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TEMA: " PLAN DE NEGOCIO PARA LA CREACION DE UNA FABRICA
DE HELADOS ARTESANALES CONGELADOS CON NITROGENO
LIQUIDO EN LA CIUDAD DE CAYAMBE, SECTOR PARQUE CENTRAL "

AUTOR: Stefani Soledad Sandoval Méndez
TUTOR: Econ. Mercedes Galarraga Carvajal PhD (c)

El presente proyecto se elabord con el objetivo de desarrollar un plan de negocio
para la creacion de una fabrica de helados artesanales congelados con nitrogeno
liquido en la ciudad de Cayambe, en el sector del Parque Central. Para esto se
realizé un estudio de mercado el cual mostré un interés del producto del 79% en
la poblacion encuestada. Como oferta y competencia se encontrd cinco heladerias
en Cayambe, una de ellas ofreciendo helados congelados con nitrégeno, sin
embargo, manejando un enfoque diferente, pues el proyecto se concentra en el
manejo de productos frescos, sin aditivos y en la inclusién de nuevos sabores
innovadores, como licores y otros; aspectos que no posee la competencia. La
produccién de los helados sera artesanal, lo que implica procesos manuales, no
obstante, el uso del nitrogeno liquido permite que el helado sea congelado al
instante frente al propio cliente. Organizacionalmente el proyecto funcionara con
un maestro artesano y dos operarios, y se acogera a la figura de taller artesanal lo
que trae consigo diversos beneficios fiscales. Al realizar el andlisis financiero se
comprobd la rentabilidad del mismo al obtener una Tasa Interna de Retorno (TIR)
de 45% por sobre una tasa de descuento (TMAR) de 7,24%, un Valor Actual Neto
(VAN) de 12,885.19 ddlares para una inversion de 6,978.60 dolares, una relacion
beneficio costo de 1,08; y un Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI) del
cuarto afio de operacion.

DESCRIPTORES: Productos frescos, Fabrica de Helados, Helados Artesanales,
Nitrogeno Liquido, Plan de negocio.
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The present study was developed with the objective of developing a business plan
for the creation of a factory of frozen artisan ice cream made with liquid nitrogen
in Cayambe city, in the Central Park area. For this project, a market study was
made which it showed a product interest of 79% in the surveyed population. As an
offer and competition, we found five ice cream shops in Cayambe, one of them
offering frozen ice cream with nitrogen, however managing a different approach,
because this project focuses on the handling of fresh products, without additives
and in the inclusion of new innovative flavors, as liqueurs and others; aspects that
the competition does not have. The production of ice cream will be handmade,
which it implies manual processes, however, the use of liquid nitrogen allows the
ice cream to be frozen instantly in front of the customer. Organizationally, the
project will work with a master craftsman and two operators, and will be
welcomed to the figure of craft workshop which brings various tax benefits. When
performing the financial analysis, the profitability was verified by obtaining an
Internal Rate of Return (IRR) of 45% over a discount rate (TMAR) of 7.24%, a
Net Present Value (NPV) of 12,885.19 dollars for an investment of $ 6,978.60, a
benefit-cost ratio of 1.08; and an Investment Recovery Period (PRI) for the fourth
year of operation.

KEYWORDS: Fresh products, Ice Cream Factory, Artisanal Ice Cream, Liquid
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INTRODUCCION

El plan de negocio desarrollado surge con la finalidad de determinar la viabilidad
para crear una fabrica de helados artesanales congelados con nitrégeno liquido en
la ciudad de Cayambe, sector parque Central. La propuesta surge debido a que se
ha observado una tendencia creciente en el consumo de dulces, entre los cuales el
helado destaca, no obstante, la utilizacion de leche o crema suele provocar que se
vuelva un producto pesado para el estbmago, peor aln para personas intolerantes
a la lactosa; a mas de esto, la necesidad de mantener el helado bajo frio requiere
de equipos y un costo constante por uso de electricidad, se generan cristales de
hielo y en ocasiones necesita conservantes o aditivos para que no se eche a perder.
La utilizacion del nitrégeno liquido es una alternativa factible de realizarse y entre
sus ventajas se encuentra el que puede ser elaborado directamente con fruta o
pulpa de fruta, necesita menos azucar y no lleva aditivos, logrando convertirse en
un producto nutritivo y delicioso. El nitrogeno liquido congela instantaneamente
el helado otorgandole una textura mas suave, pero aparte de esto, tiene la ventaja
de que al ser preparado en el momento de su consumo no Se necesita mayor

equipamiento ni aditivos para congelamiento, reduciendose el desperdicio.

En Cayambe solo hay una heladeria en la que se puede consumir helado elaborado
con nitrogeno liquido, lo que puede convertir a esta opcion en un producto
altamente diferenciado y atractivo por el interés que puede despertar en los

consumidores.

El plan de negocio se desarrollo en los siguientes capitulos:

El Capitulo | presenta el area de Marketing, en el que se desarrolla la
descripcion del producto, se define el segmento de mercado, se planifica y ejecuta

la investigacion de campo para calcular la demanda insatisfecha.

En el Capitulo 11 se aborda el area de produccion y operaciones, donde se

expone el proceso de produccion de los helados, y se presentan las estimaciones



de la capacidad de produccion, se enumeran los recursos necesarios y los

lineamientos de calidad.

En el Capitulo 111 se desarrolla el area de organizacion y gestion, en el que
se presenta la misidn, la visidn organizacional, la estructura de la empresa, la

descripcion de las funciones y los indicadores de gestion.

El Capitulo IV presenta la figura legal bajo la cual se conforma la empresa,

y los trdmites para el funcionamiento como la patente y el registro de la marca.

En el Capitulo V se aborda los aspectos financieros, presentando las
inversiones, el financiamiento, los gastos y costos, ingresos, flujos de efectivo, y

la evaluacion financiera.

El documento culmina con la presentacion de las conclusiones,

recomendaciones, bibliografia y los anexos.



CAPITULO I: AREA DE MARKETING

1.1 DEFINICION DEL PRODUCTO O SERVICIO

Desde el ambito de marketing se define al producto como el “conjunto de
atributos fisicos, de servicio y simbolicos que producen satisfaccion y beneficios
al usuario o comprador” (Belio, 2007, pdg. 15). El producto a elaborarse son
helados con la particularidad de que seran producidos con nitrégeno liquido, esto

permite que pueda experimentarse con multiples alternativas en sabores.

El uso de nitrogeno liquido en gastronomia se inicio con el desarrollo de la
denominada “gastronomia molecular” y fue usado por vez primera por el chef
francés Herveé This (Jorda, 2011, pag. 773). Entre sus ventajas esta el que se trata
de un gas que se mantiene a -197 grados y es este su punto de ebullicion. Al
verterlo sobre un producto el nitrogeno se evapora y absorbe el calor del alimento
congelandolo al instante y dotandolo de una textura diferente a la que tendria si se

congelara por accion del frio.

El gas no es toxico si se utiliza correctamente, no obstante, por su
temperatura no se puede ingerir de forma directa pues provocaria serias
guemaduras. Su utilizacion de manera responsable puede lograr productos muy
apetecibles e inclusive una experiencia diferente al tomar en cuenta que hay
restaurantes que realizan la preparacion con nitrogeno liquido directamente en la

mesa frente al cliente.

1.1.1 Especificacion del servicio o producto

Viscarri y Mas (2010) definen al producto como:

“...todo aquello que se ofrece a un mercado para su adquisicion,
uso 0 consumo y que es capaz de satisfacer una necesidad o deseo.

3



El concepto de producto parte del planteamiento que tiene la
empresa en su mision y vision, es decir, cual es la razdn de ser de la
empresa, su negocio, a donde quiere llegar y qué es lo que puede
ofrecer. Segun Kotler, el producto tiene tres niveles: el producto
basico, el producto real o tangible y el producto aumentado.”
(Viscarri & Mas, 2010, pag. 137)

Estas categorias de producto basico, real y aumentado sirven para lograr
una descripcién mas amplia y comprensiva del producto, a la vez que guiaran los

esfuerzos necesarios para comercializarlo.

Para Lépez (2001) el producto basico es “el producto en si mismo. Se
compone de los beneficios y servicios que reporta al comprador” (LOpez, 2001,
pag. 121). En este caso el producto basico o genérico es la oferta primaria, a esto
se afade el producto esperado o real (lo que el cliente espera o desea) y el
producto aumentado (la mejora de las caracteristicas o condiciones de copra en

comparacion con lo que el cliente espera).

Tabla No. 1. Definicion del producto

Producto bésico Helado de frutas

Producto Esperado Helado de frutas refrescante, de rico sabor,

textura cremosa, tamafno adecuado

Producto aumentado Helado de una gran diversidad de frutas y otros
productos (licores, esencias), con y sin lactosa,
naturales, de textura suave, frescos, novedosos, e
integran una experiencia de compra al observar

como el helado se elabora de forma instantanea

Elaborado por: La Autora

1.2 DEFINICION DEL MERCADO

Para Escudero (2014) el mercado es “el espacio fisico o ideal en el que se
produce una relacion de intercambio” (Escudero, 2014, pag. 78), sin embargo para
el marketing este concepto debe expandirse abarcando a: “Un conjunto de

personas, individuales u organizadas que necesitan un producto o servicio



determinado, que desean o pueden desear comprar y que tienen capacidad

econdmica y legal para comprar.” (L6pez, 2001, pag. 22).

El definir el mercado es identificar las caracteristicas de este tipo de
personas. El producto se comercializara en la ciudad de Cayambe, canton

Cayambe, provincia de Pichincha.

1.2.1 Mercado objetivo

El mercado objetivo se ubica en la provincia de Pichincha, en el canton
Cayambe, en la ciudad de Cayambe. Se pretende ubicar la empresa en la zona del
Parque Central de Cayambe. Esta zona es muy transitada y es un espacio
agradable en el que habitualmente se reinen pobladores los fines de semana

principalmente.

El mercado al que apunta son familias, padres y madres principalmente, y
jovenes adolescentes, que son los grupos que pueden sentir mayor atraccion por la
compra del producto.
1.2.1.1 Categorizacion de sujetos

La categorizacion de sujetos es la caracterizacion de los clientes a los que
apuntara la organizacion, pero también la identificacion que quienes inciden en la

compra, pues no necesariamente se trata de la misma persona.

Tabla No. 2. Categorizacion de sujetos

CATEGORIA SUJETO
¢Quién compra? El cliente: padres, madres, adolescentes, adultos
en general
¢Quién consume? Nifios, nifias, adolescentes, adultos, Padres y
madres
¢Quién decide? El comprador, padres, madres, adultos




CATEGORIA SUJETO

¢Quién influye? Hijos e hijas, conocidos

Elaborado por: La autora
1.2.1.2 Estudio de segmentacién

La segmentacion de mercados tiene por objetivo “descubrir grupos de
consumidores con similares expectativas ante determinados productos” (Garcia,
2002, péag. 166). Para el presente estudio se definira al mercado mediante tres
dimensiones, conductual, geografica y demogréafica.

Tabla No. 3. Dimension conductual

VARIABLE DESCRIPCION
Tipo de Necesidad Placer, refrescar
Tipo de Compra Compra por impulso
Relacion con la marca Ninguna, la marca es nueva
Actitud frente al producto Interés en el producto por su innovacion

Elaborado por: La autora
Fuente: Investigacion personal

Tabla No. 4. Dimension geografica

VARIABLE DESCRIPCION
Pais Ecuador
Region Sierra
Ciudad urbanay rural Cayambe, sector urbano
Tamanfo Poblacion total: 105781 personas al afio 2018

Fuente: (INEC, 2018)
Elaborado por: La autora

Tabla No. 5. Dimension demogréfica

Variable Descripcion Poblacién
15 afios a 50 afios

Edad 71,12% 61020
Hombres y mujeres

Sexo 100% 61020

Fuente: (SNI, 2018)
Elaborado por: La autora




La poblacion objetivo estd compuesta por hombres y mujeres de 15 a 50
afos del cantén Cayambe, los cuales suman 61020 personas.

1.2.1.3 Plan de muestreo

El plan de muestreo corresponde a los procedimientos que se llevaran a
cabo para determinar la cantidad de personas a encuestar y la manera en que se
levantaran las encuestas.

Debido a que la poblacién se compone de una gran cantidad de personas es
poco probable que pueda investigarse a todos, por lo cual se necesita una muestra
la cual se entiende como un “subgrupo de la poblacion de interés sobre el cual se
recolectaran datos, y que tiene que definirse y delimitarse de antemano con

precision” (Hernandez Sampieri, Fernandez, & Baptista, 2014, pag. 173).

La férmula utilizada es:

72 x PxQ=*N
"TZ2xPxQ+ (N—1) x e

Donde:

n= Tamafio de la muestra

Z= Nivel de confiabilidad del 95%, correspondiente a un valor Z de 1,96.
P= Probabilidad de ocurrencia= 50%

Q= Probabilidad de no ocurrencia= 50%

N= Poblacién= 61020

e= error= 5%
Al reemplazar se tiene que:

1,962 % 0,5 0,5 * 61020

"= 1962%0,5%05 + (61020 — 1) x 0,052




_ 38416% 0,505 61020
"= 38416+05+05+ 61019 x 0,0025

58603,61
"= 10,9604 + 152,55
58603.61
"= {5351

n = 381,76 = 382
De acuerdo con la férmula se necesitan realizar 382 cuestionarios.

En la tabla que se desarrolla a continuacién, se describe el cuadro de

necesidades relacionadas al proyecto.

Tabla No. 6. Cuadro de necesidades

Necesidades de Tipo de Fuentes Instrumentos
informacién informacion
Conocer las Primaria Clientes
preferencias de los y : Encuesta
. secundaria potenciales
clientes
Determinar el
porcentaje de interées Primaria y Clientes Encuesta
de la poblacion en el secundaria potenciales
producto

Estadisticas
Primaria Superintendencia Bases de datos
de Compaiiias

Identificar la oferta
actual

Determinar el precio

. Primaria Clientes
de preferencia del y ) Encuesta
i secundaria potenciales
cliente
Determinar la Primaria Clientes
frecuencia de y . Encuesta
secundaria potenciales

consumo del producto

Elaborado por: La autora

1.2.1.4 Disefio y recoleccion de informacion.

Para el levantamiento de informacion se necesitd disefiar instrumentos
primarios, especificamente una encuesta. De acuerdo con Hernandez y otros
(2014, pag. 217) una encuesta es “un conjunto de preguntas respecto de una 0 méas

variables a medir”. Las necesidades de informacion responden a:



Necesidad 1. Conocer las preferencias de los clientes

Es necesario determinar los gustos y preferencias de los clientes
potenciales respecto a los sabores y tamafios de los helados.

Necesidad 2. Determinar el porcentaje de interés de la poblacién en el

producto.

Se necesita establecer el porcentaje de la poblacién que estaria dispuesta a

comprar el producto.

Necesidad 3. Identificar la oferta actual

Se requiere conocer las alternativas de helados que actualmente existen.

Necesidad 4. Determinar el precio de preferencia del cliente

Se necesita conocer cuanto estaria dispuesto a pagar el cliente por helado

para la proyeccion posterior de ingresos.

Necesidad 5. Determinar la frecuencia de consumo del producto

Se necesita conocer cuantas veces al afio un cliente potencial compraria el
helado.

El cuestionario de encuesta se presenta como anexo 1, al final de este

documento.



1.2.1.5 Andlisis e interpretacion

1. Edad
Tabla No. 7. Edad

Opcidn de respuesta Frecuencia Porcentaje

<=15 afos 4 1,0%
16 - 20 afios 30 7,9%
21 - 25 afios 38 9,9%
26 - 30 afios 85 22,3%
31- 35 afios 34 8,9%
36 - 40 aios 34 8,9%
41 - 45 aiios 47 12,3%
46 - 50 afios 72 18,8%
51 - 55 aiios 17 4,5%
56 - 60 afos 17 4,5%

61+ afos 4 1,0%

TOTAL 382 100,00%
Elaborado por: La autora
Edad m <=15 afios

Gréfico No. 1. Edad
Elaborado por: La autora

Entre los encuestados se tiene un 22% en edades entre los 26 a 30 afios, un
19% entre los 46 y 50 afios, el 12% entre los 41 y 45 afios y el 10% entre los 21 y

25 afios. El resto de porcentajes menores al 10% estan repartidos en el resto de

grupos de edad.

La muestra es muy diversa y aportara la percepcién y opiniones de

poblacion de todas las edades, permitiendo disefiar un proyecto que abarque el

1%
5% 4% %
(]
0,

s

(|

interés general en el producto.
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2. Sexo

Tabla No. 8. Sexo

Opcidn de respuesta Frecuencia Porcentaje
Masculino 149 38,9%
Femenino 233 61,1%

TOTAL 382 100,00%
Elaborado por: La autora
Sexo
= Masculino
= Femenino

Grafico No. 2. Sexo
Elaborado por: La autora

En cuanto a la distribucion de los encuestados por sexo el 61% pertenece

al sexo femenino y el 39% al sexo masculino.

La muestra poblacional abarca un porcentaje mayor de mujeres, sin

embargo, existe suficiente cantidad de hombres para equilibrar la muestra y

asegurar que las respuestas posteriores reflejen las opiniones y percepciones en

general de la poblacion. El producto no esta segmentado por género por lo que es

necesario contar con respuestas tanto de hombres como de mujeres.
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3. Nivel de ingresos familiares

Tabla No. 9. Nivel de ingresos familiares

Opcidn de respuesta Frecuencia Porcentaje
200 a 400 150 39,3%
400 a 800 111 29,1%
800 a 1600 76 19,9%
Mas de 1600 45 11,8%
TOTAL 382 100,00%

Elaborado por: La autora

Nivel de ingresos familiar

= 200 a 400

= 400a 00
800 a 1600
Mas de 1600

Gréfico No. 3. Nivel de ingresos familiares
Elaborado por: La autora

El nivel de ingresos familiares se encuentra entre los 200 y 400 dolares en
un 39% de casos, mientras que el 29% de casos sefiala ingresos entre los 400 a
800 ddlares, un 20% tiene ingresos entre los 800 y 1600 y el 12% mas de 1600

dolares mensuales.

Los ingresos de la mayoria de encuestados oscilan entre los 200 y 800
ddlares, e indican una poblacion en nivel socioecondmico medio a medio bajo, lo
que implica que el precio del producto deba tomar un precio accesible para

abarcar la mayor parte del mercado.
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4. ¢Cuantos miembros de su familia consume actualmente helados?

Tabla No. 10. Miembros de la familia que consume de helados

Opcidn de respuesta Frecuencia Porcentaje
1-2 miembros 139 36,4%
2-4 miembros 166 43,5%
4-5 miembros 52 13,6%
6-8 miembros 10 2,6%

Mas de 8 miembros 15 3,9%
TOTAL 382 100%

Elaborado por: La autora

Miembros de la familia que consumen helados

3%

= 1-2 miembros
u 2-4 miembros
4-5 miembros
6-8 miembros

= Mas de 8 miembros

Gréfico No. 4. Miembros de la familia que consumen helados
Elaborado por: La autora

El 43% de los encuestados dice que en su familia hay entre 2 y 4
miembros, mientras que el 36% indica tener entre 1 y 2 miembros, y el 14% entre

4y 5 miembros en su familia.

El consumo de helados es alto, pues entre 2 y 4 miembros de una misma
familia suelen consumirlo, y al considerar que segin el INEC una familia
ecuatoriana promedio tiene 4 miembros, entonces se puede concluir que toda la

familia puede ser un potencial consumidor.

13



5. ¢Con qué frecuencia consumen helados?

Tabla No. 11. Frecuencia de consumo de helados

Opcidn de respuesta Frecuencia Porcentaje
Semanalmente 163 42,7%
Quincenalmente 127 33,2%
Mensualmente 77 20,2%
Bimensualmente 6 1,6%
Semestralmente 9 2,4%
Anualmente 0 0,0%
TOTAL 382 100,00%

Elaborado por: La autora

Frecuencia de consumo de helados

2% _ 2% 0%

= Semanalmente

= Quincenalmente
Mensualmente
Bimensualmente

= Semestralmente

= Anualmente

Grafico No. 5. Frecuencia de consumo de helados
Elaborado por: La autora
El 43% de los encuestados dice consumir helados de forma semanal,

mientras que el 33% lo hace de forma quincenal, un 20% de manera mensual.

El consumo de helados es una actividad frecuente, con al menos una
compra semanal o quincenal, lo que podria llevar a que los clientes que visitan el
local se conviertan en consumidores recurrentes, sin embargo para esto la oferta

del producto debe ser atractiva y accesible; de otro modo el producto sera

relegado a un consumo eventual.
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6.

¢Dbnde adquiere actualmente los helados?

Tabla No. 12. Lugar donde adquiere los helados

Opcidn de respuesta Frecuencia Porcentaje
Tienda 149 39,0%
Heladeria 160 41,9%
Carrito 27 7,1%
Supermercado 57 14,9%
Heladeria artesanal 7 1,8%
Restaurante 31 8,1%
Estadio 4 1,0%
Parques 15 3,9%
Otros 23 6,0%
TOTAL 473 123,82%
Elaborado por: La autora
Ddnde adquiere los helados
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Gréfico No. 6. Lugar donde adquiere los helados

Elaborado por: La autora

El 41.9% dice adquirir helados en una heladeria, junto a un 39% que

sefiald adquirir sus helados en una tienda. EI 14.9% dice comprar los helados en

supermercados y el 8,1% en restaurantes.

Este tipo de helado se prepara frente al cliente, por lo cual forma parte de
la experiencia el visitar la heladeria, observar el proceso y consumir el producto
en el mismo momento; por tanto, debe fortalecerse la experiencia de compra en la

heladeria aprovechando que la mayor cantidad de encuestados prefieren este tipo

de lugar para adquirir este producto.
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7. ¢ Tiene conocimiento sobre qué es el nitrégeno liquido?

Tabla No. 13. Conocimiento sobre lo que es el nitrégeno liquido
Opcidn de respuesta Frecuencia Porcentaje
Si 200 52,4%
No 182 47,6%
TOTAL 382 100,00%

Elaborado por: La autora

Tiene conocimiento sobre lo que es el nitrégeno
liquido

= Si

= No

Grafico No. 7. Conocimiento sobre lo que es el nitrégeno liquido
Elaborado por: La autora

El 52% de encuestados indica conocer sobre lo que es el nitrogeno liquido,

mientras que el 48% no conoce nada sobre este compuesto quimico.

El desconocimiento sobre el nitrogeno liquido por casi la mitad de los
encuestados es un factor negativo, puesto que pueden considerarlo un quimico que
alteraria la integridad de los alimentos; por esto debe promocionarse las ventajas
del nitrégeno liquido de poder congelar el producto y no dejar residuos,

permitiendo que el helado sea totalmente natural y nutritivo.
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8. ¢Qué sabores de helado son de su preferencia?

Tabla No. 14. Sabores preferidos de helado

Opcidn de respuesta Frecuencia Porcentaje
Frutos rojos (mc')ra', fresa, frambuesa, o 315 82.5%
similares)
Frutos acidos (limon, naranja) 254 66,5%
Frutos tropicales (banano, papaya, pifiay 262 68,6%
otros)
Otra (guanabana, guayaba, chirimoya, 179 46,9%
uvilla)
Sabores tradicionales (leche, vainilla, 205 53.7%
chocolate)
Innovadores (aguacate, tomate de arbol, y 114 29.8%
otros)
De licores 149 39,0%
TOTAL 1478 386,91%

Elaborado por: La autora

Sabores de helado preferidos
0,0% 20,0% 40,0% 60,0% 80,0% 100,0%

Frutos rojos (mora, fresa, frambuesa, o... I 32,5%
Frutos acidos (limén, naranja) I 66,5%
Frutos tropicales (banano, papaya, pifiay otros) I  63,6%
Otra (guanabana, guayaba, chirimoya, uvilla) I 46,9%
Sabores tradicionales (leche, vainilla, chocolate) NN 53,7%
Innovadores (aguacate, tomate de arbol, y... I 29,8%
De licores NN 39,0%

Gréfico No. 8. Cuanto pagaria por este tipo de helado
Elaborado por: La autora

Los sabores que presentan mayor preferencia son los de frutos rojos como
mora, fresa, frambuesa y similares con un 82,5%, siguiéndole de cerca los frutos
tropicales y los acidos con un 68,6% Yy 66,5% respectivamente. Sin embargo, otros

sabores como licores o innovadores alcanzan un 39% y 29,8% respectivamente
La produccion de helados con nitrogeno artesanal es muy versatil y

permite elaborar helados de casi cualquier producto, por lo mismo, la oferta se

complementaré con sabores tradicionales, frutales, licores e innovadores.
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9. ¢Estaria dispuesto a probar un helado congelado en ese momento

con nitrogeno liquido?

Tabla No. 15. Interés en probar un helado congelado con nitrégeno liquido

Opcidn de respuesta Frecuencia Porcentaje
Si 301 78,8%
No 81 21,2%
TOTAL 382 100,00%

Elaborado por: La autora

Interés en probar helados elaborados con nitrégeno
liguido

u S

= No

Gréfico No. 9. Interés en probar un helado congelado con nitrégeno liquido
Elaborado por: La autora

El 79% de los encuestados dice que estaria dispuesto a probar un helado

congelado con nitrogeno liquido, mientras que el 21% dice no estarlo.

Existe un alto interés por parte de la poblacion por probar el helado
elaborado con nitrogeno liquido, pero debe buscarse lograr que esta primera
experiencia con el producto sea lo suficientemente satisfactoria para que los

consumidores regresen y se conviertan en clientes asiduos
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10.  ¢Cuénto estaria dispuesto a pagar por unidad de este tipo de

helado?

Tabla No. 16. Cuanto pagaria por este tipo de helado

Opcidn de respuesta Frecuencia Porcentaje

Menos de 1 délar 34 8,9%
1,00 délar 87 22,8%

1,50 ddlares 45 11,8%
2,00 délares 115 30,1%
2,50 délares 82 21,5%
3,00 délares 19 5,0%
3,50 ddlares 0 0,0%
4,00 ddlares 0 0,0%

TOTAL 382 100,00%

Elaborado por: La autora

Cuanto esta dispuesto a pagar por este tipo de helado

0% 0%

= Menos de 1 délar
= 1,00 délar
1,50 ddlares
2,00 délares
= 2,50 ddlares
= 3,00 ddlares

m 3,50 ddlares
= 4,00 ddlares

Gréfico No. 10. Cuanto pagaria por este tipo de helado
Elaborado por: La autora

En cuanto al precio del helado el 30% dice estar dispuesto a pagar 2

dolares, junto a un 21% que pagaria 2,50 ddlares.

El valor del helado, aceptado por el cliente, se encuentra entre 1 y 3
dolares, que es un precio similar al que mantiene la competencia. Como se
argumento en items anteriores, el precio debe ser accesible y atractivo, tanto por la
poblacion que pertenece a un segmento medio a medio bajo, como por la

necesidad de que los clientes se vuelvan consumidores recurrentes.
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1.2.2 Demanda Potencial

La demanda potencial es, segun Casado y Sellers (2010, pag. 103), “la
formada por todos los consumidores que tienen algun interés por un producto en
particular y que es posible alcanzar con la utilizacion intensiva de los
instrumentos de marketing por parte de todos los competidores”. Es decir, que se
trataria de toda la poblacion que esta dispuesta a adquirir un tipo de producto.
Para determinar la demanda potencial se han considerado los siguientes aspectos:

e La poblacién definida para el estudio.

e El porcentaje de interés determinado en la encuesta.

La demanda potencial se eleva a 48206 personas segun muestra la

siguiente tabla:

Tabla No. 17. Demanda potencial

Interésen el Demanda
Afo Poblacién Cantidad potencial
producto 2018

Hombres y mujeres
2018 de 15 a 50 afios del 61020 79% 48206
canton Cayambe

Para proyectar la demanda potencial se aplico la tasa de crecimiento
poblacional de Cayambe, ubicada en el 2,79% segun el INEC (2018), con lo cual

se obtuvieron los siguientes resultados:

Tabla No. 18. Proyeccion de la demanda potencial en cantidad de personas
Demanda potencial

Tasa de crecimiento 2,79%
Ao 2018 48.206
Ao 2019 49.551
Ao 2020 50.933
Afo 2021 52.354
Afio 2022 53.815
Afo 2023 55.316

Elaborado por: La autora
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Estos resultados reflejan la demanda potencial en cantidad de personas, sin
embargo, en la encuesta se observa que el consumo varia, habiendo casos en que
se consume al menos un helado semanalmente, otros quincenal, mensual, etc. Los

valores resultantes de la demanda son:

Tabla No. 19.
Demanda potencial en cantidad de consumos
Total

Consumo  Consumo = demanda
bimensual semestral potencial

Demanda Consume Consumo Consumo
potencial =~ semana | quincenal mensual
(en 42,7% 33,2% 20,2%

. 1,6% 2,4% en
cantidad (48 (24 (12 (6 helados (2 helados cantidad
de helados al helados al helados al al afio) al afio) de

personas) afo) afo) afo)
CONsSuUmos

Afio 2018  48.206 088.032 = 384.096  116.856 4.626 2314 1.495.924
Afo 2019 49.551 | 1.015.584 394.824  120.108 4.758 2.378 1.537.652
Afo 2020 50.933 | 1.043.904 405.840 123.456 4.890 2.444  1.580.534
Afo 2021 52.354 | 1.073.040 417.168 126.912 5.028 2.512 1.624.660
Afo 2022 53.815 | 1.102.992 428.808  130.452 5.166 2.584  1.670.002

Afo 2023 55.316 | 1.133.760 440.760  134.088 5.310 2.656  1.716.574
Elaborado por: La autora

1.3 ANALISIS DEL MACRO Y MICROAMBIENTE

De acuerdo con Talaya y otros (2015) el entorno que marketing que rodea
a una organizacion en su interaccion con el mercado y otros actores, se define
como “el conjunto de fuerzas directas e indirectas y controlables e incontrolables
que son susceptibles de ejercer influencia, desde un ambito microeconémico y

macroecondémico, en todas sus acciones, decisiones y resultados” (pag. 54).

Por esto a continuacion se realiza el analisis del macroambiente y
microambiente externo del proyecto, el primero caracterizado por los factores
politicos, econdmicos, sociales y tecnoldgicos que pueden impactar en la
realizacion del negocio, los segundos, definidos mediante el modelo de las cinco
fuerzas de Porter (2017).
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1.3.1 Analisis del macroambiente

Dentro de los factores politicos Martinez y Milla (2012) mencionan que
deben considerarse aspectos como la legislacion fiscal vigente, legislacion sobre
el medioambiente, leyes sobre proteccion al consumidor, cambios politicos e

incentivos publicos.

La legislacion fiscal se basa principalmente en la Ley de Régimen
Tributario Interno (2018) y en el Cddigo Tributario (2018). En estos documentos
se determinan las bases, intereses y otros rubros que deben ser cancelados con
obligatoriedad por el giro del negocio. De igual manera se define que todas las
sociedades deben llevar contabilidad, lo que implica que, para el negocio, sera
necesaria la inclusion de un contador el cual puede ser contratado por horas.
También se define en esta Ley el porcentaje de Impuesto al Valor Agregado, el
cual es actualmente del 12%, con perspectivas a mantenerse de esta manera. La
Gltima actualizacion de esta documentacion se remite al 21 de agosto del 2018, en
el cual no se produjo ninguna modificacion significativa para el proyecto. En este
sentido puede considerarse como una oportunidad la presencia de un entorno

fiscal claro y estable.

Respecto al uso del nitrégeno liquido, en Ecuador no existen leyes ni
normativas que regulen su uso, lo que puede convertirse en una amenaza, pues un
uso incorrecto del mismo acarrearia consecuencias graves en la salud de una
persona; lo que a su vez crearia antecedentes negativos respecto a este

componente, impactando negativamente en el mercado.

En cuanto a la regulacion respecto al medio ambiente, en el Ecuador las
organizaciones se rigen a la Ley de Gestidbn Ambiental (2004). Para el negocio
propuesto debe tomarse en cuenta la necesidad de obtener una licencia ambiental,
sin embargo, al tratarse de una produccion sustentada en materias primas

naturales, y por el hecho de que el nitrdgeno liquido se evapora al contacto con el
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aire 'y no genera desechos, el proyecto sera altamente neutral con el medio

ambiente, lo que constituye una oportunidad.

Se menciona también la Ley Orgéanica de Defensa del Consumidor (2015),
en la cual se establecen determinadas obligaciones, como por ejemplo aquellas
relacionadas con la publicidad de la empresa. Esta ley regula la publicidad
determinando que en esta debe estar explicita toda la informacion relacionada con
el producto, sus caracteristicas, forma de uso, entre otra informacién. Para la
empresa sera importante clarificar el uso del nitrégeno liquido, asi como su uso
adecuado para el cliente pues el producto solo puede ser consumido una vez que
el nitrogeno liquido se ha evaporado del todo.

Otro aspecto politico a tomar en cuenta es que en Ecuador se han
producido fuertes cambios en este ambito, como resultado de las ultimas
elecciones presidenciales en el afio 2017. Se produjo entonces una ruptura en el
partido de Gobierno, Alianza Pais, pues las medidas y estilo de gobernanza del
presidente Lenin Moreno se alejaron de lo realizado por su antecesor, Rafael
Correa. A partir de esta separacion entre las diversas tendencias de liderazgo, se
produjeron mdaltiples conflictos internos, se descubrieron diversos casos de
corrupcion anexados a funcionaros del anterior gobierno y la confianza de la
poblacion hacia el Estado disminuyd. La inestabilidad politica provoca también
una reaccion defensiva en los inversores y en las empresas, pues no desean
invertir un capital demasiado alto al considerar que las condiciones politicas

pueden variar y afectar la estabilidad de su negocio.

Entre los factores econdmicos se toman en cuenta los principales
indicadores que reflejan la situacién del pais, tales como el crecimiento del
Producto Interno Bruto, la inflacidén anual, las tasas de interés, el desempleo, entre

otros.
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Producto Interno Bruto % de variacion
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Grafico No. 11. Producto Interno Bruto
Fuente: (Banco Central del Ecuador, 2018)

El Producto Interno Bruto ha tenido una tasa de crecimiento que ha disminuido
desde el afio 2011, cuando se colocaba en 7,87%, llegando al afio 2015 a un
crecimiento minimo de 0,10%. Para el afio 2016 se produjo una recesion en el PIB
de -1,58%, sin embargo, se recuperé nuevamente en el afio 2017 cuando se ubico
en 3%. La perspectiva de la economia proyecto una situacion pesimista debido a
la disminucion constante del PIB, no obstante, la mejora acaecida en el afio 2017
hace creer que la situacion estd mejorando lo que crea un entorno mas atractivo

para las empresas en general.

Inflacidn anual - a septiembre de 2018

4,19% 3,78% 5,00%

4,00%

3,00%

1,30% 2,00%

-0,03% 0,23% 1,00%

0,00%
sep-14 sep-15 sep-16 sep-17 sep-18 -1,00%

= |nflacion anual

Gréfico No. 12. Inflacion anual a septiembre de 2018
Fuente: (Banco Central del Ecuador, 2018)
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La inflacion anual ha disminuido de forma sostenida en los Gltimos afios.
Considerando los datos de septiembre, se tiene que en el afio 2014 para ese mes se
ubico en 4,19%, bajando a 3,78% un afio después, y a un 1,3% en el afio 2016.
Para septiembre del 2017 se coloco en -0,03%, recuperandose levemente para el
afio 2018 cuando alcanz6 un 0,23%. La baja en la inflacion permite suponer que
existe mayor estabilidad en los precios lo que es un factor positivo, sin embargo,
también significa que, con el pasar del tiempo los bienes perderan valor si es que
la inflacion se mantiene en valores muy bajos o negativos, por lo cual se reduce la

produccion afectando al mercado.

En el gréfico siguiente se presentan las tasas referenciales activas y
pasivas. En este caso se observa que la tasa activa ha aumentado de forma
sostenida durante los ultimos meses, mientras que la tasa pasiva se ha mantenido

oscilante entre 5,00 y 5,30:

Tasas referenciales Ecuador

10 8,34
,01 ’
s 733 7,48 7,63 80
6
4 5,11 5,14 5,25 5,08 5,27
2
0
jun-18 jul-18 ago-18 sep-18 oct-18
——Tasa activa Tasa pasiva

Grafico No. 13. Tasas referenciales de interés
Fuente: (Banco Central del Ecuador, 2018)

El aumento en la tasa activa implica que el costo financiero del préstamo
necesario para la inversion inicial del proyecto se elevard, por lo cual se presenta

COMO una amenaza.
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Grafico No. 14. Desempleo Ecuador
Fuente: (Banco Central del Ecuador, 2018)

La variacion en el desempleo durante los ultimos afios ha mostrado un aumento
desde el afio 2014 hasta el afio 2016, cuando paso de 4,54% en diciembre del
2014 a 7,35% en marzo del 2016. A partir de ese afio la tasa de desempleo ha
disminuido paulatinamente hasta septiembre del 2017, cuando se ubico en 5,36%,
elevandose nuevamente en diciembre del 2017 a 5,82%. Los valores de
desempleo, en caso de volver a aumentar segun la ultima variacion, conformarian
una amenaza puesto que la poblacion optaria por bienes de primera necesidad
antes que el consumo de dulces, de igual manera, si la capacidad de gasto

disminuye optarian por el consumo de helados de menor costo.

En cuanto a aspectos sociales se aborda primero la poblacion y la tasa de

crecimiento poblacional:

26



Poblacion y tasa de crecimiento poblacional
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Gréfico No. 15. Poblacidn y tasa de crecimiento
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Fuente: (Banco Central del Ecuador, 2018)

Tabla No. 20.

Poblacion y tasa de crecimiento del canton Cayambe

ARNos
2010
2011
2012
2013
2014
2015
2016
2017
2018

Fuente: (INEC, 2018)
Elaborado por: La Autora

Poblacién
88.840
90.709
92.587
94.470
96.356
98.242

100.129
102.015
103.899

1,70
1,60
1,50
1,40
1,30

Tasa de crecimiento

2,10%
2,07%
2,03%
2,00%
1,96%
1,92%
1,88%
1,85%
1,81%

La tasa de crecimiento poblacional ha disminuido en un lapso de doce

afios, de 1,68 a 1,45, lo que indicaria que cada vez es mas lento el crecimiento

poblacional, no obstante, al tratarse de una tasa positiva quiere decir que afio tras

afio la poblacion aumenta, tanto asi que desde el 2006 al 2018 se elevd de

13°967.480 a 16°871.147 personas. En comparacion, la poblacion de Cayambe ha

experimentado una tasa de crecimiento mas alta, ubicandose en 1,81% para el afio

2018.Un aumento en la poblacién, aunque leve, es una oportunidad puesto que en

el futuro el mercado sera cada vez mayor.
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Al revisar estadisticas relacionadas con el ambito de las tecnologias vale
mencionar a aquellas relacionadas con el ambito de la informacion y la
comunicacion. Los datos muestran que para el 2017 el uso de computar fijo y
portéatil en Ecuador esta distribuido en los siguientes porcentajes:

Hogares con...

100,00% 90,70%
90,00%
80,00%
70,00%
60,00%
50,00%
40.00% 36,90% 37,20%
, ()
30.00% 25,90% 26%
20,00% I I 11,20%
10,00%
000 [
Computador Computadora Computador Teléfono fijo Teléfono Acceso a
de escritorio portatil de escritorioy celular internet
portatil

W Hogares con...

Gréfico No. 16. Distribucion de tecnologias segun porcentaje de hogares
Fuente: (INEC, 2017)

De acuerdo con estadisticas del INEC, el 90,7% de hogares tienen celular
mientras que solo el 36.9% tienen telefonia fija, un 37.2% tiene acceso a internet
y el 26% computador portatil, frente a un 25.9% de hogares con computador de
escritorio. La integracion de la telefonia celular es muy alta, ante lo cual debe
considerarse que, segun el INEC, el 37,2% tiene teléfono inteligente. Esto abre
nuevas oportunidades para ejecutar acciones de marketing, promocion vy

publicidad a través de estos medios.

1.3.2 Analisis del microambiente

El analisis del microambiente se lo realizd mediante las cinco fuerzas de
Porter. Para Porter (2009) el mercado y su competitividad, es el producto de la
confrontacion de cinco fuerzas: los competidores o rivales actuales, los productos
sustitutos, los nuevos competidores, los proveedores y los clientes.
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e Rivalidad entre competidores actuales

Los competidores actuales estan compuestos por todos los locales que
ofrecen helados en las cercanias del Parque Central que es donde se proyecta
implementar la heladeria. No obstante, en la Plaza Central no hay heladerias, pero
en todo el sector si existen 4 heladerias tradicionales y una heladeria que también
ofrece helados congelados con nitrégeno liquido. Los factores a considerar para

establecer si la fuerza es 0 no una amenaza son los siguientes:

Tabla No. 21.
Rivalidad entre competidores actuales
Rivalidad entre competidores actuales

Oportunidades Amenazas
No existe una heladeria en la Plaza Las cafeterias del sector ofrecen
Central helados
Existen pocas heladerias en el sector Las cafeterias ofrecen productos mas

diversos que una heladeria
No existe posicionamiento de la
competencia
Solo existe una heladeria que ofrece
helado congelado con nitrégeno liquido

Rivalidad baja
Elaborado por: La autora

e Amenaza de nuevos ingresos

Con la apertura de un nuevo local las probabilidades de que nuevas
empresas aparezcan puede incrementarse, sobre todo si el negocio marcha de
forma exitosa, no obstante, seria poco probable que nuevos competidores se
arriesguen a un método innovador de producir helado congelado con nitrégeno
liquido, lo que ayuda a reducir su amenaza. Los factores a considerar para

establecer si la fuerza es 0 no una amenaza son los siguientes:
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Tabla No. 22.
Amenaza de nuevos ingresos
Amenaza de nuevos ingresos

Oportunidades Amenazas
Solo una empresa trabaja con nitrégeno No existen barreras al ingreso de
liquido actualmente nuevos competidores

Primera empresa en ofrecer helados con
sabores innovadores, congelados al
momento y con materias primas sin

aditivos

Amenaza baja
Elaborado por: La autora

e Amenaza de productos sustitutos

En el caso de los helados los productos sustitutos pueden componerse de
cualquier otro producto de consumo frio, dulce, de diversos sabores; en esta
categoria podrian entrar los granizados, milkshakes, y batidos de frutas
(smoothies); sin embargo todos estos productos pueden ser incluidos dentro de la
oferta de la heladeria, reduciendo asi la amenaza de productos sustitutos. También
podrian considerarse como sustitutos a los helados de congelador, los de marca
adquiridos en tiendas o supermercados. Los factores a evaluarse para determinar

si esta amenaza es alta son los siguientes:

Tabla No. 23.
Amenaza de productos sustitutos
Amenaza de productos sustitutos

Oportunidades Amenazas
Los productos sustitutos no pueden Los productos sustitutos tienen menores
igualar la cremosidad y el sabor de un costes de produccion
helado congelado con nitrégeno liquido
sin aditivos

Existen marcas conocidas, establecidas
en el mercado (Pinglino)
Los precios del producto sustituto son
menores

Amenaza alta
Elaborado por: La autora
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e Poder de Negociacion de proveedores

Los proveedores en este negocio estan compuestos por todos los
productores y comercializadores de las materias primas, las cuales son
principalmente frutas frescas y licores (pues se ha considerado la inclusion de
sabores especiales), a los que se afiade los proveedores de nitrégeno liquido, los
cuales también son numerosos pues el producto tiene maltiples usos en diversas
industrias. Los factores evaluados para determinar el nivel de poder de

negociacion son:

Tabla No. 24.
Poder de Negociacion de proveedores
Poder de Negociacion de proveedores

Oportunidades Amenazas
Gran cantidad de proveedores No existe un producto sustituto para el
nitrogeno liquido
Precios accesibles para las materias En el caso de las frutas estas dependen
primas de la temporada lo que limitaria la

oferta de sabores de la heladeria

Poder de negociacion medio
Elaborado por: La autora

e Poder de Negociacion de clientes

Los clientes estan compuestos por la poblacion del sector, su poder de
negociacion es bajo o nulo pues se establecen precios de mercado fijos y el valor
de compra de cada cliente serd bajo en comparacion al total de los ingresos
esperados. Los factores evaluados para determinar el nivel de poder de

negociacion son:
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Tabla No. 25.
Poder de Negociacion de clientes
Poder de Negociacion de clientes

Oportunidades Amenazas
Producto exclusivo e innovador para el Mudltiples alternativas de productos
cliente sustitutos a menor precio

Gran cantidad de compradores
Probabilidad nula de integracion hacia
atrés

Poder de negociacion bajo
Elaborado por: La autora

1.3.3 Proyeccion de la oferta

Para la proyeccion de la oferta se ha considerado que en el sector

actualmente existen las siguientes heladerias:

e Heladeria La Gran Sierra Nevada
e Heladeria Sierra Nevada

e Frutimania

e  Wili Wili Heladeria

e Nitroghelados

Todas estas heladerias su caracterizan por ser negocios pequefos,
informales, inclusive en el caso de Nitroghelados, con un promedio de seis mesas
y solo una heladeria con una barra y seis mesas; no obstante, al momento las
heladerias del sector no abarcan su capacidad maxima puesto que la venta es
intensa los fines de semana, mientras que entre semana el consumo es bajo

durante las mananas incrementandose en las tardes.

Para estimar la proyeccién de la oferta se hizo un sondeo dialogando con
los encargados de las diversas heladerias, a fin de determinar la capacidad maxima
y el porcentaje de ocupacidn, lo que permitié obtener un valor de la oferta. Hay
que considerar que se tomd en cuenta la cantidad de mesas vy sillas por local, el

tiempo gque permanecen abiertos, los dias que atienden, el tiempo promedio que
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un cliente se queda en el local, y el porcentaje de ocupacion entre semana y fines

Heladeria
Sierra Nevada

10:00-20:00

4
4

10
20 min
480
50%

95%

14
12
240
456
3360

5472
65664

de semana:
Tabla No. 26.
Total estimacion de la oferta actual
Heladeria La
Local Gran Sierra
Nevada
Horario 12:00-20:00
Cantidad de mesas 8
Clientes por mesa 4
Horas de atencion al 8
publico
Tiempo de ocupacion 20 min
de mesa por cliente
Capacidad maxima
instalada 768
Porcentaje ocupacion 50%
entre semana
Porcentaje de
ocupacion fin de 95%
semana
Dias de semana al mes 14
(mar-jue)
Dias de fin de semana 12
al mes (vie-dom)
Clientes diarios (entre 384
semana)
Clientes Diarios (fin de 730
semana)
Total clientes al mes 5376
(entre semana)
Total clientes al mes 8760
(fin de semana)
Clientes al afio 105120
TOTAL OFERTA

EN CONSUMOS
Elaborado por: la autora

Frutimania

10:00 -
18:00
3

4
8

20 min
288
50%

95%

14
12
144
274
2016

3288
39456

392400

Wili Wili
Heladeria

10:00-20:00
6

10
20 min
720
50%

95%

14
12
360
684
5040

8208
98496

Nitroghelados

10:00 -
18:30
6

8,5
20 min
612
50%

95%

14
12
306
581
4284

6972
83664

A partir de este dato se proyecto la oferta tomando en consideracion la tasa

de crecimiento de la produccion del sector de servicios de alimentos y bebidas

provista por el Banco Central del Ecuador (2018). Los datos resultantes son:
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Tabla No. 27.

Proyeccion de la oferta
Tasa de crecimiento de la

Afio oferta (Proyecciones de datos Oferta
del BCE)

2018 392.400
2019 1,10% 396.716
2020 1,30% 401.873
2021 1,60% 408.303
2022 1,80% 415.652
2023 2,10% 424.381

Elaborado por: La autora

1.4 DEMANDA POTENCIAL INSATISFECHA

Al cruzar los datos de la demanda y la oferta se tiene lo siguiente:

Tabla No. 28.
Demanda insatisfecha
Total demanda Demanda
potencial en Oferta insatisfecha en
cantidad de cantidad de
consumos consumos al afio
Afo 2018 1.495.924 392.400 1.103.524
Afo 2019 1.537.652 396.716 1.140.936
Afo 2020 1.580.534 401.873 1.178.661
Afo 2021 1.624.660 408.303 1.216.357
ARo 2022 1.670.002 415.652 1.254.350
ARfo 2023 1.716.574 424.381 1.292.193

Elaborado por: La autora

1.5 PROMOCION Y PUBLICIDAD

Las acciones promocionales y publicitarias que se realizaran se presentan

en la siguiente propuesta:
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Tabla No. 29.
Propuesta de promocién y publicidad para el proyecto
- Comunicar el helado elaborado con nitrégeno liquido a

los clientes potenciales
Objetivos

- Impulsar a los clientes la compra de los helados

congelados con nitrégeno liquido
Target Padres, madres, adolescentes y adultos jévenes en general.
Posicionarse en la mente del consumidor mediante la
realizacion de publicidad y promocion que permita
presentar a la empresa como un ofertante de helados
elaborados con fruta fresca, sin aditivos, con gran
diversidad de sabores y una preparacion Unica.
Offline Prensa
Online Sitios web

Redes sociales

Estrategia: Quéy
Cbémo

Canales: offline,
online

Prensa local
Medios Facebook
Instagram
Anuncios en prensa de cuarto de pagina
Publicidad pagada en Facebook e Instagram
Elaboracion de sitio web empresarial
Elaboracion de perfiles en redes sociales

Mensual Anual

Formatos

Produccion de anuncios para

prensa: (Pago unico anual)

Produccion y pautaje de

anuncios y contenidos para $ 40,00 $ 480,00

medios online

Produccion y pautaje en
Presupuesto radio local

Presupuesto para pautaje en

prensa: (tres meses)

Hosting, dominio y disefio

web

Gastos portal web $ 300,00

Decoracion local $ 360,00

TOTAL $ 2740,00
Actividad Trim1l Trim2 Trim3 Trim4

Cronograma Produ.cmon de anuncios ><
Pautaje en prensa ><
Produccion y pautaje en ><><><><
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Elaboracion de sitio web
Apertura de redes sociales

Produccién de contenidos ><><><><
para redes sociales

Pautaje de publicidad en ><><><><
redes sociales

Para evaluar la publicidad y redes sociales se realizaran
sondeos y encuestas a clientes, con la finalidad de
determinar si la publicidad y la promocion esta

funcionando y si esta cumpliendo su objetivo.
Elaborado por: La autora

radio local 2 T e

Evaluacion

1.6 SISTEMA DE DISTRIBUCION A UTILIZAR

El servicio se brindara en el propio local por lo cual el sistema de

distribucion es directo, sin intermediarios de ningun tipo:

e CONSUMidor

Heladeria

Grafico No. 17. Sistema de distribucion
Elaborado por: La autora

1.7 SEGUIMIENTO DE CLIENTES
El seguimiento a los clientes se realizara bajo los siguientes parametros:
e Colocacion de un buzdn de sugerencias o reclamos en la heladeria,

el cual se abrird cada lunes para revisarlo y tomar nota de las

necesidades de los clientes.
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e A partir de los datos que los clientes provean para la facturacion se
realizaran sondeos de satisfaccion en el servicio mediante llamadas

telefonicas o comunicaciones a través de Whatsapp.

1.8 ESPECIFICAR MERCADOS ALTERNATIVOS

En caso de que el proyecto no alcance la rentabilidad esperada o no
obtenga la acogida del mercado necesaria para superar el punto de equilibrio, la
infraestructura puede direccionarse a los siguientes tipos de mercado:

e Servicios de cafeteria

e Elaboracion y comercializacién de smoothies y/o jugos naturales
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CAPITULO Il

AREA DE PRODUCCION

2.1 DESCRIPCION DEL PROCESO

En la actualidad existen pocas opciones que expendan helados con
nitrogeno liquido, y la mayoria de ellas no son de tipo artesanal; por esto, el
proyecto pretende crear una heladeria artesanal que utilice nitrégeno liquido para
proporcionar un producto de alta calidad, con sabores diferentes a los comunes,

textura cremosa y exquisita, que se ubique en el centro de la ciudad de Cayambe.

Para esto, se identificaron algunas actividades principales que deben ser

llevadas a cabo en el negocio. Tal como lo muestra la siguiente gréfica, en la que

se esboza el mapa de procesos para el proyecto:

PROCESOS ESTRATEGICOS

) CONTROL DE
f' DIRECCION ot

QA

PROCESOS DE PRODUCCION

ABASTECIMIENTO .
MATERIA PRIMA ELABORACION
HELADOS

)

PROCESOS DE SOPORTE

Necesidad de las personas de Cayambe por
preaprados de una manera artesanal

consumir helados elaborados de buen sabor

E MERCADEO Y

PUBLICIDAD CUENTAS

REGISTRO J

Consumidores de Cayambe satisfechos con los

helados artesanales en base a nitrégeno liquido

Gréfico No. 18. Mapa de procesos
Elaborado por: La autora

Los procesos se presentan en 3 grupos:

e Los estratégicos que implican la direccion del negocio, tanto al

gestionar la parte operativa, asi como la estratégica. Ademas se ha
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colocado el proceso de control, como uno que garantiza la calidad
del producto, su higiene y la eficiencia del negocio.

Los procesos operativos que son los agregadores de valor para el
proyecto, incluyen el abastecimiento de los insumos directos, y por
otro lado la elaboracién del helado artesanal con nitrégeno liquido.

También es importante citar entre los procesos de apoyo a la
gestion de mercadeo y publicidad, asi como al registro de las
cuentas del negocio, que serd necesaria para cumplir con las

obligaciones tributarias.

Como parte vital de la propuesta, a continuacion, se procede a describir los

dos procesos operativos.

2.1.1 Proceso de abastecimiento

El primer proceso conlleva el abastecimiento de los insumos que se

requieren para elaborar el helado, a continuacion, se detallan de manera concreta

las actividades:

Revisar estimacion de ventas:

El Maestro artesano procede a verificar la estimacion de ventas
segun lo establecido para cada mes y semana. Esta informacion
debe ser validada de manera diaria para asegurar el cumplimiento
de las ventas del negocio.

Verificar existencia de materia prima:

El Maestro artesano procede a verificar la existencia de materia
prima suficiente para cubrir la venta proyectada para el siguiente
dia, por esto esta actividad debe realizarse al final de la jornada. Se
recomienda que siempre se tenga el estimado para una semana de

ventas.
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Realizar pedido a proveedor:

En el caso de que no exista suficiente materia prima para la
elaboracion de los helados, de cualquier sabor, entonces el Maestro
artesano procede a solicitar al proveedor respectivo, considerando
que éste toma un tiempo hasta llevar el producto. El pedido al
proveedor debe ser efectuado mediante una orden de compra, y
ser4d enviada a inicio de la jornada laboral siguiente al
establecimiento.

Es importante que el negocio cuente con una base de proveedores
que previamente hayan sido calificados para la relacion comercial,
que otorguen condiciones de entrega y cobro adecuadas a la
necesidad del giro de caja.

Revisar insumos entregados por proveedor:

Una vez que el proveedor lleve los insumos requeridos, el Maestro
artesano, o los Operarios, procederan a verificar que todo esté de
acuerdo a la orden de compra generada, tanto en cantidades,
calidad, etc., para garantizar la calidad de los helados.

En el caso de que exista alguna diferencia, o algin insumo no esté
en condiciones de calidad previamente acordadas, el Maestro
artesano procede a conversar con el representante del proveedor
para que el inconveniente sea solucionado en el menor tiempo
posible.

Luego de cada entrega el Maestro artesano efectuara una
evaluacion del comportamiento del proveedor, para que, en caso de
tener 3 incumplimientos, se busque otra opcion en el mercado.
Registrar ingreso de insumos:

Luego de que se comprobd que los insumos estdn en buenas
condiciones y cantidades solicitadas, se procede a registrarlos en la
base de datos de Inventario de insumos, la cual estard a cargo del
Maestro artesano.

Almacenar insumos:
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Luego del registro, un Operario procedera a almacenar los insumos
en la nevera, o armario despensa, en donde permaneceran hasta su

utilizacion.

El diagrama de flujo de este proceso de abastecimiento es el siguiente:

ABASTECIMIENTO MATERIA PRIMA

Revisar estimacion Verificar existencia ¢Falta
de ventas de materia prima insumos?
NO
Revisay insumos Realizar pedido a
entregados por proveedor
roveedor
P FIN
NO A 7 §

Registrar ingreso de
insumos

Almacenar insumos

Base de datos: 1) Inventario de insumos

Gréfico No. 19. Diagrama de proceso de abastecimiento
Elaborado por: La autora

2.1.2 Descripcion del proceso de elaboracion de helados

El proceso de elaboracién de helados es el principal del negocio, y una de
las cosas que lo hace atractivo, a mas de su preparacion manual, es el hecho que el
producto se prepara delante del cliente, y luego gracias a las propiedades del

nitrégeno liquido se transforma la mezcla en helado. Los pasos son los siguientes:

e Saludar y dar bienvenida a cliente:
El Operario o Maestro artesano dan la bienvenida a los clientes de
una manera efusiva, respetuosa y amable, en nombre de la

heladerfa.
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Este es un punto importante en el proyecto propuesto, para que se
complete la experiencia de comprar helados en este negocio, con
un buen trato al cliente.

Explicar como es elaborado el helado:

En el caso de que el cliente llegue por primera vez al
establecimiento, quien lo recibe, da una breve explicacién de como
el elaborado el helado, resalta las caracteristicas del producto, para
que el cliente comprenda el proceso y se motive a comprar el
helado.

Preguntar el sabor que prefiere:

Acto seguido se pregunta el sabor que el cliente se va a servir, para
efectuar el cobro del valor respectivo, asi como para iniciar la
preparacion.

Cobrar el valor del helado:

Una vez que el cliente confirmé el sabor de su preferencia, se
procede a efectuar la recaudacion del valor respectivo en efectivo,
se registra en la caja, en caso que aplique se otorga el vuelto y se
proporciona al cliente el respectivo comprobante de venta.

De manera automatica se registra el ingreso en el sistema de caja.
Colocar los insumos en la paila:

Se toman los insumos respectivos para preparar el helado del sabor
seleccionado por el cliente, y de acuerdo a las medidas establecidas
se procede a colocar la materia prima en la paila respectiva. En el
caso de que se soliciten a la vez varios helados de un mismo sabor,
se podrian preparar maximo hasta 3 en el mismo momento, para
que el producto no pierda su calidad.

Los ingredientes para los 3 sabores que se expendera son los

siguientes:
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Tabla No. 30.
Ingredientes helado Jack Daniels

INSUMO UNIDAD CANTIDAD
Crema de leche Mililitros 40
Leche condensada Gramos 30
Leche evaporada Gramos 30
Esencia de vainilla Mililitros 2
Jack Daniels Mililitros 2
Nitrdgeno liquido Mililitros 80
Cono de galleta Unidad 1

Elaborado por: La autora

Tabla No. 31.
Ingredientes helado Arrope Mora
INSUMO UNIDAD CANTIDAD

Crema de leche Mililitros 40
Leche condensada Gramos 30
Leche evaporada Gramos 30
Arrope mora Mililitros 50
Nitrogeno liquido Mililitros 80
Cono de galleta Unidad 1

Elaborado por: La autora

Tabla No. 32.
Ingredientes helado Cookies and cream
INSUMO UNIDAD CANTIDAD

Crema de leche Mililitros 40
Leche condensada Gramos 30
Leche evaporada Gramos 30
Esencia de vainilla Mililitros 2
Galletas oreo Gramos 18
Nitrégeno liquido Mililitros 80
Cono de galleta Unidad 1

Elaborado por: La autora

e Batir manualmente los insumos:
Cuando ya se han puesto los insumos en la paila, se procede a batir
manualmente con la ayuda del respectivo utensilio por un minuto
aproximadamente, tiempo que se determind necesario para que la
mezcla esté en el punto adecuado para continuar con el proceso.

e Colocar la medida de nitrégeno liquido:

43



El Operario o Maestro artesano se pone los guantes de proteccion
para nitrégeno liquido; luego procede a extraer por medio del
cucharén metalico, la cantidad especifica de nitrogeno liquido que
se calculd para que el contenido de la paila se congele y se obtenga
un helado cremoso.

Mover la mezcla hasta obtener el helado:

En seguida de colocar el nitrogeno liquido se procede a mover
vigorosamente la mezcla con los guantes colocados, y asi evitar
que el elemento toque las manos de la persona. EI movimiento sera
por aproximadamente un minuto.

El vidrio de la vitrina permite que el cliente vea el proceso, pero
esté seguro de no ser salpicado de nitrégeno liquido, ya que al caer
en la piel podria causar quemaduras por la temperatura a la que se
encuentra el gas. Ademas, la vitrina previene que el humo del
nitrégeno liquido alcance a los rostros de los clientes, ya que esto
podria también causar molestias 0 inconvenientes.

Colocar el helado en el cono:

Cuando ya se logro el punto adecuado, ya no hay humo del
nitrégeno liquido y la mezcla se convirtié en helado, el Operario lo
procede a colocar en el respectivo cono, con la ayuda de una
cuchara de bola de helado y también la de madera, para que todo el
contenido sea colocado en el cono.

El operario mantendra los guantes para que el proceso sea
higiénico durante el proceso de preparacion, asi como también se
sugiere una mascarilla que asegure la salubridad del helado.
Entregar a cliente:

El Operario realiza la entrega del helado en el cono al cliente,
cuidando que sea bien recibido, no se derrame 0 caiga por
accidente. Ademas, el Operario entrega una o dos servilletas por
helado al cliente, el cual puede degustar el producto en las mesas
del local, hacerlo de pie, o incluso salir del establecimiento con el

producto.
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e Limpiar paila:
Cuando ya se termind el proceso, el Operario procede a limpiar la
paila, dejarla lista para la siguiente preparacion. Es importante
mencionar que hay una paila de bronce para cada sabor que
expenderd el negocio, asegurando de esta manera la calidad del
producto en su sabor.

A continuacion, se presenta el diagrama de flujo de este proceso de

elaboracion de helados, aclarando que todas las actividades de preparacion se
efectlian a la vista del cliente:

ELABORACION DE HELADOS

0
<
E Saludary dar ¢Primera Explicar como es
&i bienvenida al cliente vez? elaboradoel helado
n
L
(@]
<
o
>
|_
O
< Cobrar el valor del Preguntar el sabor Sl )
: ¢Desea el
helado que prefiere
NO
v
A
' FIN
Colocar los insumos Batir manualmente W
z en la paila los insumos
Q
O
<
o
S v
g M | |
d Colocarel heladoen OVer 12 Mezcla Colocar la medida de
hasta obtenerel o -
1 el cono helado nitrégeno liquido
@]
(@)
N
L
O
e \ 4
@
o
Entregar a cliente Limpiar paila

Documentos: 1) Recibo por compra

Gréfico No. 20. Diagrama de proceso de elaboracion de helados
Elaborado por: La autora
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2.1.3 Descripcidén de instalaciones, equipos y personas
2.1.3.1 Instalaciones

El local en el que se operara el proyecto estara ubicado en el sector centro
de Cayambe, cerca del parque central de la urbe, como se indica en la siguiente
figura que permite verificar el rango en el que se decidi6 la localizacion del

establecimiento, para asegurar el éxito de ventas.
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Graflco No. 21. Localizacion deI proyecto
Fuente: Imagen tomada de Google maps

El espacio requerido para el negocio es de 30m? que abarcan el area

operativa y de ventas (67%), asi como el administrativa y bodega (33%):
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Tabla No. 33.
Areas requeridas para el proyecto

p METROS
AREA DIMENSIONES CUADRADOS
Heladeria 4m x 5m 20
Oficina 2m x 3m 6
Bafio 2m x 2m 4
Total 15m x 10m 30

Elaborado por: La autora

La distribucion fue disefiada para garantizar la comodidad del cliente, asi
como para el adecuado sitio de preparacion de los helados, la administracion y

bodega de insumos, como se observa la figura respectiva:
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Gréfico No. 22. Distribucion del proyecto
Nota: Los tanques de hidrégeno liquido se distinguen en la grafica con “HL”
Elaborado por: La autora
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2.1.3.2 Equipamiento

A pesar de ser un local pequefio, se han establecido las necesidades de
bienes propios que constan en los siguientes cuadros, a precios referenciales del

mercado local:

Tabla No. 34.
Equipamiento
DESCRIPCION CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
Tanque de 20.5 litros 2 900.00 1,800.00
Nevera 1 450.00 450.00
Total 2,250.00
Elaborado por: La autora
Tabla No. 35.
Mobiliario y enseres
DESCRIPCION CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
Vitrina linea frio pequefia 1 700.00 700.00
Paila bronce 20cm 3 80.00 240.00
Mesa redonda 2 100.00 200.00
Taburetes 8 35.00 280.00
Armario 1 200.00 200.00
Escritorio 1 180.00 180.00
Silla secretaria 1 70.00 70.00
Silla visita 2 30.00 60.00
Mesa para impresora 1 50.00 50.00
Total 1,980.00
Elaborado por: La autora
Tabla No. 36.
Equipo de oficina
DESCRIPCION CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
Teléfono 1 120.00 120.00
Total 120.00
Elaborado por: La autora
Tabla No. 37.
Equipo de computacion
DESCRIPCION CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
Caja Registradora 1 1,139.00 1,139.00
Computador portatil 1 550.00 550.00
Impresora 1 220.00 220.00
Total 1,909.00

Elaborado por: La autora
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Ademas se identificaron varios utensilios y enseres que permitiran la

operacion regular de la heladeria, los que se detallan a continuacion, a precios

referenciales:

Tabla No. 38.
Utensilios de produccion
2 VALOR VALOR

DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Batidor manual acero 51cm 3 30.00 90.00
Cuchara madera pequefia 3 3.00 9.00
Cuchara bola helado 6 6.50 39.00
Cucharon metalico medida NL 4 13.90 55.60
Medidas plasticas 3 3.50 10.50
Jarras plasticas 6 2.00 12.00
Guantes proteccion para NL 3 260.00 780.00
Gorra personal 6 10.00 60.00
Camisetas personal 6 15.00 90.00
Total 1,146.10
Elaborado por: La autora
Tabla No. 39.
Enseres menores

< VALOR VALOR

DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Plantas ornamentales 2 30.00 60.00
Papeleras de escritorio 1 15.00 15.00
Trapeadores 1 7.00 7.00
Escobas y recogedor 1 5.00 5.00
Basurero tipo papelera 1 6.00 6.00
Basurero para local 2 25.00 50.00
Basurero bafio/cafetera 1 8.00 8.00
Total 151.00

Elaborado por: La autora

2.1.3.3 Personas

El proceso de elaboracion total para un helado tarde 6 minutos, tiempo en
el que es necesaria la participacion de un Operario 0 el Maestro artesanal. Sin
embargo, para la cantidad de ventas que se espera alcanzar en cada dia, se ha visto
la necesidad de contar con dos Operarios a mas del Maestro artesanal que
administra el negocio, pero que es quien tiene el expertiz en la preparacién de los

helados artesanales con nitrégeno liquido.
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Tabla No. 40.
Estimacion de operarios requeridos

No.

ACTIVIDAD TIEMPO PERSONAS Horas-Hombre
Saludar 15 seg 1 Operario 0.02
Explicar 30 seg 1 Operario 0.03
Preguntar sabor 15 seg 1 Operario 0.02
Cobrar valor 1 min 1 Operario 0.07
Colocar insumos 30 seg 1 Operario 0.02
Batir insumos 1 min 1 Operario 0.02
Colocar NL 30 seg 1 Operario 0.07
Mover mezcla 1 min 1 Operario 0.03
Colocar helado 15 seg 1 Operario 0.07
Entregar a cliente 15 seg 1 Operario 0.02
Limpiar paila 30 seg 1 Operario 0.02

Elaborado por: La autora

2.1.4 Tecnologia a aplicar

El proyecto propuesto tiene como ventaja competitiva del producto a la
elaboracién manual del helado, esta es una de las cualidades que lo vuelve
atractivo porque la forma en como se prepara afiade un sabor diferente que los

preparados de manera industrial o en serie.

Otro elemento importante a considerar son los 3 sabores que se han
definido para que ofrecer a los clientes, los que son creativos y apuntalan la

diferenciacion del helado respecto de los ya existentes en la urbe de Cayambe.

Finalmente, la manera en como se prepara el helado que es a base de
nitrégeno liquido, no solamente permite una textura y cremosidad diferente al
helado fabricado de manera industrial, sino que también otorga otro elemento
diferenciador, que es el poder efectuar el helado delante del cliente, a su vista, y se

congele en un minuto de una manera aséptica y novedosa.

Por lo expuesto, solamente se requiere contar con tanques de nitrogeno
liquido, guantes de proteccion especiales que tienen resistencia al gas en su estado
liguido y también gaseoso, a mas de evitar quemaduras o lesiones por la alta

temperatura del elemento utilizado. Ademas, se utilizard un cucharén de acero
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inoxidable de mango largo, que tenga la medida exacta para cada helado y permita

extraer el nitrgeno liquido del tanque.

Asi también entre los bienes se incluyeron una nevera de tamafio medio en
la que se guardaran los insumos que requieren refrigeracion como son los lacteos,
y una vitrina tipo linea de produccion de frio que tenga el tamafio adecuado para
las tres pailas pequefias de 20cm de didmetro cada una, que tenga vidrio alto para
que se permita la visibilidad de la elaboracion de los helados, pero asegurando el
bienestar y seguridad de los clientes, porque se utiliza nitrégeno liquido, que en

ese estado puede causar inconvenientes al cliente.

2.2 FACTORES QUE AFECTAN EL PLAN DE OPERACIONES

2.2.1 Ritmo de produccion

A continuacion se presenta el calculo del ritmo de produccion para cada
helado, el cual considera los 11 pasos del proceso, y considera la participacion de

un Operario o incluso del Maestro artesanal, de ser necesario.

El ritmo de la mayoria de actividades es medio, por cuanto se requiere la
atencién normal del Operario en la tarea especifica; mientras que para el caso de
las actividades de batir insumos y mover la mezcla con nitrégeno liquido, se
estimo un ritmo de trabajo alto, ya que ademas de la atencion normal se requiere
un mayor esfuerzo y sobre todo la técnica adecuada para obtener la consistencia

exacta de la mezcla y el helado.

Tabla No. 41.
Ritmo de produccion estimado
No. TIEMPO TIEMPO DE RITMO DE

Sl PERSONAS PROMEDIO TRABAJO TRABAJO
Saludar 1 Operario 15 seg 15 seg Medio
Explicar 1 Operario 30 seg 45 seg Medio
Preguntar sabor 1 Operario 15 seg 1 min Medio
Cobrar valor 1 Operario 1 min 2 min Medio
Colocar insumos 1 Operario 30 seg 2 min 30 seg Medio
Batir insumos 1 Operario 1 min 3 min 30 seg Alto
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No. TIEMPO TIEMPO DE RITMO DE
GUINAIR/ATD PERSONAS PROMEDIO TRABAJO TRABAJO
Colocar NL 1 Operario 30 seg 4 min Medio
Mover mezcla 1 Operario 1 min 5 min Alto
Colocar helado 1 Operario 15 seg 5 min 15 seg Medio
Entregar a cliente 1 Operario 15 seg 5 min 30 seg Medio
Limpiar paila 1 Operario 30 seg 6 min Medio

Elaborado por: La autora

Al estimar dos personas que laboren 40 horas semanales cada una (total 80
horas), y considerando que un helado se puede elaborar en 6 minutos (10 helados
por cada hora), a la semana se puede producir 800 productos, manteniendo el
ritmo de trabajo establecido en el cuadro anterior.

2.2.2 Nivel de inventario promedio

En base a los ingredientes que componen cada uno de los 3 sabores de
helados que se ofertara por el proyecto, de acuerdo a la estimacion de ventas del
primer afio, y considerando un stock mensual, a continuacién se presenta el

cuadro de inventario promedio

Tabla No. 42.
Inventario promedio mensual
UNIDAD DE Cfl\\ll\é-lrJll\aéD CANTIDAD VALOR
INSUMOS INSUMOS INVENTARIO
RIS PO AL MES MENSUAL
HELADO

Crema de leche Litros 0.04 102.4 256.00
Leche condensada Kilogramos 0.03 76.8 427.75
Leche evaporada Kilogramos 0.03 76.8 375.83
Esencia de vainilla Litros 0.002 3.328 166.40
Jack Daniels Litros 0.002 1.536 143.36
Arrope mora Litros 0.05 44.8 112.00
Galletas oreo Kilogramos 0.02 16.128 149.33
Nitrogeno liquido Litros 0.08 204.8 614.40
Cono de galleta Unidad 1 2560 256.00
Servilletas Unidad 2 5120 61.44
VALOR DEL INVENTARIO PROMEDIO 2,562.51

Elaborado por: La autora
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2.2.3 Numero de trabajadores

De acuerdo a la cantidad de helados que se espera vender, y en base al
ritmo de produccion, se estima que el negocio contard con dos Operarios que
realicen de manera primordial las actividades del proceso de elaboracion de
helados, pero que también estén a cargo de actividades de limpieza del local,
mensajeria de ser necesaria, almacenaje, verificacion de insumos, entre otras que

puede requerir el Maestro artesano del taller.

El establecimiento atendera de martes a domingo. El martes solo la jornada
vespertina, porque laborard un Operario por turno, mientras que de miércoles a

domingo se iniciara a las 9h00 hasta las 18h00 de manera ininterrumpida:

Tabla No. 43.
Horario de atencion semanal
Horas dia Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
5 9 9 9 9 9
Apertura 13:00 9:00 9:00 9:00 9:00 9:00
Cierre 18:00 18:00 18:00 18:00 18:00 18:00

Elaborado por: La autora

El Operario 1 ingresara a partir de las 9h00, tendra su almuerzo de 13h00 a
14h00 y saldra a las 17h00 de miércoles a domingo; mientras que los martes solo
estara en la tarde pasando una semana. El Operario 2 ingresara a las 12h00,
tomara su tiempo de lunch de 14h00 a 15h00 y saldra a las 18h00 en los 5 dias

completos, y el martes se turnara 5 horas pasando una semana.

Es necesario contar con dos Operarios que estén casi todo el tiempo para
que haya una mejor atencidén, por cuanto se pueden atender dos clientes
simultaneos, y en ciertos casos también apoyard el Maestro artesano. Los dos
Operarios deben conocer todas las actividades para que se turnen y reemplacen en

caso de permisos o vacaciones.
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2.3 CAPACIDAD DE PRODUCCION

2.3.1 Capacidad de Produccion Futura

De acuerdo al ritmo de produccion estimado en la Tabla 42, se pueden
elaborar 380 helados por operario a la semana, lo que en total mensual equivale a
3.040 productos, y al afio hasta un maximo de 36.480. estos valores se han
calculado considerando que ademas de la hora del almuerzo, los operarios tengan

un 5% de tiempos muertos, en los que efectlen actividades netamente personales.

Tabla No. 44.
Célculo de la capacidad maxima

DESCRIPCION VALOR HELADOS
Minutos por helado 6 1
Helados por hora 60 10
Horas semana Operario 38 380
Operarios 2
Horas a la semana 76 760
Helados al mes 3040
Helados al afio 36480

Elaborado por: La autora

En la Tabla 29 se determind la cantidad de productos estimada como
demanda potencial insatisfecha, de cual el proyecto aspira satisfacer el 2.7%

anual, como se observa a continuacion:

Tabla No. 45.
Oferta del proyecto

DESCRIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Demanda insatisfecha 1140396 1178661 1216357 1254350 1292193
Oferta del proyecto 30720 31824 32640 33744 34560
% cobertura de la DI 2.69% 2.70% 2.68% 2.69% 2.67%

Elaborado por: La autora

Del total anual establecido como capacidad maxima de produccion (36.480
helados), se estima utilizar un 84% para el primer afio de operaciones, y luego de
un crecimiento que va del 4% hasta el 2% anual, se utilizard un 94,7% en el

quinto afio de la proyeccién, como se observa en la siguiente tabla y gréafica:
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Tabla No. 46.
Utilizacion de la capacidad instalada

DESCRIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Capacidad instalada 36480 36480 36480 36480 36480
Oferta del proyecto 30720 31824 32640 33744 34560
% utilizacion 84.2% 87.2% 89.5% 92.5% 94.7%

Elaborado por: La autora
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Grafico No. 23. Utilizacién de la capacidad instalada
Elaborado por: La autora

2.4 DEFINICION DE RECURSOS NECESARIOS PARA LA
PRODUCCION

2.4.1 Especificacion de materias primas y grado de sustitucion que pueden

presentar

De acuerdo a las Tablas 30, 31 y 32, en las que se describieron los
ingredientes para la preparacion de los 3 sabores de helados que ofertara el
proyecto, se procedid a investigar los posibles proveedores para dichos insumos,

los que son detallados a continuacién:

e Productos basicos para preparar el helado (crema de leche, leche

condensada, leche evaporada):
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Estos ingredientes no pueden ser sustituidos y deben ser de
excelente calidad, y conseguidos a precios bajos para permitir la
calidad del producto, asi como el margen de contribucion estimado
entre 55% y 57% de cada sabor. Por esto, los lacteos seran
adquiridos en proveedores locales tales como Comisariato Tia,
Supermercados AKI, u otras despensas de menor tamafio, que
puedan entregar a domicilio, con calidad y precio accesible.
Productos para dar el sabor del helado (esencia de vainilla, galletas
Ore0):

Son productos que no se pueden sustituir, ya que permiten el sabor
exquisito del producto; por tanto, deben ser comprados en
Comisariato Tia, Supermercados AKI, u otras despensas de menor
tamafno, que puedan entregar a domicilio, con calidad y precio
accesible.

Productos para dar el sabor del helado (Jack Daniels):

Es un elemento que permite un producto diferenciador del
establecimiento, por esto es necesario conseguir el de sabor
original en locales de expendio tales como Licorerias, entre las que
se pueden mencionar “Dos mas y nos vemos”, 24/7”, La Noche”,
que se encuentran en la urbe.

Productos para dar el sabor del helado (Arrope de mora):

Para este producto se realizara una negociacion directa con locales
productores en la ciudad de Ibarra, como por ejemplo con
“Nogadas y Arrope de Mora de Ana Nufiez” que tiene un producto
exquisito de una tradicion de varios afios en la produccion del
ingrediente.

Nitrogeno liquido:

Este elemento no puede ser reemplazado por cuanto implica otro
elemento diferenciador del helado; ya que permite la preparacion
en frente del cliente, y la congelacion en un minuto, ademas de

darle una consistencia perfecta y diferente al producto.
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Este es un producto que debe ser manejado con mucho cuidado, y
por tanto adquirido solo en sitios autorizados que manejen las
precauciones, tales como OXIGUAYAS, que tiene una sucursal en
la ciudad de Quito, que esta cercana a Cayambe. También existen
otros proveedores de este producto, que expenden en menores
cantidades, pero que no se sugiere tenerlos como proveedor
principal, porque se requiere una garantia para el manejo del
elemento.

En cuanto a los conos:

Se prefiere los elaborados de galleta, los que se pueden encontrar al
por mayor en lugares como INSHELSA, que es un distribuidor que
lleva décadas en el mercado y tiene productos de alta calidad. Ya
que el proveedor estd ubicado en Quito, se debe negociar la
entrega, en funcion del volumen en Cayambe. Otro proveedor para
este ingrediente del producto podria ser CHOCONO o Conos

Emanuel.

En cuanto a los proveedores de los bienes que seran adquiridos de manera

inicial, como nevera, vitrina, y otros enseres menores, se realizara adquisicion en

almacenes como ARTEFACTA, La Ganga, Creditos econdmicos, entre otros.

2.5 CALIDAD

2.5.1 Método de Control de Calidad

La calidad es uno de los factores primordiales para el producto que se

pretende elaborar y comercializar en la ciudad de Cayambe; por esto, es necesario

que el Maestro artesano cuide de este elemento, para asi asegurar el éxito de

ventas proyectado en el presente estudio.

En el proceso de abastecimiento ya se incluyé una actividad que verifica

que el insumo sea el requerido, y se encuentre en 6ptimas condiciones de calidad
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para su uso, y que no cambie el sabor ni la textura del helado. EI Maestro artesano
es el responsable de verificar este punto, pero puede delegar a un Operario, quien
deberd cumplir con este encomendado entendiendo la responsabilidad que implica
esta etapa.

En el proyecto se considera que la etapa de elaboracion sea efectuada por
los Operarios, a pesar de que el Maestro artesano es quien tiene la habilidad para
hacer el helado artesanal; ya que el principal del establecimiento se dedicara a
verificar el buen cumplimiento de la calidad en la manufactura del producto, y
cuando sea necesario él mismo lo elaborara. Esto garantiza que exista
permanentemente una persona que observe desde un punto cercano que cada paso
de la elaboracion se cumpla de acuerdo a la receta, con las cantidades exactas, y

de la manera adecuada para obtener la mezcla con la consistencia determinada.

Como control de calidad se considera la higiene con que es preparado el
helado, por esto se efectia delante del cliente, y los Operarios utilizaran
mascarilla, ademas de gorras con el logotipo de la empresa, pero que permitan
mantener el ambiente aseado. Se consideran dos basureros grandes para el local,
uno detras del mostrador y otro cerca de las mesas, para que los desperdicios se
pongan en un lugar adecuado, y dos veces al dia sean vaciadas para evitar
contaminacion de olores, o incluso visual del negocio. Para el control de estos

lineamientos se sugiere utilizar de manera cotidiana la siguiente lista de cotejo:

Tabla No. 47.
Ejemplo de formato diario de control

Operariol  Operario 2

(Cumple) (Cumple) Observaciones

Descripcion

Uso cofia

Saludo de bienvenida

Promocién de sabores

Uso mascarilla al momento de
preparar el helado

Uso guantes al momento de
preparar el helado

Despedida cordial

Elaborado por: La autora
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Ademés, como parte del control que efectia el Maestro artesano a la
calidad, se deberd medir el tiempo que tarde en la elaboracion del helado, la
técnica de batido, la consecucidn del punto exacto de consistencia necesario del
producto, el preparar el sabor solicitado, la utilizacion adecuada de cantidades,

desperdicio, entre otros.

Para esto se sugiere el empleo de un formato en el que se registren los
inconvenientes encontrados en el proceso, para retroalimentar a los Operarios, y
conseguir un estandar de calidad permanente del producto, que permita a los

clientes disfrutar de su helado favorito cuando deseen.

Tabla No. 48.
Ejemplo de formato diario de control de calidad
Tiempo L Errores .
ECHA Horssalda S por Jeetn e © Do Domoresen
helado sabores
DIA1  9:00a10:00 2 06:02 0.56% 1
10:00a 11:00 5 05:45 4.17% 1
11:00a12:00 3 06:00 0%
12:00a13:00 7 05:48 3.33% 1
13:00 a 14:00 10 06:02 0.56% 1
14:00 a 15:00 12 05:50 2.78%
15:00 a 16:00 15 05:59 0.28%
16:00a17:00 12 06:01 0.28% 1 1
17:00 a 18:00 7 06:00 0%
18:00 a 19:00 2 06:03 0.83% 1
DIA2  9:00a 10:00 0 05:59 0.28%
10:00a 11:00 3 06:01 0.28% 1 1
11:00a12:00 8 06:01 0.28% 1 1
12:00a13:00 5 06:00 0%
13:00 a 14:00 10 05:48 3.33%
14:00 a 15:00 12 05:48 3.33% 2
15:00 a 16:00 14 06:00 0%
16:00a 17:00 8 06:02 0.56% 1
17:00 a 18:00 20 05:30 8.33% 1
18:00 a 19:00 8 06:01 0.28% 1

Elaborado por: La autora

Ademas, la grafica permitira evidenciar los errores, como se muestra un

ejemplo a continuacion:
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Gréfico No. 24. Gréfica de ejemplo de control de calidad
Nota: Solo la cantidad de helados se referencia en la escala de la izquierda, el resto en la derecha
Elaborado por: La autora

2.6 NORMATIVAS Y PERMISOS

2.6.1 Seguridad e higiene ocupacional

La Agencia de Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria
(ARCSA) que esta a cargo de controlar a los establecimientos de alimentos, ha
tipificado a este negocio dentro del grupo “Heladeria/Fuente de soda”, dentro de
los que se puede elaborar y vender helados. Para este tipo de establecimiento,
segun la ARCSA, no se requiere obtener el permiso de funcionamiento, pero en
cualquier momento, el personal de dicha entidad de control, puede efectuar visitas
de control al local, proceso, personal, con el fin de garantizar el higiene y

salubridad para la operacion regular.

En el Registro Oficial de julio de 2015 se expidio la “Norma Técnica
Sustitutiva de Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos Procesados”, en
la que se describen las normas bésicas de los establecimientos fisicos, equipos,

utensilios, personal, procesos y suministros para evitar contaminacion; normas
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que han sido revisadas y consideradas al momento de elaborar la propuesta

técnica.

En cuanto al tema de salud ocupacional, al ser un establecimiento artesanal
no tiene las mismas exigencias que una empresa, para elaborar el reglamento
interno de seguridad laboral; sin embargo, si se considera prudente y necesario el
que el Maestro artesano determine por escrito algunos lineamientos referentes a
distintas situaciones de seguridad del personal a su cargo, con el fin de precautelar
la integridad fisica.

De hecho, uno de los aspectos mas importantes en cuanto a la seguridad
del personal del proyecto, ha sido el considerar unos guantes de proteccion para el
manejo del nitrogeno liquido, ya que esta sustancia en ese estado es peligrosa, si
no se tiene un cuidado estricto dentro de las instalaciones. En el rubro de gastos de
constitucion se incluyd dentro del valor para adecuaciones el revisar la
iluminacion que debe ser adecuada para efectuar el proceso, asi como la sefialética

exigida por la normativa legal vigente para establecimientos de este tipo.
Aparte del manejo de nitrogeno liquido, no existen riesgos altos para los

Operarios, dado que el proceso es manual y no se utiliza maquinaria compleja o

especializada.
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CAPITULO Il
AREA DE ORGANIZACION Y GESTION

3.1 ANALISIS ESTRATEGICO Y DEFINICION DE OBJETIVOS

El anélisis estratégico del mercado se lo realizé en el capitulo 1 al observar
los factores externos del macro y microentorno. Considerando esto, a mas de la
informacién prevista que define al producto, se ha propuesto a continuacién la

vision y mision empresarial.

3.1.1 Vision de la empresa

De acuerdo con Matilla (2011, pag. 75) la visién de una organizacion es
una perspectiva a futuro que se forman los miembros de una empresa, y a hacia la
cual direccionaran sus esfuerzos para volverla realidad. Para Matilla (2011) la
vision debe ser un concepto enfocado que agregue valor, que comprenda un

propdsito noble y que sea realizable.

La visidn prevista para la empresa es:

Vision
« Ser en cinco afios una heladeria tradicional y caracteristica de Cayambe
que funcione como un punto de atraccion para turistas y pobladores de la
localidad, destacando con una oferta innovadora continuamente, y con
gran calidad en el servicio que permita generar una identidad de marca
para su posterior colocacion en diversas provincias.

3.1.2 Mision de la empresa

En cuanto a la misién, Matilla (2011, pag. 78) sugiere que se trata de un
enunciado que expresa la manera en que la actividad fundamental de la empresa

sera llevada a cabo y que permitira que la vision se convierta en una realidad. Esta
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autora establece cinco caracteristicas de la mision, que sea definitoria,

identificadora, concisa, accionable y memorable.

La misidn propuesta dice:

Misién
« Ofrecer el mejor helado congelado con nitrégeno liquido, sobre la base de
materias primas frescas, sabores innovadores, calidad en el servicio,
personal calificado y valores como el respeto, la profesionalidad y la
cordialidad como eje de nuestro trabajo.

3.1.3 Anadlisis FODA

El analisis Foda se ha estructurado a partir de los elementos abordados en
el capitulo 1 en el caso de obtener las oportunidades y amenazas, mientras que,
para la definicion de las fortalezas y debilidades, al tratarse de un proyecto, se las

considerara desde la factibilidad de hacerlo realidad.
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Tabla No. 49.
Diagndstico FODA

Oportunidades

Entorno fiscal claro y estable

IVA pagado es de los mas bajos en la region

Producto y proceso de produccion es neutral con el medio ambiente
Mejoria en el Producto Interno Bruto

Pérdida de valor de los activos por una inflacidn negativa

Tasa de crecimiento poblacional positiva augura un mercado mas
grande a futuro

Alto porcentaje de hogares con celulares

Nuevas tecnologias como alternativa para publicidad y promocién
No existe una heladeria en la Plaza Central

Existen pocas heladerias en el sector

No existe posicionamiento de la competencia

Solo existe una heladeria que ofrece helado congelado con nitrégeno
liquido

Solo una empresa trabaja con nitrégeno liquido actualmente
Primera empresa en ofrecer helados con sabores innovadores,
congelados al momento y con materias primas sin aditivos

Los productos sustitutos no pueden igualar la cremosidad y el sabor de
un helado congelado con nitrégeno liquido sin aditivos

Gran cantidad de proveedores

Precios accesibles para las materias primas

Fortalezas
Conocimientos administrativos

Capacidad para gestion del proyecto

Proyecto con perspectiva de formalidad y

legalidad

Conocimiento del manejo de nitrégeno

liquido

Producto altamente innovador

Producto con alto grado de diferenciacion
Estrategias FO

Utilizacidn de redes sociales para
informar a los clientes sobre el uso del
nitrégeno liquido y sus ventajas en el
uso para elaboracion de helados

Aprovechamiento de las redes sociales
y el internet para actividades
promocionales y publicitarias

Realizar convenios con proveedores
aprovechando el bajo poder de
negociacion de los mismos para
obtener precios especiales en compras
frecuentes de productos frescos
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Debilidades
Capacidad de inversion limitada
Proyecto previsto para abarcar un
porcentaje bajo de la demanda insatisfecha
Alta necesidad de personal capacitado en
el manejo de nitrégeno liquido

Capacidad instalada limitada

Estrategias DO

Se puede optar por acciones de
marketing y comunicacion con los
clientes mediante dispositivos moviles
para reducir costos de publicidad y
mejorar las relaciones con los clientes

Considerar la venta de helado en
tarrinas para llevar y para posicionar la
marca mediante la distribucion en
otros puntos de venta

Proyectar la expansion geografica de
la marca al mediano y largo plazo



Fortalezas Debilidades
Producto exclusivo e innovador para el cliente
Gran cantidad de compradores

Ausencia de regulaciones legales y normativas sobre el uso del Estrategias FA Estrategias DA
nitrégeno liquido
Posibilidad de un mal uso por parte de competidores informales Integrar en las campafias de publicidad ~Crear alternativas de bajo precio como
crearia un antecedente negativo sobre el nitrgeno liquido o marketing empresarial la helados al paso para quienes disponen
Marco !e_gal de d?fensa al consumidor es rigido y estricto informacion y condiciones de de menos recursos
:\ZZStgfg;?:lfil?ggglgﬁ los precios por una baja inflacion seguridad para el consumo de helados

y P P ja Inmiacto elaborados con nitrégeno liquido Capacitar al personal en el manejo

Aumento en las tasas activas referenciales aumentara los gastos
financieros por préstamos bancarios

Aumento del desempleo reduce el mercado que puede costear el
producto

Aumento en la desigualdad de la distribucion de la riqueza puede
reducir el mercado

Las cafeterias del sector ofrecen helados

Las cafeterias ofrecen productos méas diversos que una heladeria
No existen barreras al ingreso de nuevos competidores

Los productos sustitutos tienen menores costes de produccion
Existen marcas conocidas, establecidas en el mercado (Pinguino)
Los precios del producto sustituto son menores

No existe un producto sustituto para el nitrégeno liquido

En el caso de las frutas estas dependen de la temporada lo que
limitaria la oferta de sabores de la heladeria

Elaborado por: La autora

adecuado del nitrégeno liquido

Amenazas
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3.2 ORGANIZACION FUNCIONAL

La organizacion funcional implica la definicion del personal y las
funciones que llevaran a cabo en la heladeria. Debe considerarse que el negocio
esta previsto para iniciar con una inversién baja, y que podra funcionar con poco

personal.

3.2.1 Organigrama

Los organigramas, estructural y funcional del negocio, son los siguientes:

Administracion

Contabilidad

Produccion

Grafico No. 25. Organigrama estructural
Elaborado por: La autora

Administrador

Encargado de la gestiony toma
de decisiones administrativas

Contador

Manejar la administraciénde la
empresay realizar la
declaracion de impuestos

Operario 1 Operario 2

Encargado de las actividades de Encargado de las actividades de
atencion al cliente y produccion atencion al cliente y produccion
de los helados artesanales. de los helados artesanales.

Gréfico No. 26. Organigrama funcional
Elaborado por: La autora
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3.2.2 Descripcion de cargos

Tabla No. 50.
Descripcion del cargo del administrador
I. INFORMACION BASICA:

PUESTO Administrador

JEFE INMEDIATO
SUPERIOR
SUPERVISA A Operarios

I NATURALEZA DEL PUESTO:
Puesto de naturaleza administrativa y gerencial.
111 FUNCIONES

Encargado de la toma de decisiones empresarial.
Realizar planificaciones estratégicas.
Velar por el manejo adecuado de los recursos de la heladeria
Representar legal y comercialmente a la heladeria
Hacerse cargo de las tareas administrativas y de recursos humanos que asi se
requiera
Capacitar a los Operarios en las destrezas y técnicas de preparacion del helado, asi
como en el manejo adecuado del nitrogeno liquido.
Controlar la calidad de los helados que son elaborados por los Operarios.
IV REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

TITULO PROFESIONAL Calificado como maestro artesano
EXPERIENCIA Experiencia en elaboracion de helados de al
menos cinco afios.
HABILIDADES Liderazgo
Organizado

Manejo de conceptos, principios, métodos y
técnicas de administracion, planificacion, toma de
decisiones y negociacion

FORMACION Estudios superiores

Elaborado por: La autora
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Tabla No. 51
Descripcion del puesto de operario
I. INFORMACION BASICA:

PUESTO Operarios
JEFE INMEDIATO Administrador
SUPERIOR
SUPERVISA A --

Il NATURALEZA DEL PUESTO:
Puesto de naturaleza operativa y de produccion.
111 FUNCIONES

Atender a los consumidores que acuden a la heladeria

Realizar la preparacion de los helados con nitrégeno liquido

Tomar todas las medidas de seguridad para un correcto manejo del producto

Informar todas las medidas de seguridad al cliente

Receptar la materia prima y disponerla en los sitios adecuados para asegurar su

frescura

Desechar la materia prima en mal estado

Informar al administrador sobre todos los requerimientos que se produzcan
IV REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

TITULO PROFESIONAL  No necesario
EXPERIENCIA Experiencia en atencion al cliente

Experiencia con la elaboracion de helados

HABILIDADES Capacidad para seguir ordenes
Ser ordenado y pulcro
Capacidad para atencién al cliente
Manejo de contabilidad basica
FORMACION Estudios secundarios completos

Elaborado por: La autora
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3.3 CONTROL DE GESTION

Para el control de la gestion se sugiere diversos indicadores mediante los

cuales se podra realizar un seguimiento del desempefio del personal y la heladeria.

3.3.1 Indicadores de gestion necesarios

Tabla No. 52.
Indicadores de gestion

AREA INDICADORES

Administrativa = Realizaciéon de
planificaciones

Cumplimiento del
presupuesto

Resolucion de quejas

Operativa Cumplimiento del
personal

Errores cometidos

Satisfaccion del
cliente

Evolucion de la
satisfaccion del
cliente

Elaborado por: La autora

3.4 NECESIDADES DE PERSONAL

FORMULA

# de planificaciones realizadas

# de planificaciones previstas

Gasto producido
Presupuesto planificado

x 100

uejas resueltas
Quej x 100

Quejas totales

Cantidad de horas trabajadas

x 100
Horas planificadas
Errores cometidos 00
Errores mes anterior
Clientes satisfechos
x 100

Clientes encuestados

Satisfaccion del cliente actual

Satisfacion del cliente (mes anterior)
x 100

El negocio se ha previsto para poder funcionar con dos operarios, puesto

que durante el transcurso del mismo (5 afios) se llegard al 90% de la capacidad

total instalada, la que consider6 Gnicamente los dos colaboradores.

69



CAPITULO IV
AREA JURIDICO LEGAL

4.1 FORMA JURIDICA

El negocio deberd funcionar bajo una estructura legal, no obstante, al
tratarse de un negocio pequefio esta podria funcionar como persona natural,
unicamente con el Registro Unico de Contribuyentes y los permisos respectivos.
Ante esto se sugiere también la obtencion de la calificacion de artesano bajo la

rama artesanal 311302 “Elaboracion de Helados”.

El obtener la certificacién de artesano tiene diversos beneficios, entre los

cuales se halla:

e No obligacion de llevar contabilidad.

e Actividades gravan el 0% del Impuesto al VValor Agregado (IVA).

e No existe obligatoriedad a pagar los decimotercero y cuarto sueldo
a sus colaboradores.

e No existe obligatoriedad para cancelar utilidades y fondos de

reserva.

Para la calificacién como artesano se debe seguir los siguientes pasos:

e La calificacion es otorgada por la Junta Nacional de Defensa del
Artesano y tiene un costo de equivalente al 25% del salario basico
unificado.

e La calificacion tiene una validez inicial de 3 afios.

e EIl proceso de obtencion se realiza mediante la pagina web, en la
que se ingresan los datos en el Formulario de Registro de

Artesanos.
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e Se deben remitir en formato PDF los documentos de identificacion,
tales como cédula, certificado de votacion, titulo de artesano y
depdsito bancario.

4.2 PATENTES Y MARCAS

La heladeria requerira obtener la patente municipal la cual, junto con el
Registro Unico de Contribuyente, legaliza el funcionamiento del negocio. La
obtencion de la Patente se la realiza en el Municipio de Cayambe, ante lo cual
deben seguirse varios pasos:

e Solicitar y llena el formulario de inscripcion de patente
e Adjuntar documentacion de identificacion del representante legal,
cédula y certificado de votacion con sus respectivas copias
e Copia de RUC obtenido previamente en el Servicio de Rentas
Internas
e Realizar el pago correspondiente
Por otra parte, el registro de marca es un tramite a realizarse en el Instituto
Ecuatoriano de Propiedad Intelectual, en el cual se realiza una busqueda de
similitudes a fin de determinar que la marca a registrarse no haya sido registrada

anteriormente. El valor de este tramite se eleva a $ 226,00 dblares.

nitrc: cream
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Gréfico No. 27. Marca y logotipo para la heladeria
Elaborado por: La Autora
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4.3 LICENCIAS NECESARIAS PARA EL FUNCIONAMIENTO

El funcionamiento del negocio requiere el cumplimiento de maltiples
trdmites, los cuales se enlistan a continuacion (Ley de Compafiias del Ecuador,
2017; Banco Solidario, 2016):

e Obtencion de permisos otorgados por el Municipio

e Definir el tipo de contribuyente como artesano en el Servicio de
Rentas Internas

e Inscripcion del RUC en el Servicio de Rentas Internas

e Emision de comprobantes en una de las imprentas autorizadas por
el SRI

e Elaboracion de contratos de trabajo por parte del abogado
e Inscripcion de contratos de trabajo en el Ministerio de Trabajo

e Ingreso de personal en el seguro social
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CAPITULO V:
AREA FINANCIERA

5.1 PLAN DE INVERSIONES

De acuerdo a las necesidades estimadas en los capitulos precedentes, se
estimd una inversion inicial cercana a los 20 mil dolares, de la que el 53%
corresponde al capital de trabajo, el 38% a las inversiones en bienes materiales, y
el restante 8% a los gastos de constitucion del negocio.

Tabla No. 53.
Inversion del proyecto
DESCRIPCION VALOR (USD)

ACTIVOS FIJOS 7,556.10
Maquinaria y equipo 2,250.00
Mobiliario 1,980.00
Equipos de oficina 120.00
Equipos computacion 1,909.00
Bienes menores 1,297.10
GASTOS DE CONSTITUCION 1,672.50
CAPITAL DE TRABAJO 10,610.92
TOTAL 19,839.52

Elaborado por: La Autora

Los gastos de constitucién hacen referencia a los valores que se deben
pagar por los permisos, asi como a la confeccion del sitio web de la heladeria,

adecuaciones y un valor para pruebas pre operativas.

Tabla No. 54.
Gastos iniciales
DESCRIPCION VALOR

Calificacion Artesano 96.50
Registro marca 226.00
Patente municipal 50.00
Permiso Bomberos 100.00
Adecuacion instalaciones 500.00
Pruebas pre operativas 300.00
Disefio portal web 300.00
Otros (copias, movilizacion, etc.) 100.00
Total 1,672.50

Elaborado por: La Autora
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Otro componente importante de la inversion inicial es el capital de trabajo
inicial que se requiere para poner en marcha el negocio, el que se ha fijado en dos
meses de operacion para este caso especifico. El tiempo considera que no se
efectuaran ventas a crédito por el negocio, ya que se expende en efectivo
directamente a los consumidores; sin embargo, se espera que durante los dos
primeros meses de funcionamiento, la heladeria se haga conocer en la urbe, y para
el tercer mes ya funcione con un niumero de clientes que pueda sostener el flujo de

caja requerido.

Tabla No. 55.
Capital inicial de trabajo
DESCRIPCION VALOR MENSUAL VALOR ANUAL  VALOR 2 meses

Insumos directos 2,562.51 30,750.12 5,125.02
Mano de Obra Directa 1,250.00 15,000.00 2,500.00
Costos Indirectos 222.64 2,671.65 445.28
Gastos Administrativos 1,066.98 12,803.75 2,133.96
Gastos de Ventas 203.33 2,440.00 406.67
Total 5,305.46 63,665.52 10,610.92

Elaborado por: La Autora

5.2 PLAN DE FINANCIAMIENTO

5.2.1 Forma de financiamiento

La inversidn requerida tendra dos fuentes de financiamiento, la primera
que es el Maestro artesano, que aportara con el equivalente al 35% del valor total;
mientras que para la otra fuente se considera la obtencion de un crédito con alguna

institucion financiera local, que apoye a los negocios de tipo artesanal.

Tabla No. 56.
Financiamiento del proyecto

DESCRIPCION TOTAL (USD) PARCIAL % TOTAL (%)
Recursos propios 6,978.60 35%
Efectivo 3,089.60 44%
Bienes 3,889.00 56%
Recursos de terceros 12,860.92 65%
Préstamo privado 0%
Préstamo bancario 12,860.92 100%
TOTAL 19,839.52 100%

Elaborado por: La Autora
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El Maestro artesano aportard con tres mil dolares en efectivo, mas el
mobiliario y equipo de computacion en bienes; mientras que el préstamo servira

para cubrir la necesidad del equipo y capital de trabajo inicial.

5.2.2 Célculo del crédito requerido

Para el célculo del crédito requerido se estimd con el simulador de
BanEcuador, antiguamente denominado como Banco de Fomento, que si otorga
crédito para emprendimientos de este tipo, a una tasa del 11,86% anual, hasta 3
afios plazo en cuotas fijas mensuales, como consta en la siguiente tabla de

amortizacion:

Tabla No. 57.

Tabla de amortizacion

clonageniia B TN =) ol owiL AciNiAes
1 12,860.92 426.31 299.20 127.11 12,561.72 127.11
2 12,561.72 426.31 302.16 124.15 12,259.57 251.26
3 12,259.57 426.31 305.14 121.17 11,954.42 372.43
4 11,954.42 426.31 308.16 118.15 11,646.27 490.58
5 11,646.27 426.31 311.20 115.10 11,335.06 605.68
6 11,335.06 426.31 314.28 112.03 11,020.78 717.71
7 11,020.78 426.31 317.39 108.92 10,703.40 826.63
8 10,703.40 426.31 320.52 105.79 10,382.88 932.41
9 10,382.88 426.31 323.69 102.62 10,059.19 1,035.03
10 10,059.19 426.31 326.89 99.42 9,732.30 1,134.45
11 9,732.30 426.31 330.12 96.19 9,402.18 1,230.64
12 9,402.18 426.31 333.38 92.92 9,068.80 1,323.56
13 9,068.80 426.31 336.68 89.63 8,732.12 1,413.19
14 8,732.12 426.31 340.00 86.30 8,392.12 1,499.50
15 8,392.12 426.31 343.37 82.94 8,048.75 1,582.44
16 8,048.75 426.31 346.76 79.55 7,701.99 1,661.99
17 7,701.99 426.31 350.19 76.12 7,351.81 1,738.11
18 7,351.81 426.31 353.65 72.66 6,998.16 1,810.77
19 6,998.16 426.31 357.14 69.17 6,641.02 1,879.93
20 6,641.02 426.31 360.67 65.64 6,280.35 1,945.57
21 6,280.35 426.31 364.24 62.07 5,916.11 2,007.64
22 5,916.11 426.31 367.84 58.47 5,548.27 2,066.11
23 5,548.27 426.31 371.47 54.84 5,176.80 2,120.95
24 5,176.80 426.31 375.14 51.16 4,801.66 2,172.11
25 4,801.66 426.31 378.85 47.46 4,422.81 2,219.57
26 4,422.81 426.31 382.60 43.71 4,040.21 2,263.28
27 4,040.21 426.31 386.38 39.93 3,653.84 2,303.21
28 3,653.84 426.31 390.20 36.11 3,263.64 2,339.32
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mom eEWL EER Son  EEn omm R
29 3,263.64 426.31 394.05 32.26 2,869.59 2,371.58
30 2,869.59 426.31 397.95 28.36 2,471.64 2,399.94
31 2,471.64 426.31 401.88 24.43 2,069.76 2,424.37
32 2,069.76 426.31 405.85 20.46 1,663.91 2,444.82
33 1,663.91 426.31 409.86 16.45 1,254.05 2,461.27
34 1,254.05 426.31 413.91 12.39 840.14 2,473.66
35 840.14 426.31 418.00 8.30 422.14 2,481.96
36 422.14 426.31 422.14 417 (0.00) 2,486.14
Total 15,347.06 12,860.92 2,486.14

Elaborado por: La Autora

5.3 CALCULO DE COSTOS Y GASTOS

5.3.1 Detalle de Costos

Los costos han sido estimados de acuerdo a las Tablas 30, 31 y 32 de

ingredientes de cada uno de los sabores de helados que se expenderan en el

establecimiento durante los primeros 5 afos, del calculo por sabor que se incluye

en el Anexo 2 del presente documento; asi como también considerando los dos

Operarios y los rubros indirectos.

Tabla No. 58.
Costos del proyecto
- COSTO COSTO

e MENSUAL ANUAL
Insumos directos 2,562.51 30,750.12
Mano de Obra Directa 1,250.00 15,000.00
Costos Indirectos 284.86 3,418.32
Total 4,097.37 49,168.44

Elaborado por: La Autora
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Los insumos directos se calcularon en funcién de los diferentes sabores que se expenderan:

Tabla No. 59.
Insumos directos
INSUMO  UNIDAD CANTIDAD = COSTO CoSTOPOR A A D D ANUAL _ VALORANUAL
INSUMO INSUMO UNIDAD DANIELS MORA CREAM HELADOS INSUMOS

Crema de leche Mililitros 40 0.003 0.10 9216 10752 10752 30720 3,072.00
Leche condensada  Gramos 30 0.006 0.17 9216 10752 10752 30720 5,132.96
Leche evaporada Gramos 30 0.005 0.15 9216 10752 10752 30720 4,509.96
Esencia de vainilla  Mililitros 2 0.050 0.10 9216 10752 19968 1,996.80
Jack Daniels Mililitros 2 0.093 0.19 9216 9216 1,720.32
Arrope mora Mililitros 50 0.003 0.13 10752 10752 1,344.00
Galletas oreo Gramos 18 0.009 0.17 10752 10752 1,792.00
Nitrégeno liquido  Mililitros 80 0.003 0.24 9216 10752 10752 30720 7,372.80
Cono de galleta Unidad 1 0.100 0.10 9216 10752 10752 30720 3,072.00
Servilletas Unidad 2 0.012 0.02 9216 10752 10752 30720 737.28
TOTAL ANUAL 30,750.12

Elaborado por: La Autora

El nitrogeno liquido representa casi la cuarta parte del valor total que se gastara en el primer afio de operacion de la heladeria,
debido a la cantidad y precio estimados para cada helado. Los componentes lacteos equivalen el 41% del valor total de los insumos

directos.
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El tercer rubro de los componentes del costo corresponde a aquellos
valores que no son directamente atribuibles a los productos, en este caso se
calculd dentro de este elemento a los servicios basicos, reposicion de los
utensilios de produccién, la renta del local del &rea de heladeria, asi como la
depreciacion, mantenimiento y prima de seguro anual para los bienes propios

utilizados en la elaboracién de helados.

Tabla No. 60.
Costos indirectos

DESCRIPCION COSTO MENSUAL COSTO ANUAL
Servicios basicos 34.00 408.00
Reposicion inventarios 27.02 324.28
Renta local 133.33 1,600.00
Depreciacion de activos fijos 62.22 746.67
Mantenimiento de activos fijos 18.85 226.25
Seguros de activos fijos 9.43 113.13
Total 284.86 3,418.32

Elaborado por: La Autora

Dentro de este rubro, el valor mas significativo es el que corresponde a la

renta del local, que asciende al 47% del valor anual.

5.3.2 Proyeccion de Costos

Para la proyeccion de costos se utilizaron dos factores que afectan de
manera anual tanto en el caso de los egresos, pero también de los ingresos, estos

son:

e El cambio de valores en funcion de la inflacion establecida en
2,13%; la cual se obtuvo del promedio de los porcentajes anuales

de diciembre de cada afio de los 5 Gltimos periodos.
e El incremento de volumen de ventas, que fue del 3,6% para el

segundo afio, 2,6% para el tercero, 3,4% para el cuarto y 2,4% al

periodo final de la proyeccion.

78



Tabla No. 61.
Proyeccion de costos

DESCRIPCION COSTO COSTOS MENSUALES TQTAL TQTAL TQTAL TQTAL TQTAL
MENSUAL FI1JOS VARIABLES ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Crema de leche 256.00 256.00 3,072.00 3,250.31 3,404.79 3,595.07 3,760.58
Leche condensada 427.75 427.75 5,132.96 5,430.90 5,689.02 6,006.96 6,283.50
Leche evaporada 375.83 375.83 4,509.96 4,771.74 4,998.53 5,277.87 5,520.85
Esencia de vainilla 166.40 166.40 1,996.80 2,112.70 2,213.12 2,336.80 2,444.38
Jack Daniels 143.36 143.36 1,720.32 1,820.17 1,906.68 2,013.24 2,105.93
Arrope mora 112.00 112.00 1,344.00 1,422.01 1,489.60 1,572.84 1,645.25
Galletas oreo 149.33 149.33 1,792.00 1,896.02 1,986.13 2,097.13 2,193.67
Nitrégeno liquido 614.40 614.40 7,372.80 7,800.75 8,171.51 8,628.17 9,025.40
Cono de galleta 256.00 256.00 3,072.00 3,250.31 3,404.79 3,595.07 3,760.58
Servilletas 61.44 61.44 737.28 780.07 817.15 862.82 902.54
Operarios 1,250.00 1,250.00 15,000.00 15,320.10 15,647.03 15,980.94 16,321.97
Servicios basicos 34.00 34.00 408.00 416.71 425.60 434.68 443.96
Reposicion inventarios 27.02 27.02 324.28 331.20 338.26 345.48 352.85
Renta local 133.33 133.33 1,600.00 1,634.14 1,669.02 1,704.63 1,741.01
Depreciacion de activos fijos 62.22 62.22 746.67 746.67 746.67 746.67 746.67
Mantenimiento de activos fijos 18.85 18.85 226.25 231.08 236.01 241.05 246.19
Seguros de activos fijos 9.43 9.43 113.13 115.54 118.00 120.52 123.09
TOTALES 4,097.37 1,534.86 2,562.51 49,168.44 51,330.42 53,261.91 55,559.94 57,618.44

Elaborado por: La Autora

Los costos variables equivalen 63% durante el primer periodo de la proyeccion, y se ubican en el 65% para el Gltimo afio de la

estimacion.
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5.3.3 Detalle de Gastos

Dentro de los principales gastos que tendra el proyecto en su operacion,

constan los administrativos o generales, los que se detallan en la siguiente tabla, y

que, para efectos de calculo han fijado en un valor para el Maestro artesano como

administrador del negocio.

Tabla No. 62.
Gastos administrativos

DESCRIPCION VALOR MENSUAL VALOR ANUAL
Personal ADM 937.50 11,250.00
Suministros 21.60 259.20
Servicios basicos ADM 33.00 396.00
Renta local ADM 66.67 800.00
Depreciacion de activos fijos ADM 27.06 324.67
Mantenimiento de activos fijos ADM 5.48 65.70
Seguros de activos fijos ADM 2.74 32.85
Total 1,094.03 13,128.42

Elaborado por: La Autora

Dentro de los gastos, constan los de ventas, los que corresponden al rubro

detallado en la Tabla 29, excepto el valor de $300 que corresponde a la

elaboracion del portal web de la heladeria, que se requiere Unicamente al inicio de

las operaciones.

Los servicios basicos han sido estimados de manera mensual, y repartidos

en proporcion de su utilizacion tanto a la produccion, lo que se incluyé en el costo

indirecto; y a la gestién administrativa, que se incluyé como gasto administrativo.

Tabla No. 63.

Servicios basicos

DESCRIPCION  \NOR  ANUAL  PROGUC.  PROBUG.  ADMANL  ADWIN
Agua 15.00 180.00 90% 162.00 10% 18.00
Energia Eléctrica 25.00 300.00 70% 210.00 30% 90.00
Teléfono 15.00 180.00 20% 36.00 80% 144.00
Internet 12.00 144.00 0% - 100% 144.00
Total 67.00 804.00 408.00 396.00

Elaborado por: La Autora
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Ademas, se incluy6é en los gastos administrativos un componente por

suministros, los que se desglosan en el siguiente cuadro anual:

Tabla No. 64.
Suministros

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR ANUAL
Resmas de papel 2 4.00 8.00
Compraobantes venta (caja) 2 20.00 40.00
Esferograficos 24 0.40 9.60
Carpetas archivadoras 12 2.50 30.00
Resaltadores 12 1.00 12.00
Cajas de clips 12 0.80 9.60
Cajas de grapas 4 1.50 6.00
Archivadores 6 3.00 18.00
Lapices 24 0.25 6.00
Tintas para impresora 6 10.00 60.00

Utiles de aseo oficina
(mascarillas, desinfectantes, etc.) 12 5.00 60.00

Total 259.20

Elaborado por: La Autora

Asi también se incluyen como gastos financieros los intereses anuales
calculados en la Tabla 56, por el crédito requerido para financiar el 65% de la

inversion inicial del proyecto.
5.3.4 Proyeccion de Gastos
Considerando una inflacion anual promedio del 2,13%, se determiné la

proyeccidn de gastos para los primeros 5 afios de operacion del proyecto, los que

se pueden observar en la siguiente tabla:
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Tabla No. 65.
Proyeccion de gastos

DESCRIPCION GASTO GASTOS TQTAL TQTAL TQTAL TQTAL TQTAL

MENSUAL FIJOS VARIABLES ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Personal ADM 937.50 937.50 11,250.00 11,490.08  11,735.27 11,985.70  12,241.48
Suministros 21.60 21.60 259.20 264.73 270.38 276.15 282.04
Servicios basicos ADM 33.00 33.00 396.00 404.45 413.08 421.90 430.90
Renta local ADM 66.67 66.67 800.00 817.07 834.51 852.32 870.51
Depreciacion de activos fijos ADM 27.06 27.06 324.67 324.67 324.67 324.67 324.67
Mantenimiento de activos fijos ADM 5.48 5.48 65.70 67.10 68.53 70.00 71.49
Seguros de activos fijos ADM 2.74 2.74 32.85 33.55 34.27 35.00 35.75
Publicidad y propaganda 203.33  203.33 2,440.00 2,492.07 2,545.25 2,599.57 2,655.04
Intereses crédito 110.30 110.30 1,323.56 848.55 314.03 - -
TOTALES 1,407.66 1,407.66 - 16,891.98 16,742.26  16,539.99 16,565.30  16,911.87

Elaborado por: La Autora

Los gastos del proyecto son fijos en su totalidad; por esto, no se ha considerado el incremento por volumen de ventas, ya que la

estimacion de los rubros considera la capacidad maxima de produccion anual.
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5.3.5 Mano de Obra

Para lo referente a la mano de obra, y en general los valores de personal
del proyecto, se considerd que la figura de Artesano calificado no conlleva las
mismas obligaciones que una empresa, de acuerdo a la normativa legal vigente
como es: Ley de Fomento Artesanal, Ley de Defensa del Artesano, Reglamento
para la Ley de Defensa del Artesano, y Cédigo del Trabajo.

Tabla No. 66.
Mano de obra
OPERACION CANT SL'B'EALSEO USLIJFEIEigo VACACIONES M\éﬁILSS'F;L TOTAL ARO 1
Maestro artesano 1 900.00 900.00 37.50 937.50 11,250.00
Operarios 2 600.00 1,200.00 50.00 1,250.00 15,000.00
TOTALES 2,187.50 26,250.00

Elaborado por: La Autora

Para el caso del negocio calificado como artesanal, existe obligacion de
afiliacion al Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS), pero el Operario es
quien paga directamente su aporte del 8%; mientras que el patronal que equivale
al 13% del valor de ingresos netos, es asumido por el Estado, como consta en el
articulo 21 de la Ley de Defensa del Artesano. Segun el Codigo de Trabajo no
existe la obligatoriedad de aporte de fondos de reserva, ni de pago de los décimos

tercero y cuarto sueldos, pero si vacaciones.

Por el motivo de que no existen iguales beneficios que en una empresa, y
considerando el ritmo de trabajo que se espera tener, se fijo el valor del sueldo
mensual en 600 dolares para cada Operario, para de esta manera compensar los
otros rubros, y que el personal labore motivado y con altos estandares de calidad.
5.3.6 Depreciacion

La depreciacion fue calculada mediante el método de linea recta, de

acuerdo al porcentaje anual fijado en la normativa legal vigente:
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Tabla No. 67.
Calculo de la depreciacién

. VALOR - % DEPREC.
DESCRIPCION TOTAL VIDA UTIL ANUAL
Maquinaria 2,250.00 10 10%
Mobiliario 1,980.00 10 10%
Equipos de oficina 120.00 10 10%
Equipos computacion 1,909.00 3 33%
Total 6,259.00

Elaborado por: La Autora

Asi también para el caso de los bienes propios se consideré el gasto anual
de mantenimiento, para conservar funcionales los activos, y que fue calculado en

funcién de los siguientes porcentajes:

Tabla No. 68.
Mantenimiento de bienes

DESCRIPCION  VALOR TOTAL % MANTEN. VALOR ANUAL

Maquinaria 2,250.00 5.0% 112.50
Mobiliario 1,980.00 4.0% 79.20
Equipos de oficina 120.00 4.0% 4.80
Equipos computacion 1,909.00 5.0% 95.45
Total 291.95

Elaborado por: La Autora

Con el fin de garantizar la continuidad operacional del negocio, en el caso
de que existan siniestros, se consideré un valor anual para pagar la prima de

seguro por incendios, robo, hurto y accidentes.

Tabla No. 69.
Prima de seguro para bienes propios

DESCRIPCION  VALOR TOTAL % PRIMA VALOR ANUAL

Maquinaria 2,250.00 2.5% 56.25
Mobiliario 1,980.00 2.0% 39.60
Equipos de oficina 120.00 2.0% 2.40
Equipos computacion 1,909.00 2.5% 47.73
Total 145.98

Elaborado por: La Autora
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Los valores por depreciacion, mantenimiento y seguro, han sido divididos
para produccion y administracién en funcion de los bienes que utiliza cada area

del negocio, como consta en el Anexo 3, al final de este documento.

5.3.7 Proyeccion de la depreciacion

La depreciacion no es afectada por la inflacién anual, ya que no
corresponde a un valor que se paga cada afio, sino al célculo del valor de desgaste
por el uso de los bienes, por esto es constante. Sin embargo, para el caso de
Equipos de computacion, como su vida Util es de 3 afios, se procedera a reinvertir
a inicios del cuarto afio un rubro similar al inicial para este grupo de bienes, con el

fin de realizar una renovacion que permita continuar la operacién de manera

eficiente.
Tabla No. 70.
Proyeccion de la depreciacion

DESCRIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Maquinaria 225.00 225.00 225.00 225.00 225.00
Mobiliario 198.00 198.00 198.00 198.00 198.00
Equipos de oficina 12.00 12.00 12.00 12.00 12.00
Equipos computacion 636.33 636.33 636.33 636.33 636.33
Total 1,071.33 1,071.33 1,071.33 1,071.33 1,071.33

Elaborado por: La Autora
54 CALCULO DE INGRESOS

Para el célculo de los ingresos se partid del nivel de ventas anuales
estimado en la Tabla 45, una estimacion de cada sabor: 30% para los helados Jack
Daniel, 35% para Arrope Mora y 35% para Cookies and cream. Asi también se
consideraron los precios unitarios estimados en el Anexo 2, a partir de lo que se

obtuvieron los siguientes valores para el primer afio:

Tabla No. 71.
Ingresos del primer afio
DESCRIPCION CANTIDAD PRECIO UNIT PRECIO TOTAL
30% Helado Jack Daniels 9216 2.50 23,040.00
35% Helado Mora 10752 2.10 22,579.20
35% Helado cookies and Cream 10752 2.30 24,729.60
Totales 30720 70,348.80

Elaborado por: La Autora

85



El helado Jack Daniels sera muy solicitado por clientes, pero solamente se
expenderd a mayores de edad, porque tiene contenido minimo de bebida
alcohdlica; en cambio los de arrope de mora y cookies and cream se pueden
vender a todo publico; por esto los porcentajes en cantidad de cada sabor.

5.4.1 Proyeccion de Ingresos
Al igual que la proyeccion de costos, a de ingresos considera la tasa de

inflacion anual, pero también el porcentaje de incremento anual de volumen de

helados, con lo que se obtuvieron los siguientes valores anuales:

Tabla No. 72.
Proyeccion de ingresos

DESCRIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Helado Jack Daniels 23,040.00 24,377.34 2553595 26,963.04 28,204.37
Helado Mora 22,579.20 23,889.80 25,025.24 26,423.78 27,640.28
Helado cookies and Cream 24,729.60 26,165.01 27,408.59 28,940.33 30,272.69
INGRESO ANUAL 70,348.80 74,432.15 77,969.78 82,327.15 86,117.33

Elaborado por: La Autora

El producto Jack Daniels generard un ingreso anual del 33% para el
negocio, el de Arrope de mora un 32%; mientras que el de Cookies and cream un

35%, de acuerdo a la cantidad de ventas, y el precio unitario de cada producto.
55 FLUJO DE CAJA

Para el calculo del flujo de caja se partié de la inversion inicial del Maestro
artesano, y los resultados anuales sin contar con las depreciaciones, ya que no son

egresos de dinero en efectivo. Con estos datos se obtuvieron los siguientes

resultados al final de cada periodo
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Tabla No. 73.
Flujo de efectivo del proyecto

DESCRIPCION ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
A. INGRESOS OPERACIONALES - 70,348.80 74,432.15 77,969.78 82,327.15  86,117.33
Recuperacién por ventas 70,348.80 74,432.15 77,969.78 82,327.15  86,117.33
B. EGRESOS OPERACIONALES - 65,338.02 66,152.81 68,416.54 71,150.40  73,458.98
Pago a proveedores 30,750.12 32,534.99 34,081.32 35,985.97  37,642.69
Mano de obra directa 15,000.00 15,320.10 15,647.03 15,980.94  16,321.97
Gastos de ventas (sin dep) 2,440.00 2,492.07 2,545.25 2,599.57 2,655.04
Gastos de administracion (sin dep) 14,476.25 13,076.98 13,356.04 13,737.56  13,932.16
Costos indirectos de fabricacién (sin dep) 2,671.65 2,728.66 2,786.89 2,846.36 2,907.11
C. FLUJO OPERACIONAL (A -B) - 5,010.78 8,279.35 9,553.24 11,176.75  12,658.36
D. INGRESOS NO OPERACIONALES 12,860.92 - - - - -
Créditos a contratarse a largo plazo 12,860.92
E. EGRESOS NO OPERACIONALES 19,839.52 5,115.69 5,115.69 5,115.69 1,909.00 15.85
Pago de intereses del crédito 1,323.56 848.55 314.03 - -
Pago de capital del crédito 3,792.12 4,267.14 4,801.66
Pago impuestos - - - - 15.85
Adquisicién de activos fijos 7,556.10 1,909.00
Otros egresos 12,283.42
F. FLUJO NO OPERACIONAL (D -E) (6,978.60) (5,115.69) (5,115.69) (5,115.69) (1,909.00) (15.85)
G. FLUJO NETO GENERADO (C - F) (6,978.60) (104.90) 3,163.66 4,437.56 9,267.75  12,642.51

Elaborado por: La Autora

Unicamente en el primer periodo de la proyeccion existe un resultado negativo, aunque el monto supera levemente los 100 délares,
lo que se debe a que este afio se consideraron los gastos de constitucidn, los intereses del crédito son mas altos, y el volumen de venta en el

menor de la proyeccion, por cuanto el negocio esta empezando.
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5.6 PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio fue calculado en funcion de las siguientes formulas,
para unidades y valor:

PE (cantidad) Costo fijo

Precio - Costo variable unitario

PE (cantidad) _ 36,982.80
- 2.29 - 1.00
PE (cantidad) = 28.690,64
PE (valor) Costo fijo
= Costo variable
1 unitario
Ingresos
PE (valor) a 36,982.80
- 1 1.00
2.29
PE (valor) = 65,701.57

Es decir que, si el proyecto vende 28.691 helados, cubriria todos sus
egresos, aungue no genere ganancia, y eso equivaldria a un monto de ingresos
anual de 65,701.57 dolares. La grafica muestra el punto de equilibrio en el que se

encuentran los ingresos y los egresos del proyecto para el primer afo:
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Gréfico No. 28. Punto de equilibrio del primer afio
Elaborado por: La Autora
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5.7 ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

Al comparar los ingresos con los egresos del proyecto, se puede observar
que al final de cada afio, segun las estimaciones presentadas en este capitulo, se
obtendran utilidades. Es decir que los ingresos superan a los egresos en cada

periodo calculado.

Tabla No. 74.
Proyeccion de resultados

DESCRIPCION ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANOS5
(+) Ingresos 70,348.80 74,432.15 77,969.78 82,327.15 86,117.33
() Costo de ventas 49,168.44 51,330.42 53,261.91 55,559.94 57,618.44
= UTILIDAD BRUTA 21,180.36 23,101.73 24,707.87 26,767.21 28,498.90
(-) Gastos administrativos 14,800.92 13,401.65 13,680.71 14,062.23 14,256.83
() Gastos ventas 2,440.00 2,492.07 254525 2,599.57  2,655.04
= UTILIDAD OPERACIONAL 3,939.45 7,208.01 848191 10,105.41 11,587.03
(-) Gastos financieros 1,323.56 848.55 314.03 - -

= UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 2,615.88 6,359.47 8,167.88 10,105.41 11,587.03

IR (Fraccion Basica) - - - - -

IR (Fraccion Excedente) - - - - 15.85
(-) Impuesto Renta a pagar - - - - 15.85
= UTILIDAD DEL EJERCICIO 2,615.88 6,359.47 8,167.88 10,105.41 11,571.17

Elaborado por: La Autora

Es importante aclarar que, en la figura legal de persona natural calificada
como artesano, no se considera distribucion de utilidades, y el calculo del
impuesto a la renta es efectuado en funcion de la tabla anual que determina el
Servicio de Rentas Internas. Para el calculo del Impuesto a la Renta de la
proyeccidn se considerd la tabla del afio 2018, en la que la Fraccion Basica es de
11,270 dolares.

5.8 EVALUACION FINANCIERA
Para efectuar la evaluacion financiera se partié de los valores obtenidos al

final de cada periodo de la proyeccion segun el Flujo de efectivo, y se calculd la

respectiva tasa de descuento, cuyo calculo fue el siguiente:
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Tabla No. 75.
Proyeccién de resultados

2 % TMAR GLOBAL
DESCRIPCION VALOR PARTICIPACION TMAR MIXTA
Préstamo 12,860.92 64.82% 11.86% 7.69%
Maestro artesano 6,978.60 35.18% 7.24% 2.55%
Total financiamiento 19,839.52 100.00% TMAR 10.24%
| TMAR=i+f+if i=premioal riesgo 5%
f = Inflacion 2.13%
TMAR inversionistas = riesgo + inflacion + riesgo*inflacion 7.24%

Elaborado por: La Autora

Primero se estableci6 la Tasa minima aceptable en 7,24%, que provino de
la tasa de inflacion utilizada en el proyecto, mas un porcentaje por el riesgo

existente en el proyecto.

Luego se calculo el costo del capital, considerando la tasa del crédito para
el porcentaje de recursos prestados, y la TMAR para el capital propio que

corresponde al Maestro artesano.

La tasa obtenida para la evaluacion fue de 10,24%, la que equivale a la
ganancia minima que el inversionista, en este caso el Maestro artesano, deberia

recibir por realizar el aporte para iniciar con el proyecto.

5.8.1 Indicadores

5.8.1.1 Valor Actual Neto

El Valor Actual Neto (VAN) compara la inversion el valor de la inversion
inicial efectuada por el Maestro artesano, con la sumatoria de los flujos de
efectivo traidos a valor actual. Para el caso del proyecto planteado se adjunta el
calculo en el Anexo 4 al final del documento, el VAN fue de 12,885.19 dolares, lo
que implica que el proyecto es financieramente factible, ya que este monto mayor
que cero implica que se generd valor para el inversionista en el transcurso del

tiempo.
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El VAN del proyecto equivale a 1.8 veces el valor que el inversionista
aport6 al inicio del proyecto, lo cual indica que se obtendra un valor alto respecto
a la inversion efectuada, debido al monto bajo que se necesité al inicio.

5.8.1.2 Tasa Interna de Retorno

La Tasa Interna de Retorno (TIR) implica la ganancia que el inversionista
recibird por invertir su dinero en este proyecto. El calculo que fue realizado por
medio de interpolacion, segin el Anexo 4 del presente documento, dio como
resultado una TIR de 45%, lo que implica que el proyecto es factible segin este

segundo indicador de evaluacion financiera.

La TIR de 45% es superior en 4.4 veces a la tasa de descuento utilizada
para este proyecto, lo que implica que el inversionista recibira una ganancia

mucho mayor a la establecida como minima aceptable para la heladeria.

5.8.1.3 Beneficio Costo

Otro indicador utilizado para verificar la factibilidad financiera del
proyecto fue el de Beneficio costo, la que compara la inversion y los egresos
traidos a valor actual, con todos los ingresos del proyecto en los 5 afios, también

traidos a valor actual.

Luego del calculo respectivo que consta en el Anexo 4, se tuvo un BC de
1.08, lo que implica que los ingresos que tendra el proyecto en los primeros 5
afios, seran superiores en 8% a los egresos e inversion efectuados. En otras
palabras, por cada délar invertido y gastado en el proyecto, se obtendra una

ganancia de 8 centavos de dolar.
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5.8.1.4 Periodo de Recuperacion

Finalmente, para el célculo del periodo de recuperacion de la inversion, se
acumularon los flujos de efectivo traidos a valor actual, como consta en el Anexo
4, en el que se observa que se obtuvo un valor positivo al cuarto afio de operacion

proyectada, siendo este el periodo en el que se recuperard la inversion.

Es importante considerar que se estimd que el crédito fuera a 3 afios, y
luego de este se efectua la recuperacion de la inversion, ya que hay un impacto de

baja en los costos fijos del proyecto.
5.8.2 Razones
5.8.2.1 Liquidez
También se procedi6 a calcular la liquidez del proyecto para los 5 afios de
operacion proyectada, para lo que se estimaron cifras de los balances anuales de

situacion financiera, tal como consta en el Anexo 5 al final del documento. En

funcion de esos datos, la liquidez del proyecto al final de cada afo, seria la

siguiente:
Tabla No. 76.
Célculo de liquidez
LIQUIDEZ ANO 1 ANO 2 ANO3 ANO4 ANOS
Activo corriente / Pasivo corriente 5.38 5.35 4.64 4,78 5.30

Elaborado por: La Autora

El valor se mantiene entre 4.6 y 5.4 durante los afios proyectados, lo cual
implica que el negocio tendra suficiente circulante y bienes liquidos para cubrir
las obligaciones a corto plazo, considerando la estimacion de ventas al contado, y

pagos a proveedores a 15 o0 30 dias.
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5.8.2.2 Rentabilidad neta

Otro indicador importante para el proyecto representa la rentabilidad neta,
la que para el caso del proyecto fue calculada a partir de las ventas de la Tabla 73
de resultados del proyecto, y al final de todos los egresos, incluyendo los
impuestos, se obtuvieron utilidades netas que fueron del 3,7% para el primer
periodo, pero que por el incremento del volumen se fueron incrementando hasta

llegar al 13,4% en el quinto afio de operacién estimada.

Tabla No. 77.

Calculo de la rentabilidad neta

RENTABILIDAD NETA ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO4 ANOS
Utilidad neta / Ventas 3.7% 8.5% 10.5% 12.3% 13.4%

Elaborado por: La Autora

La rentabilidad calculada permite verificar la viabilidad economica del

proyecto, ya que Se esperan ganancias positivas y crecientes durante los 5 afios de
proyeccion.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Desde una perspectiva de mercado el proyecto es viable de ser realizado,
puesto que existe interés por parte de la poblacion local, a la que se afiade el
caracter turistico que tiene el sector los fines de semana y feriados. A esto debe
afiadirse una competencia que abarca una oferta baja, dejando una amplia

demanda insatisfecha.

En el capitulo de produccion se determiné el proceso de elaboracion de
helados, que se efectuara en 6 minutos por cliente, ya que sera efectuado a la vista
del consumidor, lo que también se convierte en un aspecto novedoso y ventajoso

para el negocio propuesto.

Desde una postura organizacional el proyecto no requiere de una estructura
amplia, al contrario, se ha propuesto un esquema artesanal lo que implica la
presencia de un maestro artesano y dos operarios, los necesarios para atender el

negocio Yy realizar la preparacion de los helados con materias primas frescas.

En el ambito legal el proyecto se ha organizado como taller artesanal,
debido a su caracter manual en la produccion de los helados a su enfoque hacia la
calidad y la innovacion y no a la cantidad, beneficidndose asi de diversas ventajas

de esta figura como la exoneracion del pago del VA, entre otros aspectos.

De acuerdo a las estimaciones de ingresos y egresos, asi como a la
evaluacion financiera del proyecto, se determind la factibilidad del mismo, porque
se obtendria una rentabilidad superior al 10% a partir del tercer afio de operacion,
un VAN mayor a 12 mil dolares en el quinto afio de funcionamiento, una TIR del
45%, que es 4.4 veces mayor a la minima aceptable del proyecto; y la

recuperacion al cuarto afio de las proyecciones.
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RECOMENDACIONES

Es recomendable que la Heladeria aproveche su contacto directo con el
cliente y con la comunidad, para sondear opiniones acerca de la satisfaccion del
cliente respecto al producto, a sus expectativas y a los cambios en sus
preferencias, permitiendo plantear acciones de marketing enfocadas a estos
aspectos.

Uno de los aspectos mas importantes es que se busque un local con entrada
directa desde la calle para que la heladeria pueda ser conocida y visitada mas

facilmente por los clientes y potenciales consumidores.

En el ambito organizacional se recomienda la realizacion de
capacitaciones para mejorar la capacidad del personal y sus conocimientos
respecto al manejo del nitrogeno liquido, con la finalidad de aumentar la

seguridad y la integridad de empleados y clientes.

Proyectar a futuro el cambio de la figura legal, de taller artesanal a
Compafiia de Responsabilidad Limitada con el objetivo de la apertura nuevos

locales a modo de subsidiarias o franquicias en otras provincias.

Otro aspecto importante en cuanto al &mbito financiero, es que el Maestro
artesano lleve un control mensual de ingresos y egresos, no solo para cumplir con
la declaracion de los impuestos segln la normativa legal, sino para asegurar que
se alcancen las ventas estimadas, asi como que se controlen los egresos y

garantizar la rentabilidad del negocio.

95



REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Banco Central del Ecuador. (2018). Cuentas nacionales. Obtenido de Banco
Central del Ecuador:
https://www.bce.fin.ec/index.php/component/k2/item/763-cuentas-
nacionales

Banco Central del Ecuador. (2018). Indicadores Econdémicos. Obtenido de Banco
Central del Ecuador: http://contenido.bce.fin.ec/resumen_ticker.php

Banco Central del Ecuador. (2018). Reportes de Pobreza y Desigualdad.
Obtenido de Banco Central del Ecuador:
http://www.ecuadorencifras.gob.ec/documentos/web-inec/POBREZA/

Banco Solidario. (2016). Pasos para crear una empresa en Ecuador. Obtenido de
Cuida tu futuro: https://cuidatufuturo.com/pasos-crear-empresa-ecuador/

Belio, J. (2007). Claves para gestionar precio, producto y marca: como afrontar
una guerra de precios. Espafa: Editorial Wolters Kluwer.

Casado, A., & Sellers, R. (2010). Introduccién al Marketing. Madrid, Espafa:
Editorial Club Universitario.

Codigo Tributario. (2018). Obtenido de Servicio de Rentas Internas:
http://lwww.sri.gob.ec/web/guest/bases-
legales?p_auth=778m6KBO&p_p_id=busquedaBasesLegales WAR_Bibli
otecaPortlet INSTANCE_of7yGqg9alBkn&p p_lifecycle=1&p p_state=n
ormal&p_p_mode=view&p p_col_id=texto&p p_col_count=2& busque
daBasesLegales WAR_BibliotecaPortl

Drucker, R., & Pino, A. (2007). Consideraciones para una politica pablica en
ciencia y tecnologia. En J. Calva, Educacién, ciencia, tecnologia y
competitividad (pags. 95-120). México, D.F.: UNAM.

Escudero, M. (2014). EI Mercado (Marketing en la actividad comercial). México:
Editex.

Garcia, R. (2002). Marketing internacional. Madrid, Espafia: ESIC Editorial.

Herndndez Sampieri, R., Fernandez, C., & Baptista, P. (2014). Metodologia de la

Investigacion. México: Mc Graw Hill.

96



INEC. (2017). Tecnologias de la informacién y la comunicacion ENEMDU 2017.
Obtenido de INEC: http://www.ecuadorencifras.gob.ec/documentos/web-
inec/Estadisticas_Sociales/T1C/2017/Tics%202017_270718.pdf

INEC. (2018). Proyecciones Poblacionales. Obtenido de Instituto Ecuatoriano de
Estadisticas y Censos: http://www.ecuadorencifras.gob.ec/proyecciones-
poblacionales/

Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social. (2018). Poblacion. Obtenido de
Ecuador en Cifras: http://www.ecuadorencifras.gob.ec/?s=poblacion

Jorda, M. (2011). Diccionario préctico de gastronomia y salud: Con mas de 5.000
entradas, recetario, refranero y dichos populares del autor. Madrid:
Ediciones Diaz de Santos.

Ley de Compaiiias del Ecuador. (2017). Obtenido de Servicio de Rentas Internas:
www.sri.gob.ec/DocumentosAlfrescoPortlet/descargar/1009adcf.../Ley+Ci
as.pdf

Ley de Gestion Ambiental. (2004). Obtenido de Ministerio del Ambiente:
http://www.ambiente.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2012/09/LEY-DE-GESTION-
AMBIENTAL.pdf

Ley de Régimen Tributario Interno LRTI. (2018). Obtenido de Servicio de Rentas
Internas: http://www.sri.gob.ec/web/guest/bases-
legales?p_auth=778m6KBO&p_p_id=busquedaBasesLegales WAR_Bibli
otecaPortlet INSTANCE_of7yGqg9alBkn&p p_lifecycle=1&p p_state=n
ormal&p_p_mode=view&p p_col_id=texto&p p_col_count=2& busque
daBasesLegales WAR_BibliotecaPortl

Ley Organica de Defensa del Consumidor . (2015). Obtenido de Ministerio de
Industrias y Productividad: https://www.industrias.gob.ec/wp-
content/uploads/2015/09/LEY-ORGANICA-DE-DEFENSA-DEL-
CONSUMIDOR.pdf

Lopez, B. (2001). La esencia del Marketing. Barcelona, Espafia: Editorial
Barcelona Digital.

Martinez, D., & Milla, A. (2012). Analisis del entorno. Madrid: Ediciones Diaz de

Santos.

97



Matilla, K. (2011). Conceptos fundamentales en la Planificacion Estratégica de
las Relaciones Publicas. Madrid: Editorial UOC.

Porter, M. (2009). Estrategia competitiva: Técnicas para el andlisis de la empresa
y sus competidores. Ediciones Piramide.

Porter, M. (2017). Ser competitivo: Edicion actualizada y aumentada. Chile:
Grupo Planeta - Harvard Business Press.

SNI. (13 de enero de 2018). Ficha de Cifras generales. Obtenido de Cantdn

Quito: http://app.sni.gob.ec/sni-
link/sni/Portal%20SN1%202014/FICHAS%20F/1701_QUITO_PICHINC
HA.pdf

Talaya, A., Garcia, J., Narros, M. J., Olarte, C., Reinares, E., & Saco, M. (2015).
Principios de marketing (4ta ed.). Madrid: ESIC Editorial.
Viscarri, J., & Mas, M. (2010). Los pilares del marketing. Espafa: Universitat

Politecnica de Catalunya. Iniciativa Digital Politecnica.

98



ANEXOS

ANEXO 1. CUESTIONARIO DE ENCUESTA

CUESTIONARIO DE ENCUESTA

Instrucciones: Lea detenidamente la encuesta y responda sefialando la alternativa que mas se

acerque a su preferencia. Si la pregunta lo indica puede responder mas de una alternativa. Se le

agradece de antemano por la colaboracion prestada a la presente encuesta.

1.

Edad

Sexo

__Masculino __Femenino

Nivel de ingresos familiar

__Bajo _ Mediobajo _ Medio __ Medioalto __ Alto

¢ Cuantos miembros de su familia consume actualmente helados?

12 24 46 __6-8 __Masde8
¢Con qué frecuencia consumen helados?

__semanalmente __quincenalmente __ mensualmente __ bimensualmente
__semestralmente __Anualmente

¢ DoOnde adquiere actualmente los helados?

¢ Tiene conocimiento sobre qué es el nitrégeno liquido?
__Si __No
¢Qué sabores de helado son de su preferencia?
____Frutos rojos (mora, fresa, frambuesa, o similares)
___Frutos acidos (limén, naranja)
___Frutos tropicales (banano, papaya, pifia y otros)
___ Otra (guanébana, guayaba, chirimoya, uvilla)
____Sahores tradicionales (leche, vainilla, chocolate)
____Innovadores (aguacate, tomate de arbol, y otros)
___ Delicores
¢Estaria dispuesto a probar un helado congelado en ese momento con nitrégeno
liquido?

Si No

10. ¢Cuénto estaria dispuesto a pagar por unidad de este tipo de helado?

__Menosdelddlar _ Entre 1y3dolares __ Entre 3y5 ddlares
__Entre 5y 8ddlares ___ Entre 8 y 10 dolares
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ANEXO 2. ESTIMACION DE COSTOS POR PRODUCTO

HELADO JACK DANIELS
Costos directos por helado

COSTO COSTO

INSUMO UNIDAD CANTIDAD UNITARIO UTILIZADO

Crema de leche Mililitros 40 0.003 0.10

Leche condensada Gramos 30 0.006 0.17

Leche evaporada Gramos 30 0.005 0.15

Escencia de vainilla Mililitros 2 0.050 0.10

Jack Daniels Mililitros 2 0.093 0.19

Nitrogeno liquido Mililitros 80 0.003 0.24

Cono de galleta Unidad 1 0.100 0.10

Costo producto g 1.04

Servilletas Unidad 2 0.012 0.02

Costo Unitario del producto 1.06
Desperdicio de ingredientes en el proceso entre el 2% y 4%

Precio al consumidor: 2.50

Margen bruto: 144 57%

HELADO ARROPE MORA
Costos directos por helado

COSTO COSTO

INSUMO UNIDAD CANTIDAD UNITARIO  UTILIZADO
Crema de leche Mililitros 40 0.003 0.10
Leche condensada Gramos 30 0.006 0.17
Leche evaporada Gramos 30 0.005 0.15
Arrope mora Mililitros 50 0.003 0.13
Nitrogeno liquido Mililitros 80 0.003 0.24
Cono de galleta Unidad 1 0.100 0.10
Costo producto 7 0.88
Servilletas Unidad 2 0.012 0.02
Costo Unitario del producto 0.90

Desperdicio de ingredientes en el proceso entre el 2% y 4%
Precio al consumidor: 2.10

Margen bruto: 1.20 57%
HELADO cookies AND CREAM

Costos directos por helado

COSTO COSTO

INSUMO UNIDAD CANTIDAD UNITARIO  UTILIZADO

Crema de leche Mililitros 40 0.003 0.10

Leche condensada Gramos 30 0.006 0.17

Leche evaporada Gramos 30 0.005 0.15

Escencia de vainilla Mililitros 2 0.050 0.10

Galletas oreo Gramos 18 0.009 0.17

Nitrogeno liquido Mililitros 80 0.003 0.24

Cono de galleta Unidad 1 0.100 0.10

Costo producto 7 1.02

Servilletas Unidad 2 0.012 0.02

Costo Unitario del producto 1.04
Desperdicio de ingredientes en el proceso entre el 2% y 4%

Precio al consumidor: 2.30

Margen bruto: 1.26 55%
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ANEXO 3. DEPRECIACION, MANTENIMIENTO Y SEGURO DE

BIENES

Calculo separado por produccion y administracion:

Depreciacion separada

DESCRIPCION PRODUCCION ADMINISTRACION VENTAS TOTAL
Equipamiento 225.00 - 225.00
Mobiliario 142.00 56.00 198.00
Equipos de oficina - 12.00 12.00
Equipos computacion 379.67 256.67 636.33
Total 746.67 324.67 1,071.33
Mantenimiento separado

DESCRIPCION PRODUCCION ADMINISTRACION VENTAS TOTAL
Magquinaria 112.50 - 112.50
Mobiliario 56.80 22.40 79.20
Equipos de oficina - 4.80 4.80
Equipos computacién 56.95 38.50 95.45
Total 226.25 65.70 291.95
Seguro separado

DESCRIPCION PRODUCCION ADMINISTRACION VENTAS TOTAL
Magquinaria 56.25 - 56.25
Mobiliario 28.40 11.20 39.60
Equipos de oficina - 2.40 2.40
Equipos computacién 28.48 19.25 47.73
Total 113.13 32.85 145.98
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ANEXO 4. CALCULO DE LOS INDICADORES DE EVALUACION

FINANCIERA
VAN
ANO FNC (@+i)" FNC/(1+i)"
0 6,978.60 6,978.60
1 ( (104.90)) 1.10 : (95.16)) VAN — Z FNCt o
2 3,163.66 1.22 2,603.45 =i ]
3 4,43756 1.34 3312.71 (L +7)n
4 9,267.75 1.48 6,276.16
5 12,642.51 1.63 7,766.63
Total 29,406.57 12,885.19 185%
Célculo TIR con féormula
ARO - VANCONTm VANCONTM 1 _ 7. . (rar Tm)[ V.ANTm
T T (V. ANTm —V.ANTM
0 (6,978.60) (6,978.60) (6,978.60)
1 (104.90) (74.93) (70.41)
2 3,163.66 1,614.11 1,425.01
3 4,437.56 1,617.18 1,341.48
4 9,267.75 2,412.47 1,880.31
5 12,642.51 2,350.68 1,721.48
Total 940.91 (680.73)
Tm 40%
™ 49%
VPN_m 940.91
VPN_M (680.73)
TIR 45%
BENEFICIO COSTO
~ INGRESOS COSTOS
NG INGRESOS COSTOS  \CTUALIZADOS ACTUALIZADOS
0 - 6,978.60 - 6,978.60
1 70,348.80 67,732.92 63,817.03 61,444.03
2 74,432.15 68,072.69 61,252.02 56,018.66
3 77,969.78 69,801.90 58,205.77 52,108.31
4 82,327.15 72,125.23 55,752.29 48,843.51
5 86,117.33 74,530.31 52,904.19 45,785.97
TOTAL 391,195.22 359,241.65 291,931.30 271,179.07
RELACION BENEFICIO COSTO (RBC): 1.08
Calculo del PRI
FLUJO FLUJO EFECTIVO
ANO EFFELCU%(\)/O EFECTIVO ACTUALIZADO
ACTUALIZADO  ACUMULADO
0 (6,978.60) (6,978.60) (6,978.60)
1 (104.90) (95.16) (7,073.76)
2 3,163.66 2,603.45 (4,470.31)
3 4,437.56 3,312.71 (1,157.60)
4 9,267.75 6,276.16 5,118.56
5 12,642.51 7,766.63 12,885.19

Recuperacion al:
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ANEXO 5. ESTIMACION PARA EL CALCULO DE LIQUIDEZ ANUAL

Hip6tesis para el Balance
Reservas de cada afio, respecto de la
utilidad neta anterior

5%

Clientes: VENTAS A CREDITO 5%
Proveedores: % sobre Coste de Ventas 10%
Inventario final: 8%

Balance de situacion financiera

DESCRIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Activo corriente 16,550.63 17,407.69 15,827.59 17,208.34 20,023.83
Existencias 2,563.02 2,711.79 2,840.68 2,999.43 3,137.52
Clientes 3,517.44 3,721.61 3,898.49 4,116.36 4,305.87
Disponible 10,470.16 10,974.29 9,088.42 10,092.55 12,580.45
Activo no corriente 5,187.67 4,116.33 3,045.00 3,882.67 2,811.33
Terrenos - - - - -
Inmovilizado Material Bruto 6,259.00 6,259.00 6,259.00 " 8,168.00 8,168.00
Amortizacion Acumulada 1,071.33 2,142.67 3,214.00 4,285.33 5,356.67
TOTAL ACTIVO 21,738.29 21,524.02 18,872.59 21,091.01 22,835.17
Pasivo corriente 3,075.01 3,253.50 3,408.13 3,598.60 3,780.12
Proveedores 3,075.01 3,253.50 3,408.13 3,598.60 3,764.27
Impuesto por pagar - - - - 15.85
Pasivo no corriente 9,068.80 4,801.66 - - -
Deudas con Entidades de Crédito a LP 9,068.80 4,801.66 - - -
TOTAL PASIVO 12,143.81 8,055.16 3,408.13 3,598.60 3,780.12
Capital Social 6,978.60 6,978.60 6,978.60 6,978.60 6,978.60
Reservas - 130.79 317.97 408.39 505.27
Resultado del ejercicio 2,615.88 6,359.47 8,167.88 10,105.41 11,571.17
PATRIMONIO 9,594.48 13,468.86 15,464.45 17,492.41 19,055.05
Total Pasivo y Patrimonio 21,738.29 21,524.02 18,872.59 21,091.01 22,835.17
control - - - - -
valor en libros 5,187.67 4,116.33 3,045.00 3,882.67 2,811.33
Datos del balance de PyG ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Ventas 70,348.80 74,432.15 77,969.78 82,327.15 86,117.33
SAIT Utilidad antes de impuestos e intereses 2,615.88 6,359.47 8,167.88 10,105.41 11,587.03
Utilidad neta 2,615.88 6,359.47 8,167.88 10,105.41 11,571.17
Inventarios
DESCRIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Ventas 70,348.80 74,432.15 77,969.78 82,327.15 86,117.33
Costo mercaderia vendida 28,187.10 32,386.22 33,952.44 35,827.22 37,504.61
Inventario inicial - 2,563.02 2,711.79 2,840.68 2,999.43
Compras 30,750.12 32,534.99 34,081.32 35,985.97 37,642.69
Inventario final 2,563.02 2,711.79 2,840.68 2,999.43 3,137.52
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