias, el Beneficio/Costo (BC) $ 1,23 es decir que la microempresa por un doélar

invertido gana 23 ctv.

SUMMARY



The following research is a feasibility study for making Ecuadorian mashed fruit
in Riobamba city during the year 2013, this company will be in charge of the
mashed fruit commercialization and production. Several research techniques
have been used such as: descriptive transversal axis for getting statistical data,
field trip for the marketing study, surveys conducted to 199 people between 20 to
64 years showed that 80% would like to know the product, it was also determined
that there are unmet exigencies which will be satisfied by the company in a 50%.
The legal aspect of the company is unipersonal and fulfills all the requirements
for its constitution. In the environmental aspect it was intended to avoid the
damage of nature following the regulations of Ministerio del Medio Ambiente. The
technical study determines the design of the production plant which is divided in
the following way: Production area with a 218 m? lot, Administrative are with 34
m? lot, this available area allows DISMAC to have the capacity for making
mashed fruit; the company will be located in a strategic area of 252. The financial
evaluation showed that the project is technically feasible and profitable the (TIR)
internal rate of return reaches a 13% in relation to Banco Central de Ecuador
deposit rate with a 4.53%, on the other hand the (PRI) Investment Recovery
Period is 1 year, 9 months, s days, the (BC) Cost Benefit is $ 1.23 it means that

the company earns 23 cents per each invested dollar.

INDICE DE CONTENIDOS

l. INTRODUCCION. ....ooviiviieeieeceecee et 1
Il. (@] =0 I V@ S TP 2
a) ODbjetivo General: ..........uoiiiiiiii e 2
b) Objetivos ESPECIfICOS: .......cuvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeee e 2
[l MARCO TEORICO. ....oooviiveierceeceeeteee e 3
3.1. Riobamba AnteCedentes. ..........uiiiiiiiiiieeee e 3
3.2. Informacion de la ciudad de riobamba. ...............ccoeeviiiiiiiii 3
3.3. Parroquias urbanas del canton Riobamba. ............ccccccceeeeiiieeiiinnnn, 4

3.4. Y F=Yol=] = (o3 (o] o FOUR TR TP 5



3.4.1.
3.4.2.

3.4.2.1.
3.4.2.2.

3.5.

3.5.1.
3.5.2.
3.5.8.
3.5.4.

3.5.4.1.

3.5.5.
3.6.
3.6.1.

3.6.1.1.
3.6.1.2.
3.6.1.3.
3.6.1.4.

V.
4.1.
4.1.1.

41.1.1.

4.1.2.
4.2.

4.3.

4.3.1.
4.3.2.
4.3.3.
4.3.4.

4.34.1.

4.3.5.
4.3.6.
4.4.

4.4.1.
4.4.2.

442.1.
4.42.2.
4.4.2.3.
4.42.4.
4.4.2.5.
4.4.2.6.

5.1.
5.2.
VI.
VII.
VIII.
8.1.
8.1.1.

Macerado A frULAS. . ...ceeeeeeee e, 5

TIPOS d€ MACEIAUOS. ... .uuvveiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 6
MacCerado friO. ..oooeee e 6
Macerado CaliENTE. ........ccoiiiiiiiiee e 6
Proceso de producCCion. .............ceiiiieeiiieeiiiiiie e e e e eeaaans 6
Preparacion. ....... ... 6
Combinacion de macerados con bebidas alcohdlicas...................... 7
Grado de alCoNOL. .......oooeeiiiiie e 8
Frutas de la region Amazonica del Ecuador. ..........ccccccceeeieieeereennnns 8
DescripCion de 18S frUta. ........coeviiiiiiiiiiiieeee e 9
Tabla nutricional de la frutas. ...............evuveiiiiiiiiiiiii, 12
EMPIrESa. ... 12
TIPOS A€ EMPIESAS. .ovvviiiie e et e e e e 12
Empresas de acuerdo a su forma juridica...........ooeuvviiiieeineennnnnnns 12
Empresa de acuerdo a su tamano: ..........cccceeeeeeeiiiiiiiiiiiiiie e 13
Empresa de acuerdo a la actividad: .............cccoeeeeiei, 14
Empresa de acuerdo a la procedencia del capital:......................... 14
METODOLOGIA. .....oviiittitiiceseeee ettt 16
Localizacidon y temporalizacCion................uieiiiieeeiieeiiiiie e 16
VariabIes ... 16
[EeNtifICACION ..o 16
Operacionalizacion de las variables.............cccccccciiiiiiiiiieen. 17
Tipo y disefio de la investigacion. ............ccccviieiie e 17
PODIACION Y MUESIIA. ... 18
Mercado del ProyECO. .........cuvuviiiiee e 18
PODIACION. ... 18
IMUBSTIAL ...t e e e e e e e 19
Demanda actual. .........coooeeieiiiiiiee 21
Demanda ProyecCtada. ..........oooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 21
L@ OfEITa. .. e 22
Demanda insatiSTECNa. ............uuiiiieieiieeece e 24
Pescripcion de procedimientos. .........coovvviiiiiiiieeee e ee e 24
Investigacion de mercado y marketing. ........ccccceeeviiiiiiiiieinneenennnns 25
Plan de |a €MPreSa. .....oooovvveeiiiccee e 26
ASPECEIOS TECIICOS. ...uiiiiiieeeeeee e e e et e e e e e e e e et e e e e e e e e e eneeeees 26
Aspectos Juridicos — Mercantiles...........cooovviiiiiiie i 29
Estrategias de Marketing. ........ooooeeeeeeiieeeeeee 29
Gestion del Talento HUMaNO............covvvviviiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeee 31
Aspectos Econdmicos — FINANCIEros. .........cccovecvviiieeeeeeeee e 31
Estudio ambiental............cooooooiiii 34
RESULTADOS Y DISCUSION. .....oouiiiieeeeeee oo 34
Presentacion, tabulacion y analisis. ..........ccccoooeeiiiiiiiiiiiiiii e, 34
3] £ ox 013 [ o TSP 47
CONCLUSIONES. ....coiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeee ettt 48
RECOMENDACIONES. ... 49
PLAN DE EMPRESA. .. .o 50
ASPECTOS TECNICOS. ....oiuiieiiieieiesieie et 50

Determinacion del tamafio de la empresa............cccvvvvieeeeeeeeeeeenn, 50



8.1.2.

8.1.2.1.
8.1.2.2.

8.1.3.

8.1.3.1.
8.1.3.2.

8.1.4.

8.1.4.1.
8.1.4.2.
8.1.4.3.
8.1.4.4.
8.1.4.5.
8.1.4.6.

8.1.5.
8.2.

8.2.1.
8.2.2.
8.2.3.
8.2.4.
8.3.

8.3.1.

8.3.1.1.
8.3.1.2.
8.3.1.3.
8.3.1.4.
8.3.1.5.
8.3.1.6.
8.3.1.7.

8.3.2.

8.3.2.1.
8.3.2.2.
8.3.2.3.
8.3.2.4.

8.3.3.
8.3.4.

8.3.4.1.
8.3.4.2.

8.3.5.
8.3.6.
8.4.

8.4.1.
8.4.2.
8.4.3.
8.4.4.
8.4.5.

8.4.5.1.
8.4.5.2.
8.4.5.3.

Capacidad de producCCiON. ..........coovvuuiiiiiiie e 50

Porcentaje de utilizacién de las instalaciones y maquinaria........... 52
Horarios del personal...............ciiiiiieiiiiiiiice e 52
LOCAlZACION. .o 53
Macro 10CaliZaCION. .......ccooe e 53
MICrO 10CAlIZACION. ..., 53
Proceso de produccion del producto. .........cccooeeeevieveeiiiiiiiieeeeeeeeeins 54
MELOdO €N FIHO. cooeeiee e, 55
Propiedades fisico—quimicas de los macerados..................cceeeees 55
Descripcion de cada fruta. .........coooiiiiiiiiiiiiiiieee e 58
Recetas eStandar. ... 60
Proceso de produccion del macerado............ccccceeeeeeeeeeeeeee e, 67
Disefio de la planta. ..........oooovviiiiiiieiie e 70
Viabilidad TECNICA.........uuuuiiiiiiiiiiiiiiier e 71
ASPECTOS JURIDICOS — MERCANTILES. ...cocoveeveeveeiecieeeeeeae, 74
Forma Juridica elegida para el proyecto. .........ccccooeeuvvviiieeeneeennnnnns 74
Requisitos legales para su apertura y funcionamiento................... 75
Derechos y deberes legales de la empresa. ...........cccvceeiiiieeneennnns 76
Gastos de CONSHIUCION. ........ccevviiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeeeeeeeeeeeee e 77
ESTRATEGIAS DE MARKETING. ..o 77
PrOAUCTO. ..o 77
DescripCion del ProduCtO. ..........eeeeieiiiiiiiiiiiiieeeee e 78
Gama de ProdUCTOS. .........uuuiiiiieeeeeieeee e 80
ENVASE ..o 80
o (o [N = VPSSP 83
EMPAQUE. ... 83
Costo del etiquetado y empaquetado. ...........cocvvvveviiiiiiiiiiiiieeeeeennn. 84
Estrategias de ciclo de vida del producto. ..............cccuviiiiiiieerennnnn, 84
1= o o TSRS 85
Costo de produccion del producto por botella. ..............ccooovvvnnnenn. 85
Costo de margen de utilidad. ... 90
ANAIISIS D€ PrECIOS. ..uvuiiii i e 92
Precio de venta al pUDICO. .........coooiiiiiiiiiiiiiiee e 93
DIStHDUCION. .o 93
Plan de comunicacion. ..., 94
ANUNCIOS PUDBIICItANIOS. .....ccceiiieiiicce e 94
PAGING WED. ... 95
Estrategias de mercado ..........cccoeveeeeiiiiiiiiiiii e 95
(O0] 141 011 (=] o (o1 - VPP PPPPPPP 97
GESTION DEL TALENTO HUMANO. ......coveviieieecececeee e 97
Determinacion del talento humano..............ccccceeee e, 98
Descripcidn de los puestos de trabajo. .............ccoovviiiiiiiiiiieenieennn, 98
Perfil de los trabajadores. ... 99
COoStos salariales. ........oouveiiiiie 100
Organizacion de [a EmMpPresa. ... 100
RV 17 [ 101
MISION. . 101

ODBJELIVOS. ..ot 101



8.4.5.4.
8.4.6.
8.4.7.
8.4.8.
8.4.8.1.
8.5.
8.5.1.
8.5.1.1.
8.5.1.2.
8.5.1.3.
8.5.1.4.
8.5.1.5.
8.5.1.6.
8.5.1.7.
8.5.1.8.
8.5.1.9.
8.5.1.10.
8.5.1.11.
8.5.1.12.
8.6.
8.6.1.
8.6.1.1.
8.6.1.2.
8.6.2.
8.6.2.1.
8.6.2.2.
8.6.2.3.
IX.

X.
ANEXOS

Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°

AV £z 1 (0] (1T 101

Programa OPEratiVO. ........ccooeeeeeeeeee e 102
Organigrama empresarial. ..........cooouuiiiiiiieeiiieiece e, 102
Seleccidn y contratacion del talento humano. ................ccceevvveeen. 103
Etapas del proceso de seleccion de personal............cccccceeeeeennnn. 104
ASPECTOS ECONOMICOS - FINANCIEROS. ........cccccvvvvnnnnnnnns 106
Objetivos empresariales. .........ccovvvvviiiiiiiie e 106
COrtO PIAZO. ..ceiiiiiiiiiiiiieieeeeeeeeeeeee 106
AV [=To [ F= Vg o 1 o] F= V.o JS 107
Largo Plazo. ..o 107
Balance General. ..., 107
Fuentes de financiami€nto. .........ccoovveiiiiiiiiiiiiiie e 111
Presupuesto de INQreSO0S. ......uuvueiiiiie e e 114
Presupuesto de greS0S .......cooeeveeeeeeeeeeeeeeeee e 115
Estado de Situacion Inicial. ..o, 117
Estado de pérdidas y ganancias. .........cccueeeeeeeeeeiiiiiiiiiiieeeeeeeeeees 118
RAtIOS ECONOMICOS. ..coee i 118
RAtiOS fINANCIEIOS. .. ... 119
Viabilidad FINANCIEra. ..........uuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeanees 126
Estudio Ambiental. ..o 127
Impacto ambiental..............ooooiiiiiiii e 127
RESIAUOS SOlIOS. ....ccoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee 128
A continuacion se describe el tipo de desechos..............ccccc........ 128
Acciones remediales. .........ooooviiiiiiiii 129
Limpieza y desinfeccion del establecimiento.............ccccccceeeeeeenn. 129
Practicas de limpieza y desinfecCion...........ccccccovviiiiiiiiieeiieennnns 129
Plagas y animales. ... 130
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES........ccvvvviviiiiieeeeenn, 131
BIBLIOGRAFIA. ....ooviiiiieeeeee e 133
..................................................................................................... 137

INDICE DE CUADROS

1 Grado de AICONOL.......ccoiiieiie e 8
2 Tabla nutricional ............uuiiii e 12
3 Poblacion de Estudio de las parroquias urbanas ............ccc....... 18
4 Poblacion Objeto de EStudio ...........eevieeeeiiiiviiiicie e, 18

5 Poblacion ODJetivo..........coovviiiiiiiiiie 19



Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°

6 Distribucion de la muestra por rango de edades ..........ccccceeenee. 21
7 Poblacion Demandante ............ooovvvvviiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeee e 21
8 Demanda Proyectada en Unidades............ccoevvvvviiiiieeeeeeeniinnnnnn. 22
9 Oferta Actual en Unidades ..........cccvvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeee 23
10 Oferta Proyectada en Unidades ...........cccoeeeeeiiieeeiiiiiiiiieeeeneeeenns 23
11 Demanda Insatisfecha..........ccooooeviiiiiiiiiiiii e, 24
L2 EAAU..... oottt e e 35
L3 SEXOui et 35
3@ Tel¥] o= Tox (o] o SRR 35
15 INQIESOS.... ittt 35
16 EStado CiVil...ocoi e, 36
17 Conocimiento del grado de alcohol del macerado.................... 37
18 Ha probado un macerado...........ccoovvvuvviiiiiieeeeeceeiiicie e eeeeans 38
19 Frecuencia de CONSUMO .......iieeeeeieiiiiiiiieeeeeeeeeeeetiiin e e eeeeeeeenes 39
20 Bebidas CONSUMIAAS .......oieieeeeiiiiiiiiiiiee et 40
21 Familiarizacion con el término macerado ..........ccccceevvvveeeeeeennn. 41
22 Grado de aceptabilidad ............cccccceiiiiiieeeii e, 42
23 Macerado a base de frutas orientales ecuatorianas................. 43
24 Tipo de fruta para el macerado .........ccccccvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeee, 44
25 Precio a pagar por el macerado de 750 ml.............cccovevvvinnnnnnn. 45
26 Expansion del producCto............ooeuvuuiiiieieeeeeeeeee e 46
27 Demanda Insatisfecha...........ccoovvuiiiiiiie e, 50
28 Capacidad de Produccion por fruta ..........ccccceevvieiiiiiieeieeeennnnnns 51
29 Capacidad de Produccion por cada afio..........ccccceeeeeeveeevvnnnnnn. 51
30 Capacidad de ProducCion ............cccceeeeeeeeieiiiiiiiiiie e, 52
31 Horario del personal ..........ccccccvviiiiiiiiiiiiieeeeeee 52
32 Opciones de armiendO ........cooovvvieiiiiiiiiiiiieeeeeeee e 54
33 Relaciones de cantidad fruta-alcohol para los macerados....... 55
34 Descripcion de la fruta...........ooooviiiiiiieieeie e, 58
35 Receta Macerado de Araza.......ccccccuveeeeeiiiieiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeeee 60
36 Receta Macerado de Chonta.............ceevvvvevviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeee, 61
37 Receta Macerado de Grosella China..........cccccceeiiviiiiiiiiiiiiinnnnn. 62



Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°

38 Receta Macerado de GUaba ...........ccoevvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeee 63
39 Receta Macerado de Naranjilla ...........ccccovveiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinnnnn. 64
40 Receta Macerado de Pitahaya .............cccevevevvviiiieie e, 65
41 Receta Macerado de Papaya..........ccceeeevveeveiiiiiiiiieeeeeeeeeeiiinnn 66
42 Disefio de la planta............ooevvvviviiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeeeeeeeee 70
43 Capital de Trabajo (dOIares) ........ccccevviiiiiiiiiieieieeeeiieeeeeenn 71
44 Maquinaria (dOlIares).......ccceeeeeieeeiuiiiiie e 71
45 Suministros de limpieza (dolares).........ccccvvvevvviiiieeeeeeeeeeiiin, 71
46 Servicios BASICOS (AOIares) ........cuvvvvvveveeiiiiiiiiiiiiiieieeeeeeeeeeeeeee 72
47 Materia Prima (dOlares) ..........uuveeeieieiiiiiiiiiieeeeeee e 72
48 Materia Prima (dolares) .........ooevvvveiiiiieeeeeeeeeccee e, 73
49 Costos salariales (dOlares) ..........cceeeveeeeeeeeiieiiiiiee e, 73
50 Gastos de instalacion (dOlares) .........cccuvveeveeeeeiiiiiiiiiiiieeee e 73
51 ReqUISItOS Y PEIMISO ..cceevviiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeee ettt 75
52 DerechoS Y EDEIES ........ciiiieeiiieeeeee e 76
I @] o] [To = T[] o [ 76
54 Gastos de CONSHIUCION .........eeiiiieiiiiiiiiiiiieee e 77
55 Atributos y beneficios de macerado...........ccccevvveiiiiieeieeeeiiiinnnnn. 78
56 IMAICA ...oeiiiieieie e e 79
o A o To 11 o (o 1P 80
58 Descripcion de las botellas............ceeeeeeeeiiiiiiiiiiiee, 80
o1 I 00 1= (o LR 84
60 Ciclo de vida del producCto .............coeevviiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeee 84
61 Costo de produccion de Araza .........cccoeeeeeeeeeiiiiiieeeeeeeeeeen, 85
62 Costo de produccion de Chonta ..........ccoeevvvveiiiiiieeeeeeeeeeeiin, 87
63 Costo de produccion de Grosella China..........cccccevvvvvveeeveeennn. 87
64 Costo de produccion de Guaba.........cccccccevvvvvviiiiiiiiiiiieeeeeeeee, 88
65 Costo de produccion de Naranjilla.............ccccccvveeeeeeeeeiiiciiiiinnnnn. 88
66 Costo de produccion de Pitahaya.............cccceevveeeeeieecieeeiiiinnn. 89
67 Costo de produccion de Papaya .........cccccevvveeiiiiiiiiiiiiiiiieieennen, 89
68 Margenes de utilidad de Araza.........cccccccvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinee, 90
69 Margenes de utilidad de Chonta............ccccovvvviiiiieieeeeeeeeeii, 90



Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°
Cuadro N°

70 Margenes de utilidad de Grosella China.................cccoeevvviinnnnn. 90
71 Margenes de utilidad de Guaba ............ccccceeeiiiiiiiiiiiiee 91
72 Margenes de utilidad de Naranjilla ............cccceeiiiiieeieeieeiiinnnn. 91
73 Margenes de utilidad de Pitahaya ...........cccccvvveiiiiieeieceeiiiinn, 91
74 Margenes de utilidad de Papaya ..........cccccceeeeeiiiiiiiiiieiieeeees 92
75 ANAIISIS dE PreCiOS....ccoiiiiiiiiieiie et 92
76 Precio de venta al publiCo ............ouvviiiiiiiiiie e, 93
77 Costo del plan publicitario .............ccceeiieeeeiiiieiice e, 96
78 Activos fijos del area de ventas ...........ccceeeevvviviieieeeeeeeceeeiin, 97
79 Competencia INdIreCta............ccoevvviiiiiiiiiiiiiiieeeeeeee 97
80 Costos salariales ..........ccoovvviiiiiiiiiiiiii 100
81 Perfil del Gerente - Ventas .........ccccccvvvevviiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeee 104
82 Perfil de Operarios.........ccccccviiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeee 105
83 Gastos de seleccion de personal.............c..eeeveveeiiiiiiiiiiieennnn. 106
84 ACHIVOS IJOS .vvuniiiieeiieeeeii e 107
85 Maquinaria y EqQUIpo (dOlares).........cccceeveeeeieiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeans 108
86 Menaje y utensilios (dOIares) .......ccccovvviiviieiiiieeee e 108
87 Muebles y Enseres (dOlares) ......ccccoovvvvvviiiiiiieeeeieiiiiieeeeenn 109
88 Equipo de COmMpUto (dOIAres)........coovviuveviieieieeeeeiiiiiiieeeeeenn 109
89 AcCtivos Fijos DIferidosS .......ccceeeeeiviiiiiiiiiceeeeeeeeeecee e 109
90 Capital de Trabajo (dOlares) ............uceeeieeeeeiiiiiiiieee e 110
91 Inversiones (dOIares) .......ccuuueeeeiieeeeeiiiiiieeee e 111
92 Fuentes y US0S (dOIAreS) ........cceeeeeeiiiiiiiiiiiiieeee e 112
93 Ventas (dOIAares) ..........uuueiiiieeeiieeece e 114
94 ProyeccCion de INQreSO0S .....cceeeeeeeeieeiiiiii e e e eeeeeeee e eeeanns 115
95 COoSto de ProduCCION...........uvueiiiieeeeeeeeiiiieeee e 115
96 Gastos de Administrativos (dOlares).........ccccceeeeeviiiieiieeeeennn. 116
97 Gasto de Ventas (dOIares)..........coouvvuveieieieeeiiieeiciee e 116
98 Gastos Financieros (dolares) ..........cccceeeeeeeeiiiiiiiiiiiiiee e, 117
99 Estado de Situacion inicial (dolares)........ccccccvvvvviiiiiiiiiiinnnnnnn. 117
100 Estado de Resultados (dOlares) ..........cccoeeeeeeiiiiiiiiee, 118
101 Flujo de Caja (dOIares). .....cccceeeeeeveeiiiiiiieeeeeeeeeecee e 120



Cuadro N° 102 Valor Actual Neto 1 (dOlares). .......ccevvvvvevveeieieeieieeiiiiiieeeeeeen, 121
Cuadro N° 103 Valor Actual Neto 2 (dOlares). .......cevvvvveeeeeeeeiiiiieeeiiiieeeeeeeen, 122
Cuadro N° 104 Punto de Equilibrio en DOlares ...........cccvvvvvviiiiieeceeeeeiiinnn, 125
Cuadro N° 105 Punto de Equilibrio en clientes ..........cccccvvvvvviiiiiiie e, 126
INDICE DE GRAFICOS
(€11 oo TN AN R R =T - Lo [ 35
GIrafiCO N® 2 SEXO....eniiiiiiiiiiiiiee ettt 35
Grafico N°® 3 OCUPACION....... ccooeiiiieii e 35
GIrafiCO N°® 4 INQIESOS. .. . coeiiiiiiieieiee ettt e e e e e e e e eeeeeeeas 35
Grafico N° 5 EStado CiVil........c.oviiiiiiiiiiiiieceeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 36
Grafico N° 6 Conocimiento del grado de alcohol del macerado....................... 37
Grafico N° 7 Ha probado un macerado ..............uuuveieeeeeeeiieeiiiiie e 38
Gréfico N° 8 Frecuencia de CONSUMIO .........uuuiiiiiiiieeeaeiiiiiiiieeee e e e e e ssenieeeeeeeeens 39
Gréfico N° 9 Bebidas cONSUMIAAS...........ccvvvvviiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeee e 40
Gréafico N° 10 Familiarizacion con el término macerado ........ccccccvvvvvvvveeeeeeennnn. 41
Grafico N° 11 Grado de aceptabilidad...............ooovviiiiiieeiiiiic e, 42
Gréfico N° 12 Macerado a base de frutas orientales ecuatorianas .................. 43
Gréfico N° 13 Tipo de fruta para el macerado............coocvvviiiieeiiiiniiiiiiieeeeeen. 44
Grafico N° 14 Precio a pagar por el macerado de 750 ml..............ccoevvvvvvvnnnnnn. 45
Grafico N° 15 Expansion del producto ...........oooevvviiiiiiieiiicece e, 46
Gréafico N° 16 Planta de ProducCCiOn............ccevviviiiiiiiiiiiiiieeeeeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee 70
Gréafico N° 17 Canal de DistribuCiON...........ccovvvviiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 94
Grafico N° 18 Organigrama Estructural..............ccccoeeeieeiiiiiiiiiiii e, 103
Grafico N° 19 Organigrama Funcional ...............cccceeeeeieeiiiiiiiiiiei e, 103
INDICE DE IMAGENES
IMagen N° L ElQUETA .........ooeiiiii e e e e 83
IMagen N° 2 EMPAQUE ......coouuiiiiiiee ettt e e e e e e e e e e eeenees 83
Imagen N° 3 Tarjeta de presentacion...........coooeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 94
IMmagen N° 4 Pagina WED ..........uiiiiiiiii e e e e e e 95



INDICE DE FLUJO GRAMAS

Flujo grama N° 1 Verificacion y adquisicion de lafruta............cccccooeeeeeeeeeen. 67
Flujo grama N° 2 Verificacion y adquision del licor. ...........ccccooeiiii 68

Flujo grama N° 3 Proceso del Macerado ...........ccoovvvvviiiiiiiiceciieciee e, 69



INTRODUCCION

Las bebidas alcohdlicas son parte de las costumbres y tradiciones de las zonas
tanto urbanas como rurales ecuatorianas esta vinculada a su practica de vivir y
convivir en la cotidianidad, son parte sustancial del inter relacionamiento festivo,

ceremonial y estimulante de los grupos sociales.

El presente trabajo de investigacion, esta dirigido a incentivar el uso de las frutas de
la Amazonia, puesto que no se las utiliza con mucha frecuencia e incluso son
desconocidas, es por ello que para la elaboracion de macerados se ha utilizado
diversas frutas orientales colocando en ellos un producto nuevo y natural,

induciendo su consumo de una manera diferente.

El tamafio de un mercado, desde este punto de vista, guarda una estrecha relacion
con el numero de compradores que deberian existir para una determinada oferta.
Todos los integrantes del mercado deberian reunir tres caracteristicas: deseo, renta

y posibilidad de acceder al producto.

En la actualidad los ciudadanos desconocen la existencia de este tipo de bebida,
por lo que se piensa que habra un buen nivel de preferencia y aceptacion dentro del
mercado, ya que es un producto nuevo elaborado bajo estrictos estandares de

calidad y responsabilidad por parte de la empresa.

Finalmente, se obtendran beneficios mutuos tanto los consumidores al probar este
producto, asi como el investigador al dar a conocer y promocionar dicho producto
como lo son los macerados con frutas del oriente ecuatoriano, incentivando el

consumo de productos nacionales.



.  OBJETIVOS

A) Objetivo General:

Desarrollar el estudio de factibilidad para la produccion de macerados con

frutas orientales ecuatorianas en la ciudad de Riobamba, 2013.

B) Objetivos Especificos:

Realizar el estudio de mercado para determinar la factibilidad de la
elaboracion de macerados con frutas orientales en la ciudad de
Riobamba.

Elaborar el plan de empresa con sus componentes: técnicos, juridicos-
mercantiles, marketing, talento humano y ambientales.

Determinar la viabilidad econdémica-financiera del proyecto para la

elaboracion de macerados con frutas orientales en la ciudad.



. MARCO TEORICO

2.1. RIOBAMBA ANTECEDENTES

Riobamba es la capital de la provincia de Chimborazo, ubicada en el valle del rio
Chambo en la Cordillera de los Andes. Es conocida como la Sultana de Los Andes
y se encuentra rodeada de altas y hermosas cordilleras que forman un marco
natural, dando lugar a una gama infinita de paisajes, encerrados en grandes y
pequefios valles. Entre los mas importantes nevados se encuentra el Chimborazo,
la montafia méas alta del Ecuador con una altura de 6310 metros sobre el nivel del
mar. (16)

Datos de interés

Se encuentra en la region sierra, en la provincia de Chimborazo, su latitud es de 1°
39’ 58” S, su longitud es 78° 39’ 33” O, el clima es de 14° C a 23° C, la poblacion
es de 225.741 habitantes (estimacion 2010), el cddigo postal es EC060150, el prefijo
telefénico es el 593 3, la moneda es el délar americano, el idioma predominante es
el Espariol, la distancia de Guayaquil a Riobamba es de 232 Km. y la distancia de

Quito a Riobamba es de 183 Km. aproximadamente. (16)

2.2.  INFORMACION DE LA CIUDAD DE RIOBAMBA

Riobamba es sin duda, la ciudad de los mas bellos y esplendorosos paisajes del
Ecuador, rodeada y protegida por seis nevados como el Chimborazo, Carihuairazo,
Tungurahua, El Altar, Quilimas y Cubillin se dice que estos cuidan y protegen la

ciudad y a la vez sirven de atractivo para el turista nacional y extranjero. (16)

La Ciudad de Riobamba se fundo el 14 de Agosto de 1534 por Diego de Almagro.
Fue construida de una forma simétrica sobre una meseta. La ciudad principal fue
habitada por la Nacién Puruhd, antes de la llegada de los espafioles. Durante la

colonia fue una de las ciudades mas grandes y bellas de Latinoamérica, tenia



muchos edificios, iglesias con mucho esplendor y renombre cultural. Riobamba fue
destruida por un terremoto el 4 de febrero de 1797 y reconstruida en su actual
ubicacion en 1799. (16)

Riobamba cuenta con muchos atractivos turisticos desde donde se advierte y se
admira a varios volcanes de nieve perpetua. Ademas esta adornada por parques,
plazas y edificios estilo arquitectonico colonial, comprende edificaciones que por su
belleza y concepcion han pasado a formar parte del patrimonio de la ciudad. Estos
edificios publicos y privados hablan de la época dorada de Riobamba y de un grupo
de arquitectos extranjeros que dejaron plasmado su talento para la posteridad. (16)

Sin duda uno de los principales atractivos de la ciudad de Riobamba es el viaje en
tren, iniciando su recorrido en la estacion del ferrocarril, pasa por Cajabamba y las
lagunas de Colta y el pueblo pequefio de Guamote. Sube a un pueblo pintoresco en
la sierra, llamado Alausi. Después viene la parte mas excitante del viaje, y una de
los viajes en tren mas espectaculares en todo el mundo, llamada "Nariz del Diablo".
El tren baja al revés y después de 30 minutos regresa a Alausi. La estacion del
ferrocarril actualmente se encuentra en proceso de reconstruccion, y sin duda es

parte importante de nuestra historia. (16)

Desde Riobamba se puede realizar diferentes excursiones: visitar el Parque
Nacional Sangay, comprar alfombras en Guano o visitar las lagunas que se
encuentran en la provincia. Ademas en la ciudad de Riobamba los dias miércoles y
sdbados se realiza ferias, que se caracterizan por ofrecer una variedad de

productos y artesanias. (16)

2.3. PARROQUIAS URBANAS DEL CANTON RIOBAMBA



El canton Riobamba cuenta con cinco parroquias urbanas: Lizarzaburu, Maldonado,
Velasco, Veloz y Yaruquies.

La parroquia de Lizarzaburu posee una poblacién de 42.595 habitantes, la parroquia
Maldonado con 33.810 habitantes, la parroquia Veloz con 25.976 habitantes, la

Veloz con 19.702 y la parroquia Yaruquies con 2.724 habitantes.

2.4. MACERACION

La maceracion es un proceso de extraccion solido-liquido. El producto sélido
(materia prima) posee una serie de compuestos solubles en el liquido extractante
gue son los que se pretende extraer. (17)

En general en la industria quimica se suele hablar de extracciones, mientras que
cuando se trata de alimentos, hierbas y otros productos para consumo humano se
emplea el término maceracién. En este caso el agente extractante (la fase liquida)
suele ser agua, pero también se emplean otros liquidos como vinagre, jugos,
alcoholes o aceites aderezados con diversos ingredientes que modificaran las

propiedades de extraccion del medio liquido. (17)

3.4.1. MACERADO DE FRUTAS

La maceracion consiste en remojar las frutas en liquido, generalmente licor para
ablandar su textura e impartirles sabor. Cuando la fruta se macera se debe vaciar
en un frasco de vidrio, taparse bien y preferiblemente mantenerse en un sitio oscuro.
1)

La maceracién constituye un método muy adecuado para la obtencion del aroma.
La concentracion del alcohol utilizado en la maceracién es un factor muy importante

en la operacion. (1)

Los frutos frescos o las cortezas, como las de limén debido a su composicién rica

en agua se extraen con alcohol del 96%. (1)



3.4.2. TIPOS DE MACERADOS

3.4.2.1. Macerado frio

Consiste en sumergir el producto a macerar en un recipiente con la menor cantidad
de liquido posible, sdlo lo suficiente como para cubrir totalmente lo que se desea
macerar. Esto se hace por un lapso mas o menos largo, dependiendo de lo que se

vaya a macerar. (18)

3.4.2.2. Macerado caliente

El proceso a realizar en este tipo de maceracion es el mismo que en la maceracion
en frio, s6lo que en este caso puede variar el medio por el cual se logra la
maceracion. La desventaja de la maceracién en calor es que no logra extraer

totalmente puro la esencia del producto a macerar. (18)

2.5. PROCESO DE PRODUCCION

Es un sistema de acciones que se encuentran interrelacionadas de forma dinamica
y que se orientan a la transformacién de ciertos elementos. De esta manera, los
elementos de entrada (conocidos como factores) pasan a ser elementos de salidas

(productos), tras un proceso en el que se incrementa su valor. (19)

3.5.1. Preparacion

Puede agregar otras frutas secas, o datiles de su gusto.

La cantidad depende de lo que usted desee macerar, estas frutas pueden

permanecer por largo tiempo en el licor, y mientras mas tiempo pasen alli, mas



absorberan el sabor del licor. Asi que puede macerar mas cantidad de la que vaya
a utilizar y guardar el resto sin temor. (2)

Cuando se trata de la fruta, la maceracion se refiere a dos procesos diferentes pero
relacionados entre si. En una se empapa la fruta en liquido y permites que absorba
el sabor. En la otra, simplemente espolvoreas la fruta cortada con azucar, lo que
saca algo de la humedad y permite que la fruta se remoje en sus propios jugos.
Ambos procesos dan un sabor adicional a la fruta, sumergirla en un liquido diferente
te permite afiadir varios sabores, mientras que espolvorearla con el azicar y permite

gue se sumerja en su propio jugo lo que la hace mas dulce. (2)

Primero corte las frutas, en un frasco grande de vidrio coléquelas, agregue ron o
brandy y licor de cereza o licor de naranja a partes iguales hasta cubrirlas, tape bien

y coloque en un sitio oscuro. (2)

3.5.2. Combinacion de macerados con bebidas alcohdlicas

Son un recurso que nos ayuda a saborizar bebidas de manera curiosa y artesanal.
Hay casos en que resulta curioso y muy rico utilizar ingredientes bebidas alcohdlicas
gue se hayan macerado previamente con cosas como hierbas, frutas o especias.
3)

Se puede macerar con distintos licores como por ejemplo: vodka, ron, whisky,
ginebra, tequila, pifia, piel de naranja, canela, vainilla, jengibre, romero, entre otros.

Por lo general se recomienda utilizar una bebida de buena calidad. (3)

Se debe tener en cuenta que si la bebida alcohdlica no cubre por completo el
ingrediente aromatizante, el alcohol pierde sus propiedades conservadoras y la
especia, hierba o fruta saborizante puede estropearse. Tampoco conviene poner
excesiva cantidad de saborizante/aromatizante ni macerar durante excesivo tiempo.
Cada dos o tres dias prueba el licor para controlar que no adquiera un aroma

demasiado fuerte. (3)



3.5.3. Grado de alcohol

Cuadro N° 1 Grado de Alcohol

Tipo de licor

Grado de alcohol

Descripcién

Vodka

37% y 50% de volumen.

El vodka es una bebida
destilada a partir de la
fermentacion de granos y otras
plantas ricas en almidén

Ron

37% y 43% de volumen

Es una bebida alcohdlica que
se obtiene a partir de la cafia
de azucar por fermentacion,
destilacién y envejecimiento,
generalmente en barricas de
roble

Tequila

37% y 45% de volumen

Se elabora a partir de la
fermentacion y destilado del
jugo extraido del agave, en
particular el llamado agave
azul, con denominacion de
origen mexicana.

Whisky

37% y 45% de volumen

Es una bebida alcohdlica
obtenida por la destilacion de
un mosto fermentado de
cereales como cebada, cebada
malteada, centeno y maiz, y
posterior envejecimiento en
barriles de madera.

Ginebra

45% y 60% de volumen

Es una bebida alcohdlica
obtenida a base de un 30% de
cebada malteada y cereales,
que después de ser destilada
se aromatiza con bayas de
enebro y otras hierbas.

Jengibre

2% de volumen

Una bebida tradicional de
fermentacion baja en alcohol.

Fuente: Investigacién directa 2014

3.5.4. Frutas de laregion Amazénica del Ecuador

La fruta es el conjunto de frutos comestibles que se obtienen de plantas cultivadas

o silvestres, pero a diferencia de los otros alimentos vegetales (hortalizas y cereales)

las frutas poseen un sabor y aroma intensos y presentan unas propiedades




nutritivas diferentes, por ello la fruta suele tomarse como postre fresca o cocinada.
Conviene comerlas cuando estan maduras.

Como alimento las frutas tienen propiedades como ser muy ricas en vitaminas y

minerales, pocas calorias y un alto porcentaje de agua (entre 80 y 95%).

El Oriente Ecuatoriano posee una gran biodiversidad de frutas en diferentes
tamafios y formas, tales como: araza, chonta, guaba, papaya, naranjilla, grosella

china y pitahaya. (3)

3.5.4.1. Descripcion de las fruta

Naranjilla

Nombre Cientifico: (Solanumaquitoense)
Parte Empleada: Frutos.

Usos

Las naranjillas maduras, libres de pelos, puede ser consumida fresca cortandola a
la mitad y exprimiendo el contenido de cada mitad en la boca. La pulpa completa con
semillas, puede sacarse y afiadirse a mezclas de helados, hacerla en salsa para
platos autdctonos, o utilizarla en la fabricacion de pasteles y varios otros postres
cocidos. Pero el uso mas popular de la naranjilla es en forma de jugo. Para la
preparacion casera, los frutos se lavan, los pelos se quitan frotandolas, se cortan
por la mitad, la pulpa se exprime en una licuadora y se bate brevemente, luego el
verde jugo se cuela, se endulza, y se sirve con cubitos de hielo como bebida fresca

y espumosa. Comercialmente, el jugo se extrae mecanicamente de las frutas



lavadas y picadas, colados, concentrados y enlatados o puestos en bolsas de
plastico y congelado. (3)

Se puede hacer helado en el hogar mediante la mezcla del jugo de la naranijilla con
sirope de maiz, azucar, agua y un poco de jugo de limén, luego se congela
parcialmente, y se bate hasta que adquiera un caracter espumoso, en ese estado

se congela. La jalea y la mermelada de naranjilla se producen en pequefa escala.

3)

Composicion nutricional

Los médicos indican que por su alto contenido de vitamina C, el consumo de
naranjilla es beneficioso para depurar la sangre. Los expertos también recomiendan
tomarla en cualquier presentacion, pero sobre todo en jugo, como antiinflamatorio.
3)

Ademas se conoce que protege las arterias, estimula las defensas del organismo,
mantiene tersa y sana la piel y es positiva para combatir enfermedades como la
gripe. (3)

La naranjilla es rica en vitamina C y por su contenido de hierro se le atribuyen
propiedades tonificantes y para el buen funcionamiento de los rifiones. El jugo de
lulo disuelve algunas toxinas en el organismo, es recomendado para las personas
gue sufren gota, ya que disminuye la acumulacion de acido arico en la sangre,

responsable de esta enfermedad. (3)
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Pitahaya

Nombre Cientifico: (Hylocereuspolyrhizus& H. trianqularis).

Parte Empleada: Frutos.
Usos

La pitahaya es muy apreciada como decoracion tanto en platos gourmet y
ensaladas, como en pasteleria. Esta fruta es ampliamente utilizada en decoracion,

tanto de arreglos frutales, como combinaciones de flores y frutas exoticas. (4)

El principal producto elaborado a base de pitahaya que se esta comercializando
actualmente es la pulpa congelada. Esta fruta se puede cortar en rodajas y congelar
con un proceso IQF, es utilizada en la elaboracién de helados, yogurt, jaleas,

conservas, mermeladas, jugos y una variedad de caramelos y confites. (4)

La pitahaya se utiliza como ingrediente de colorantes para la industria alimenticia y
cosmética. Esta apreciada fruta se la consume mayoritariamente en fresco. La

forma de la fruta es un atractivo importante como factor de compra. (4)

Composicion nutricional

Esta fruta es rica en fibra, calcio, fésforo y vitamina C. Se trata de una fruta muy
especial en cuanto a cualidades medicinales con un amplio espectro de
aplicaciones, desde el alivio de problemas estomacales comunes, tales como
gastritis, hasta ser una fruta recomendada para personas con diabetes y problemas

endocrindgenos. La pitahaya contiene captina, un ténico para el corazon. El

11



beneficio mas conocido de esta fruta es su contenido de aceites naturales, en la

pulpa y semillas, que mejora el funcionamiento del tracto digestivo. (4)

3.5.5. Tabla nutricional de la frutas

Cuadro N° 2 Tabla nutricional

Frutas Kcal Prot Gras Cho

Arazéa 12,67 2,15 0,19
Chonta 49 3,40 0,70 138
Grosella China 35,7 0,38 0,08 6
Guaba 53 1 24
Naranijilla 23 0,6 0,24 12,4
Papaya 39 0,14 24
Pitahaya 50 0,4 0,1 10

Fuente: Andrade Tacuri, T
3.6. EMPRESA
Es una organizacién, institucion o industria, dedicada a actividades o persecucion
de fines econémicos o comerciales, para satisfacer las necesidades de bienes o

servicios de los demandantes, a la par de asegurar la continuidad de la estructura

productivo-comercial asi como sus necesarias inversiones. (20)

3.6.1. Tipos de Empresas

3.6.1.1. Empresas de acuerdo a su forma juridica

12
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Unipersonal: son aquellas empresas que pertenecen a un solo individuo. Es este
quien debe responder ilimitadamente con su patrimonio frente a aquellos individuos

perjudicados por las acciones de la empresa. (20)

Sociedad Colectiva: son las empresas cuya propiedad es de mas de una persona.
En estas, sus socios responden de forma ilimitada con sus bienes. (20)

Cooperativas: son empresas que buscan obtener beneficios para sus integrantes
y no tienen fines de lucro. Estas pueden estar conformadas por productores,
trabajadores o consumidores. (20)

Comanditarias: en estas empresas existen dos tipos de socios: por un lado, estan
los socios colectivos que participan de la gestion de la empresa y poseen
responsabilidad ilimitada. Por otro, los socios comanditarios, que no participan de la

gestion y su responsabilidad son limitados al capital aportado. (20)

Sociedad de responsabilidad limitada: en estas empresas, los socios solo

responden con el capital que aportaron a la empresa y no con el personal. (20)

Sociedad andnima: estas sociedades poseen responsabilidad limitada al
patrimonio aportado y, sus titulares son aquellos que participan en el capital social

por medio de acciones o titulos. (20)

3.6.1.2. Empresade acuerdo a su tamafio

Microempresa: son aquellas que poseen hasta 10 trabajadores y generalmente
son de propiedad individual, su duefio suele trabajar en esta y su facturacién es mas
bien reducida. No tienen gran incidencia en el mercado, tienen pocos equipos y la

fabricacion es casi artesanal. (20)
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Pequefias empresas: poseen entre 11 y 49 trabajadores, tienen como objetivo ser
rentables e independientes, no poseen una elevada especializacién en el trabajo,

su actividad no es intensiva en capital y sus recursos financieros son limitados. (20)

Medianas Empresas: son aquellas que poseen entre 50 y 250 trabajadores, suelen
tener areas cuyas funciones y responsabilidades estan delimitadas, comunmente,

tienen sindicato. (20)

Grandes empresas: son aquellas que tienen mas de 250 trabajadores,
generalmente tienen instalaciones propias, sus ventas son muy elevadas y sus
trabajadores estan sindicalizados. Ademas, estas empresas tienen posibilidades de

acceder a préstamos y créditos importantes. (20)

3.6.1.3. Empresade acuerdo a la actividad

Empresas del sector primario: son aquellas que, para realizar sus actividades,
usan algun elemento basico extraido de la naturaleza, ya sea agua, minerales,

petréleo. (20)

Empresas del sector secundario: se caracterizan por transformar a la materia

prima mediante algun procedimiento. (20)

Empresas del sector terciario: son empresas en que la capacidad humana para
hacer tareas fisicas e intelectuales son su elemento principal. (20)

3.6.1.4. Empresade acuerdo ala procedencia del capital

Empresas publicas: son aquellas en las que el capital proviene del Estado, ya sea

municipal, provincial o nacional. (21)
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Empresas privadas: su capital proviene de particulares. (21)

Empresas mixtas: en este caso, el capital proviene tanto de particulares como del
Estado. (21)
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IV. METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

Se desarroll6 en la ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo, en la parroquia

urbana de Lizarzaburu.

4.1.1. Variables

41.1.1. Identificacion

eEstudio de mercado, segmento. (Variable independiente); es una
herramienta o técnica que mediante un enfoque sistematico y objetivo,
nos permite recopilar, analizar e interpretar un conjunto de datos con la
finalidad de tomar decisiones.

¢ Viabilidad econdémica y financiera. (variable dependiente); Es la
existencia de financiamiento los gasto e inversiones que implican en la

creacion del proyecto, analizando los indicadores.
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4.1.2. OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

Independiente

Competencia

VARIABLES ESCALA INDICADORES
Producto % de aceptacion de marca
% de compra
ESTUDIO DE | Precio Cantidad de precio
MERCADO Demanda % Demanda Directa

% Demanda Indirecta
# de competidores
% de ventas

Segmento % de ocupaciéon
% de ingresos
% de preferencia
% de frecuencia
VAN VAN>0; VAN=1
TIR TIR>T. Descuento
ESTUDIO FINANCIERO | PRI < 2,5 afios
Dependiente R/C >1
P/E # de Unidades para no perder

ni ganar

B. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION

e La modalidad de investigacion que se aplicé en este proyecto es:

e De tipo descriptiva de eje transversal.

e La investigacion descriptiva, también conocida como la investigacion

estadistica, describen los datos y este debe tener un impacto en la vida de la

gente g le rodea.

e Los ejes transversales tienen un caracter globalizante porque atraviesan,

vinculan y conectan muchas asignaturas del curriculo.
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C. POBLACION Y MUESTRA

4.3.1. Mercado del proyecto

El mercado estudiado para este proyecto son todas las parroquias del canton
Riobamba, de alli que para objeto de este estudio, la poblacién es el total de las
parroquias urbanas el cual asciende a 124.807 personas, segun resultados
definitivos del Censo de Poblacion y Vivienda, realizado en el afio 2010 por parte

del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) esto se muestra asi:

Cuadro N° 3 Poblacién de Estudio de las parroquias urbanas

Parroquias |Poblacion

Lizarzaburu 42.595
Velasco 33.810
Maldonado 25.976
Veloz 19.702
Yaruquies 2.724
Total 124.807

Fuente: INEC, 2010

Cuadro N° 4 Poblaciéon Objeto de Estudio

Parroquias |Poblacion

Lizarzaburu 10.075
Velasco 10.155
Maldonado 8.322
Veloz 2.225
Yaruquies 1.743
Total 32.520

Fuente: INEC, 2010

4.3.2. Poblacién
Para una mejor seleccion de cada elemento muestral se establece la siguiente

segmentacion:
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Segmentacion Geogréfica

o Provincias: Chimborazo.
o Canton: Riobamba
o Parroquia: Todas las parroquias del cantén Riobamba

Segmentacion Demogréfica

o Edad: Comprendidas entre 20 y 64 afios.
o Sexo: Masculino y femenino.
o Tamafio: Jovenes, adultos y tercera edad.

Partiendo de dichos datos se procede a determinar la poblacion objetivo
comprendido entre las edades de 20 a 64 afios, como se muestra a continuacion:

Cuadro N° 5 Poblaciéon Objetivo

Edades Poblacion Objetivo | Porcentaje
de 20 a 24 afios 10.075 31%
de 25 a 29 afos 8.322 26%
de 30 a 34 afios 6.032 19%
de 35 a 39 afios 4.123 13%
de 40 a 44 afos 1.743 5%
de 45 a 49 afos 964 3%
de 50 a 54 afios 521 2%
de 55 a 59 afios 462 1%
de 60 a 64 afos 278 1%
Total 32.520 100%

Fuente: INEC, 2010

4.3.3. Muestra

Para determinar el tamafo de la muestra, se utilizé la técnica de muestreo aleatorio,

que significa que se utilizd probabilidades o procesos al azar.
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Para determinar el nimero de encuestas a realizar, se establecié6 un grado de

confianza y un margen de error.

De alli que el Universo para el calculo de la muestra es de 32.520 personas,
tomando en cuenta un margen de error del 5%, debido a que el tamafio del universo
es pequefio. La muestra se considera con la siguiente formula, debido a que el

tamafo de la poblacion es conocido:

N= POBLACION 32.520
n=tamano de la muestra |5
e= margen de error 5%

N

N=l@ozn-D+1

_ 32.520
~(0,0025)2(32.519) + 1

N

N — 32.520
" 163,595

N =198,8
N =199 ENCUESTAS

En conclusion el tamafio de la muestra adecuada para efectuar la investigacion
descriptiva es de 199 personas a encuestas, la cual se distribuido la muestra por
rango de edades, como se muestra a continuacion:

n

F="
N
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Cuadro N° 6 Distribucién de la muestra por rango de edades

_ 199
32.520

F=0,00611

EDADES POBLACION OBJETIVO| FRACCION DE MUESTRA

de 20 a 24 afios 10.075 61,65
de 25 a 29 afios 8.322 50,92
de 30 a 34 afios 6.032 36,91
de 35 a 39 afios 4,123 25,23
de 40 a 44 afos 1.743 10,67
de 45 a 49 afos 964 5,90
de 50 a 54 afios 521 3,19
de 55 a 59 afios 462 2,83
de 60 a 64 afios 278 1,70
TOTAL 32.520 199

Fuente: INEC, 2010

4.3.4. Demanda actual

La investigacion de campo que se realizd (Cuadro N° 4), determin6 que el 80% de

las personas encuestadas de sean consumir macerados en base a frutas orientales

ecuatorianas, es decir que la poblacion demandante es de 26.016 personas.

Cuadro N° 7 Poblacion Demandante

INTENSION DE COMPRA 80%
POBLACION OBJETO DE ESTUDIO 32.520
POBLACION DEMANDANTE 26.016

Fuente: Investigacion de campo

4.3.4.1. Demanda proyectada
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Para la proyeccion de la demanda se ha tomado como dato de referencia la tasa
de crecimiento poblacional que es del 1,95%, para 5 afios de vida util del proyecto.

Para el célculo de la demanda proyectada se considera con la siguiente formula:
Pn=Po(1+i)"

Donde:

Pn= Demanda del afio n.

Po= Demanda actual.

i= Tasa de crecimiento poblacional 1,95%.

n= Numero de afio de la proyeccion.

Pn =26.016(1+ 0,0195)1

Pn =26.016(1,0195)!

Pn = 26.016(1,0195)

Pn = 26.523

Cuadro N° 8 Demanda Proyectada en Unidades

ANOS | DEMANDA PROYECTADA EN UNIDADES
2014 26.523
2015 27.041
2016 27.568
2017 28.105
2018 28.653

Fuente: Tabla N° 3

4.3.5. La oferta
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Es la cantidad de bienes y servicios disponibles en un mercado a un determinado
precio y en ciertas condiciones. (8)
Al momento de realizar esta investigacion se pudo determinar que la competencia

se encuentra ubicada en la cuidad de Riobamba.

Cuadro N° 9 Oferta Actual en Unidades

PROVINCIAS OFERTA ACTUAL ANUAL EN UNIDADES
Zhumir pecho amarillo 2.650
Trépico seco 2.475
Ron Pom pom 2.275
Brandilla 2.100
TOTAL 9.500

Fuente: Observacion de campo, 2013

Para el célculo de la demanda proyectada se considera con la siguiente férmula:
Pn=Po(1+i)"

Dénde:

Pn= Oferta del afio n.

Po= Oferta actual.

i= Tasa de actividad industrial 1,95%.

n= Numero de afio de la proyeccion.

Pn =9.318[1 + 0.0195)]!
Pn =9.318(1,0195)!
Pn =9.318(1,0195)
Pn =9.500

Cuadro N° 10 Oferta Proyectada en Unidades
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. OFERTA PROYECTADA
ANOS EN UNIDADES
2014 9.500
2015 9.685
2016 9.874
2017 10.066
2018 10.263

Fuente: TablaN° 5

4.3.6. Demanda insatisfecha

Después de haber realizado el calculo de la demanda y la oferta proyectadas se
procede a determinar la demanda insatisfecha, que es la diferencia entre la

demanda proyectada y la oferta proyectada.

Cuadro N° 11 Demanda Insatisfecha

N DEMANDA OFERTA DEMANDA
ANOS | PROYECTADA | PROYECTADA INSATISFECHA
2014 26.523 9.500 17.023
2015 27.041 9.685 17.356
2016 27.568 9.874 17.694
2017 28.105 10.066 18.039
2018 28.653 10.263 18.320

Fuente: Tabla N° 4, Tabla N° 6

D. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

Los datos recogidos se transformaron mediante una revision critica de la
informacion recopilada, la tabulacion o cuadros segun las variables de la
investigacion y los estudios estadisticos de datos para presentacion de resultados.

Para ello se realiz0 los siguientes accidentes.
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e Se llevé a cabo los estudios de: Mercado, Financiero y de Impacto
Ambiental.

e Se aplico las encuestas a los habitantes de Riobamba seleccionados a la
investigacion.

e Se Tabul6 en cada item los datos obtenidos a través de cuadros y gréficos
comparativos.

e Se realiz6 un analisis de resultados de cada pregunta.

e Luego de los analisis de las encuestas dirigidas a los habitantes de la
ciudad de Riobamba se elabor6 las respectivas conclusiones y

recomendaciones.

4.4.1. INVESTIGACION DE MERCADO Y MARKETING

La investigacion de mercado puede mejorar la estrategia de comercializacion dando
informacion concreta acerca del producto. Se puede utilizar la informacién del
estudio en la estrategia de mercadeo para definir el mercado objetivo, elegir el

producto, colocar el producto y el precio de manera apropiada. (22)

La investigacion de mercado permite crear una estrategia de mercadeo dirigida.
Este plan puede mejorar las ventas y la satisfaccion del cliente. La investigacion de
mercados se puede utilizar para estudiar nuevas ideas de productos, el rendimiento
del producto y la posicién del mercado. También se puede utilizar para medir la
satisfaccion del servicio al cliente. Muchas empresas de mercadeo independientes

realizan estudios de mercado. (22)
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4.4.2. PLAN DE LA EMPRESA

4.4.2.1. Aspectos Técnicos

Factibilidad se refiere a la disponibilidad de los recursos necesarios para llevar a
cabo los objetivos o metas sefalados, la factibilidad se apoya en 3 aspectos

basicos:

Estudio de mercado

Tiene como finalidad determinar si existe 0 no una demanda que justifique, bajo
ciertas condiciones, la puesta en marcha de un programa de produccién de ciertos

bienes o servicios en un espacio de tiempo. (24)

Los resultados del estudio de mercado deben dar como producto proyecciones
realizadas sobre datos confiables para: asegurar que los futuros inversionistas
estén dispuestos a apoyar el proyecto, con base en la existencia de un mercado
potencial que hara factible la venta de la produccién de la planta planeada y obtener
asi un flujo de ingresos que les permitird recuperar la inversion y obtener beneficios.
(24)

Poder seleccionar el proceso y las condiciones de operacion, establecer la
capacidad de la planta industrial y disefiar o adquirir los equipos mas apropiados
para cada caso. Contar con datos necesarios para efectuar estimaciones

econdmicas. (24)

Uno de los factores mas criticos en el estudio de proyecto es la determinacion de
su mercado, tanto por el hecho de que se define la cuantia de su demanda e

ingresos de operacion, como por los costos e inversiones implicitos. (24)
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El estudio de mercado es mas que el analisis y determinacion de la oferta y
demanda o de los precios del proyecto. Muchos costos de operacion pueden
preverse simulando la situacion futura y especificando las politicas y procedimientos

que se utilizaran como estrategia comercial. (24)

Metodolégicamente, los aspectos que se deben estudiar en el estudio de Mercado

son: el consumidor del mercado y del proyecto, actuales y proyectados.

La tasa de demanda del mercado y del proyecto, actuales y proyectadas.

La competencia y las ofertas del mercado y del proyecto, actuales y proyectadas.
El producto del mercado y del proyecto, actuales y proyectadas.

Comercializacion del producto del proyecto. (24)

Estudio Técnico

En el estudio de la viabilidad financiera de un proyecto el estudio técnico tiene por
objeto proveer informacion para cuantificar el monto de las inversiones y costo de

las operaciones pertinentes en esta area. (9)

Técnicamente pueden existir diversos procesos productivos opcionales, cuya
jerarquizacién puede diferir en funcion de su grado de perfeccion financiera,
normalmente se estima que deben aplicarse los procedimientos y tecnologias mas
modernos, solucion que puede ser optima técnicamente, pero no serlo

financieramente. (9)

Uno de los resultados de este estudio sera definir la funcion de produccién que
optimice la utilizacion de los recursos disponibles en la produccion del bien o servicio

del proyecto. Aqui se podra obtener la informacion de las necesidades de capital
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mano de obra y recursos materiales, tanto para la puesta en marcha como para la

posterior operacion del proyecto. (9)

En particular, del estudio técnico deberan determinarse los requerimientos de
equipos de fabrica para la operacion y el monto de la inversion correspondiente. Del
analisis de las caracteristicas y especificaciones técnicas de las maquinas se podra
determinar su imposicion en planta, la que a su vez permitira dimensionar las
necesidades de espacio fisico para su normal operacion, en consideracion de las

normas y principios y administracion de la produccion. (9)

Si al andlisis de estos mismos antecedentes hard posible cuantificar las
necesidades de mano de obra por nivel de especializacion y asignarles un nivel de
remuneracion para el calculo de los costos de operacion. De igual manera se
deberan deducir los costos de mantenimiento y reparaciones, asi como el de

reposicion de los equipos. (9)

Estudio Financiero

Los objetivos de esta etapa son ordenar y sistematizar la informacion de caracter
monetario que proporcionaron las etapas anteriores, elaborar los cuadros analiticos
y antecedentes adicionales para la evaluacion del proyecto y evaluar los

antecedentes anteriores para determinar su rentabilidad. (10)

La sistematizacion de la informacion financiera consiste en identificar y ordenar
todos los items de inversiones, costos e ingresos que puedan deducirse de los
estudios previos. Sin embargo, y debido a que (no se ha proporcionado) toda la
informacion necesaria para la evaluacion, en esta etapa deben definirse todos
aguellos elementos gque siendo necesarios para la evaluacion, los debe suministrar

el propio estudio financiero. (10)

Comienza con la determinacion de los costos totales y de la inversion inicial, cuya

base son los estudios de ingenieria, ya que tanto los costos totales como la inversion
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inicial dependen de la tecnologia seleccionada. Contintda con la determinacion de la

depreciacion y amortizacion de toda la inversion inicial. (10)

Otro de sus puntos importantes es el calculo del capital de trabajo, que aunque
también es parte de la inversion inicial, no esté sujeto a depreciacion y amortizacion,

dada su naturaleza liquida. (10)

4.4.2.2. Aspectos Juridicos — Mercantiles

El estudio legal busca determinar la viabilidad de un proyecto a la luz de las normas
que lo rigen en cuanto a localizacion de productos, subproductos y patentes.
También toma en cuenta la legislacion laboral y su impacto a nivel de sistemas de

contratacion, prestaciones sociales y demas obligaciones laborales.

Una de las areas mas relevantes al estudio legal sera la legislacion tributaria. En
ellas se deberan identificar las tasas arancelarias para insumos 0 proyectos
importados o exportados, los incentivos o la privacion de incentivos existentes, los
diferentes tipos de sociedad (de responsabilidad limitada, sociedad andénima,
sociedad en comandita, etc.) y cual es la mas adecuada para llevar a cabo el

proyecto.

Como puede apreciarse, este estudio debe adelantarse en las etapas iniciales de la
formulaciéon y preparacion, ya que un proyecto, altamente rentable, puede resultar
no factible por una norma legal. Es indispensable, pues, darle una consideracion
adecuada a esos aspectos juridicos antes de avanzar en la realizacion de estudios

e incurrir en altos costos en términos de recursos y tiempo de preparacion. (39)

4.4.2.3. Estrategias de Marketing
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La importancia del marketing dentro de la empresa radica en que ejercerlo
correctamente permitird a la misma entender mejor su nicho de mercado y poder
estar a la par de las condiciones que este le imponga. Una oOptima estrategia de
marketing permitira a la empresa posesionarse en un nicho de mercado especifico

y ganar una imagen de autoridad en él. (22)

Producto.- Se lo define como todo aquello que satisface una necesidad sea esta
fisico o psicologico. Esta puede referirse a un objeto o servicio, también debe estar

disponible para la venta, de lo contrario no puede ser considerado como tal. (22)

Precio.- Es el valor de un bien, servicio o derecho expresado en dinero.

Distribucion.- Es el camino que toma un producto o servicio, para poder ser
comercializado y llegar al usuario final. (22)

Plan Comunicacion.- Es un documento que recoge las politicas, estrategias,
recursos, objetivos y acciones de comunicacion, tanto internas como externas, que
se propone realizar la empresa. Contar con uno ayuda a organizar los procesos de
comunicacién y guia el trabajo comunicativo. (25)

Estrategias de mercado.- La estrategia a utilizar en este proyecto es la estrategia
de rentabilidad el cual debe ser el resultado de un acuerdo y compromiso entre
finanzas y marketing y que no deben ser establecidas aisladamente por ninguna de

la partes. (13)

Competencia.- El analisis competitivo es un proceso que consiste en relacionar a
la empresa con su entorno. El analisis competitivo ayuda a identificar las fortalezas
y debilidades de la empresa, asi como las oportunidades y amenazas que le afectan
dentro de su mercado objetivo. También nos ayuda a identificar cuales seran

nuestros competidores dentro del mercado. (26)
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4.42.4. Gestion del Talento Humano.

La empresa para lograr sus objetivos requiere de una serie de recursos, estos son
elementos que, administrados correctamente, le permitirdn o le facilitardn alcanzar

sus objetivos, dentro de ello tenemos el talento humano. (27)

No solo el esfuerzo o la actividad humana quedan comprendidos en este grupo, sino
también otros factores que dan diversas modalidades a esa actividad:
conocimientos, experiencias, motivacion, intereses vocacionales, aptitudes,

actitudes, habilidades, potencialidades, salud, entre otros. (27)

Existen dos tipos de Mano de Obra las cuales son:

Mano de Obra no calificada: Persona directamente relacionada con el proceso de
produccion, que realiza labores de baja complejidad que no requieren

conocimientos o habilidades especificas. (27)

Mano de Obra calificada: Persona directamente relacionada con el proceso de
produccion, que realiza labores de complejidad media, que requieren conocimientos

o habilidades especificas. (27)

4.4.25. Aspectos Econémicos — Financieros

Establecer el monto de recursos econdmicos necesarios para poner en marcha el
proyecto, el costo total de la operacion, los diferentes gastos operacionales y una
serie de indicadores financieros que servirAn como base para determinar la

viabilidad y ejecucién del proyecto objetivo de estudio. (14)

Ingreso.- Hacer referencia a las cantidades que recibe una empresa por la venta

de sus productos o servicios. (14)
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Egreso.- Erogacion o salida de recursos financieros, motivada por el compromiso
de liguidaciéon de algun bien o servicio recibido.
Desembolsos o salidas de dinero, aun cuando no constituyan gastos que afecten

las pérdidas o ganancias. (14)

Utilidad.- Es una medida de la satisfaccion. Asumiendo la validez de esta medida,
se puede hablar con sentido de aumentar o disminuir la utilidad, y por lo tanto
explicar el comportamiento econémico en términos de los intentos de aumentar la
utilidad. (14)

Costos.- Es el gasto econdmico que representa la fabricacion de un producto o la
prestacion de un servicio. Dicho en otras palabras, el costo es el esfuerzo
economico (el pago de salarios, la compra de materiales, la fabricacion de un
producto, la obtencién de fondos para la financiacion, la administracion de la
empresa) que se debe realizar para lograr un objetivo operativo. Cuando no se

alcanza el objetivo deseado, se dice que una empresa tiene perdidas. (14)

Competitividad.- Es capacidad de generar la mayor satisfaccion de los
consumidores fijado un precio o la capacidad de poder ofrecer un menor precio
fijada una cierta calidad, o sea, la optimizacidn de la satisfaccién o el precio fijados

algunos factores. (14)
Proveedor.- Es la persona o empresa que abastece con algo a otra empresa. El
término procede del verbo proveer, que hace referencia a suministrar lo necesario

para un fin. (14)

Cliente.- Es una persona, empresa u otra entidad que adquiere algun bien o servicio

producido por otra persona, empresa u otra entidad. (14)
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Mano de Obra.- Se conoce como mano de obra al esfuerzo fisico y mental que se
pone al servicio de la fabricacion de un bien. (14)

Maquina.- Es un conjunto de elementos moviles y fijos cuyo funcionamiento
posibilita aprovechar, dirigir, regular o transformar energia o realizar un trabajo con

un fin determinado. (14)

Insumo.- Es todo aquello disponible para el uso y el desarrollo de la vida humana,
desde lo que encontramos en la naturaleza, hasta lo que creamos nosotros mismos.
En general los insumos pierden sus propiedades y caracteristicas para

transformarse y formar parte del producto final. (14)

Infraestructura.- Es la base material de la sociedad que determina la estructura
social y el desarrollo y cambio social. Incluye las fuerzas productivas y las relaciones

de produccién. (14)

Valor Actual Neto (VAN).- Es aquel que permite determinar la valoracién de una
inversion en funcion de la diferencia entre el valor actualizado de todos los cobros
derivados de la inversion y todos los pagos actualizados originados por la misma a
lo largo del plazo de la inversién realizada. La inversion sera aconsejable si su VAN
es positivo, en el caso de un VAN negativo el proyecto se rechaza, porque no es

rentable (generaria pérdidas). (14)

Tasa Interna de Retorno (TIR).- Es la tasa de descuento a la cual el valor presente
neto de una inversion es cero. Es un método comunmente utilizado para evaluar los

proyectos de inversién. (14)
Flujo de Caja.- Se consideran aquellos ingresos y egresos que real y efectivamente

han sido recibidos o pagados. Permite determinar las necesidades reales de capital

en los distintos momentos de desarrollo de la empresa. (14)
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Flujo de Caja Neto.- Cubren la inversion, generan un retorno anual sobre el capital

no amortizado y dejan una cantidad adicional al final de la vida econémica. (14)

Periodo de Pago.- Numero de afos requeridos para que el flujo de caja neta

recupere las inversiones al 0%. (14)

Punto de Equilibrio.- Nivel de produccidn que en un cierto periodo satisface la
condicién de igualdad entre los Ingresos Totales y los Costos Totales, 0 sea que
permite que la utilidad contable durante el periodo en consideracion sea nula.

Estado de Resultados.- Este estado compara hechos de la operacion: vs costos y
gastos en un periodo fiscal, permite también determinar las utilidades gravables, los

impuestos y las utilidades netas. (14)

4.4.2.6. Estudio ambiental

El estudio ambiental se centrd principalmente en dos temas: el analisis del impacto
del proyecto sobre el ambiente (con el fin de minimizar deterioros causados por el
proyecto) y el andlisis del efecto del entorno sobre el proyecto. Busca identificar,
cuantificar y valorar los diversos impactos de un proyecto tanto en el corto plazo
como en el largo plazo, sobre el entorno: ¢ En qué medida el proyecto modifica las
caracteristicas fisicas y biolégicas del entorno? También debe analizar en
profundidad los posibles efectos del entorno sobre el proyecto: ¢ En qué manera y
en qué medida las caracteristicas fisico-biéticas del entorno pueden afectar el
disefio o el desarrollo del proyecto? (30)

V.  RESULTADOS Y DISCUSION.

A. PRESENTACION, TABULACION Y ANALISIS.

Pregunta de Identificacion.
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Grafico N° 1 Edad

Fuente: Parroquias del cantén Riobamba

Grafico N° 2 Sexo

Cuadro N° 12 Edad
Varid 48a57 58a64 20a27
20 a afios af}
5%
28 a °
38a %Y
48 a 18%
58 a 28a37
TOT/ N
anos
Fuente: 43%
Cuadro N° 13 Sexo
Variable |[Fr |Fa
Femenino| 54| 27%
Masculino [{145| 73%
Total 199|100%
Fuente: Parroquias del cantén Riobamba

B Femenino ® Masculino
27%

Fuente:

Cuadro N° 14 Ocupacion

Parroquias del canton Riobamba

Grafico N° 3 Ocupacion

Emplead Desempl Estudiant
Varie 0 e 3%3/
Privado 8 0
Estu 12%
Profe
Emp
Emp| Emplead rofesion
Dese o Publico ales
Tota
Fuente: Parroquias del cantén Riobamba Fuente: Parroquias del cantén Riobamba
Cuadro N° 15 Ingresos Grafico N° 4 Ingresos
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Variable Fr |Fa

1 a 318 ddlares 70| 35%
320 a 500 dolares 42| 21%
mas de 500 dblares| 87| 44%
Total 199 | 100%

Fuente: Parroquias del cantdn Riobamba

Cuadro N° 16 Estado Civil

mas de 1a 318
500 délares
délares 35%

44%

320 a

500

délares
21%

Fuente: Parroquias del cantdon Riobamba

Grafico N° 5 Estado civil

Variable Fr Fa

Soltero 85| 43%
Casado 54| 27%
Divorciado 35| 18%
Unioén libre 25| 13%
Total 199|100%

Fuente: Parroquias del cantdn Riobamba

Segmentacion.

. . Unién
Divorcia libr Soltero
do 129 43%

18%

Casado
27%

Fuente: Parroquias del canton Riobamba

El 43% de personas tienen una edad entre 28 a 37 afos, seguido tenemos que el

73% de la poblacion son hombres y nivel de educacién en su mayoria son

estudiantes, en cuanto a sus ingresos el 44% gana mas de 500 ddlares y el estado

civil la mayoria solteros.
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Pregunta 1.- ;Sabias que el macerado es una bebida de bajo grado alcohdlico
y por eso es considerado de moderacion?

Cuadro N° 17 Conocimiento del grado de alcohol del macerado

Variable | Frecuencia | Porcentaje
Si 109 55%
No 90 45%
Total 199 100%

Fuente: Investigacién de Campo 2013

Gréafico N° 6 Conocimiento del grado de alcohol del macerado

Fuente: Investigacion de Campo 2013

Andlisis e interpretacion.

Al establecer esta investigacion se determind que el 55% de las personas tiene
conocimiento sobre el bajo grado de alcohol que contiene un macerado por que no
ha tenido la suficiente publicidad en los diferentes medios de comunicaciéon y por
eso es considerado de moderacion, mientras que 45% no tenia conocimiento sobre

el grado de alcohol que contiene un macerado.
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Pregunta 2.- ¢Ha probado alguna vez un macerado?

Cuadro N° 18 Ha probado un macerado

Variable | Frecuencia | Porcentaje
Si 120 60%
No 79 40%
Total 199 100%

Fuente: Investigacién de Campo 2013

Grafico N° 7 Ha probado un macerado

Fuente: Investigacion de Campo 2013

Andlisis e interpretacion.

Como se puede observar en esta pregunta la mayoria de las personas encuestadas
gue corresponde al 60% han consumido alguna vez el macerado en ocasiones
especiales y mientras que 40% de las personas encuestadas no lo han consumido,
por desconocimiento del producto. En conclusién en su mayoria si han probado el
macerado.
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Pregunta 3.- ¢Con que frecuencia consume bebidas alcohdlicas?

Cuadro N° 19 Frecuencia de consumo

Variable Frecuencia|Porcentaje

1 vez por mes 40 20%
2 veces por mes 60 30%
Mas de 3 veces por mes 99 50%
Total 199 100%

Fuente: Investigacién de Campo 2013

Grafico N° 8 Frecuencia de consumo

Mas de 3 1 vez por
veces por mes
mes

20%
50%

2 veces por
mes
30%

Fuente: Investigacion de Campo 2013

Andlisis e interpretacion.

Al recabar informacién realizando las encuestas se pudo determinar que el 50% de
la poblacion su frecuencia de consumo de alcohol es de mas de 3 veces al mes,
debido a diferentes actos sociales que existe en su medio, el 30% consume alcohol

2 veces al mes y tan solo un 20% lo hace 1 ves por mes, porgue no es de su gusto.
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consumido usted?

Pregunta 4.- ¢De la siguiente lista de bebidas alcohdlicas, cuél de estas ha

Cuadro N° 20 Bebidas consumidas

Variable Frecuencia |Porcentaje

Cocteles 30 15%
Macerados 85 43%
Mistelas 20 10%
Otros 64 32%
Total 199 100%

Fuente: Investigacion de Campo 2013

Grafico N° 9 Bebidas consumidas

Cocteles
Otros 15%

Mistelas Macerados
10% 43%

Fuente: Investigacién de Campo 2013

Analisis e interpretacion.

Como se observa la mayoria de la poblacién encuestada su bebida de preferencia
es el macerado con un 43%, por su sabor agradable a fruta; dentro del 32% se
encuentra personas que han consumido otras bebidas, seguido tenemos el
consumo del coctel con un 15% Yy con un menor porcentaje se encuentra el
consumo de las mistelas que es el 10%, por su alto grado de concentracién de la

acidez de la fruta.
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Pregunta 5.- ¢ Esta usted familiarizado con el término macerado?

Cuadro N° 21 Familiarizacién con el término macerado

Variable | Frecuencia | Porcentaje
Si 145 73%
No 54 27%
Total 199 100%

Fuente: Investigacion de Campo 2013

Grafico N° 10 Familiarizacién con el término macerado

No
27%

73%

Fuente: Investigacion de Campo 2013

Analisis e interpretacion.

De las 199 personas encuestadas en su mayoria estan familiarizados con el término
MACERADO arrojando un porcentaje del 73%, por tener conocimiento sobre las
diferentes bebidas alcohdlicas y mientras que el 27% no se encuentran
familiarizados con el término MACERADO, porque su nombre no es muy comun en
el dialecto al cual va dirigido.
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Pregunta 6.- ¢Le gustaria probar y conocer esta bebida?

Cuadro N° 22 Grado de aceptabilidad

Variable | Frecuencia | Porcentaje
Si 147 74%
No 52 26%
Total 199 100%

Fuente: Investigacién de Campo 2013

Gréafico N° 11 Grado de aceptabilidad

No
26%

74%

Fuente: Investigacion de Campo 2013

Analisis e interpretacion.

Segun las encuestas realizadas se determiné que el 74% de las personas les
gustaria probar y conocer esta bebida, por ser hecho con frutas orientales y el 26%
de los encuestados no estan interesados en conocer ni probar esta bebida, debido
a gue no les atrae ese tipo de frutas.
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Pregunta 7.- ¢Esta interesado en consumir macerados a base de frutas
orientales ecuatorianas?

Cuadro N° 23 Macerado a base de frutas orientales ecuatorianas

Variable |Frecuencia|Porcentaje

Si 160 80%
No 39 20%
Total 199 100%

Fuente: Investigacion de Campo 2013

Grafico N° 12 Macerado a base de frutas orientales ecuatorianas

No
20%

Si
80%

Fuente: Investigacion de Campo 2013

Andlisis e interpretacion

De la investigacion realizada se determiné que el 80% de personas estan
interesados en consumir macerado a base de frutas orientales ecuatorianas, porque
no han sido muy explotadas y el 20% no estan interesados en consumir lo cual es
un porcentaje bajo, debido a que los consumidores les gustarian otro tipo de frutas
y sin alcohol.
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Pregunta 8.- ;Con qué tipos de frutas le gustaria probar un macerado?

Cuadro N° 24 Tipo de fruta para el macerado

Variable Frecuencia|Porcentaje
Araza 32 16%
Chonta 24 12%
Grosella china 55 28%
Pitahaya 47 24%
Otros 41 21%
Total 199 100%

Fuente: Investigacion de Campo 2013

Grafico N° 13 Tipo de fruta para el macerado

Arazd
16%

Otros

Chonta
12%

Pitahaya

24% Grosella
(]

china
28%

Fuente: Investigacion de Campo 2013

Andlisis e interpretacion

Se puede observar que es una pregunta abierta, por lo tanto se va a sefalar la
preferencia en cuanto al tipo de fruta que le gustaria probar en un macerado; en
donde se determina que el 28% de personas les gustaria probar macerado a base
de Grosella china, el 24% macerado a base de pitahaya, el 20% desean consumir
otro tipo de licor, el 16% macerado a base de Araza y el 12% les gustaria probar
macerado a base de Chonta. Eso indica que el macerado a base Grosella china de
tuvo mayor aceptacion por parte de las personas encuestadas, por ser una fruta que

tiene un sabor agradable.
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Pregunta 9 ¢ Qué precio estaria dispuesto a pagar por 750 ml de macerado de
frutas orientales ecuatorianas?

Cuadro N° 25 Precio a pagar por el macerado de 750 ml

Variable Frecuencia |Porcentaje
1 a5 délares 114 57%
6 a 10 dolares 55 28%
Mas de 10

délares 30 15%
Total 199 100%

Fuente: Investigacion de Campo 2013

Grafico N° 14 Precio a pagar por el macerado de 750 ml

Mas de 10
doélares
15%

6alo0
délares 1 a 5 doélres
28% 57%

Fuente: Investigacion de Campo 2013

Andlisis e interpretacion

Se observa que el 57% de los encuestados estan dispuestos a pagar de 1 hasta 5
dolares por el macerado de 750 ml, por ser un producto de calidad, con un precio
accesible al publico, el 28% de 6 a 10 ddlares, y 15% que representa la minoria mas
de 10 dolares.
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Pregunta 10.- ¢,Donde le gustaria que se expenda este producto?

Cuadro N° 26 Expansion del producto

Variable Frecuencia|Porcentaje
Bares 74 37%
Supermercados 37 19%
Tiendas 58 29%
Otros 30 15%
Total 199 100%

Fuente: Investigacién de Campo 2013

Gréafico N° 15 Expansién del producto

Otros
15% Bares

37%

Supermerca
dos
19%

Tiendas
29%

Fuente: Investigacion de Campo 2013
Andlisis e interpretacion
Segun los datos arrojados nos muestran que un 37% les gustaria que se expenda
el producto en bares, un 29% en tiendas, un 19% en supermercados y un 15% en

otros lugares, de manera que el mercado potencial son los bares, por ser un lugar

de mucha afluencia por personas.

46



B. DISCUSION

De acuerdo a la investigacion realizada a 199 personas, se obtuvo las siguientes

discusiones:

Segun la investigacion realizada se pudo determinar que el 60% de las personas
encuestadas han consumido alguna vez el macerado, de manera que también se
establecio el consumo de alcohol en la poblacién el cual nos dio como resultado que
el 50% consume mas de 3 veces al mes. El factor de mayor relevancia para el
estudio de este proyecto es el grado de aceptabilidad del producto, de manera que
el 74% de la personas les gustaria probar y conocer esta bebida, también se
determind que el 80% de personas estan interesados en consumir macerado a base
de frutas Orientales ecuatorianas, el macerado de frutas que tuvo mas acogida
segun la investigacién de mercado es el macerado de Grosella China con el 28% y
finalmente se establecio el precio, el 57% de las personas estan dispuestas a pagar

de 1 hasta 5 ddlares por el macerado de 750 ml.
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VL. CONCLUSIONES

Con la siguiente investigacion se pudo determinar las siguientes conclusiones:

e El estudio de mercado realizado se determind que al plantear la propuesta
de un nuevo macerado a base de frutas orientales existe una gran acogida

por parte de las personas quienes pertenecen a la ciudad de Riobamba.

e La fruta oriental que tiene mas acogida para la elaboracion del macerado es
la grosella china.

e Las personas donde mas consumen bebidas alcohdlicas lo realizan en bares.
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VII.

RECOMENDACIONES

Realizar los posteriores estudios para la elaboracion del nuevo producto que

se ofrece.
Elaborar los diversos macerados a base de frutas orientales se recomienda
gue exista mas produccion en lo que se refiere a macerado a base de grosella

china.

Vender la bebida de la presente propuesta del proyecto en bares, ya que son

lugares a donde mas frecuenta nuestra poblacion de estudio.
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VIIl.  PLAN DE EMPRESA

8.1. ASPECTOS TECNICOS

8.1.1. Determinacion del tamafio de la empresa

La capacidad de produccion de la empresa DISMAC en el ciudad de Riobamba es
en funcion a la demanda. EI DISMAC se dedica a la produccién y comercializacion

de macerados a base de frutas orientales.

Cuadro N° 27 Demanda Insatisfecha

50% a cubrir

DEMANDA de la
PROYECTAD OFERTA DEMANDA Demanda

ANOS A PROYECTADA INSATISFECHA Insatisfecha
2014 26.523 9.500 17.023 8.508
2015 27.041 9.685 17.356 8.678
2016 27.568 9.874 17.694 8.847
2017 28.105 10.066 18.039 9.020
2018 28.653 10.263 18.320 9.160

Fuente: Tabla N° 4; Tabla N° 6

8.1.2. Capacidad de produccion
Se establecié que la capacidad de produccion de la empresa DISMAC se realizé en

funcién a la proyeccion anual, de acuerdo a la encuesta de aceptacion, del estudio

de mercado basada en la pregunta namero 7; ¢Esta interesado en consumir
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macerados a base de frutas orientales ecuatorianas?, la misma que nos dio como

resultado el 80% de aceptabilidad y por lo tanto existe demanda insatisfecha. De

acuerdo a un andlisis se determind que esta en la posibilidad de cubrir el 50% de la

demanda insatisfecha.

Cuadro N° 28 Capacidad de Produccion por fruta

Cantidad de Produccion Produccion Produccioén Produccioén
produccién en diaria semanal mensual anual
botellas

Araza 3 17 69 828
Papaya 4 20 80 960
Naranjilla 6 30 120 1.440
Pitahaya 6 30 120 1.440
Chonta 2 10 40 480
Grosella China 8 40 160 1.920
Guaba 6 30 120 1.440
TOTAL 35 177 709 8.508

La capacidad que tiene la distribuidora para elaborar el macerado es de 35 botellas

diarias y 709 al mes siendo una produccién anual de 8.508 botellas. Debido a que

es un porcentaje que los operarios podrian realizar en base a su horario de trabajo.

Cuadro N° 29 Capacidad de Produccién por cada afio

Afios Produccion Produccion Produccioén Produccioén
diaria semanal mensual anual
2014 35 177 709 8.508
2015 36 180 723 8.678
2016 37 184 737 8.847
2017 38 187 752 9.020
2018 39 190 763 9.160
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La distribuidora llegara a producir un maximo de 763 botellas de macerado por mes

y un minimo de 709 botellas de macerado mes; basandose en la disponibilidad de

infraestructura para la produccién, bodega, recursos econémicos y espacio para

almacenamiento.

8.1.1.1. Porcentaje de utilizacidén de las instalaciones y maquinaria

Se utilizara un 33.33% de maquinaria e infraestructura ya que se trabaja un turno

de 8 horas diarias de lunes a viernes.

Cuadro N° 30 Capacidad de Produccion

Capacidad Dia Anual
Minima 35 8.508
Maxima 39 9.160

8.1.1.2. Horarios del personal

La distribuidora DISMAC trabajara de lunes a viernes, sus 8 horas laborales.

Cuadro N° 31 Horario del personal

HORAS LABORABLES

DIAS LABORABLES

08h00 am - 18h00 pm

Lunes a Viernes

52



8.1.2. Localizacion

8.1.2.1. Macro localizaciéon

Pais: Ecuador

Region: Sierra
Provincia: Chimborazo
Ciudad: Riobamba

8.1.2.2. MICRO LOCALIZACION

Parroquia: Lizarzaburu

Barrio o ciudadela: Barri6 la Estacién
Direccién: Calle Carabobo y 10 de Agosto.
Teléfonos: 032317709 0987826272

Imagen N° 1 Croquis de la Cuidad de Riobamba

" Zona Rosa

Fuente: Google Map
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Locales de arriendo

Cuadro N° 32 Opciones de arriendo

Aspectos
Espacio
Ubicacion
Adecuaciones
Acceso vial
Servicios
Basicos
Precio

x

X|X|X|X|X|>

X
X|X|X

X

Para el arrendamiento del local para la produccion del macerado se realiz6 un
ponderado donde se escogid la mejor ubicacion y una superficie adecuada para su
produccion. Sera arrendara la opcion A en $ 100.00 mensuales y la distribucion

fisica cuenta con normas de seguridad para el bienestar de todo el personal.

8.1.3. Proceso de produccion del producto

Elaboracion de los Macerados

La maceracién de las frutas se realiz6 mediante la aplicacion de un método como
es el frio, a continuacion se lo detalla. Ademas se realizaron los macerados

aplicando 3 relaciones: (11)
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Cuadro N° 33 Relaciones de cantidad fruta-alcohol para los macerados

Relacion Cantidad Fruta | Cantidad Alcohol
1:2 250 gr 500 ml
2:1 500 gr 250 ml
2:2 500 500

Fuente: Tania Tacuri T.

8.1.3.1. Meétodo en frio

La materia prima estuvo en un estado 6ptimo, esto es importante porque contribuira
con el aroma y sabor del macerado. Se eliminaron las frutas que presenten
contaminacion por microorganismos (hongos, levaduras).

El lavado se realiz6 con la finalidad de eliminar la suciedad y restos de tierra

adheridos a la fruta. (11)

Las cantidades que se utilizaron son las de las relaciones citadas anteriormente.

Se procedioé a mezclar el licor puro (etanol) de (60 °© GL de alcohol) con la fruta y se
dej6é macerar por un tiempo de 25 dias, a temperatura ambiente y en recipientes de
vidrio herméticos. Finalmente se col6 el macerado cuando estuvo listo. En sus

respectivos recipientes (11)

8.1.3.2. Propiedades fisico—quimicas de los macerados

Las propiedades fisicas son:
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pH.- para la determinacion del mismo se procedi6 a utilizar el papel medidor de pH
y la respectiva escala colorimétrica que esta en el frasco contenedor de los papeles,
utilizando una probeta de 100 ml con una muestra de 50 ml, esta prueba se realizo

por triplicado, esto en caso de existir algun tipo de variante en la medicion. (11)

Densidad.- para la determinacion de la densidad, el método usado fue el de pesaje
por medio de un picnédmetro y una balanza de precision, consiste en pesar el
picnémetro vacio en la balanza de precision, posteriormente se procede a pesar el
picnémetro lleno con el macerado, de igual forma se obtuvo un promedio por

triplicado. (11)

Con los datos obtenidos, para tener el valor de la densidad de la muestra se aplico

la siguiente formula:

2—-p1
d:p p
_ %4
Siendo:

P,=Peso del picnémetro vacio

P,= Peso del picndmetro lleno

V=Volumen del picnémetro

d=Densidad

Tomando en cuenta que la densidad es directamente proporcional a la masa e
inversamente proporcional al volumen. Por lo que el resultado esta expresado en

gr/ml. (11)
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Perfil sensorial.- los parametros de los macerados a calificar dentro de una escala

de 10 puntos fueron: (11)

Olor.- Puede ser fuerte o suave ya sea a fruta o alcohol.

Color.- Varia, de acuerdo a la fruta empleada.

Sabor.- Cambia de acuerdo a la cantidad de fruta y de alcohol utilizado.

Textura.- Por lo general el de las bebidas es liquido.

La propiedad quimica es:

Grado alcohdlico.- Para este analisis se procedié a la medicion del mismo por
medio de la utilizacion de un alcoholimetro de acuerdo a la escala de Gay Lussac.
Para la medicion se procedio a poner alrededor de 50 ml en una probeta de 100 ml,
acto seguido se sumerge el alcoholimetro y este se hunde, dejando a simple vista
la medicion del nivel de alcohol que contiene cada coctel.

Este proceso se realiz6 por triplicado, para obtener una medida exacta. (11)
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8.1.3.3.

Descripcion de cada fruta

Cuadro N° 34 Descripcion de la fruta

Nombre de la Fruta

Atributos

Beneficios

Su pulpa es amarilla
y su piel més bien
fina, de color
amarillo al madurar y
verde en estado
inmaduro, brillante y
algo aterciopelada
con pocas semillas.

Entre sus beneficios
se encuentran
componentes

altamente  nutritivos
como la Vitamina C,
Tiamina (B1),
Riboflamina (B2) vy
Niacina (B3),
Minerales (Hierro.
Fosforo y Calcio) y
Carbohidratos.

v § Vg

Es una palmera o
palma que ademas
del fruto y sus hojas
comestibles, su
madera es fuerte y
dura, de color oscuro
y jaspeado para
multiples usos.

Tiene un contenido de

5 por ciento de
proteinas, es apto
para la

industrializacion en
conservas.

Groell_a China

-

La cascara es lisa 'y
ceracea. Su pulpa es
jugosa, crocante, de
color amarillo claro, y

de sabor &cido,
posee pocas
semillas.

Posee  propiedades
nutritivas, ya que por
su aporte de vitamina
A y vitamina C, que
contribuyen a reducir
el riesgo de
enfermedades
cardiovasculares.

El color de las motas
es blanco y el de las
semillas es un verde-
café oscuro las
motas de la guaba
son muy dulces.

Es un eficaz
antiinflamatorio,
antiséptico y

cicatrizante.
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Naranijilla

La pulpa de esta
fruta de color verde,
amarillo anaranjado

0 verde intenso se
utiliza en la
elaboracion de
jugos, helados,
mermeladas y
conservas.

La naranjilla es una

gran fuente de
vitamina  C, que
previene algunas

enfermedades virales
como latosylagripey

también contiene
hierro, que ayuda a
combatir la anemia

creando globulos rojos
y actla como una gran

alternativa de
nutricion.
Pitahaya Su pulpa es de color | Es  utilizada para
y v blanco-grisaceo, con | combatir algunas
¢ numerosas semillas | afecciones de caracter
= )4 comestibles, las | nervioso, como lo es el
D "f cuales contienen | caso de la ansiedad y
sustancias el insomnio.
altamente
digestivas.

Contiene una pulpa
lechosa, anaranjada
con numerosas
semillas negras y
globulares
dispuestas en su
cavidad central.

Estimulante de la
digestion. Tanto en
afecciones digestivas
como gastritis 0 acidez
de estdbmago. se
utiliza como
antiinflamatorio
enzimatico proteolitico
atil en el control de
hematomas.
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8.1.3.4.

RECETAS ESTANDAR

Cuadro N° 35 Receta Macerado de Araza

Nombre de la receta:

Macerado de Araza

Clasificacion: Macerado

Tempe_ra.‘ltura de -6° C Kilicalorias:151

servicio:

N° Receta: 1[N° Porciones:

Tiempo de|o1 dias | VOlumen porisg,

preparacion: porcion:

Ingredientes Cantidad |Unidad Precio

Pulpa de Araza 500 | Gr. $ 1,77 0,89
Puro 250 [ M. $ 10,00 0,63
Valor Total 1,52
Otros $ 1,24
Subtotal 2,76
Utilidad del 30% 0,83
Precio de venta al publico 3,59

Procedimiento:
Pesar la fruta

Mezclar la fruta con el licor
Reposar durante 21 dias en un ambiente seco y obscuro

Tamizar el contenido

Embotellar del macerado, etiquetado y empacar.
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Cuadro N° 36 Receta Macerado de Chonta

Nombre de la receta:

Macerado de Chonta

Clasificacion: Macerado
Tem.pgrgtura de -6° C Kilicalorias:177
servicio:
N° Receta: 1[N° Porciones: 1
Tiempo de preparacion: | 21 dias Vqu_rr)ep POT 750 mi

porcion:
Ingredientes Cantidad |Unidad Precio Total
Pulpa de Chonta 500 | Gr. $ 3,00 % 1,50
Puro 250 | MI. $ 10,00 | $ 0,63
Valor Total $ 2,13
Otros $ 1,24
Subtotal $ 3,37
Utilidad del 30% $ 1,01
Precio de venta al publico $ 4,38

Procedimiento:
Pesar la fruta

Mezclar la fruta con el licor

Reposar durante 21 dias en un ambiente seco y obscuro

Tamizar el contenido

Embotellar del macerado, etiquetado y empacar.
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Cuadro N° 37 Receta Macerado de Grosella China

Nombre de la receta: Macerado de Grosella china
Clasificacion: Macerado
Tem_pe_rz.atura de -6°C Kilicalorias:212
servicio:
N° Receta: 1|N° Porciones:
Tiempo de preparacion: |21 dias Volulrr,1er1 POT 750 ml

porcion:
Ingredientes Cantidad |Unidad Precio Total
Pulpa de Grosella China 500 | Gr. $ 226 | $ 1,13
Puro 250 | M. $ 10,00 | $ 0,63
Valor Total $ 1,76
Otros $ 1,24
Subtotal $ 3,00
Utilidad del 30% $ 0,90
Precio de venta al publico $ 3,90

Procedimiento:

Pesar la fruta

Mezclar la fruta con el licor

Reposar durante 21 dias en un ambiente seco y obscuro
Tamizar el contenido

Embotellar del macerado, etiquetado y empacar.
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Cuadro N° 38 Receta Macerado de Guaba

Nombre de la receta: Macerado de Guaba
Clasificacion: Macerado
Tem_pe_rz.itura de -6°C Kilicalorias:210
servicio:
N° Receta: 1|N° Porciones: 1
Tiempo de preparacion: |21 dias Volulrr,1er1 POT1 750 mi

porcion:
Ingredientes Cantidad |Unidad Precio Total
Pulpa de Guaba 500 | Gr. $ 150 | $ 0,75
Puro 250 | M. $ 10,00 | $ 0,63
Valor Total $ 1,38
Otros $ 1,24
Subtotal $ 2,62
Utilidad del 30% $ 0,79
Precio de venta al publico $ 3,41

Procedimiento:

Pesar la fruta

Mezclar la fruta con el licor

Reposar durante 21 dias en un ambiente seco y obscuro
Tamizar el contenido

Embotellar del macerado, etiquetado y empacar.
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Cuadro N° 39 Receta Macerado de Naranjilla

Nombre de lareceta: Macerado de Naranjilla
Clasificacion: Macerado
Tem_pe_rz.atura de -6°C Kilicalorias:181
servicio:
N° Receta: 1[{N° Porciones:
Tiempo de preparacion: |21 dias Volulrr,1er1 POT1 750 mi

porcién:
Ingredientes Cantidad |Unidad Precio
Pulpa de Naranijilla 500 | Gr. $ 100|%$ 050
Puro 250 | MI. $ 10,00 | $ 0,63
Valor Total $ 1,13
Otros $ 1,24
Subtotal $ 2,37
Utilidad del 30% $ 0,71
Precio de venta al publico $ 3,08

Procedimiento:

Pesar la fruta

Mezclar la fruta con el licor

Reposar durante 21 dias en un ambiente seco y obscuro
Tamizar el contenido

Embotellar del macerado, etiquetado y empacar.
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Cuadro N° 40 Receta Macerado de Pitahaya

Nombre de lareceta: Macerado de Pitahaya
Clasificacion: Macerado
Tem_pe_rz.atura de -6°C Kilicalorias:175
servicio:
N° Receta: 1|N° Porciones: 1
Tiempo de preparacion: |21 dias Volulrr,1er1 POT1 750 mi

porcién:
Ingredientes Cantidad |Unidad Precio Total
Pulpa de Pitahaya 500| Gr. $ 2,00 | $ 1,00
Puro 250 | M. $ 10,00 | $ 0,63
Valor Total $ 1,63
Otros $ 1,24
Subtotal $ 2,87
Utilidad del 30% $ 0,86
Precio de venta al publico $ 3,73

Procedimiento:

Pesar la fruta

Mezclar la fruta con el licor

Reposar durante 21 dias en un ambiente seco y obscuro
Tamizar el contenido

Embotellar del macerado, etiquetado y empacar.
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Cuadro N° 41 Receta Macerado de Papaya

Nombre de la receta:

Macerado de Papaya

Clasificacion: Macerado
Tem_pe_rz.atura de -6°C Kilicalorias:210
servicio:
N° Receta: 1|N° Porciones: 1
Tiempo de preparacion: |21 dias Volulrr,1er1 POT1 750 mi

porcién:
Ingredientes Cantidad |Unidad Precio Total
Pulpa de Papaya 500| Gr. $ 060 |9% 0,30
Puro 250 | M. $ 10,00 | $ 0,63
Valor Total $ 0,93
Otros $ 1,24
Subtotal $ 2,17
Utilidad del 30% $ 0,65
Precio de venta al publico $ 2,82

Procedimiento:

Pesar la fruta

Mezclar la fruta con el licor
Reposar durante 21 dias en un ambiente seco y obscuro

Tamizar el contenido
Embotellar del macerado, etiquetado y empacar.
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8.1.3.5.

Verificacion y adquisicion de la fruta

Proceso de produccién del macerado

Flujo grama N° 1 Verificacién y adquisicion de la fruta

Tiempo Total

Titula
Flujo grama Proceso Tiempo
Inicio
Recepcidn de la
frula
Varificacidn
{Devolucion)
[
Palado y picado de
( ) a fulz
L
Almacenamiento
Fin

1 h, 45 min.
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Verificacion y adquision del licor

Flujo grama N° 2 Verificacion y adquision del licor

Titulo
Flujo grama Proceso Tlempo

Inicio

Recepcion del icor
Verificacion del

o Do
vesoor
Almacenamiento

Fin
Tiempo Total 1h, 45 min.
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Proceso de Produccién del Macerado de Araza, Chonta, Grosella China,
Naranjilla, Guaba, Pitahaya y Papaya

Flujo grama N° 3 Proceso del Macerado

Titulo

Flujo grama Proceso Tiempo

Mezcia de la fruta
con lcor

Tamizar al
contanido

[ema)
Rososo

Embolaliado y
etiquetado

Empacado 60 min,

Distribucidn

Fin

Tiempo Total 21 dias, 5 h, 33 min.
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8.1.3.6. Disefio de la planta

El disefio de la planta para la elaboracién del producto permite visualizar de manera

general las areas por las que estara constituida la misma que son:

Cuadro N° 42 Disefio de la planta

DEPENDENCIA SUPERFICIE
1. Oficina 12 m?

2. Bodega 12 m?

3. Area de produccion 140 m?

4. Area de esterilizado 20m?

5. Area de empaquetado 22 m?

6. Area de etiquetado 15 m?

7. Area de revision 10 m?

8. Bafios y vestidores 11 m?

9.- Garaje 10m?

Grafico N° 16 Planta de Producciodn

16.8 m.

MESA DE TRABAJO TRITURADORA DE
FRUTA

ENVASADORA ALMACENAMIENTO

15 m.

PUERTA DE INGRESO A LA
FLANTA DE PRODUCCION

BANO

AREA DE TRABAJO

ESTERILIZADORA

BODEGA

-

OFICINA
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8.1.4. Viabilidad Técnica

Mediante los estudios realizados anteriormente se pudo determinar que si es posible

llevar a cabo satisfactoriamente el proyecto ya que existe viabilidad técnica para la

produccion del macerado teniendo la suficiente capacidad para la elaboracion del

mismo, verificando factores diversos como maquinaria, materia prima entre otros.
Cuadro N° 43 Capital de Trabajo (d6lares)

Detalle Cantidad | V. Mensual | V. Anual
Materia Prima Directa $303,00| $3.636,00
Mano de Obra Directa $680,00| $9.520,00
Costos Indirectos de Fabricacion $921,93|$11.063,16
Materia Prima Indirecta $ 241,00
Mano de Obra Indirecta $ 500,00 $ 7.000,00
Servicios Basicos $ 100,00
Depreciaciones $110,93
Amortizaciones $ 420,00
Otros gastos $ 50,00
Subtotal $1.904,93|%$ 31.219,16
Imprevistos 5% $95,25| $1.560,96
Total $ 2.000,18 |$ 32.780,12

Cuadro N° 44 Maquinaria (d6lares)

DETALLE CANTIDAD | V. UNITARIO | V. TOTAL
Congelador 1 $ 680,00 $ 400,00
Esterilizador 1 $ 2.500,00|$ 2.500,00
Barriles de licor de 220 litros 2 $ 500,00|$ 1.000,00
Barriles de licor de 100 litros 1 $ 220,00 $220,00
Envasadora 1 $ 1.500,00|$ 1.500,00
Subtotal $ 5.900,00
Imprevistos 5% $ 295,00
TOTAL $6.195,00

Cuadro N° 45 Suministros de limpieza (ddlares)
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Detalle Cantidad | V. Unitario | V. Total
Escobas 2 $2,00| $4,00
Trapeadores 2 $250] $5,00
Recogedor 1 $100, $1,00
Fresklin 2 $7,00] $14,00
Jabon liquido 3 $2,10] $6,30
Cloro 5 $0,30| $1,50
Toallas 1 $5,00, $5,00
Papel Higiénico 15 $0,35| $5,25
Ambiental 3 $1,75| $5,25
Subtotal $ 47,30
Imprevistos 5% $ 2,37
Total $ 49,67

Cuadro N° 46 Servicios Basicos (délares)

Detalle Cantidad | Valor unitario | Valor mensual | Valor Anual
Luz 1 $ 40,00 $ 40,00 $ 480
Agua 1 $ 20,00 $ 20,00 $ 240
Teléfono 1 $ 40,00 $ 40,00 $ 480
Arriendo del Local 1 $ 100,00 $ 100,00 $1.200
Total $ 2.400,00
Cuadro N° 47 Materia Prima (d6lares)
_ _ Proveedores Costo Costo
Materia Prima Araza Costo Grogella Costo
Chonta China Guaba

Fruta ECOFINSA $0,89 $1,50 $1,13 $0,75
Puro MANAYESO $0,63 $0,63 $0,63 $0,63
Envase GLASSPACK $0,35 $0,35 $0,35 $0,35
Empaque CARTOPEL $ 0,05 $ 0,05 $ 0,05 $ 0,05
Etiqueta GUTENBERG $0,25 $0,25 $0,25 $0,25
Mano de obra $0,49 $0,49 $0,49 $0,49
Servicios basicos $0,10 $0,10 $0,10 $0,10
Subtotal $2,76 $ 3,37 $ 3,00 $2,62
Costo total

anual $ 33,12 $ 40,44 $36,00| $31,44
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Cuadro N° 48 Materia Prima (d6lares)

. . Proveedores Costo Costo Costo
Materia Prima .. )
Naranijilla Pitahaya Papaya

Fruta ECOFINSA $ 0,50 $1,00 $ 0,30
Puro MANAYESO $0,63 $0,63 $0,63
Envase GLASSPACK $0,35 $0,35 $0,35
Empaque CARTOPEL $ 0,05 $ 0,05 $ 0,05
Etiqueta GUTENBERG $0,25 $0,25 $0,25
Mano de obra $0,49 $ 0,49 $ 0,49
Servicios basicos $0,10 $0,10 $0,10
Subtotal $ 2,37 $2,87 $2,17
Costo total anual $ 28,44 $ 34,44 $ 26,04

Cuadro N° 49 Costos salariales (dolares)

Descripcion del Sueldo Decimo 3er Decimo 4to | Total a recibir
cargo Mensual Sueldo Sueldo al ano
Gerente $ 500,00 $ 340,00 $ 600,00 $ 6.840,00
Operario 1 $ 340,00 $ 340,00 $ 340,00 $ 4.760,00
Operario 2 $ 340,00 $ 340,00 $ 340,00 $ 4.760,00
Cuadro N° 50 Gastos de instalacion (délares)

DETALLE UNIDAD DE MEDIDA | CANTIDAD | V. UNITARIO | V.TOTAL

Remodelacion m2 50 $ 20,00($ 1.000,00
Adecuaciones puntos 10 $ 5,00 $ 50,00
Subtotal $ 1.050,00
Imprevistos 5% $ 52,50
TOTAL $1.102,50
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8.2. ASPECTOS JURIDICOS — MERCANTILES

8.2.1. Forma Juridica elegida para el proyecto

Nombre: “DISMAC”

Actividad: produccion y comercializacion
Sector de Actividad: Gastronomico

Producto que se oferta: Gastronomia Ecuatoriana

Tipo de empresa: De acuerdo a su aspecto juridico esta empresa es constituida de

forma unipersonal

Debido a que esta empresa pertenece a un solo individuo que es el propietario. Este
es quien debe responder ilimitadamente a su patrimonio y actividades a realizarse

dentro de la misma.

Se constituye también como una Micro Empresa ya que reune las siguientes
caracteristicas:

El propietario de la empresa labora en la misma.

El nimero total de trabajadores y empleados no excede de diez (10) personas.
El valor total anual de las ventas no excede de doce (12) Unidades Impositivas

tributarias.
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8.2.2. Requisitos legales para su apertura y funcionamiento (tramites,

permisos y demas)

Cuadro N° 51 Requisitos y permiso

Requisitos de Funcionamiento (39)

Responsable

personal que labora en el establecimiento, conferido por un

Centro de Salud del Ministerio de Salud Publica.

1. Formulario de solicitud (sin costo) llenado y suscrito por el Propietario
propietario.

2. Formulario de solicitud (sin costo) llenado y suscrito por el Propietario
propietario.

3. Copia del registro unico de contribuyentes (RUC). Propietario

4. Copia de la cedula de ciudadania o de identidad del Propietario
propietario o del representante legal del establecimiento.

5. Documentos que acrediten la personeria Juridica cuando Propietario
corresponda.

6. Copia del titulo del profesional de la salud responsable Propietario
técnico del establecimiento, debidamente registrado en el
Ministerio de Salud Publica, para el caso de
establecimientos que de conformidad con los reglamentos
especificos asi lo sefialen.

7. Plano del establecimiento a escala. Propietario

8. Croquis de ubicacion del establecimiento. Propietario

9. Permiso otorgado por el Cuerpo de Bomberos. Propietario

10.Copia del o los certificados ocupacionales de salud del Propietario

Adicionalmente se debe cumplir con otros requisitos especificos dependiendo del

tipo de establecimiento, de conformidad con los reglamentos correspondientes.
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8.2.3. Derechos y deberes legales de la empresa. (34)

Cuadro N° 52 Derechos y deberes

Derechos

Deberes

1. Trabajar en
ambiente sano

un | 1. Respetar los derechos humanos dentro y fuera de la
organizacion.

basicos

2. Tener los servicios | 2. Respetar la ley y la justicia.

3. Ala seguridad

3. Gestionar la empresa en forma transparente.

4. Cuidar el medio ambiente.

5. Promover las conductas y comportamientos éticos
dentro y fuera de la organizaciéon

Obligaciones.

Cuadro N° 53 Obligaciones

Obligaciones

Detalle

Cumplimiento

La empresa debera cumplir las normas dictadas en materia de

de normas seguridad y salud en el trabajo y medidas de prevencion de
riesgos del trabajo establecidas en la constitucion de la
republica. (29)

Sistema de | La empresa debera implementar el sistema de gestion de

gestion seguridad y salud en el trabajo, como medio de cumplimiento

obligatorio de las normas legales o0 reglamentarias,
considerando los elementos del sistema: gestion
administrativa, gestion técnica, gestion de talento humano y
procedimientos.

Obligaciones
tributarias

La empresa debe cumplir con sus pagos de impuestos de
acuerdo a lo dispuesto por la ley. (29)

Convenios y tratados internacionales, ley de seguridad social, cédigo de trabajo,
reglamentos y disposiciones de prevencion y auditorias de riesgos de trabajo.
(SGRT CD 390). (29)
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8.2.4. Gastos de constitucion

Los gastos de constitucion estdn dados por los permisos de funcionamiento y
posteriormente sera inscrito en el registro mercantil que incurre de forma obligatoria

para la creacion de la empresa.

Cuadro N° 54 Gastos de constitucion

DETALLE VALOR
Abogado $ 80,00
Municipio $ 137,00
Notario $ 60,00
Permisos $ 70,00
SRI $ 10,00
Varios $ 50,00
Gasto total $ 407,00

8.3. ESTRATEGIAS DE MARKETING

8.3.1. Producto

El producto a comercializar es el macerado a base de frutas orientales, el cual
consiste en una mezcla del puro y la fruta, preparado en condiciones de excelente
calidad. El cuidado minucioso por los detalles determina que el producto pase por
un proceso de filtrado, el cual evita que el macerado no contenga residuos solidos
qgue alteren la calidad del producto y que pueden quedar durante los procesos

anteriores.
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Cuadro N° 55 Atributos y beneficios de macerado

Atributos del Macerado Beneficios

Es un producto nuevo en el mercado. Debido a que tiene un bajo nivel de

Se aplica técnicas, procesos y tiempos | sodio, el tomar macerado es

de elaboracion. beneficioso para quienes padecen

Preparacion a base de pulpa de fruta. | hipertension o tienen exceso de

Posee un aroma frutal colesterol. (37)

Posee un buen sabor.

La etapa mas importante es la esterilizacion de las botellas, al momento del llenado
del envase con el macerado, para que el producto no tenga ninguna alteracion con
algun contaminante. Para el sellado de la botella se empled la tapa rosca y para dar
mayor seguridad al producto se recubrira la parte superior de la botella con una cinta
de seguridad amarilla, ya que debido a un mal sellado se podria volatilizar el alcohol
y el cliente pensard que es un producto adulterado. Una vez llenado y sellado el
producto se procedera al etiquetado, esta etiqueta contendra toda la informacion de
la empresa necesaria, para estar en contacto con el cliente, asi como el grado

alcohdlico y requisitos minimos de una etiqueta.

8.3.1.1. Descripcion del producto

La empresa comercializara productos, por ello se plantea desarrollar una marca
comercial propia para el macerado, la cual se conocera como “DISMAC”. El nombre
de la marca, “DISMAC”, surgié como una manera de llamar la atencion del publico
objetivo. La marca sugiere aventurarse aprobar algo bueno y a deleitarse con su

delicioso sabor de macerado.

78



Cuadro N° 56 Marca

DESCRIPCION

CONTENIDO

Nube, Significa crecimiento,
Puntos,

DislVIac

La marca es union de palabras de una lluvia de
ideas.

Distribuidora

Macerados

Nace la unién “DisMac”

"Su Distribuidora de Macerado#£| slogan nace de los objetivo de la empresa,

DISTRIBUIR MACERADOS

COLOR DE FONDO

El blanco se usa como color asociado los
colores principales nos permite identificar con
claridad la marca de la empresa, significa
seguridad y comunica simplicidad.

FONDO PERMTIDO

colores blanco, verde pastel, celeste, naranja,
verde, violeta, vino, café, azul

FONDO NO PERMITIDO

Write, lightGray, gray, drakGray, black, red,
pink, orange, yellow, Green, magenta, cyan,
blue.

COLOR PRINCIPAL

NEGRO: representa poder, elegancia, resalta
los colores, con la combinacién de colores
brillantes produce un efecto agresivo.

ROJO: Espiritu de liderazgo, hace resaltar los
perfiles y atrae la mirada. También provoca
efectos ilusorios de avanzar hacia un
comprador o atrae la atencion.

TIPO DE LETRA

Blackoak std, tamafio 12 para slogan
Blackoak std, tamafioc 48 nombre de la
empresa.
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8.3.1.2. Gamade productos

Cuadro N° 57 Productos

Tipo de producto

Productos

Macerados

Macerado de Araza
Macerado de Grosella China
Macerado de Guaba
Macerado Papaya
Macerado Pitahaya
Macerado de Chonta
Macerado de Naranijilla

8.3.1.3. Envase

El macerado fue presentado en envases de botellas de vidrio transparentes de 750

ml de capacidad.

Cuadro N° 58 Descripcion de las botellas

Botella

Descripcién

Macerado de Araza

p=i> 8

. -
S Macarado

La tonalidad de la botella esta dada de
acuerdo al color de la fruta.

Sus caracteristicas:

Capacidad: 750

Peso: 455

Diametro: 77.11

Altura: 295

31.5-165LOIG

Corcho
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Macerado de Chonta

-

Rog : Maocrado
a®

La tonalidad de la botella esta dada de
acuerdo al color de la fruta.

Sus caracteristicas:

Capacidad: 750

Peso: 455

Diametro: 77.11

Altura: 295

31.5-165LOIG

Tapa

Macerado de Pitahaya

» .
S Macraao
Prrajula

La tonalidad de la botella esta dada de
acuerdo al color de la fruta.

Sus caracteristicas:

Capacidad: 750

Peso: 455

Diametro: 77.11

Altura: 295

31.5-165LOIG

Tapa

Macerado de Grosella China

La tonalidad de la botella esta dada de
acuerdo al color de la fruta.

Sus caracteristicas:

Capacidad: 750

Peso: 455

Diametro: 77.11

Altura: 295

31.5-165LOIG

Tapa
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Macerado de Naranjilla

La tonalidad de la botella esta dada de
acuerdo al color de la fruta.

Sus caracteristicas:

Capacidad: 750

Peso: 455

Diametro: 77.11

Altura: 295

31.5-165LOIG

Tapa

Macerado de Guaba

La tonalidad de la botella esta dada de
acuerdo al color de la fruta.

Sus caracteristicas:

Capacidad: 750

Peso: 455

Diametro: 77.11

Altura: 295

31.5-165LOIG

Tapa

Macerado de Papaya

La tonalidad de la botella esta dada de
acuerdo al color de la fruta.

Sus caracteristicas:

Capacidad: 750

Peso: 455

Diametro: 77.11

Altura: 295

31.5-165LOIG

Tapa
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8.3.1.4. Etiqueta

Las etiqguetas cumplen un rol clave para las ventas, dado que permiten atraer al
publico ante la enorme variedad de productos es por ello que se ha elegido el
siguiente etiquetado para nuestro producto de macerado.
La tarjeta de presentacion se realiza en polietileno adhesivo, sus medidas son de
12 x 8 cm.

Imagen N° 1 Etiqueta

- -]

- - l’ Macerado

DisIlVEac

“Su Distribuidora de Macerados"

8.3.1.5. Empaque

El producto es embalado en cajas que contendran 6 botellas con el logo de la
empresa. Las cajas son de cartdbn de 3 mm de espesor corrugados.

Medidas caja: 240 X 165 X 310 milimetros, altura: 210 mm.

La marca comercial ubicada en la pared lateral de las cajas replicando en
dimensiones mayores la marca del producto.

Imagen N° 2 Empaque
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8.3.1.6.

Costo del etiquetado y empaquetado

Cuadro N° 59 Costo

Descripcion

Costo

Etiguetado de la botella

$ 150,00

Empaque del producto

$ 200,00

Total

$ 350,00

8.3.1.7.

Estrategias de ciclo de vida del producto

Cuadro N° 60 Ciclo de vida del producto

Ciclo de vida del producto (22)

Etapa de introduccion:

Cobertura de canales de distribucion.
Promocién, merchandising.

Capacitacion y supervision de la fuerza de
ventas.

Distribucion fisica para su encuentro con
los clientes.

Inicio dela comunicacion publicitaria v,
fundamentalmente, de su posicionamiento

Etapa de crecimiento:

Posicionamiento en el segmento definido.
Diferenciacion béasica creciente.

Muy buena cobertura en los canales de
distribucion.

Penetracién creciente en el mercado, pero
con amplias oportunidades de avance.
Utilidades brutas en crecimiento.

Cartera de clientes amplios, pero con
posibilidades de extension.

Etapa de madurez:

Nivel 6ptimo de cobertura y penetracion de
mercado,
Con pocas posibilidades de crecimiento.

Etapa de declinacion:

Las ventas van en declive.

Los precios se estabilizan a niveles
relativamente bajos.

La promocion se reduce al minimo.

84


http://www.monografias.com/trabajos36/canales-distribucion/canales-distribucion.shtml
http://www.monografias.com/trabajos13/minor/minor.shtml#eval
http://www.monografias.com/trabajos13/conce/conce.shtml
http://www.monografias.com/trabajos12/eleynewt/eleynewt.shtml
http://www.monografias.com/Fisica/index.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/sercli/sercli.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/lacomunica/lacomunica.shtml
http://www.monografias.com/trabajos7/posic/posic.shtml

Finalizacién de la tendencia de crecimiento
de ventas.

Niveles MAaximos
y rentabilidad final.
Maxima accién de la competencia para
desplazar posiciones alcanzadas.
Liderazgo y dominancia en los segmentos
operados.

Altos indices de fidelizacién de clientes.

de contribucioén

Las actividades de distribucion vuelven a
ser selectivos.
Existe una baja en las utilidades

8.3.2. Precio

El precio que establece el la distribuidora de macerado estd acorde tamafio del

producto y calidad. (13)

Al realizar un analisis y comparacion de precios con algunos competidores se podria

decir que el precio se establecio de acuerdo al mercado el mismo que es accesible

para los clientes siendo un valor que esta dentro del rango en relacién a la

competencia.

8.3.2.1.

Araza

Costo de produccioén del producto por botella

Cuadro N° 61 Costo de produccién de Araza

Detalle Costo
Araza $0.89
Puro $0.63
Envase $0.35
Empaque $0.05
Etiquetado $0.25
Mano de obra $0.49
Servicios basicos $0.10
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Costo de produccion en unidad

$2.76
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Chonta

Cuadro N° 62 Costo de produccién de Chonta

Detalle Costo
Chonta $1,50
Puro $0.63
Envase $0.35
Empaque $0.05
Etiquetado $0.25
Mano de obra $0.49
Servicios béasicos $0.10
Costo de produccion en unidad | $ 3,37

Grosella China

Cuadro N° 63 Costo de produccion de Grosella China

Detalle Costo
Grosella China $1,13
Puro $0.63
Envase $0.35
Empaque $0.05
Etiquetado $0.25
Mano de obra $0.49
Servicios basicos $0.10
Costo de produccion en unidad | $ 3,00




Guaba

Cuadro N° 64 Costo de produccién de Guaba

Detalle Costo
Guaba $0.75
Puro $0.63
Envase $0.35
Empaque $0.05
Etiquetado $0.25
Mano de obra $0.49
Servicios béasicos $0.10
Costo de produccion en unidad | $ 2,62

Naranjilla

Cuadro N° 65 Costo de produccién de Naranjilla

Detalle Costo
Naranijilla $0.50
Puro $0.63
Envase $0.35
Empaque $0.05
Etiquetado $0.25
Mano de obra $0.49
Servicios basicos $0.10
Costo de produccién en unidad | $ 2.37




Pitahaya

Cuadro N° 66 Costo de produccién de Pitahaya

Detalle Costo
Pitahaya $ 1,00
Puro $0.63
Envase $0.35
Empaque $0.05
Etiquetado $0.25
Mano de obra $0.49
Servicios béasicos $0.10
Costo de produccion en unidad | $ 2,87

Papaya

Cuadro N° 67 Costo de produccién de Papaya

Detalle Costo
Papaya $0.30
Puro $0.63
Envase $0.35
Empaque $0.05
Etiquetado $0.25
Mano de obra $0.49
Servicios basicos $0.10
Costo de produccion en unidad | $ 2.17




8.3.2.2. Costo de margen de utilidad

Araza
Cuadro N° 68 Margenes de utilidad de Araza
Detalle Porcentaje de utilidad
30% | 40% | 60%
Costo de Produccion $2,76 | $2,76 | $2,76
Margen de utilidad $0,83[%$1,10|%$1,66
Total Costo de venta al publico| $3,59 | $3,86 | $ 4,42
Chonta

Cuadro N° 69 Margenes de utilidad de Chonta

Detalle Porcentaje de utilidad
30% 40% 60%
Costo de Produccion $337 | $3,37 $ 3,37
Margen de utilidad $101 | $1,35 $2,02
Total Costo de venta al publico $ 4,38 $4,72 $5,39

Grosella China

Cuadro N° 70 Margenes de utilidad de Grosella China

Detalle Porcentaje de utilidad
30% 40% 60%
Costo de Produccion $3,00 | $3,00 $ 3,00
Margen de utilidad $0,9 | $1,20 $1,80
Total Costo de venta al publico $ 3,90 $ 4,20 $ 4,80




Guaba

Cuadro N° 71 Margenes de utilidad de Guaba

Porcentaje de utilidad

Detalle 30% | 40% 60%
Costo de Produccion $262 | $2,62 $2,62
Margen de utilidad $0,79 | $1,05 $1,57
Total Costo de venta al publico $3,41 $ 3,67 $4,19

Naranjilla

Pitahaya

Cuadro N° 72 Méargenes de utilidad de Naranjilla

Porcentaje de utilidad

Detalle 30% | 40% 60%
Costo de Produccion $2,37 $ 2,37 $ 2,37
Margen de utilidad $0,71 | $0,95 $1,42
Total Costo de venta al publico $ 3,08 $3,32 $3,79

Cuadro N° 73 Margenes de utilidad de Pitahaya

Porcentaje de utilidad

Detalle 30% | 40% 60%
Costo de Produccion $287 | $2,87 $2,87
Margen de utilidad $0,86 | $1,15 $1,72
Total Costo de venta al publico $3,73 $ 4,02 $4,59
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Papaya

Cuadro N° 74 Margenes de utilidad de Papaya

Porcentaje de utilidad

Detalle 30% | 40% 60%
Costo de Produccion $2,17 | $2,17 $2,17
Margen de utilidad $0,65 | $0,87 $1,30
Total Costo de venta al publico $2,82 $ 3,04 $ 3,47
8.3.2.3. Analisis de precios
Cuadro N° 75 Anélisis de precios
Tipo de Producto Precio Precio de la Precio Decisién
producto receta competencia | promedio de
estandar la encuesta
Macerados | Macerado de $ 3,59 $5,00| $1,00a5,00 $ 3,59
Araza
Macerado de $4,38 $5,00| $1,00a5,00 $ 4,38
Chonta
Macerado de $3,90 $5,00 | $1,00a5,00 $3,90
Grosella
China
Macerado de $3,41 $5,00 | $1,00a5,00 $3,41
Guaba
Macerado de $ 3,08 $5,00| $1,00a5,00 $ 3,08
Naranjilla
Macerado de $3,73 $5,00| $1,00a5,00 $3,73
Pitahaya
Macerado de $2,82 $5,00| $1,00a5,00 $2,82

Papaya
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Segun la encuesta aplicada a la poblacién, las personas estan dispuestas a pagar
un precio que parte de un ddlar americano hasta los cinco dolares, los precios de la
competencia estan dados segun el mercado diario de la ciudad de Riobamba, el
precio establecido para la venta del producto esta dado segun el andlisis de precios

realizado con la competencia.

8.3.2.4. Precio de venta al publico

El precio de venta al publico esta determinado por el costo de produccion y un
porcentaje de margen de utilidad es por ello que la empresa considera en este
producto el 30% de ganancia. El costo por botella estd dado por el costo total unitario
mas el 30% de utilidades, es asi que se obtiene un costo unitario total como se

detalla a continuacion:

Cuadro N° 76 Precio de venta al publico

Fruta Costo de produccién Costo de venta al
publico 30% margen de

utilidad
Araza $2,76 $ 3,59
Papaya $2,17 $2,82
Naranijilla $2,37 $ 3,08
Pitahaya $ 2,87 $3.73
Chonta $ 3,37 $4.38
Grosella China $ 3,00 $3,90
Guaba $2,62 $3.41

Nota: Los precios estan dados previo a un analisis de la competencia.
8.3.3. Distribucion
Es fundamental para un proyecto determinar el sistema de comercializaciéon donde

se describa la forma de hacer llegar el producto al mercado meta, en este caso a

sus clientes. (13)
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El propietario es quien se encarga de la elaboracion del producto y de distribuirlo
directamente hacia los diferentes clientes, graficamente se puede visualizar en la

siguiente ilustracion:

Grafico N° 17 Canal de Distribucién

'Su Distribuidora de Macexrados''

‘ DisVNEIac

8.3.4. Plan de comunicacioén

8.3.4.1. Anuncios publicitarios
La tarjeta de presentacién se lo realizé en material de cartulina de hilo, siendo sus

medidas de 9 x 5 cm.

Imagen N° 3 Tarjeta de presentacion

FPatricio IWEarxrcillo
GERENTE PROPIETARIO

Direccion: Carabobo y 10 de Agosto(Barrio La Estacién)
Teléfonos: 032317709 - 0987826272

RIOBAMEBA - ECUADOR

94



8.3.4.2. Paginaweb

http://www39.jimdo.com/app/sad074c4e84741b97/paff8662f5¢c620137/#/hm:cc

-sa-button-close

E=toc == un texto de prusbs=, lo puedes cambiar

ST

8.3.5. Estrategias de mercado

Ofrecemos:
rMacederado de
Arasa

=
rMacerado de Guaba
rMacerado de
Naranjills

Las estrategias que se emplean estan relacionadas a la promocion entre ellas

tenemos:

Para el producto

1. Por consumos mayores a 100 dolares, descuento del 2%.

2. Por la compra de 20 cajas, adicional 2 botellas de macerado gratis.

3. Distribucion a domicilio del macerado.
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Para el precio
1. Lanzar un producto nuevo cada afio, aprovechando la novedad del producto.
2. Precios sugeridos por ejemplo $ 2,50 o $ 5,00 en productos de macerado, esto

permitird que el cliente compre de una forma impulsiva.

Para la plaza de distribucion

1. Crear un sitio en Facebook y una cuenta de correo permitiendo exponer el
portafolio de productos, promociones y publicidad.

2. El punto de venta va hacer exclusivo en el canton, de esta manera la gente

vendra ya por exclusividad.

Para la comunicacion o promocién
1. Descuentos por cantidad y por temporada
2. Adquirir un producto a la mitad de precio por la compra de un primero.

3. Cupones y vales de descuento

Gasto de publicidad

Cuadro N° 77 Costo del plan publicitario

Descripcion Costo
Flayers $ 400
Pagina Web $ 1600,00
Radio $70
Redes sociales $ 30

Total $2.100,00
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Cuadro N° 78 Activos fijos del area de ventas

DETALLE CANTIDAD | V. UNITARIO | V. TOTAL
Escritorios 1 $ 160,00, $ 160,00
Silla 3 $ 6,00 $ 18,00
Estanteria 2 $ 150,00, $ 300,00
Subtotal $ 478,00
Imprevistos 5% $ 23,90
TOTAL $ 501,90

8.3.6. Competencia

Para superar el nivel de la competencia, es necesario conocer quiénes son nuestros

competidores y cual es el producto que oferta, tenemos que identificar el area

geografica que cubren y la principal ventaja que les ha permitido ganar mercado, ya

gue con esta informacién se determindé con mayor facilidad, las estrategias de

posicionamiento que siguio la empresa para entrar y desarrollarse en el mercado.

Los productos que ofertan nuestros competidores indirectos son:

Cuadro N° 79 Competencia Indirecta

Pedrito Coco

(coco)

Competencia Lugar
Indirecta Caracteristicas de la competencia

Agua ardiente + Esencia de fruta Medellin

Paisa
(limén, cereza, sandia)

Agua ardiente + Esencia de fruta Cuenca

Zhumir ( durazno, manzana, naranijilla, coco, limén,
sandia)
Agua ardiente + Esencia de fruta Esmeraldas

8.4. GESTION DEL TALENTO HUMANO
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8.4.1. Determinacion del talento humano

Para la elaboracion del producto se contara con mano de obra altamente calificada,
quienes estaran a cargo de los estandares de calidad en el proceso de elaboracién

del macerado para que los procesos no se vean alterados.

Para el funcionamiento de la distribuidora se ha determinado la necesidad de los

siguientes puestos de trabajo:

1. GERENTE ADMINISTRADOR Y DE VENTAS.

2. OPERARIOS.

8.4.2. Descripcion de los puestos de trabajo

Gerente Propietario

Naturaleza: El Gerente General, es el representante legal de la compaiiia se
encarga de la direccidén control administrativo.
Caracteristicas: Este puesto permite llevar las riendas de una  gestidn

administrativa clara y precisa de la empresa.

Funciones y responsabilidades

Dirigir y supervisar las actividades administrativas y de ventas de la empresa.
Planificar y coordinar las tareas de los operarios.

Llevar un manejo adecuado de los recursos.

Destinar los recursos de manera equitativa segun las necesidades de la empresa.
Organizar adecuadamente las actividades que se realizara dentro y fuera de la

empresa.
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Informar los acontecimientos de trascendencia que ocurran en la empresa.
Generar ideas que permitan el progreso de la empresa.
Aplicar las medidas disciplinarias al personal que labora en la empresa.

Cumplir y hacer cumplir las politicas internas de la empresa.

Operarios de produccién

Naturaleza: Los Operarios de Produccion son los encargados de elaborar el
producto de acuerdo a las indicaciones del Gerente Propietario.
De ellos depende la elaboracién de los distintos tipos de productos que ofrece la

distribuidora.

Caracteristicas: En este puesto de trabajo se realizara la elaboracion del producto,
es decir los distintos sabores de macerados de acuerdo a las especificaciones

dadas.

Funciones y Responsabilidades

Alcanzar eficiencia y eficacia con los diferentes procesos que implica la elaboracion
del macerado.

Cumplir con el proceso de elaboracion de macerado de maneras responsable.

Elaborar los macerados con diferente fruta.

8.4.3. Perfil de los trabajadores

Perfil del Gerente general — Ventas

Estudios profesionales en Gestion Gastronomica o carreras afines.

Experiencia como minimo 1 afio en puestos similares en empresas manufactureras.
Edad entre 28 a 35 afios.

Sexo: Masculino.
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Estado Civil: Cualquiera.

Buena Presencia.

Disponibilidad de Horario: lunes a viernes

Perfil de Operarios

Estudios minimos Lic. Gestion Gastronomica.
Experiencia como minimo 1 afio en puestos similares en empresas manufactureras.

Edad entre 20 a 45 afos de edad.

Sexo: cualquiera.

Estado civil: cualquiera.

Buena presentacion.

Disponibilidad de horario: lunes a viernes.

8.4.4. Costos salariales

Los salarios estan dados de acuerdo a la nueva tabla de remuneraciones estipulado

por el ministerio de relaciones laborales el mismo que se detalla a continuacion:

Cuadro N° 80 Costos salariales

Descripcién del Sueldo Decimo 3er Decimo 4to | Total a recibir
cargo Mensual Sueldo Sueldo al aino
Gerente 500 340 600 $ 6.840,00
Operario 1 340 340 340 $ 4.760,00
Operario 2 340 340 340 $ 4.760,00

8.4.5. Organizacion de la empresa

La empresa de Licores de DISMAC, es una empresa industrial y comercial.
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8.45.1. Visi6n

Producir y comercializar en forma eficiente nuestros productos, a precios

competitivos con beneficios econdmicos a nuestra empresa.

8.4.5.2. Mision

Lograr una relacion estratégica y de confianza mutua con clientes que requieran de
productos en macerados de alta calidad e innovacion, a precios competitivos, que
nos permitan crecer permanentemente en el tiempo y reafirme la permanencia de

nuestra distribuidora en el mercado, generando un adecuado retorno de la inversion.

8.4.5.3. Objetivos

Ser una empresa lider en el mercado de macerados

Alcanzar y mantener el liderazgo en el mercado regional y nacional.
Lograr la satisfaccién de nuestros clientes y consumidores.
Comunicacion, flexibilidad y rapidez en las decisiones.

8.4.5.4. Valores

Nuestra gente es nuestra ventaja mas duradera
La responsabilidad es clara e individual
Trabajamos y ganamos en equipo

Comprendemos y respetamos a nuestros clientes y consumidores
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8.4.6. Programa operativo

Convocatoria.- aqui se expondra los pardmetros que deben cumplir cada uno de

los puestos y los aspirantes.

Recoleccién de solicitudes de empleo.- se recolectan las hojas de vida de los

aspirantes a los diferentes puestos.

Primera seleccidon.- segun parametros evaluativos se selecciona la primera fase

de miembros aspirantes a los puestos de trabajo.

Evaluacion préacticay tedrica
Segunda seleccidn.- va de acuerdo a los puntajes obtenidos en las evaluaciones

hechas anteriormente para cada puesto de trabajo.

Entrevista de trabajo.- lo realizara el gerente propietario.

Induccidon general.- se presenta al nuevo elemento al personal en general de la
empresa para que vaya conociendo su trabajo.

Induccidn especifica.- se procede a familiarizar al nuevo miembro del equipo con
las funciones que deberéa hacer.

8.4.7. Organigrama empresarial

El Organigrama Estructural de la empresa “Dismac” se detalla a continuacion:
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Gréafico N° 18 Organigrama Estructural

GERENTE
PROPIETARIO

DEPARTAMENTO

DE PRO

DUCCION

OPERARIO 1

El Organigrama Funcional de la empresa “Dismac” se detalla a continuacion:

OPERARIO 2

Gréafico N° 19 Organigrama Funcional

Planifica

Qrganiza

Wentas

GERENTE — VENTAS

Foliticas de precios

Controla la Administracicon

OPERARIO 1
Selecciona los producto

Control de calidad

5

OPERARIO 2

Selecciona los productos

Control de calidad

8.4.8. Seleccidén y contratacion del talento humano

La importancia de una adecuada seleccidon de personal en las organizaciones

empresariales es indiscutible.

103



Son muchos los factores que se ven perjudicados cuando no se elige de forma
adecuada al candidato. Bastaria tan s6lo recordar el costo que le supone a la
empresa en tiempo, formacion, desajuste en el equipo de trabajo, costos

econdmicos por la rotacion de personal, entre otros.

Por ello, es indispensable que el proceso de selecciobn sea realizado
cuidadosamente y esté adaptado a las necesidades y particularidades que de la

empresa.

8.4.8.1. Etapas del proceso de seleccion de personal

Cuadro N° 81 Perfil del Gerente - Ventas

Perfil de Gerente - Venta.

Estudios minimos Lic. Gestién Gastrondmica.
Experiencia como minimo 1 afio en puestos similares en empresas
manufactureras.

Edad entre 20 a 45 afios de edad.




Cuadro N° 82 Perfil de Operarios

Perfil de Operarios.

Estudios minimos Lic. Gestion Gastronomica.

Experiencia como minimo 1 afio en puestos similares en empresas
manufactureras.

Edad entre 20 a 45 afios de edad.

Sexo: cualquiera.

Estado civil: cualquiera.

Buena presentacion.

Disponibilidad de horario: lunes a viernes.




Cuadro N° 83 Gastos de seleccion de personal

Medio Frecuencia Costo Costo
Mensual Anual
Prensa escrita Dos anuncios semanales en $ 82,00 $ 990,00
clasificados, descripcion basica
del cargo
Llamadas Dos veces a la semana $ 10,00 $ 130,00
telefénicas a
Instituciones
Anuncio en la|Hojas con la descripcion del $ 13,00 $ 165,00
puerta  de la | cargo requerido
Empresa
Internet Mantenimiento de la pagina web $ 9,00 $ 108,00
TOTAL $ 114,00 | $1.393,00
8.5. ASPECTOS ECONOMICOS - FINANCIEROS

8.5.1. Objetivos empresariales

8.5.1.1.

Corto plazo
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Conocer cada afo la situacion econémica y financiera de la empresa, alcanzado los
ingresos por ventas en un porcentaje del 3,9% al afio siguiente siendo el valor de
ingreso del primer afio de $ 29.986,92 y del segundo afio de $ 31.167,81,
reduciendo costos de produccion y gastos operacionales, es decir que en el primer
afo la produccion fue de 8.508 unidades que proyectadas para el segundo afio sera
de 8.840 unidades.

Ampliar la compra de materia prima con un porcentaje del 3.9%, al siguiente afo

valor que asciende a $3.778.

8.5.1.2. Mediano plazo

Incrementar los ingresos del personal de acuerdo a la inflacion anual, mejorando el

margen de utilidad de la empresa al 7,9% en el tercer y cuarto afo.

Trabajar en posicionamiento del nombre “DISMAC” fidelizando el cumplimiento de

entrega a tiempo del producto y asi generar mayores ventas mejorando la utilidad.

8.5.1.3. Largo plazo
Aumentar el margen de utilidades netas de la empresa con un margen del 27,9%

al quinto afo, el mismo que permita la expansion.

Ser reconocido por el manejo de buenas practicas empresariales.
8.5.1.4. Balance General
Activos Fijos
Los activos fijos comprenden todas aquellas inversiones que se realizan en bienes
tangibles necesarios para la actividad del negocio o que sirven de apoyo en la
operacion del mismo. (13)

Cuadro N° 84 Activos fijos
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Activos Fijos
ACTIVOS AREA ADMINISTRACION
Equipos De Oficina $ 178,00
Equipos De Computacion $ 1.740,00
Total Activos Fijos Area Administrativa $ 1.918,00
ACTIVOS AREA PRODUCCION
Congelador $ 500,00
Esterilizador $ 2.500,00
Barriles de licor de 220 litros $ 1.000,00
Barriles de licor de 100 litros $ 220,00
Envasadora $ 1.200,00
Menaje y utensilios $ 980,00
Total Activos Fijos Area Produccion $ 6.400,00
ACTIVOS AREA VENTAS Y SERVICIO
Muebles Y Enceres De Oficina $ 300,00
Total Activos Fijos Area Ventas Y Servicio $ 300,00
Total $ 8.618,00
Imprevistos 5% $ 430,90
Total Activos Fijos $9.048,90

Cuadro N° 85 Maquinariay Equipo (dolares)

DETALLE CANTIDAD | V. UNITARIO | V. TOTAL
Congelador 1 $ 500,00 $ 500,00
Esterilizador 1 $ 2.500,00|%$ 2.500,00
Barriles de licor de 220 litros 2 $ 500,00 |$ 1.000,00
Barriles de licor de 100 litros 1 $220,00| $ 220,00
Envasadora 1 $1.200,00|$ 1.200,00
Subtotal $5.420,00
Imprevistos 5% $271,00
TOTAL $5.691,00
Cuadro N° 86 Menaje y utensilios (délares)
DETALLE CANTIDAD | V. UNITARIO |V. TOTAL
Juegos de Cuchillos 1 $ 70,00 $ 70,00
Tamizadores 10 $5,00 $ 50,00
Bowls 20 $5,00] $100,00
Mesa de trabajo 1 $ 500,00 $ 500,00
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Tablas de picar 4 $ 15,00 $ 60,00
Implementos varios $200,00| $200,00
Subtotal $ 980,00
Imprevistos 5% $ 49,00
TOTAL $1.029,00

Cuadro N° 87 Muebles y Enseres (ddlares)

DETALLE CANTIDAD | V. UNITARIO | V. TOTAL
Escritorios 1 $ 160,00, $ 160,00
Silla 3 $ 6,00 $ 18,00
Estanteria 2 $150,00| $ 300,00
Subtotal $ 478,00
Imprevistos 5% $ 23,90
TOTAL $ 501,90

Cuadro N° 88 Equipo de Computo (délares)

DETALLE CANTIDAD |V.UNITARIO | V. TOTAL
Portétil 1/ $1.200,00|%$ 1.200,00
Impresora 1 $ 540,00, $540,00
Subtotal $ 1.740,00
Imprevistos 5% $ 87,00
TOTAL $1.827,00

Activos Fijos Diferidos

Son todas aquellas inversiones que se vinculan con los gastos de constitucion,

gastos de instalacion y gastos de publicidad que se detallan a continuacion:

Cuadro N° 89 Activos Fijos Diferidos
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GASTOS

CUENTAS

| ANUAL

Gastos de Patentes y Licencias

Municipio $ 137,00
Abogado $ 80,00
Gastos de Constitucion Notario $ 60,00
Permisos $ 70,00
SRI $ 10,00
Varios $ 50,00
Total $ 407,00
Gastos de Instalacion Pintado $ 150,00
Remodelado $ 30,00
Cableado $ 20,00
Total $ 200,00
Prensa escrita
(contraccién personal ) $990,00
Llamadas telefonicas a $ 130 00
Gastos de Publicidad y comercializacién Instituciones
(seleccidn y contratacion del talento humano ) Internet $ 108.00
Anuncio en la puerta de
la Empresa $ 165,00
Total $1.393,00
Subtotal $ 2.000,00
Imprevistos 5% $ 100,00
TOTAL $2.100,00

Capital de trabajo

Son los recursos necesarios en la forma de activos corrientes para la operacion

normal del proyecto durante el ciclo productivo. (13)

Cuadro N° 90 Capital de Trabajo (dolares)
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Detalle Cantidad | V. Mensual | V. Anual
Materia Prima Directa $303,00| $3.636,00
Mano de Obra Directa $ 680,00 $9.520,00
Costos Indirectos de Fabricacion $921,93|$11.063,16
Materia Prima Indirecta $ 241,00
Mano de Obra Indirecta $ 500,00 $ 7.000,00
Servicios Basicos $ 100,00
Depreciaciones $110,93
Amortizaciones $ 420,00
Otros gastos $ 50,00
Subtotal $1.904,93|% 31.219,16
Imprevistos 5% $95,25| $1.560,96
Total $2.000,18 |$ 32.780,12

Inversién total del proyecto

Con los puntos mencionados anteriormente se puede emitir un resumen de la

inversién total necesaria para iniciar el proyecto:

Cuadro N° 91 Inversiones (ddlares)

CONCEPTO VALOR
Tangible $ 9.048,90
Intangible $2.100,00
Capital de Trabajo $ 2.000,18
TOTAL $13.149,08

8.5.1.5. Fuentes de financiamiento
Son todos aquellos mecanismos que permiten a una empresa contar con los

recursos financieros necesarios para el cumplimiento de sus objetivos de creacion,

desarrollo, posicionamiento y consolidacion empresarial.
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Cuadro N° 92 Fuentes y Usos (dolares)

Detalle Valor Capital Propio Préstamo %
Activos Corrientes | $9.048,90| $ 4.000,00 $9.149,08
Activos Fijo Diferido| $ 2.100,00
Capital de Trabajo | $2.000,18
Total $13.149,08| $4.000,00 30% |$9.149,08 70%

Crédito bancario

El crédito de $ 9.149,08 sera cubierto por un préstamo bancario solicitado a una

Institucién Financiera local a una tasa de interés fijada del 9,30%, el plazo es de

cinco afos con pagos y capitalizaciones de los intereses mensuales (60 meses).

TABLA DE AMORTIZACION

BENEFICIARIO DISMAC

INSTIT.

FINANCIERA COAC RIOBAMBA

MONTO EN USD 9.149,08

TASA DE INTERES 9,30% T. EFECTIVA 9,7068%

PLAZO 5 afos

GRACIA 0 afios

FECHA DE INICIO  12/02/2014

MONEDA DOLARES

AMORTIZACION

CADA 30 dias

Numero de periodos 60 Para amortizar el capital

No. | VENCIMIENTO SALDO INTERES PRINCIPAL DIVIDENDO

0 9.149,08
1 14-mar-2014 9.028,73 70,91 120,35 191,25
2 13-abr-2014 8.907,45 69,97 121,28 191,25
3 13-may-2014 8.785,22 69,03 122,22 191,25
4 12-jun-2014 8.662,05 68,09 123,17 191,25
5 12-jul-2014 8.537,93 67,13 124,12 191,25
6 11-ago-2014 8.412,84 66,17 125,09 191,25
7 10-sep-2014 8.286,79 65,20 126,06 191,25
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8 10-oct-2014 8.159,76 64,22 127,03 191,25

9 09-nov-2014 8.031,74 63,24 128,02 191,25
10 09-dic-2014 7.902,73 62,25 129,01 191,25
11 08-ene-2015 71.772,72 61,25 130,01 191,25
12 07-feb-2015 7.641,71 60,24 131,02 191,25
13 09-mar-2015 7.509,68 59,22 132,03 191,25
14 08-abr-2015 7.376,62 58,20 133,05 191,25
15 08-may-2015 7.242,54 57,17 134,09 191,25
16 07-jun-2015 7.107,41 56,13 135,12 191,25
17 07-jul-2015 6.971,24 55,08 136,17 191,25
18 06-ago-2015 6.834,01 54,03 137,23 191,25
19 05-sep-2015 6.695,72 52,96 138,29 191,25
20 05-oct-2015 6.556,36 51,89 139,36 191,25
21 04-nov-2015 6.415,91 50,81 140,44 191,25
22 04-dic-2015 6.274,38 49,72 141,53 191,25
23 03-ene-2016 6.131,75 48,63 142,63 191,25
24 02-feb-2016 5.988,02 47,52 143,73 191,25
25 03-mar-2016 5.843,17 46,41 144,85 191,25
26 02-abr-2016 5.697,20 45,28 145,97 191,25
27 02-may-2016 5.550,10 44,15 147,10 191,25
28 01-jun-2016 5.401,86 43,01 148,24 191,25
29 01-jul-2016 5.252,47 41,86 149,39 191,25
30 31-jul-2016 5.101,92 40,71 150,55 191,25
31 30-ago-2016 4.950,21 39,54 151,71 191,25
32 29-sep-2016 4.797,32 38,36 152,89 191,25
33 29-oct-2016 4.643,24 37,18 154,08 191,25
34 28-nov-2016 4.487,97 35,99 155,27 191,25
35 28-dic-2016 4.331,50 34,78 156,47 191,25
36 27-ene-2017 4.173,81 33,57 157,69 191,25
37 26-feb-2017 4.014,91 32,35 158,91 191,25
38 28-mar-2017 3.854,77 31,12 160,14 191,25
39 27-abr-2017 3.693,39 29,87 161,38 191,25
40 27-may-2017 3.530,76 28,62 162,63 191,25
41 26-jun-2017 3.366,87 27,36 163,89 191,25
42 26-jul-2017 3.201,70 26,09 165,16 191,25
43 25-ago-2017 3.035,26 24,81 166,44 191,25
44 24-sep-2017 2.867,53 23,52 167,73 191,25
45 24-oct-2017 2.698,50 22,22 169,03 191,25
46 23-nov-2017 2.528,16 20,91 170,34 191,25
47 23-dic-2017 2.356,50 19,59 171,66 191,25
48 22-ene-2018 2.183,51 18,26 172,99 191,25
49 21-feb-2018 2.009,17 16,92 174,33 191,25
50 23-mar-2018 1.833,49 15,57 175,68 191,25
51 22-abr-2018 1.656,44 14,21 177,05 191,25
52 22-may-2018 1.478,03 12,84 178,42 191,25
53 21-jun-2018 1.298,23 11,45 179,80 191,25
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54 21-jul-2018 1.117,03 10,06 181,19 191,25
55 20-ago-2018 934,44 8,66 182,60 191,25
56 19-sep-2018 750,42 7,24 184,01 191,25
57 19-oct-2018 564,98 5,82 185,44 191,25
58 18-nov-2018 379,55 4,38 186,88 191,25
59 18-dic-2018 192,67 2,94 188,31 191,25
60 17-ene-2019 4,36 1,49 189,76 191,25

2.326,24 9.149,04 11.475,28

8.5.1.6. Presupuesto de ingresos

Son las entradas de dinero que el proyecto tiene, principalmente para las

actividades normales de sus operaciones y a veces por otras actividades.

Cuadro N° 93 Ventas (délares)

Cantidad en Precio Precio Total Precio Total

Macerados botellas Unitario Mensual Anual
Araza 69 $ 3,59 $ 247,71 $2.972,52
Chonta 40 $ 4,38 $ 175,20 $2.102,40
Grosella

China 160 $ 3,90 $ 624,00 $ 7.488,00
Guaba 120 $3,41 $ 409,20 $4.910,40
Naranjilla 120 $ 3,08 $ 369,60 $ 4.435,20
Papaya 120 $3,73 $ 447,60 $5.371,20
Pitahaya 80 $2,82 $ 225,60 $2.707,20
Formula:

I= (1+i) *n* Vta.

La proyeccion de ingresos anuales

anteriormente, donde;:

i= Tasa del crecimiento poblacional.

se realizara con la formula especificada
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n= NUmeros de afios de proyeccion.
Vta.= Total ventas.

Cuadro N° 94 Proyeccion de Ingresos

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

INGRESO $29.986,9 | $31.167,8 | $33.026,9 | $35.679,3 | $39.296,4
POR VENTAS 2 1 2 5 3

8.5.1.7. Presupuesto de egresos

Costos de Produccién

Los costos son los que de manera directa o indirecta encuentra obligados a los

procesos productivos en si.

Cuadro N° 95 Costo de produccién

Detalle V. Mensual
Materia Prima Directa $ 303,00
Mano de obra directa $ 680,00
Costos indirectos de fabricacion $ 921,93
Total $1904,93

Gastos Administrativos

Son todos los egresos que se realizan en la normal operacion del proyecto y se

refieren a toso lo que se identifique con los procesos de administracion del proyecto.
(13)
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Cuadro N° 96 Gastos de Administrativos (délares)

Detalle Cantidad | V. Unitario | V. Mensual | V. ANUAL
Sueldos y Salarios $ 16.520,00
Gerente Propietario 1 $500,00| $ 500,00
Operario 1 1 $340,00| $340,00
Operario 2 1 $340,00| $340,00
Utiles de Oficina $ 31,25
Resmas de Papel Boom 1 $ 15,00 $ 15,00
Esferos 5 $ 0,30 $ 1,50
Carpetas 5 0,15 $0,75
Separadores de hojas 5 $ 1,00 $ 5,00
Calculadoras 1 $ 8,00 $ 8,00
Adhesivos 5 $0,20 $1,00
Servicios Basicos $ 2.400,00
Luz $ 40,00 $ 40,00
Agua $ 20,00 $ 20,00
Teléfono $ 40,00 $ 40,00
Arriendo del Local $100,00| $100,00
Subtotal 18951,25
Imprevistos 5% 947,56
Total 19898,81

Gastos de Ventas

Son todos los egresos que se destinan al proceso de vender los bienes o servicios
producidos por las actividades propias del proyecto que se realiza en la normal
realizacion del mismo. (13)

Cuadro N° 97 Gasto de Ventas (d6lares)

Detalle Cantidad | V. Unitario | V. Total
Rotulacién 1 $1.000,00| $ 900,00
Publicidad 1 $1.150,00|$ 1.100,00
Subtotal $ 2.000,00
Imprevistos 5% $ 100,00
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Total |$2.100,00

Gastos Financieros

Son todos aquellos egresos que se realizan en la normal operacion del proyecto y
se refieren principalmente al pago de interés para la utilizacién de capital financiero
ajeno a las inversiones del proyecto, el mismo que es necesario para Su

financiamiento. (13)

Cuadro N° 98 Gastos Financieros (dolares)

Detalle Valor
Ano 1 $ 787,69
Afo 2 $ 641,37
Afo 3 $ 480,85
Afo 4 $ 304,75
Ano 5 $111,58
Total $ 2.326,24

8.5.1.8. Estado de Situacion Inicial

Es importante establecer un balance de situacién proyectado al primer afio de vida

del proyecto.

Cuadro N° 99 Estado de Situacién inicial (d6lares)

ACTIVOS PASIVO
Caja $ 0,00
Bancos $ 2.000,18 | Préstamo a largo plazo $9.149,08
Muebles y enseres $ 501,90 | TOTAL PASIVO $9.149,08
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Equipo de $ 1.827,00 | PATRIMONIO

Computo

Magquinaria $ 6.720,00 | Capital $ 4.000,00
Activo Diferido TOTAL PATRIMONIO $ 4.000,00
Gastos de

Amortizacion $2.100,00

TOTAL ACTIVO $ 13.149,08 ;XIQ:_MIZ)AI\\ISIIC\)/ oY $13.149,08

8.5.1.9.

Estado de pérdidas y ganancias

El Estado de Pérdidas y Ganancias se construye con las proyecciones de ingresos

y egresos mencionados anteriormente del estudio financiero, de esta manera se

tiene una perspectiva de las utilidades posibles que genere el proyecto.

Cuadro N° 100 Estado de Resultados (dolares)

Detalle Ao

1 2 3 4 5
Ingresos $29.986,92 | $31.167,81| $33.026,92 | $35.679,35| $39.296,43
(-)Costo de Venta $2.498,91| $2.597,32| $2.752,24| $2.973,28| $3.274,70
Utilidad Bruta en Ventas $27.488,01 | $28.570,49| $30.274,67 | $32.706,07 | $36.021,73
(-) Gastos Administrativos $19.898,81 | $20.682,43| $21.916,10| $23.676,21 | $26.076,44
(-) Gastos de Ventas $2.100,00| $2.182,70| $2.312,89| $2.498,64| $2.751,95
(-) Gasto Financiero $787,69 $641,37 $480,85 $304,75 $111,58
(=) Utilidad antes Imp. Y Trab. | $4.701,51| $5.063,99| $5.564,83| $6.226,46| $7.081,75
15% Participacion de Trab. $705,23 $759,60 $834,72 $933,97 | $1.062,26
(=) Utilidad antes Imp. $3.996,28| $4.304,39| $4.730,10| $5.292,49| $6.019,49
25% del I.R $879,18 $946,97| $1.040,62| $1.164,35| $1.324,29
Utilidad Neta $3.117,10| $3.357,43| $3.689,48| $4.128,15| $4.695,20
8.5.1.10. Ratios econGmicos
Razones de liquidez

Activo Corriente  $13.149,08
= =$1.43

Pasivo Corriente  $9.149,08
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Interpretacion: por cada dolar que tiene la empresa de deuda, se tiene la capacidad
de 1,43 a cubrir las obligaciones a corto plazo

Razones de solvencia.

Rotacion del activo fijo

Ingresos Totales $29.986,92
Activos Fijos ~ $9.048,90

= 3,31

El activo fijo ha rotado 3 veces, esto quiere decir que existe una eficacia en el
manejo de los bienes de la distribuidora.
Razdén de endeudamiento

Pasivo Total  $9.149,08

= 1 = 7 0
Activo Total ~ $13.149,08 * 100 =70%

Mide la proporcion del total de activos aportados por los acreedores de la empresa,

en este caso 70%. Razdn veces de interés ganado

Utlidad de operacion  $4.701,51
Gasto por interés  $2.326,24

=$2,02

Mide la capacidad de la empresa para cubrir los pagos de interés por deudas
contraidas, es decir que por cada délar que se debera pagar por interese se dispone
de $ 2,02.

8.5.1.11. Ratios financieros
Los ratios financieros estan dados por los siguientes rubros que se detallan a

continuacion:
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FLUJO DE CAJA

El flujo de efectivo se basa fundamentalmente en la informacion proporcionada por el estado de pérdidas y ganancias

mas los datos correspondientes a la depreciacion, amortizacién, valor residual e inversion inicial.

Cuadro N° 101 Flujo de Caja (délares).

DETALLE ANO

1 2 3 4 5
(+) INGRESOS DE CAJA $29.986,92| $31.167,81| $33.026,92| $35.679,35| $39.296,43
(-) EGRESOS DE CAJA $24.691,43| $25.486,45| $26.807,89| $28.746,15| $31.436,29
(-) COSTO DE PRODUCCION $1.904,93| $1.97995| $2.098,05| $2.266,54] $2.496,32
(-) GASTOS ADMINISTRATIVOS $19.898,81| $20.682,43| $21.916,10| $23.676,21| $26.076,44
(-) GASTOS DE VENTAS $2.100,00f $2.182,70| $2.312,89| $2.498,64| $2.751,95
(-) GASTOS FINANCIEROS $ 787,69 $ 641,37 $ 480,85 $ 304,75 $111,58
(=)UTILID. ANTES DE REP. UT.EIMP.| $5.29549| $5.681,36| $6.219,02| $6.933,20| $7.860,13
(-) REPARTO UTILIDADES $ 794,32 $ 852,20 $932,85| $1.039,98| $1.179,02
(=) UTILIDADES ANTES DE IMP. $4501,16| $4.829,16| $5.286,17| $5.893,22| $6.681,11
(-) IMPUESTO $1.080,28| $1.159,00| $1.268,68| $1.414,37| $1.603,47
(=) UTILIDAD NETA $3.420,88| $3.670,16| $4.017,49| $4.47885| $5.077,65
(+) DEPRECIACIONES $1.397,69| $1.397,69| $1.397,69| $1.397,69| $1.397,69
(+) AMORTIZACION $ 420,00 $840,00/ $1.260,00| $1.680,00] $2.100,00
(=) FLUJO DE CAJA $5.23857| $5.907,85| $6.67518| $7.556,53] $8.575,33
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EVALUACION DEL PROYECTO

VALOR ACTUAL NETO

Cuadro N° 102 Valor Actual Neto 1 (d6lares).

VALORES CORRIENTES

FACTOR DE
ACTUALIZACION

VALORES ACTUALIZADOS

ANO |INVERSION |INGRESOS |EGRESOS |1/(1+i)*n i=0,0817 |INVERSION |INGRESOS |EGRESOS
0 | $13.149,08 $13.149,08
1 $29.986,92 | $ 24.691,43 | 1/(1+0,0817)*L | 0,9244707 $27.722,03| $22.826,51
2 $31.167,81|$ 25.486,45 | 1/(1+0,0817)"2 | 0,8546462 $26.637,45| $21.781,90
3 $ 33.026,92 | $ 26.807,89 | 1/(1+0,0817)"3 | 0,7900954 $26.094,41| $21.180,79
4 $35.679,35|$ 28.746,15 | 1/(1+0,0817)"4 | 0,73042 $26.060,91| $20.996,76
5 $39.296,43 | $ 31.436,29 | 1/(1+0,0817)"5 | 0,675252 $26.534,99| $21.227,42
$
$13.149,08 $13.149,08| 133.049,80 | $ 108.013,38

VAN 1= Ingresos - Egresos — Inversion

VAN 1= $ 133.049,80 - $ 108.013,38 - $ 13.148,90

VAN 1=$11.887,34

Demostrando como una medida de rentabilidad del proyecto tenemos un valor actual neto positivo que alcanza los $

11.887,34 tomando en consideracion unatasa del 8,17% que es la tasa activa proporcionado por el Banco Central

gue nos indica un retorno tangible para el proyecto por lo tanto es atractivo realizarlo.
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Cuadro N° 103 Valor Actual Neto 2 (d6lares).

FACTOR DE
VALORES CORRIENTES ACTUALIZACION VALORES ACTUALIZADOS
AN |INVERSIO |INGRESO INVERSIO
) N S EGRESOS | 1/(1+i)*n i=0,13 N INGRESOS |EGRESOS
$ $
0 13.149,08 13.149,08
$ $ $
1 29.986,92| 24.691,43|1/(1+0,13)M 0,884955752 $26.537,10| 21.850,83
$ $ $
2 31.167,81| 25.486,45|1/(1+0,13)"2 0,783146683 $24.408,97| 19.959,63
$ $ $
3 33.026,92| 26.807,89|1/(1+0,13)"3 0,693050162 $22.889,31| 18.579,21
$ $ $
4 35.679,35| 28.746,15|1/(1+0,13)"4 0,613318728 $21.882,81| 17.630,55
$ $ $
5 39.296,43| 31.436,29|1/(1+0,13)"5 0,542759936 $21.328,53| 17.062,36
$ $ $ $
13.149,08 13.149,08| 117.046,72| 95.082,58

VAN 2= Ingresos - Egresos — Inversién

VAN 2=$117.046,72 - $ 95.082,58 - $ 13.148,90

VAN 3= $ 8.815,06
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TASA INTERNA DE RETORNO

VAN1
VAN1 — VAN2

TIR = i1 + (i1 —i2)

$11.887,34

TIR = 0,0817 + (0,0817 — 0,13) $11.887,34 —$ 10.115,06

$11.887,34
$1.772,28

TIR = (0,0334)

TIR = (0,0334) (6,70560192)
TIR = 22,4026201

TIR = 22%

La tasa interna de retorno demuestra que existe una rentabilidad del 22% del
proyecto propuesto, en otras palabras es la rentabilidad de la inversion por lo cual

se confirma que es viable.
RELACION BENEFICIO COSTO

RB  INGRESOS TOTALES
C  COSTOS TOTALES

RB _ $133.049,80
C $108.013,38

RB
—=%123
C $

Este indicador quiere decir que por cada dolar invertido en el proyecto tendremos

un beneficio de 1,23 centavos.
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PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

$ 13.149,08
$ 33.953,46
5

$ 13.149,08
$6.790,69

1,936338379

PRI = __9
~ XFNE
# ANOS

_ $13.149,08

~ $33.953,46
5

PRI

R — $13.149,08
"~ $6.790,69

PRI = 1,936338379
PRI = 1 afios, 9 mese y 3 dias

El Tiempo en que se va a recuperar lo invertido en el proyecto es de 1 afios, 9 meses

y 3 dias.

PUNTO DE EQUILIBRIO
Es el nivel de ventas que permite cubrir los costos, tanto fijos como variables. Dicho
de manera mas simple, es el punto en el cual la empresa no gana ni pierde, es decir,

su beneficio es igual a cero. (44)
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PE = ~ -~
Ccv
1 - e -
Ventas
$21.797,37
PE = ~ -
$ 5.996,93
1 - e -
$ 29.986,92

PE = $ 27.246,20

Cuadro N° 104 Punto de Equilibrio en Délares

Punto de Punto de Punto de
Equilibrio Equilibrio Equilibrio
mensual semanal diario

$27.246,20| $2.270,52 567,63 113,53

Punto de equilibrio por nimero de clientes

Para determinar el nimero de clientes que se debe atender, se requiere dividir el

punto equilibrio anual en délares por el consumo promedio de cada cliente:
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Punto Equilibrio en ddlares

PEC = - B GEEEEEEEEEE e
Consumo Promedio Persona
27.246,20
PEC = ——--mmme-- B GEEEEEEEEEE e
4,38
PEC= 6.220

Cuadro N° 105 Punto de Equilibrio en clientes

PUNTO DE| PUNTO DE| PUNTO DE
EQUILIBRIO | EQUILIBRIO | EQUILIBRIO
MENSUAL |SEMANAL |DIARIO

6.220 518 129 26

8.5.1.12. Viabilidad Financiera

Se elaboré las proyecciones financieras, demostrandose la rentabilidad del
proyecto, mediante los criterios de evaluacion del Valor Actual Neto, Tasa Interna
de Retorno, Razén Costo Beneficio, y Periodo de Recuperacion de la Inversion,
valores que al ser todos positivos, confirmaron la rentabilidad y viabilidad financiera

del proyecto.
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Margen de utilidad

Utilidad Neta $3.117,10

100 = =", 100 = 109
Ventas Netas $29.98692 %

Margen neto de utilidad =

Interpretacion: este indice muestra la utilidad generada por las ventas después de
deducir los costos y gastos de la empresa la utilidad neta corresponde a un 10% de

las ventas neta.
Margen de utilidad bruta

Utilidad Bruta _ $27.488,01 092
Ventas "~ $29.986,92

Margen neto de utilidad =

Se obtiene un rendimiento de 0,92 centavos por cada dolar vendidO.

8.6. ESTUDIO AMBIENTAL

Es un proceso de andlisis encaminado a identificar, presidir, interpretar, valor,
prevenir, corregir y comunicar las consecuencias o efectos de un proyecto o
actividad sobre el medio ambiente, que pueden causar sobre la calidad de vida del

ser humano y su entorno medio ambiental. (30)

8.6.1. Impacto ambiental
Aire

La atmosfera, que protege a la Tierra del exceso de radiacion ultravioleta y permite

la existencia de vida es una mezcla gaseosa de nitrogeno, oxigeno, hidrogeno,
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diéxido de carbono, vapor de agua, otros elementos y compuestos, y particulas de
polvo. (30)

Agua
Por lo que se refiere al agua, un 97% se encuentra en los océanos, un 2% es hielo
y el 1% restante es el agua dulce de los rios, los lagos, las aguas subterraneas y la

humedad atmosférica y del suelo. (30)

8.6.1.1. Residuos sélidos

Que estos pasen por un proceso el cual esta compuesto por cinco componentes los
cuales son: separacion, recoleccién, tratamiento, distribucién y utilizacion que con
una adecuada gestion se podria obtener beneficios en el reciclado (inorganicos) y
como abonos (orgénicos). (31)

Los residuos soélidos se los clasificara en desechos organicos e inorganicos.
Residuos orgéanicos: son biodegradables (se descomponen naturalmente). Son
aquellos que tienen la caracteristica de poder desintegrarse o degradarse
rapidamente, transformandose en otro tipo de materia organica. (31)

Residuos no orgéanicos (0 inorgénicos): son los que por sus caracteristicas
quimicas sufren una descomposicion natural muy lenta. Muchos de ellos son de
origen natural, no son biodegradables, por ejemplo los envases de plastico. (31)

8.6.1.2. A continuacion se describe el tipo de desechos

Papel

1. Usado y limpio (Cuadernos, hojas rayadas y blancas, papel de color, cartulina).
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2. Sobres usados.

3. Carton limpio.

4. Periodicos.

Envases

1. Plasticos: Botellas de gaseosas, jugos y agua,

2. Vidrio: Botellas de licor, vino, cerveza, jugos y gaseosas, vasos, copas, ventanas.
3. Latas: Gaseosas, jugos.

5. Otros: Latas de atun, frijoles molidos, maiz dulce, sardina, hongos, palmitos, entre

otros.

8.6.2. Acciones remediales

8.6.2.1. Limpiezay desinfeccion del establecimiento

El establecimiento contara con un Programa de Higiene y Saneamiento en el cual
se incluyan los procedimientos de limpieza y desinfeccién para satisfacer las
necesidades del bar, utilizando productos autorizados por el Ministerio de Salud.
(30)

8.6.2.2. Préacticas de limpiezay desinfeccion

a) Las superficies de las areas de trabajo, deben limpiarse y desinfectarse a diario,

tomando las precauciones adecuadas.
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b) Inmediatamente después de terminar la jornada de trabajo o cuantas veces sea
necesario, los pisos deben limpiarse minuciosamente y desinfectarse, incluidos los

desagues.
c) Los vestuarios y servicios higiénicos deben mantenerse limpios en todo momento.
d) Se deben limpiar y desinfectar las sillas.

e) Debe disponerse de areas o compartimentos para el almacenamiento de los
implementos de aseo y sustancias utilizadas para la limpieza, tales como escobas,

escobillas, detergentes, entre otros.

8.6.2.3. Plagas y animales

El establecimiento debera conservarse libres de roedores e insectos. Para impedir
su ingreso desde los colectores, en las cajas y buzones de inspeccion de las redes
de desagie se colocaran tapas metalicas y trampas en su conexion con la red de
desague. La aplicacion de raticidas, insecticidas y desinfectantes debe ser realizada
por personal capacitado, usando solamente productos autorizados por el Ministerio
de Salud y de uso en salud publica, teniendo cuidado de no contaminar. Queda
expresamente prohibida la presencia de cualquier animal en cualquier area del

establecimiento. (30)
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IX.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

La amplia gama de licores existentes dentro del pais hacen necesario la
creacion de un producto nuevo a base de frutas de la amazonia es por eso
que se propone la creacion de un “Estudio de factibilidad para la elaboracién
de macerados con frutas orientales ecuatorianas” y de esta manera
incentivar al consumo de un producto netamente ecuatoriano, con diversidad
de sabores, el estudio de mercado permite conocer la existencia de demanda

insatisfecha la misma que se cubrira en un 50%.

Al verificar en base a observacion directa y a datos obtenidos de la ciudad,
no existen empresas productoras de macerados de licor con frutas de la
amazonia, por lo tanto la empresa DISMAC tiene una gran oportunidad
dentro del segmento hacia el cual se dirige, siendo pionera en acatar las
normas en cuanto al cuidado del medio ambiente y a lo juridico cumplir con
todos los reglamentos y leyes estipuladas con el fin de no tener

contratiempos durante la puesta en marcha del proyecto.

En base a la evaluacion financiera como al analisis de los criterios de
evaluacion del proyecto se ha concluido que este es viable y rentable ya que
posee un Valor Actual Neto (VAN) positivo de $ 11.887,34, una Tasa Interna
de Retorno de 13% la cual garantiza que el proyecto esta en capacidad de
generar mayor rentabilidad que una inversion alternativa, con un tiempo de

recuperacion aproximadamente de 1 afio 9 meses y 3 dias.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda capturar y mantener la demanda insatisfecha mediante la
aplicacion de las estrategias de comercializacion para su posicionamiento, lo

que permitird mayor participacion en el mercado.

Ser minucioso en el control de calidad de la materia prima como en el proceso
de produccion realizando innovaciones continuas, con el fin tener una
produccion eficiente y un producto de calidad, sin causar perjuicios al entorno

natural manteniendo el equilibrio del mismo.
Se recomienda poner en marcha el proyecto de factibilidad para la creacion

de macerados a base de frutas orientales debido a que sus indices

financieros son viables y rentables para su aplicacion
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ANEXOS.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ENCUESTA

Elaborar el estudio de factibilidad para la elaboracion de
macerados con frutas orientales ecuatorianas en la ciudad de
Riobamba ,2013

Edad: Sexo: M__F__
Ocupacion: ingresos:
Estudiante ] 1- 318 dolares L]
Profesional ] 320 a 500 délares  []
Empleado Publico ] mas de 501 délares []
Empleado Privado L]
Desempleado ]

Estado civil: Soltero [_] Casado [_] Divorciado [_] Union Libre [_]
1.- ¢ Sabias que el macerado es una bebida de bajo grado alcohélico y por eso es considerado
de moderacién?
si. N [

2.- ¢Ha probado alguna vez un macerado? sil_] No.[ ]
3.- ¢Con que frecuencia consume bebidas alcohodlicas?

lvezpormes. [_] 2vecespormes. [ _] Mas de 3veces por mes.[ ]
4.- ¢ De la siguiente lista de bebidas alcohélicas, cual de estas ha consumido usted?

Cocteles[_] Macerados [ ] Aguardientes [_] Mistelas[_] Otros [_] Cual

5.- ¢ Esta usted familiarizado con el termino macerado? sil_] No[_]
6.- ¢Le gustaria probar y conocer esta bebida? si_] No[_]

7.- ¢ Esta interesado en consumir macerados a base de frutas orientales ecuatorianas?

Si [] No []
8.- ¢Con qué tipos de frutas le gustaria probar un macerado?

Arazal_] chonta [_] Grosella chinal_] Pitahaya [ ] otros[] cual

9 ¢Qué precio estaria dispuesto a pagar por 750 ml de macerado de frutas orientales
ecuatorianas?

10.- ¢DAnde le gustaria que se expenda este producto?

Bares [ ] Supermercados [ ] Tiendas [_] Otros [] Cual

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Mapa de la Provincia de Chimborazo
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Anexo 3. Tasa de crecimiento poblacional
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Anexo 4. Tasas del banco central

ACTIYA - Ultimos dos afios " |Sehzt:|:|memn|mi|eﬂ‘kr ~
T FECHA VALOR
| - Junio-30-2013 8.17 %
|I Mayo-31-2013 8.17 %

k 8.17% Abril-30-2013 8.17 %%
Maximo = 8.372 Marzo-31-2013 8.17 %
Minimo = §.172 Febrero-28-2013 8.17 %

Enero-31-2013 8.17 %

Diciembre-31-2012 8.17 %

Moviembre-30-2012 8.17 %%

Emmhles Octubre-31-2012 8.17 %
. S Septiembre-30-2012 8.17 %
e o [— [ Agosto-31-2012 8.17 %
Julio-31-2012 B8.17 %%

Fecha Inicial  [1930 v | |Enero ~[1_~] Junie-30-2012 8.17 %
Fecha Inicial [1990 ~ | [Enero w1 W] Mayo-31-2012 8.17 %
Abril-30-2012 B8.17 %

Marzo-31-2012 8.17 %%

Febrero-25-2012 8.17 %

Enero-31-2012 8.17 %

Diciembre-31-2011 8.17 %

Moviembre-30-2011 8.17 %

Octubre-31-2011 8.17 %

Septiembre-30-2011 B8.37 %

Agosto-31-2011 B8.37 %

Julio-31-2011 B.37 %

Indicadores Relacionados

SPREAD (ACTIVA - PASIVA)

El Banco Central Estadistica Mercadoes Financieros Publicaciones de Banca Ceniral
Mumismatica Bibliotecas Comunicacién y Medios Certificacion Electronica Comercio Exterior
PASIVA - Ultimos dos afios .58 [ otro i M|
t s FECHA VALOR
||= . Junio-30-2013 4.53 %
‘ Mayo-31-2013 4.53 %
k 4.53% Abril-30-2013 4.53 %
Maximo = 4.53% Marzo-31-2013 4.53 %
Minimo = 4.532 Febrero-28-2013 4.53 %
Enero-31-2013 4.53 %
Diciembre-31-2012 4.53 %
Noviembre-30-2012 4.53 %
gz:lllﬁarahles Octubre-31-2012 4.53 %
Septiembre-30-2012 4.53 %
s mmpm"fm = ™ Agl?sbu—zl—zmz 453 %
Fecha Inicial [1990 /| [Enero vii v jﬂr"‘if;o_z;ullzz :::: :
Fecha Inicial ,W‘ ’Enem—v‘ ’1—v| Mayo-31-2012 4.53 %
Abril-30-2012 4.53 %
Marzo-31-2012 4.53 %
Febrero-25-2012 4.53 %
Enero-31-2012 4.53 %
Diciembre-31-2011 4.53 %
Noviembre-30-2011 4.53 %
Octubre-31-2011 4.53 %
Septiembre-30-2011 4.58 %
Agosto-31-2011 4.58 %
Julio-31-2011 4.58 %
Indicadores Relacionados
SPREAD (ACTIVA - PASIVA)

BANCO CENTRAL DEL ECUADOR - Copyright©2009 - AVISO LEGAL
Awv. 10 de Agosto N11-4095 y Bricefio. Casilla Postal 339 PBX. (593) 2 2572522 Quito-Ecuador
B 0 da Nehihre v Bichincha 2 200 PRY- (507) N4 2564377 Suavamuil - Froadnr
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