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SUMARIO INVESTIGATIVO

La presente investigacion desarrolla un Plan de Negocios para la
produccién y distribucion de chocolate sabor a café en la ciudad de Quito, sector
Cotocollao, con el propdsito de elaborar nuevos espacios de distribucion y plazas
de trabajo con el fin de mejorar la perspectiva del cliente con un producto
diferente. Para realizar el estudio de mercado, se utilizd el método descriptivo
porque permite un anlisis general de lo que implica la produccion y distribucion
del chocolate con sabor a café, también se utilizé el método deductivo el mismo
que permitio ir de lo general a lo particular logrando establecer una idea de
negocio innovadora que ofrecera a los consumidores adquirir un producto
diferente y de alta calidad, teniendo siempre en cuenta las necesidades del
consumidor; actualmente, el chocolate es uno de los productos mas conocidos en
el mundo. Algunos lo calificarian como la golosina por excelencia. Para alcanzar
este estudio se utilizo como fuente primaria la encuesta y secundarias como:
internet, fichas bibliograficas y libros. Se establecidé que la produccion y
distribucién del producto es significativo para el pais, ya que esta idea de negocio
ayudara a la economia del mismo. Ecuador es un pais cacaotero, reconocido a
nivel mundial por ser el principal proveedor de cacao fino de aroma y para
aprovechar esta ventaja competitiva, se ha decidido elaborar este plan de
negocios. El principal objetivo del proyecto es afiadir valor agregado a materia
prima regional especificamente en el cacao y café de manera que se obtenga un
producto que cumpla con las expectativas del cliente, de esta manera se podra
cumplir con los requerimientos. Este proyecto se enfoca en la participacion del
mercado, el mismo que analiza el proceso y calidad del producto. Finalmente se
demuestra mediante el estado de resultados proyectado, utilidades desde el cuarto
afio.

DESCRIPTORES: distribucién, economia, mercado, produccion.
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TOPIC: “BUSINESS PLAN FOR THE PRODUCTION AND DISTRIBUTION
OF CHOCOLATE FLAVORED COFFEE IN THE CITY OF QUITO”

AUTHOR: Carlos Eduardo Montero Carvajal
TUTOR:  Ing. Ponce Paulina MSc.

ABSTRACT

This research develops a Business Plan for the production and distribution
of chocolate flavored coffee in the city of Quito, in the Cotocollao sector, with the
purpose of developing new distribution spaces and work places in order to
improve the customer's perspective with a different product. To conduct the
market study, the descriptive method was used because it allows a general
analysis of what implies the production and distribution of coffee-flavored
chocolate, the deductive method was also used, which allowed to go from the
general to the particular, managing to establish an idea of innovative business that
will offer consumers to purchase a different high-quality product, always taking
into account the needs of the consumer; Today, chocolate is one of the best known
products in the world. Some would describe it as the quintessential treat. To
achieve this study, the survey and secondary schools such as: internet,
bibliographic sheets and books were used as the primary source. It was
established that the production and distribution of the product is significant for the
country, since this business idea will help the economy of the same. Ecuador is a
cocoa country, recognized worldwide for being the leading supplier of fine-
scented cocoa and to take advantage of this competitive advantage, that is why it
has been decided to develop this business plan. The main objective of the project
is to add value added to regional raw material specifically in cocoa and coffee so
that a product that meets the customer's expectations is obtained, in this way the
requirements can be met. This project focuses on market share, the same one that
analyzes the process and quality of the product. Finally, it is demonstrated by the
projected income statement, profits from the fourth year.

DESCRIPTORS: distribution, economy, market, production.
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INTRODUCCION

La situacion geografica de Ecuador permite que exista café de excelente calidad y
caracteristicas unicas, como son sus propiedades. El siguiente proyecto detalla la
produccion y distribucién del chocolate, mismo que se elabora con la materia
prima antes mencionada, para crear un chocolate innovador, realizado de manera

artesanal y netamente ecuatoriano.

La industria de confites ecuatorianos se ha visto beneficiada por la
restriccion a las importaciones, en la que en la Resolucién 001 expedida por
el COPCI impone una sobretasa arancelaria del 45% a bombones, confites,
caramelos (COMEX, 2015).

Esta es una gran estrategia por parte del Gobierno, ya que al subir los precios de
confites importados, permite que los consumidores ecuatorianos opten por

productos nacionales, de esta manera el beneficio sera mutuo.

La mayor parte de la produccion de cacao mundial provenia histéricamente
de los paises de Africa occidental, pero el envejecimiento natural de los
arboles, el aumento de las plagas, las enfermedades de los cultivos y las
condiciones extremas provocadas por el cambio climatico impiden a la
region seguir supliendo el aumento de demanda. Ante esta situacion, los
productores han puesto la mirada en Suramérica como el futuro gran vivero
de cacao explica en una entrevista telefonica Ruth Noguerén. (EI Comercio,
2015)

Es importante analizar toda la evolucion del chocolate, saber su procedencia y
qué materia prima utilizar convenientemente, hacer el producto atractivo para
los consumidores, dependerd mucho del procedimiento que se realizard,
tomando en cuenta que Ecuador es un pais altamente beneficiado por la

situacion geogréafica en que se encuentra.



Por tanto para la ejecucion de este proyecto se optard por aprovechar los recursos
naturales como es el café, del mismo que se beneficiara la empresa gracias a sus
favorables caracteristicas, de esta manera permitird al consumidor interactuar

directa o indirectamente con la organizacion.

El presente proyecto nace a raiz de las necesidades del consumidor, por obtener
un producto de consumo de alta calidad y al mejor precio, con la ayuda de
colaboradores y el buen manejo de esta investigacion, se hara posible la
satisfaccion del cliente potencial, obteniendo una estabilidad econémica a través

de las diferentes fuentes de trabajo que seran creadas.

La investigacion esta desarrollada por los siguientes capitulos:

El capitulo | : Area de Marketing, definicion del mercado, categorizacion de
sujetos, estudio de segmentacion, plan de muestreo, disefio y recoleccion de
informacion, analisis e interpretacion, analisis del macro y microambiente,
demanda potencial, proyeccion de la oferta, demanda potencial insatisfecha,
promocion y publicidad que se realizara, sistema de distribucién a utilizar,

seguimiento de clientes y especificar mercados alternativos.

El capitulo 11: Area de produccion, descripcion del proceso, factores que afectan
el plan de operaciones, capacidad de produccion, definicion de recursos
necesarios para la prestacion del servicio, calidad, normativas y permisos que

afectan su instalacion.
El capitulo Ill: Analisis estratégico y definiciébn de objetivos, organizacion

funcional de la empresa, control de gestion, necesidad de personal.

El capitulo 1V: Area juridico legal, determinacion de la forma juridica, patentes y

marcas, detalle de licencias necesarias para funcionar y documentos legales.



El capitulo V: Area financiera, plan de inversiones, plan de financiamiento,
calculo de costos y gastos, calculo de ingresos, flujo de caja, punto de equilibrio,
estado de resultado proyectado, evaluacion financiera.

Obijetivos del trabajo de titulacion

Objetivo General
Elaborar un Plan de Negocios para determinar la factibilidad de producir y
distribuir chocolate con sabor a café, ofreciendo un producto de alta calidad, sabor

y origen Unicos.

Objetivos Especificos

e Obtener informacion que ayude para enfrentar las condiciones del
mercado, tomar decisiones y anticipar la evolucion del mismo.

e Atender las necesidades de los clientes de la forma mas eficiente y menos
costosa, dentro de los estandares de calidad.

e Lograr crecimiento en el mercado, ganar clientes y tener una percepcion
favorable de los mismo.

e Desarrollar la determinacion de la forma juridica, de acuerdo a la Ley de
Compafiias.

e Conocer, comparar y analizar las tendencias de las diferentes variables

financieras.



CAPITULO I

1. AREA DE MARKETING

1.1 OBJETIVOS DEL ESTUDIO DEL MERCADO

e Obtener informacion que ayude para enfrentar las condiciones del
mercado, tomar decisiones y anticipar la evolucion del mismo
e Obtener informacion interna como las especificaciones del producto y

normas técnicas de calidad.

1.2 DEFINICION DEL PRODUCTO O SERVICIO

1.2.1 Especificacion del Servicio o Producto.

La materia prima del chocolate fino es el cacao arriba, conocido como cacao
fino de aroma, el que se produce Unicamente en 14 paises del mundo.
Ecuador es uno de ellos y la produccion de este tipo de chocolate se ha
venido desarrollando desde hace una década. El chocolate fino nacional se
caracteriza por su sabor semiamargo, bajos porcentajes de grasa y un olor
frutal o floral. No hay cifras exactas de cuantas son las empresas que
producen este tipo de chocolate en el pais. Sin embargo, segin Rodrigo
Pazmifio, coordinador sectorial de cacao de ProEcuador, no son mas de 20

empresas. (Lideres, 2016)

Es una gran ventaja que no existan muchas empresas que se dedican a este tipo de
negocios, de esta manera esta investigacion puede continuar sin problema alguno,
obteniendo esta noticia, dara oportunidad para cumplir con las perspectivas del
cliente. Lo mas importante es mantener los estandares de calidad, los beneficios

del cacao y café dan oportunidad para la rentabilidad del negocio.

En el Ecuador actual se cultivan algunos tipos de cacao, pero la variedad
conocida como NACIONAL es la mas buscada entre los fabricantes de

chocolate, por la calidad de sus granos y la finura de su aroma.



Sin embargo, la llegada de enfermedades severas como la monoliosis o la
escoba de bruja, hace unos 100 afios, engendrd la introduccion masiva de
cacao extranjero, proveniente particularmente de Venezuela. (Anecacao,
2015)

Estos cacaos se cruzaban con la variedad local, dando hibridos vigorosos y
productivos, pero cuyos frutos tenian una calidad aromatica menor que la
original. Se pensd entonces que se deberia poder encontrar los
representantes de esta variedad ancestral, que se estaba paulatinamente
perdiendo en el proceso de hibridacion y poder asi volver a recrear las
variedades productivas con un gusto equivalente a la variedad nativa

Nacional. (Anecacao, 2015)

El cacao es la materia prima para la produccion del chocolate, fusionando con el
café se obtendra el producto innovador que el pablico espera, siempre cumpliendo
con las expectativas del consumidor, obteniendo la rentabilidad esperada por la
organizacion, no obstante se tendra en cuenta la competencia que existe en el

sector.

A nivel mundial, el principal uso del cacao es la produccion de chocolates,
para lo cual se debe cosechar y seguir un proceso de fermentacion y secado

adecuado.

La fermentacion del cacao es un proceso que tiene como fin remover la

pulpa que rodea a los granos para facilitar el secado y almacenamiento.

Sin embargo, la razdn principal de la fermentacion del cacao es provocar las
transformaciones dentro de los granos que llevan a la formacion del color,

aroma y sabores precursores del chocolate.

Sin este paso, los granos del cacao son excesivamente amargos Yy
astringentes y cuando se procesan no desarrollan el sabor caracteristico del

chocolate.



Elaboracion

La cosecha del cacao es una etapa critica para lograr un buen proceso de
fermentacion que logre las caracteristicas de sabor del chocolate. Por falta
de cuido, durante la cosecha del cacao se puede echar a perder el
esfuerzo realizado durante los meses de la produccion. Ya que de un buen
manejo de cosecha depende la calidad del cacao que se obtenga. (Para
Cacao, 2015)

Cortar mazorcas

El corte se debe hacer pegado a la mazorca, asi queda un pedazo del tallito
llamado pedunculo, que une la mazorca con el tallo o rama del arbol. Este se
desprende mas adelante dejando una cicatriz que sana e impide la entrada de

enfermedades.

No se debe arrancar las mazorcas con la mano, retorciéndolas o jaldndolas,
pues causa dafio a los cojines florales y facilita la entrada de enfermedades.
Los cojines florales es donde se formardn los frutos. No se debe subir a los

arboles de cacao para realizar los cortes de mazorcas. Se debe usar

escaleras. (Para Cacao, 2015)

_Imagen 1. Recoleccion de Cacao
Fuente: (Para Cacao, 2015)

Elaborado por: El Autor
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Herramientas que se necesita para la cosecha del cacao

Para realizar un buen corte, se necesita usar una tijera de poda, media
luna, navaja o un machete bien afilado, para evitar el dafio en el tronco del

arbol y en el cojin floral.

El proceso de fermentacion ocurre durante 6 a 8 dias. La fermentacion
impide que germinen los granos de cacao, lo que se conoce también como la
"muerte del grano". Es una etapa muy importante en la fermentacion, pues
se dan una serie de cambios quimicos dentro del grano que impactan el

sabor y la calidad del cacao. (Para Cacao, 2015)

Se puede observar la gran importancia que tiene la cosecha del cacao, siendo este
una materia prima importante para la produccion de chocolate, gracias a los
agricultores se obtendran los mejores granos para continuar con el proceso, se
debera tener en cuenta las cantidades especificas para la fusion de toda la materia
prima. Un factor importante es conocer todo sobre esta materia prima, desde todo
el proceso de cosecha hasta el secado, el cual es el ultimo punto, analizando cada

detalle se podra cumplir con los requerimientos del consumidor.

Lo que se conoce como granos de café es de hecho la semilla de una fruta
muy similar a la cereza. Esta es la razon por la que los frutos de Cafeto son

conocidos también como cerezas de café o café en cereza. (Coffee 1Q, 2017)

Dichos frutos se tornan de un color rojo intenso cuando estdn maduros y
listos para ser recogidos. Asi mismo, se encuentran en racimos a lo largo de

las ramas, lo que hace mas facil la recoleccion. (Coffee 1Q, 2017)



Dependiendo de varios factores como tipo de terreno, proposito (Café
especial o café comercial) entre otras, los frutos de café pueden ser
recolectados del arbol a mano, seleccionando solo los granos maduros
“raspando” todos los frutos en las ramas, sin diferenciar entre maduros
pintones o verdes (raspa) o por medio de una maquina cosechadora
(recoleccién de café mecénica). Esta ultima no diferencia entre el estado de
los granos y usualmente también trae consigo hojas o ramas. (Coffee 1Q,
2017)

El café es otro factor importante, y es este el que pondra su valor agregado al
producto final, una vez estudiado el proceso de recoleccion de café se fusionaran
las dos materias primas y se obtendra el chocolate con sabor a café, gracias a los
agricultores se elegird los mejores granos, una vez que ya estén en el centro de
acopio, dependera de la organizacion el buen manejo de estas materias primas,

dando paso a la satisfaccion del consumidor.

Imagen 2. Recoleccion de Café

Fuente: (El Telégrafo, 2017)
Elaborado por: EI Autor



La idea se basa en el hecho de las necesidades que tienen las personas por
consumir un producto de alta calidad y con el mejor precio en comparacién al
mercado, una vez finalizada la investigacién, la organizacion conjuntamente con
los colaboradores daran paso a la distribucion de este producto, sea directa o

indirectamente hacia el consumidor.

El mercado meta del proyecto son hombres y mujeres entre los 5 hasta los 65 afios
de edad, que viven en el Distrito Metropolitano de Quito, sector Cotocollao,
cumpliendo con normativas legales vigentes y con estandares de calidad que
busquen la satisfaccion permanente del cliente, de niveles socioecondémicos
medio, medio alto y alto, que estén dispuestos a consumir un producto que a mas

de ser delicioso es beneficioso para la conducta emocional de las personas.

Presentacion

Los chocolates seran comercializados en su mayoria en barras, en la parte
delantera tendra la marca de la empresa con el sabor que lo caracteriza, en la parte
trasera tendra su respectivo semaforo, indicando el aztcar y grasas; en un costado
se indicaran los ingredientes: cacao, café, azlcar, leche en polvo, manteca y

esencia de vainilla.

Las barras de chocolates tendran un peso de 80gr cada una. El chocolate sera
empacado en fundas plasticas especiales, para que el producto tenga mas
durabilidad, de esta manera el chocolate estara intacto a la hora de llegar a las

manos del consumidor.



MARCA

Imagen 3. Logo empresa

Elaborado por: EI Autor

1.2.2 Aspectos innovadores (diferenciadores) que proporciona.

Muchas personas han consumido en el trayecto de su vida y sin limite, como son
los chocolates, se pueden encontrar sabores similares o siempre los mismos, como
son: sabor a fresa, maracuya, limén, mora, mango, etc., y hasta con relleno de
licor, pero las exigencias del paladar del consumidor exigen mas que eso segun las
encuestas realizadas. Es por esa razdn que como aspecto innovador se ha
decidido; ofertar un chocolate con sabor a café, cumpliendo con los estandares de
calidad para lograr la satisfaccion del cliente. El aspecto innovador mas relevante
es explicitamente el sabor, existen chocolates similares, pero con un sabor
amargo, el consumidor notara la diferencia entre lo que se ofrece y lo que ya

existe.

1.3 DEFINICION DEL MERCADO

“Segun Philip Kotler en su libro Fundamentos de Marketing, menciona que
mercado es todo el conjunto de personas, llamados compradores sean reales o

potenciales gque tienen interés en un producto o servicio. (Kotler, 2013).”

El mercado es el conjunto de personas con inquietudes o necesidades semejantes

gue poseen recursos para adquirir productos y/o servicios (Mario Farber, 2015).
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Para el caso de la produccién y distribucion de chocolate con sabor a café el
mercado esta definido por todas las personas que vivan en el Distrito
Metropolitano de Quito en el barrio de Cotocollao.

1.3.1 Qué mercado se va a tocar en general.

El mercado al cual va dirigido este proyecto, es para personas desde los 5 hasta 65
afios de edad, personas que no tengan ninguna enfermedad, como la diabetes. Se
puede obtener mas informacion acerca del mercado que se va a tocar, en base a las
encuestas, el producto va dirigido tanto para hombres como para mujeres,
tomando en cuenta siempre la calidad, empaque y sabor que el chocolate tenga,
esas razones son las que la gente aprecia antes de comprar, el deseo de cada
empresa es que los clientes queden satisfechos después de que hayan consumido
el producto que se realizara en base a todos los gustos y preferencias, valores y
principios que tiene la empresa como son: la responsabilidad, transparencia,

honestidad y la maxima calidad como meta.

1.3.1.1 Categorizacion de sujetos

Tabla 1. Categorizacion de sujetos

CATEGORIA SUJETO
¢Quién compra? Nifios, Jovenes y Adultos
¢Quién usa? Nifios, Jovenes y Adultos
¢Quién decide? Mujeres, Hombres y Adultos
¢Quién influye? Amigos, familia, nifios, conocidos

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: EI Autor

Esta tabla detalla quienes son los mas importantes a la hora de consumir un
chocolate, la decisidn para realizar la compra siempre sera de la persona a quien le

guste dicho dulce.
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1.3.1.2 Estudio de Segmentacion

El mercado meta del proyecto son hombres y mujeres entre los 5 hasta 65 afios,
que viven en el Distrito Metropolitano de Quito, barrio Cotocollao, cumpliendo
con normativas legales vigentes y con estandares de calidad que busquen la
satisfaccion permanente del cliente, de niveles socioeconémicos medio, medio
alto y alto, que estén dispuestos a consumir un producto que a mas de ser

delicioso es beneficioso para la conducta emocional de las personas.

Tabla 2. Dimension Conductual.

VARIABLE DESCRIPCION
TIPO DE NECESIDAD: Social, estima, seguridad
TIPO DE COMPRA: Comparacion
RELACION CON LA MARCA: No
ACTITUD FRENTE AL Positiva
SERVICIO:

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: EI Autor

Tabla 3. Dimensién Geografica

VARIABLE DESCRIPCION POBLACION
PAIS Ecuador 17°095.007
PROVINCIA Pichincha 2°576.287
CANTON Quito 2°781.641
PARROQUIA URBANA Cotocollao 31.623
BARRIO Cotocollao (Po~bIaC|on de5 2 095
a 65 afos)

Fuente: (INEC, 2010) (Municipio de Quito, 2010)
Elaborado por: El Autor

Mediante la dimensién geografica se logra establecer el nimero total para la
muestra (7.095).

La distribucion se realizara en el Barrio Cotocollao, ya que, existe gran variedad
de locales comerciales, los cuales quieren ofertar este producto (Chocomon) a sus
clientes, el producto sera comercializado a tiendas y bodegas populares como:
Mini MARKET Alexita, Viveres Veronica, Viveres Rosita, Bonny Su Bodega,
Bodega 25 de Mayo, SUPERMERCADO Victoria, Super. Ver Anexo D
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1.3.1.3 Plan de muestreo

Para obtener la muestra se debera aplicar la siguiente formula:

ZZ*P*Q*N
"~ Z2xP*Q+ Ne,

n

n=TAMANO DE LAMUESTRA

Z=NIVEL DE CONFIABILIDAD
P=PROBABILIDAD DE OCURRENCIA
Q=PROBABILIDAD DE NO OCURRENCIA
N=POBLACION O UNIVERSO

e=ERROR DE LAMUESTRA (5%)

2= 95% 1,96
e=5% 0,05
p=50% 0,5
4=50% 0,5
N=7.095

(3,8416)(0,5)(0,5)(7.095)
ne (3,8416) (0.5)(0.5) + (7.095)0.052

759.196
2.077

n=

n = 366
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1.3.1.4 Instrumentos para recopilar informacion

Objetivo Especifico

Tabla 4. METODO DE RECOLECCION

Nece5|dade_§ de Tipo de.‘, Fuentes Instrumentos
Informacion Informacion
Encuesta Nacional de
¢Cuéntas personas Ingresos y Gastos de los
nsume pr .
consume p oductos Secundaria Hogares Urbanos y Rurales Portal Web
de confiteca en
Quito? (ENIGHUR)
Tipo de personas
que pu_eden Secundaria www.lahora.com.ec Portal Web
consumir este
producto
Prov r ral
0 eec!o_ es para fa . Anecacao,Ecuacoffee,
adquisicion de Secundaria Portal Web
L Arcagel
materia prima
Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: EIl Autor
Objetivo Estratégico
Necesidades de Tipo de
- - Fuentes Instrumentos
Informacién Informacion
Competencia en el Secundaria Mundo Café Portal Web
sector
Gustos y
preferencias de los Primaria Consumidores de Chocolate Encuesta
consumidores

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El Autor

Esta tabla demuestra los factores necesarios para la produccion y distribucion de
chocolate con sabor a café
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1.3.1.5 Disefio y recoleccion de informacion.
DESARROLLO DE INSTRUMENTOS INFORMACION SECUNDARIA

Objetivo Especifico 1
e Necesidadl

¢Cuéntas personas consume productos de confiteria en Quito?

Con respecto a la forma de adquisicion de los productos, el 80% de los productos
son pagados al contado, 9% corresponden a regalos, 4% a crédito, 4% en salarios
en especies, 2% en tarjeta de crédito y 2% a través de autoconsumo. El
comportamiento para las principales ciudades del Ecuador, genera los siguientes
datos Quito: el 80% pago al contado, crédito 4%, tarjeta de credito 3%,
autoconsumo 1%, salario en especie 5% Yy regalos 7%; mientras que el
comportamiento de compra en la ciudad de Guayaquil: 79% pago al contado,
crédito 4%, tarjeta de crédito 2%, autoconsumo 1%, salario en especie 4% y
regalos 10%.Dentro de la categoria de alimentos y bebidas no alcohdlicas, en la
ciudad de Quito, se ha dividido en los siguientes rubros de gasto: Carnes
Congeladas 20% , Pan y Cereales 18%, Leche, yogurt, quesos y huevos 16%,
Hortalizas, verduras, leguminosas y tubérculos 12%; Aguas, minerales, refrescos,
jugos de frutas 10%; Frutas 10%, Pescados y mariscos frescos y procesados 5%,
Azucar, mermelada, miel, chocolates 1%, Aceites y grasas 3%; Productos

alimenticios 2%, Café, té, cacao y hierbas aromaticas 1%. (Ekos, 2014)

La siguiente informacion muestra el porcentaje de consumidores de dulces para toda la

poblacion de Quito. Obteniendo el 1% de consumo para el chocolate.
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e Necesidad 2

Tipo de personas que pueden consumir este producto

Este producto pueden consumir personas entre los 5 hasta 65 afios, que no tengan ninguna
enfermedad con la adquisicién de dulces, es decir, que no tengan diabetes o enfermedades

similares.

Imagen 4. Consumidores de Chocolate

Fuente: (La Hora, 2015)
Elaborado por: El Autor
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e Necesidad 3

Proveedores para la adquisicion de materia prima

Para que la produccién y distribucién del chocolate con sabor a café funcione de la mejor
manera, es recomendable buscar proveedores con los mejores granos de café y cacao,

desde el principio del proceso se debe realizar la calidad para el producto final, a

continuacion se exponen un listado de los principales proveedores.

Tabla 5. Proveedores y productos

Proveedores Producto
Ecuacoffee S.A. Cacao
Anecacao Cacao
Artegel Café

Fuente: (Mundo Café, 2017)
Elaborado por: EI Autor

Objetivo Especifico 2
e Necesidad 1

Competencia en el sector

Tabla 6. Competencia y precios

Competencia Precios
Caoni Ecuador $10 por caja
Chocolates Bios $14 por caja
Chocolate Supplies $25 por caja

Fuente: (Revista Lideres, 2016)
Elaborado por: EI Autor

Esta competencia no es directa hacia lo que se ofrece, ya que ninguna de estas empresas
ofrecen chocolates sabor a café, todas ofrecen el tipico chocolate comestible. Toda

empresa que desea ingresar 0 mantenerse en el mercado, debe tener siempre presente a su

competencia, sobre todo si ésta es directa.
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e Necesidad 2
INFORMACION PRIMARIA ENCUESTA

La recopilacion de la informacion primaria se realizara a través de la encuesta,
considerando que de tal forma se estableceran los gustos y las preferencias de los
consumidores, de forma que se evidencie la necesidad de la produccion y distribucién de

chocolate sabor a café.

ENCUESTA PARA LA PRODUCCION Y DISTRIBUCION DE CAFE CON
SABOR A CAFE
Reciba un cordial saludo, soy estudiante de la Universidad Tecnoldgica Indoamérica, v,
solicito su colaboracion con la encuesta

Instruccién: Marque con una (X) o con un (V) una sola respuesta por cada pregunta

1. ¢A qué género pertenece?

Masculino Femenino

2. ¢Cual es su intervalo de edad?

1520 L] 3338 [ ]
21-26 [ ] 39-omas [ |
27-32 I:I

3. ¢Usted consume chocolate?

SI [ ] NO [ ]
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4. Mencione el motivo por el cual usted consume chocolates

Transmite sentimientos [ |

Por costumbre ]
Por obsequiar ]
Es nutritivo [ ]

5. ¢Queé tipo de chocolate prefiere consumir?
Chocolate fino L1
Chocolate blanco [ ]
Chocolate conrelleno[ |
Chocolate organico [ |

6. ¢Con qué frecuencia usted consume chocolates?

Diario |:|
Semanal |:|
Mensual |:|

7. ¢Estéa satisfecho con el chocolate que usted consume?

S| [ 1] Nno o [

8. ¢Qué presentacion del chocolate prefiere?

Barra 1]
Tableta [ ]
Cereal ]
Helado ]
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9. Al adquirir una unidad de chocolate ¢, Cual es el precio que usted paga?
$0.50
$1.00
$2.00

$3.00

UL L

$4.00
10. ¢ A cual de estos lugares usted asiste para adquirir el chocolate?
Supermercado
Mercado Local

Tienda comercial

UL

Tienda WEB
11. ¢ Le gustaria adquirir un chocolate con sabor a café?
Si ] No [ ]
12. ¢ Por cudl de estos métodos le gustaria recibir la promocién del chocolate?
Television

Radio

UL

WEB
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1.3.1.6. Analisis e Interpretacion

PREGUNTA 1.

¢A qué género pertenece?

Tabla 7. Género

Alternativas Frecuencia Absoluta Porcentaje
Masculino 160 44
Femenino 206 56

Total 366 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: El Autor

Género

B Masculino ™ Femenino

Analisis e Interpretacion

Del total de personas encuestadas el 44% son masculinos, y el 56 % son femeninas.

Es importante mantener en cuenta los porcentajes de cada género, ya que el género
femenino son las personas que mas consumen chocolates, pero cabe recalcar que existen
hombres que gustan de los chocolates, a otros les gusta obsequiar a sus parejas, familiares
0 amigos. Es por eso que este proyecto ofrecerad los mejores chocolates con sabor a café,

cumpliendo con los estandares de calidad, con la idea de mantener siempre la satisfaccién

al cliente.

Grafico 1.Género
Fuente: Tabla 7
Elaborado por: EIl Autor
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PREGUNTA 2.
¢ Cual es su intervalo de edad?
Tabla 8. Intervalo de edad

Alternativas Frecuencia Absoluta Porcentaje
15-20 128 35
21-26 99 27
27-32 59 16
33-38 40 11

39-6 mas 40 11
Total 366 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: El Autor

Intervalo de edad

H15-20 m21-26 27-32 m33-38 ®39-6 mas

Grafico 2. Intervalo de edad
Fuente: Tabla 8
Elaborado por: EIl Autor

Analisis e Interpretacion

El 35% de encuestados pertenece al rango de edad de 15-20, el 27% al rango de edad de
21-26, el 16% al rango de edad de 27-32, el 11% al rango de edad de 33-38yel 11 % al
rango de edad de 39 afos en adelante.

La encuesta se realizd a personas que viven en Cotocollao Central, tomando en cuenta a
las personas a partir de los 15 afios, ya que, pueden tener la decisién propia sobre
comprar o no el chocolate que se ofrece, se toma en cuenta también esa edad porque son

personas que consumen mas dulces que el resto de encuestados.
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PREGUNTA 3.
¢ Usted consume chocolate?
Tabla 9. Consumo de Chocolate

Alternativas Frecuencia Absoluta Porcentaje
Si 364 99
No 2 1
Total 366 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: EI Autor

Consumo de chocolate

ESi ®mNo

1%

Grafico 3.Consumo de Chocolate
Fuente: Tabla 9
Elaborado por: EIl Autor

Analisis e Interpretacion

Al 99% de encuestados les gusta el chocolate, ya sea por su sabor o textura, muchos de
ellos dijeron que mientras consumian chocolate su estado de animo mejoraba; el 1% no
consume este dulce, ya que, por estética evitan este consumo, piensan que les da acné o
piensan que subiran de peso, a otros no les gusta su sabor, esto se puede dar por varios
factores como son: el empaque, a algunos consumidores les atraen los detalles llamativos
en su apariencia; su sabor, los consumidores ya han probado los tipicos sabores que

existen en el mercado, por estas razones se busca satisfacer el paladar del consumidor.
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PREGUNTA 4.
Mencione el motivo por el cual usted consume chocolate
Tabla 10. Motivos para consumir chocolate

Alternativas Frecuencia Absoluta Porcentaje
Transmiten sentimientos 99 27
Por costumbre 74 21
Por obsequiar 165 45
Es nutritivo 26 7
Total 364 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: El Autor

Motivos para consumir chocolate

H Transmiten sentimientos M Por costumbre Por obsequiar M Es nutritivo

45%

Gréfico 4. Motivos para consumir chocolate
Fuente: Tabla 10
Elaborado por: EIl Autor

Analisis e Interpretacion

El 27% de personas consumen chocolates porque piensan que transmiten sentimientos; a
veces cuando una persona se siente triste o alegre tienen una minima necesidad de
consumir chocolate, en ocasiones ese sentimiento mejora; el 21 % consumen por una
costumbre, existen personas que todos los dias compran y prueban chocolates, dicen que
les mantiene activos todo el dia; el 45% compran chocolate para obsequiar en fechas
especiales, a sus parejas, familia o0 amigos; el 7% de consumidores piensan que las barras
de chocolates son nutritivas por eso las consumen, con el plan de negocios que se ofrece

se puede reducir dicho porcentaje y de esta manera satisfacer a todo el mercado.
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PREGUNTA 5.
¢ Qué tipo de chocolate prefiere consumir?
Tabla 11. Tipos de Chocolates

Alternativas Frecuencia Absoluta Porcentaje
Chocolate fino 82 23
Chocolate blanco 76 21
Chocolate con relleno 186 51
Chocolate orgéanico 20 5
Total 364 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: El Autor

Tipos de chocolates

B Chocolate fino B Chocolate blanco B Chocolate con relleno B Chocolate organico

51%

Gréfico 5. Tipos de Chocolates
Fuente: Tabla 11
Elaborado por: El Autor

Analisis e Interpretacion

En base a las encuestas aplicadas los resultados fueron: el 23% de personas adquieren un
chocolate fino por su sabor y estatus, al pensar que por ser un chocolate fino, posee mas
beneficios; el 21% prefieren el chocolate blanco, los consumidores dicen que el chocolate
color café tiene un sabor fuerte y amargo; al 51% les gusta el chocolate con relleno
porque adquieren otro sabor y da méas placer al probar dos sabores en una barra; el 5%
compran chocolate organico opinan que es bueno para la piel y no produce caries; con el
plan de negocios que se ofrece, se brindara al consumidor nuevas experiencias para su

paladar.
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PREGUNTA 6.

¢,Con qué frecuencia usted consume chocolate?
Tabla 12. Frecuencia de consumo

Alternativas Frecuencia Absoluta Porcentaje
Diario 67 18
Semanal 255 70
Mensual 42 12
Total 364 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: EI Autor

Frecuencia de consumo

M Diario M Semanal Mensual

Analisis e Interpretacion

Segun los encuestados el 18% consumen chocolates todos los dias, muchos prefieren
comer este dulce en sus horas libres o para mejorar su estado de animo en el transcurso
del dia, ya que, el chocolate tiene sicolégicamente propiedades curativas para el alma; el
70% consumen chocolate semanalmente, por su contenido alto en grasa prefieren
consumir en ese lapso, sin embargo, les encanta este producto pero por su contenido
evitan comer este dulce todos los dias; el 12% consume un chocolate al mes, todos dicen

gue es necesario consumir este dulce una vez en un corto tiempo, aunque su sabor es

Grafico 6. Frecuencia de consumo

Fuente: Tabla 12
Elaborado por: El Autor

delicioso, a veces no han tenido oportunidad de adquirir dicho chocolate.
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PREGUNTA 7.

¢ Esté satisfecho con el chocolate que usted consume?
Tabla 13. Satisfaccion por el producto

Alternativas Frecuencia Absoluta Porcentaje
Sl 152 42
NO 212 58
TOTAL 364 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: EI Autor

Satisfaccion por el producto

mS|I mNO

Gréfico 7. Satisfaccion por el producto

Fuente: Tabla 13
Elaborado por: EIl Autor

Analisis e Interpretacion

Segun los encuestados el 42% estan satisfechos con el chocolate que consumen, el 58%
no esta de acuerdo con esa respuesta, la mayoria dice que ya estan cansados de consumir
el mismo chocolate, con el tipico sabor y el tipico empaque. La empresa Chocomon

ofrecera a los clientes potenciales un chocolate con sabor a café, con un sabor tnico en el

mercado, cumpliendo con la satisfaccion de dicha demanda insatisfecha.
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PREGUNTA 8.
¢ Qué presentacion del chocolate prefiere?
Tabla 14. Presentacion del chocolate

Alternativas Frecuencia Absoluta Porcentaje
Barra 159 44
Tableta 89 24
Cereal 49 14
helado 67 18
TOTAL 364 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: El Autor

Presentacion del chocolate

M Barra M Tableta Cereal m helado

Grafico 8. Presentacion del chocolate
Fuente: Tabla 14
Elaborado por: EIl Autor

Analisis e Interpretacion

Segun los encuestados el 44% prefieren un chocolate en barra, por ser mas facil para su
consumo, es facil de llevar en una cartera 0 en una maleta, dicen que su sabor es mas
concentrado que en las otras presentaciones; el 24% prefieren un chocolate en tableta, ya
que, este producto es mas grande y se puede compartir con las personas mas allegadas,
incluso se puede obsequiar para eventos importantes; el 14% consume en forma de
cereal, se puede complementar con algun liquido y piensan que complementan la cadena
alimenticia; el 18% prefiere consumir chocolate en forma de helado, existen muchas
personas que optan por esta presentacion, para citas romanticas, salidas entre amigos o

para momentos que se comparten en familia, esta es una presentacién recomendada.
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PREGUNTA 9.

Al adquirir una unidad de chocolate ¢ Cuél es el precio que usted paga?

Tabla 15. Precio del Chocolate
Alternativas Frecuencia Absoluta Porcentaje
$0,50 160 44
$1,00 70 19
$2,00 44 12
$ 3,00 70 19
$4,00 20 6
Total 364 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: EI Autor

Precio del chocolate

mS$S050 mS$1,00 m$2,00 mS$3,00 WS 4,00

Grafico 9 Precio del Chocolate

Fuente: Tabla 15
Elaborado por: EIl Autor

Analisis e Interpretacion

Segun la encuesta el 44% de consumidores prefieren pagar $ 0,50 centavos por un
chocolate, para contemplar al paladar algunos dicen que no pagarian tanto por este dulce;
el 19% esté dispuesto a pagar $ 1,00 analizan que para estar satisfechos y para probar un
delicioso dulce optan por ese valor; el 12% pagaria $ 2,00 siempre y cuando el valor que
se pague valga la pena en satisfaccion; el 19% admiten que pagarian $ 3,00 si este es un
chocolate grande que cumpla con todos los estandares establecidos por la empresa; el 6 %

dice que si pagarian $ 4,00 por un chocolate, piensan que entre mas cueste es mejor.
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PREGUNTA 10.
¢A cual de estos lugares usted asiste para adquirir el chocolate?
Tabla 16. Lugares de adquisicion

Alternativas Frecuencia Absoluta Porcentaje
Supermercado 67 18
Mercado local 97 27
Tienda comercial 140 38
Tienda WEB 60 17
Total 364 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: El Autor

Lugares de adquisicion

B Supermercado  ® Mercado local Tienda comercial ® Tienda WEB

Gréfico 10. Lugares de adquisicion
Fuente: Tabla 16
Elaborado por: EIl Autor

Analisis e Interpretacion

En la encuesta que se realizo en Cotocollao Central, el 18% de encuestados prefieren
compran el chocolate en un supermercado, dicen que es un lugar seguro para comprar y
existe variedad, muchas veces encuentran promociones si se lleva mas de uno; el 27%
prefiere comprar en un mercado local, algunos dicen que es el lugar donde encuentran
mas econdmicos estos productos, el 38% la mayoria de personas compran en las tiendas
mas cercanas a su hogar o lugar de trabajo, dicen que no viajarian tanto por comprar un
chocolate; con el plan de negocios que se propone los chocolates estaran al alcance del
consumidor, sin que tengan que trasladarse a un lugar lejano por adquirir este producto, el

17% prefieren comprar via internet.
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PREGUNTA 11:

¢ Le gustaria adquirir un chocolate con sabor a café?
Tabla 17. Chocolate sabor a café

Alternativas Frecuencia Absoluta Porcentaje
Si 335 92%
No 29 8%
Total 364 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: El Autor

Chocolate sabor a café

mSi mNo

Analisis e Interpretacion

Segun las encuestas realizadas, el 92% de encuestados desean probar el chocolate con
sabor a café, ya que piensan que es recomendable que las empresas saquen al mercado
productos innovadores; el proyecto que se esta realizando no solo ofrece innovacion, sino
satisfaccion para el cliente cumpliendo con los estandares de calidad. Pero un 8% dijo
que no desearia probarlo, se les pregunto el por qué y lo que supieron decir es porque el
producto no es conocido y a otros no les parecia interesante la idea. Lo que se busca es
llamar la atencion de estas personas con degustaciones y hacerlos cambiar de opinion.

Gracias a la encuesta realizada se tomard en cuenta cada parametro y con esto

Grafico 11. Chocolate sabor a café
Fuente: Tabla 17
Elaborado por: EIl Autor

proporcionar el mejor producto para el consumidor final.
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PREGUNTA 12:

¢, Por cudl de estos métodos le gustaria recibir la promocion del chocolate?
Tabla 18. Promocién del chocolate

Alternativas Frecuencia Absoluta Porcentaje
Television 169 46
Radio 40 11
WEB 155 43
Total 364 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: El Autor

Promocion del chocolate

H Television M Radio WEB

43%

Grafico 12. Promocion del Chocolate
Fuente: Tabla 18
Elaborado por: EIl Autor

Analisis e Interpretacion

Segun las encuestas realizadas, el 46% prefiere informarse sobre alguna promocion de
este tipo de productos mediante la television, ya que, la mayoria siempre esta pendiente
de anuncios televisivos, el 11% prefiere informarse mediante una radio, hoy en dia ya no
es muy comun estar pendiente de este medio, pero es importante estar a la perspectiva de
ese porcentaje, el 43% prefiere informarse de alguna promocién mediante la WEB, hoy

en dia es la mejor manera para dar publicidad al producto.
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1.3.2 Demanda Potencial

“La demanda potencial, segun William Stanton, expone que es la sumatoria total de la
intencion de compra o uso de un servicio en condiciones y tiempos determinados
(Stanton, 2011).”

Para el presente proyecto la demanda estd estimada por las personas que les gusta y
consumen chocolates, asi como su frecuencia de consumo y la cantidad consumida, se
considera ademas que el consumo promedio de chocolate por persona es de 300 gr por
afio, segun datos obtenidos del diario EI Telégrafo de junio del 2018, para su célculo se
utilizan fuentes secundarias y primarias segun la encuesta realizada, asi se toma en cuenta
la pregunta 11 para la demanda potencial, la misma que dice:

¢Le gustaria adquirir un chocolate con sabor a café?, esta indica el numero de
personas que si desean adquirir el chocolate con sabor a café. El cual representa al 92%
de la poblacion encuestada. Por lo tanto se identifican la demanda actual y la demanda

potencial de este proyecto de la siguiente manera.

Tabla 19. Demanda Potencial

Cantidad Barra
ARo Clientes consumo gr Total gr 80gr/unidad
2018 6527 300 1958220 24477.75
2019 6625 300 1987593 24844.92
2020 6725 300 2017407 25217.59
2021 6826 300 2047668 25595.85
2022 6928 300 2078383 25979.79
2023 7032 300 2109559 26369.49

Fuente: (El Telegréafo, 2018)
Elaborado por: El Autor
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Demanda Actual

Se considera la poblacion objetivo de la zona de Cotocollao y la poblacion estimada en
cada afo, luego se lo multiplica por la cantidad de consumo promedio en gramos de

chocolate por persona, de tal manera que se obtiene la demanda total en gramos, pero se

calcula también en la cantidad de unidades que corresponderia a barras de 80 gr.

Tabla 20. Demanda Actual

Cantidad
Afo Clientes consumo gr Total gr Barra 80gr/unidad
2017 6989 300 2096573 26207.16
2018 7095 300 2128500 26606.25
2019 7201 300 2160428 27005.34
2020 7309 300 2192834 27410.42
2021 7419 300 2225726 27821.58
2022 7530 300 2259112 28238.90
2023 7643 300 2292999 28662.49

Fuente: (INEC, 2010)
Elaborado por: EI Autor
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1.4 ANALISIS DEL MACRO Y MICROAMBIENTE

1.4.1 Analisis del microambiente
Amenaza de la entrada de los nuevos competidores.

En su libro Ventaja Competitiva, Michael Porter sefiala que, todo mercado se
enfrenta a cinco fuerzas que influyen en las empresas, éstas son: Amenaza de los
nuevos competidores, Rivalidad entre competidores, Poder de negociacion de los
proveedores, Poder de negociacion de los clientes y Amenaza de servicios y

productos sustitutos. (Porter, 2010)

El proyecto de produccion y distribucion de chocolate con sabor a café no es en absoluto
una invencion, sin embargo se deben cumplir ciertos parametros, sobre todo de calidad
para que funcione de manera que sea rentable, actualmente crear este tipo de
organizaciones es complejo, lo que se evidencia en la capacidad de inversion y sobre todo
en captar al cliente, por lo cual el surgimiento de un nuevo competidor es algo incierto,
siendo ésta una oportunidad para el proyecto actual. Mas si se considera que la
produccién y distribucion y el entorno juegan un aspecto de importancia al momento de

elegir el sitio idéneo para adquirir este producto.

Poder de negociacién de los proveedores.

Aunque los proveedores son los duefios de las materias primas, insumos, Yy, todo lo
relacionado para la produccion y distribucion de los chocolates, existen condiciones o
caracteristicas que permiten advertir que su poder de negociacién no es tan alto, sobre
todo desde el punto de vista de la situacion y economia que vive el pais en los actuales
momentos. Es decir su poder es bajo en realidad, traduciendo en una oportunidad para el

proyecto.
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Poder de negociacion de los compradores.

En el caso del comprador, en este momento tiene un alto poder de negociacion, mas si se
piensa que todas las empresas desean vender sus productos y servicios. Para este
proyecto, desde el punto de vista de adquirir materias primas, insumos y demas bienes

que permitan su normal desarrollo.

Desde el punto de vista del cliente de chocolates, la situacion varia un poco, sobre todo
porque es el cliente quien decide si adquirir el producto antes mencionado. Se deben
establecer estrategias que beneficien tanto al cliente como a la empresa y los dos
obtengan un beneficio.

Amenaza en tus ingresos por productos sustitutos.

Lastimosamente para este proyecto existen un sin nimero de productos sustitutos, como
son: chocolates rellenos, chocolates blancos, chocolates con sabor a fruta, chocolates con
mani, chocolate negro, etc., pero no se escucha un chocolate con sabor a café, por esa
razon se realizara esta investigacion, ya que no son productos que rivalice en forma

directa con el proyecto.

Rivalidad entre competidores.

Cuando un mercado tiene grandes perspectivas de desarrollo, éste se vuelve altamente
competitivo, sin embargo existen condiciones que limitan esa competitividad, en el caso
de los chocolates con sabor a café, el hecho de que su inversion sea un poco alta, hace
que se vuelva una limitante para que otros competidores ingresen en el segmento. Aun
asi, la competencia nunca debe ser descartada, al contrario, si la empresa tiene altos
ingresos, sera un iman de inversién para otros proyectos similares, por lo tanto es

necesario preparase para cualquier eventualidad.
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1.4.2 Andlisis del macro ambiente
Tabla 21. Matriz EFI

e Valor
Fortalezas Peso | Calificacion alo
ponderado
Planta y disefio de produccion propio 0,04 3 0,12
A i igacié Il
ree} d_e investigacion y desarrollo en proceso de 0,07 3 0.21
crecimiento
El fesional califi
proye_cto cuenta con un profesional calificado 0.09 4 0.36
para realizar este proyecto
Subtotal 0.69
Debilidades
Limitada capacitacion a los caficultores 0,3 2 0.6
Posibles Centros de Distribucion que se empiecen a
o 0,3 3 0,9
manejar informalmente.
Ausencia de la materia prima en temporadas bajas 0,2 3 0,6
Subtotal 2.10
Total 1 2.79

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: EIl Autor

La matriz EFI, esta conformada por las fortalezas y debilidades, que se consideran acorde
al proyecto primario que se realizara indicando el peso, es decir, se da una calificacion a

cada uno de los factores presentados, considerando el mayor mas importante.
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Tabla 22. Matriz EFE

Oportunidades

Se utilizara como excusa la nueva ola de primero lo
nuestro que ha estado circulando en el Ecuador (se
considera esa oportunidad solo para el mercado
interno).

Estudios evidencian que el chocolate posee

antioxidantes que favorecen la salud, incrementando
la demanda del mismo

Producto de facil distribucion

La tendencia del mercado que tiene la necesidad de
adquirir esta clase de productos para eventos y
ocasiones especiales.

Subtotal
Amenazas
Crecimiento de la competencia
Incertidumbre de politica econémica

Hay épocas del afio, en que la calidad del cacao se ve
afectado por el fendmeno del nifio

El constante ingreso de productos sucedaneos de
otros paises que por su bajo costo gozan de alta
demanda.

Subtotal

Total

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El Autor

Peso

0,03

0,05

0,04

0,03

Calificacién

Peso
ponderado

0,12

0,15

0,12

0.09

0,48

0,4
0,6

0.6

0.6

2.20
2.68

Esta matriz indica oportunidades y amenazas, indicando una calificacion por cada

factor, la sumatoria del peso, siempre tiene que ser 1, si este sobrepasa el valor total, se

tendra que realizar nuevos factores.
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Tabla 23. Matriz MPC

KALLARI SALINERITO HOJA VERDE

Factores Peso | Calificacion Peso | Calificacion Peso Calificacion | Peso

Pond. Pond. Pond

Calidad del 0.20 2 0.4 3 0.6 3 0.6
producto

Participacién | 0.30 1 0.3 4 1.2 2 0.6
enel
mercado

Competitivi- | 0.20 2 0.4 3 0.6 1 0.2
dad de
precios

Posicion 0.30 2 0.6 3 0.9 2 0.6
financiera

TOTAL 1.00 1.70 3.30 2.00

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: EIl Autor

La siguiente tabla, se realizd6 mediante la competencia que existe en el sector,
considerando como competencia indirecta Unicamente a Kallari y Hoja Verde estas son
consideradas como competencia indirecta, . ya que no ofrecen en si, chocolates con sabor
a café, pero son consideradas como una de las mejores competencia en el sector; el
Salinerito es considerada como competencia directa, ya que sus productos son similares a

lo que se ofrece.

PLAN DE CONTINGENCIA

En caso de que el plan primario no funcione, se tomarad otra medida, para que este

proyecto satisfaga a muchas familias ecuatorianas y es el siguiente:
Realizar la produccion de chocolates con otros sabores, obteniendo respuestas de los

consumidores, para optar por la mejor materia prima, siempre buscando satisfacer el

paladar del cliente.
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1.4.3 Proyeccion de la oferta.

Segun la Asociacién Nacional de Exportadores de Cacao — ANECACAO, publica en su portal del socio, que del total de la produccion de
cacao, solamente se destina el 10% para la produccion de chocolate, de igual manera su crecimiento sera del 9%, por lo tanto se calculan en

gramos, para luego definir la oferta en gramos por persona y finalmente calcular la cantidad de barras de 80 gramos que seria la oferta en el

barrio de Cotocollao.

Tabla 24. Proyeccion de la Oferta

Cantidad
Crecimient Produccién Produccién de Poblacio Poblacién
o Produccién 0 Poblacién chocolate n . Poblacién Oferta
Afo . de chocolate | de chocolate o Satisfecha .
Cacao TN promedio ECU por afio por Cotocoll Satisfecha 80gr
o 10% (Tn) engr 42%
(9%) persona ao
(gn)

2017 90000 9000 9000000000 16733580 537.84

2018 98100 9% 9900 9900000000 16972085 583.31 7095 42% 2979.90 21727.56
2019 106929 9% 10890 10890000000 17208597 632.82 7201 42% 3025.68 23929.93
2020 | 116552.61 9% 11979 11979000000 17443694 686.72 7309 42% 3069.78 26350.99
2021 | 127042.34 9% 13176.9 13176900000 17676325 745.45 7419 42% 3115.98 29035.09
2022 | 138476.16 9% 14494.59 14494590000 17906663 809.45 7530 42% 3162.60 31999.58
2023 | 150939.01 9% 15944.05 15944049000 18134348 879.22 7643 42% 3210.06 35279.36

Fuente: (Anecacao, 2015)
Elaborado por: EI Autor
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1.4.4 Demanda Potencial Insatisfecha
Tabla 25. Demanda insatisfecha

Para el célculo de la demanda insatisfecha, se considera el porcentaje de clientes
satisfechos (42%) del sector, a quienes la oferta satisfacen el momento actual . A
continuacion se observa el célculo de dicha demanda insatisfecha:

PROYECCION DE LA DEMANDA INSATISFECHA

ANO Demanda Oferta Irizrt?;re]gﬁa
2018 | 0 26606.25 21727.56 4878.69
2019 | 1 27005.34 23929.93 3075.41
2020 | 2 27410.42 26350.99 1059.43
2021 | 3 27821.58 29035.09 1213.51
2022 | 4 28238.90 31999.58 3760.68
2023 | 5 28662.49 35279.36 6616.87

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: EIl Autor

1.5 Promocion y publicidad que se realizara. (Canales de Comunicacion)

» Las promociones de ventas tienen como objetivo motivar a la compra del
producto al canal de distribucion. Las mismas se haran en proporcion al
volumen de ventas, es decir, mientras la empresa se consolide y crezca mas,
las estrategias de promociones, se desarrollardn con mas fuerza y el
presupuesto asignado serd inversamente proporcional al de publicidad.

» Persuadir al grupo objetivo que compre el producto.

» Informar al consumidor todos los atributos y beneficios del producto
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Plan de Medios

Objetivo

Posicionar la marca de la empresa como el mejor chocolate sabor a café en la

mente del consumidor y cliente en el corto plazo, es decir uno a dos afios maximo.

Target

Los chocolates con sabor a café lo pueden consumir los nifios y adultos entre los 5

hasta 65 afios de edad.

Estrategia

Crear un plan que permita a la muestra de posibles clientes la colaboracion

proactiva en la respuesta de encuestas y entrevistas.

Canales

La empresa manejara un canal de distribucion clasico o estandar ya que se tendran
aproximadamente dos intermediarios, por lo tanto la distribucion se realizara por
cuenta ajena, la empresa tendra dos canales de distribucion, un Canal Clasico en
el que manejara tiendas mayoristas, confiterias, etc.; y un Canal Moderno en el
que manejara los grandes autoservicios de la ciudad, tales como: Supermaxi, Mi
Comisariato, Santa Maria, Tia, etc; estas estrategias seran consolidadas una vez

que la empresa tenga mas ingresos y menos egresos.

1.6 Sistema de distribucién a utilizar. (Canales de Distribucion)

La distribucion se realizara mediante vendedores al momento visitar y vender el
producto a las tiendas, mercados o mini mercados que se encuentren en el sector

de Cotocollao.

1.7 Seguimiento de Clientes

» Se tendra una base de datos de todos los clientes, a fin de ofertarles los
productos y realizar promociones que incentiven la compra de los

chocolates con sabor a café.
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» El seguimiento que se dara es mediante el buzon de sugerencias, las
cuales medirdn la satisfaccion del producto, la atencion hacia los
clientes, etc.

> Los clientes realizardn una encuesta, la cual indicara si el empaque y
sabor son los adecuados para la satisfaccion del cliente en base a la

calidad del chocolate con sabor a café.

1.8 Especificar mercados alternativos.

» Se pondran en ejecucion planes como: realizar la produccion de chocolates
con diferentes sabores, que permita llegar a los clientes con una propuesta

generadora de valor .

» Direccionar el plan promocional, es decir, innovar algunas promociones,
manteniendo siempre en cuenta el costo de elaboracion y manteniendo la
calidad para las personas desde 5 hasta 65 afios de edad, con el fin de que

el chocolate con sabor a café tenga acogida en el mercado.
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CAPITULO 11

2. AREA DE PRODUCCION (OPERACIONES)
2.1 OBJETIVOS DEL ESTUDIO DE PRODUCCION

e Atender las necesidades de los clientes de la forma més eficiente y menos
costosa, dentro de los estandares de calidad
e Describir las operaciones de la empresa, es decir, el proceso de fabricacion

del producto.

2.2 DESCRIPCION DEL PROCESO

2.2.1 Descripcion de proceso de transformacion del bien o servicio.

Se recibe y se realiza una inspeccion de granos de cacao Yy café tomando en cuenta
su calidad; después se hace la torrefaccion del cacao y cafe, es decir, el tostado del

cacao y café se realiza para disminuir humedad.

Se utiliza un horno tostador tipo tambor de revolucidon continuo el rango de
operacion es de 100 a 4000C, con tiempos de permanencia de 45 a 900 C; Luego

se hace el descortezado y descascarillado.

Trituracion de los granos. Estos son triturados hasta una masa fina y homogénea,
en dos etapas, en el proceso se libera completamente la grasa, obteniéndose al
final de la molturacion la pasta de cacao y café; se calienta azacar hasta la

ebullicion.

Se pasa la mezcla por un refinador de rodillos para reducir aglomerados. Una vez
el chocolate en los moldes, se procede a su enfriamiento lo mas rapido posible

mediante tuneles de enfriamiento.

Se empaca el chocolate en papel metalico o papel aluminio, se colocan en cajillas
de carton, las cuales son a su vez se almacenan en cajas de cartén corrugado;
Finalmente, se colocan las cajas de chocolate con sabor a café en bodegas frescas

y secas.
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Gréfico 13. Diagrama de procesos de elaboracion del chocolate con sabor a café

omoPo=oomomz

Fmo

m=-zZm=ro

PROCESOS ESTRATEGICOS

Gerencial

Gestion

Gestion

Comercial

PROCESOS OPERATIVOS

Distribucion

Comercializacion

ZGMMX

Produccién

PROCESOS DE APOYO

/Gesti(’)nx

Marketing

/Gemx

Bodega

Fuente: Investigacion Propia
Elaboracion: EI Autor
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Grafico 14. Flujograma de Distribucion del chocolate con sabor café
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Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El Autor
El proceso inicia con la verificacion de rutas, las cuales estan establecidas por el
departamento de Marketing, seguidamente el chofer retira de bodega la
mercaderia y verifica que esté completa, si falta algun producto dara aviso,

finalmente entrega a cada destino.
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Grafico 15. Flujograma de Produccion del chocolate con sabor café
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Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El Autor

La produccion de chocolates con sabor a café inicia con la inspeccion de materia
prima, si la MP no es de calidad el departamento administrativo se encarga de
volver a realizar la inspeccion, si esta es de calidad, se procede a realizar la
torrefaccion de cacao y café, seguidamente se hace el descortezado vy
descascarillado, se trituran los granos y se combinan ingredientes, estos se

mezclan, se enfria el producto y se empaca en papel metalico, finalmente se
almacena en un lugar fresco.
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2.2.2 Descripcion de instalaciones, equipos y personas.
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Gréfico 16. Descripcion de Instalaciones

Fuente: (SmartDraw, 2014)

Elaborado por: EIl Autor

e Entrada (1)

e Oficina Gerente y secretaria (2)

e Area de Produccion (3)
e Ventasy Marketing (4)
e Bodega (5)

Tabla 26. Leyenda del plano

LEYENDA
N° ESPACIO AREA (m2)
2 | Oficina Gerente y Secretaria 12 (m2)
3 Area de Produccion 30 (m2)
4 | Areade Ventas y marketing 4 (m2)
5 Bodega 8 (m2)
Area total de terreno 54 (m2)

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: EI Autor
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Descripcion de Equipos

Tabla 27. Maquinaria y Equipo

. VALOR TOTAL
DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO USD
Molino de Bolas 1 $300,00 $300,00
Tostadora de granos 1 $95,00 $95,00
Maquina mezcladora 1 $500,00 $500,00
Maéquina de 5 rodillos 1 $75,00 $75,00
Bomba del caldero de agua de 1 $65,00 $65,00
2 capas
Transportador de enfriamiento 1 $150,00 $150,00
Total Maquinaria y Equipo $1.185,00
Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: EIl Autor
Tabla 28. Muebles y Enseres
< VALOR TOTAL
DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO USD
Mesa de trabajo 1 $100,00 $100,00
Sillas 5 $10,00 $50,00
Archivador 1 $50,00 $50,00
Escritorios 2 $40,00 $80,00
Total Muebles y enseres $280,00
Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: EIl Autor
Tabla 29. Equipos de Oficina
. VALOR
DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL USD
Teléfonos 2 $20,00 $40,00
Calculadora 2 $20,00 $40,00
Papelera 3 $8,00 $24,00
Grapadora 2 $5,00 $10,00
Perforadora 2 $2,00 $4,00
Total E_q_U|po de $118.00
oficina

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: EI Autor
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Tabla 30. Equipos de Computacion

- VALOR TOTAL
DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO USD
Computadoras 4 $400,00 $1.600,00
Impresora 1 $140,00 $140,00
Equipos de computacion $1.740,00

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: EIl Autor

Esa es la maquinaria y equipos que se utilizara en la produccion de chocolates con
sabor a café, principalmente se piensa utilizar en los primeros afios, si la empresa

necesita mas equipos se analizara otras propuestas.

Descripcion de Personas

Tabla 31. Descripcion Personas

HORAS-

ACTIVIDAD TIEMPO No. PERSONAS HOMBRE
Gerente 12 meses 1 8H
Secretaria 12 meses 1 8 H
Produccién 12 meses 3 8 H
Ventas y marketing 12 meses 1 8H
Bodega 12 meses 1 8H

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: EIl Autor

Esta tabla muestra las actividades que realiza cada area, el tiempo, el nimero de
personas y las horas-hombre que se necesitara, para que la produccion de

chocolates con sabor a café se realice perfectamente todos los dias.
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2.2.3 Tecnologia a aplicar.

Grafico 17. Tecnologia a aplicar
Fuente: FIMAR, 2016

e Se utilizard maquinaria de punta, para que la produccion sea eficiente.
e Para pagos con tarjeta de crédito o debito, solo para compras via WEB
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2.3 FACTORES QUE AFECTAN EL PLAN DE OPERACIONES

2.3.1 Ritmo de produccion.

Tabla 32. Ritmo de produccion

- N. de Tiempo | Tiempo | Ritmo de
Actividad personas | promedio | Normal | Trabajo
5/4 * 2
Inspeccion de granos de café y : : personas *
1 2 4 min 5min | 22 dias de
cacao >
trabajo =
55 min
2 | Torrefaccion de café y cacao 2 5 min 6 min 53 min
3 | Descortezar 2 6 min 8 min 59 min
4 | Triturar granos 2 2,5min | 5min 1hm31r]28
5 | Reducir aglomerados 2 2 min 3min | 1hy6 min
6 Colocar el chocolate en los 5 15min | 2min 59 min
moldes
7 | Enfriar chocolates 2 5 min 7min [ 1hy2 min
8 |Empacar chocolate en cajas 2 2,5min | 4 min 1hm%n10
9 |[Colocar en cartones 2 1,5 min 3 min 1hm3€r]28
10 Almacenar las cajas del 5 15min | 3min 1h y 28
chocolate min

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El Autor

En esta tabla, estd detallada la actividad, tiempo y ritmo de trabajo que se

establecera en la produccion, cada area tendra el nUmero de personas establecidas,

convirtiendo en mensual el ritmo de trabajo. Se prestara servicio 22 dias al mes,

ya que, fines de semana no se trabajara.

Segun el ritmo de trabajo con cuatro personas realizando el proceso de

elaboracién de Chocolates con sabor a café, considerando que se va a trabajar 40

horas semanales y hacer 1 caja de chocolates de 10 tabletas de 80gr cada uno,

dura 32min en realizarse, se prevé que se puede realizar 15 cajas de chocolate con

sabor a café de 10 tabletas de 80gr cada una, en un dia. Es decir, que en el mes se

produciran 330 cajas de chocolate con sabor a café y 3 300 tabletas de 80gr.
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2.3.2 Nivel de inventario promedio.

Tabla 33 Stock promedio mensual

Unidades Detalle Costo Unitario Costo Total
Mensual
1 Quintal Cacao 100,00 100,00
3 Quintales Café 27,00 81,00
2 kilogramos Manteca de cacao 5,00 10,00
5 Kilogramos Azlcar 1,00 5,00
25 Litros Leche 0,80 20,00
10 Miligramos Vainilla 0,50 5,00
5 Unidades Condimentos 2,00 10,00
TOTAL 136,30 231,00

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: EI Autor

En esta tabla se detalla, lo necesario para iniciar las actividades de produccion de
chocolate con sabor a café
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2.3.3 NUmero de trabajadores.

Tabla 34. Numero de trabajadores

N° .
Trabajadore Cargo Funciones Fijoo
s Variable
Autorizar y controlar las finanzas
1 Gerente | Recursos Humanos Fijo
Planear, organizar y coordinar
Ser puntual en todas sus actividades
1 Secretaria | Hacer y recibir llamadas Fijo
Llevar la Contabilidad
Liderazgo con el personal a cargo
Verificar la produccion del chocolate
1 Jefe de  |Realizar una evaluacién continua de la Fijo
Produccion | materia prima que ingresa a la empresa.
Conocimiento de la especialidad de la
empresa
Auxiliar de | Inspeccion de granos de café y cacao
2 Produccion | Torrefaccion de café y cacao Fijo
ly?2 Descortezar
Triturar granos
Reducir aglomerados
Auxiliar de | Colocar el chocolate en los moldes
2 Produccion | Enfriar chocolates Fijo
3y4 Empacar chocolate en cajas
Colocar en cartones
Almacenar las cajas del chocolate
Liderazgo
Jefe de | Establecer contactos comerciales
1 Ventasy |Capacidad critica y creadora Fijo
marketing | Control de caracter de clientes
Don de mando
Recibir capacitaciones de ventas
Visitar clientes
2 Vendedores | Visitar establecimientos nuevos Fijo
Vender las tabletas de chocolates con
sabor a café
Gestion de Despacho
Gestidn de Logistica
1 Jefe de Gestion de Bodegaje Fijo
Bodega

Buenas practicas de manufactura

Saber acatar disposiciones

TOTAL 11 PERSONAS

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: EI Autor
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En esta tabla se detalla el cargo, funciones, si es fijo o variable, en la investigacion
realizada se tomo en cuenta cada factor, de esta manera cumplir con la calidad del
producto.

2.4 CAPACIDAD DE PRODUCCION

2.4.1 Capacidad de Produccion Futura.

Tabla 35. Capacidad de servicio futura

Afo Proyeccién mensual Proyeccién anual
0 2018 3330 39960
1 2019 3477 41718
2 2020 3629 43554
3 2021 3789 45470
4 2022 3956 47471
5 2023 4130 49560

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: EI Autor

La capacidad de produccion futura se calcula con la tasa de crecimiento de
produccién del sector de servicios de alimentos y bebidas que segun (Ekos
Negocios, 2018) que es del 4,4%. Y se proyecta por 5 afios, es decir desde el afio
2018 al afio 2023.
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2.6 DEFINICION DE RECURSOS NECESARIOS PARA LA
PRESTACION DEL SERVICIO

2.6.1 Especificacion de materias primas y grado de sustitucién

Tabla 36. Especificacion de materias primas y grado de sustitucion

Detalle Importancia Sﬁsrfiutjgc?;n Proveedores
Cacao Alto Bajo Centro de Acopio
Café Alto Bajo Centro de Acopio
Mag;g;g de Alto Bajo Coral
Azlcar Medio Medio Tia
Leche Alto Bajo Tia
Vainilla Alto Bajo Tia

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: EIl Autor

La tabla, describe el inventario que se utilizard para la produccion del chocolate
sabor a café, con su respectiva importancia, grado de sustitucion y los proveedores

quienes son necesarios, para la limpieza de todas las areas y elaboracion del

producto.
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2.7 CALIDAD

2.7.1 Método de Control de Calidad.

Método de calificacion para el check list
1-( Nunca)

2-(Rara vez)

3-(A veces)

4-(Casi siempre)

5-(Siempre)

Tabla 37. Check list de Produccion

DEPARTAMENTO DE PRODUCCION 112 |3]4]|5

¢, Se realiza la correcta inspeccion de la materia prima a
utilizarse?

¢Los colaboradores tienen el equipo necesario para
empezar la produccion?

¢El'lugar de trabajo se encuentra limpio y seco?

¢El'molino y demas equipo se encuentra en perfecto
estado para empezar la produccion?

¢Se aplica el plan de mantenimiento?

¢Se tiene claro los manuales e instrucciones de los
equipos?

¢Lo colaboradores captan enseguida las actividades a
realizar?

¢Se cumple el plan de seguridad y mantenimiento para
la maquinaria?

Fuente: (PortalCalidad, 2015)
Elaborado por: El Autor

En esta tabla se demuestra la importancia de realizar un check list, para medir el

nivel mantenimiento, limpieza del area y planes de seguridad.
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Tabla 38. Diagrama de Pareto

Causas de incumplimiento en ventas establecidas

Causas Numero de Encuestados
1.El empaque no es de mucho agrado 16
2.El sabor no cumple con las espectativas 13
3.El precio no es acorde al mercado 11
4.Existen pocos disefios 19
5.Poca variedad de productos 14
6.Falta de publicidad 17
TOTAL 90

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: EIl Autor
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Gréfico 18. Diagrama de Pareto
Fuente: (PortalCalidad, 2015)
Elaborado por: El Autor

Es de vital importancia realizar un mejoramiento de la calidad para ofrecer un
excelente producto a los clientes, se debe tomar alternativas para mejorar las
causas por las que se incumplen las ventas, conjuntamente con produccién y

marketing analizar propuestas de mejora.
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2.8 NORMATIVAS Y PERMISOS QUE AFECTAN SU INSTALACION.

2.8.1 Seguridad e higiene ocupacional

REGLAMENTO DE SEGURIDAD Y SALUD DE LOS TRABAJADORES
Y MEJORAMIENTO DEL MEDIO AMBIENTE DE TRABAJO

Segin la norma, ISO 45001 ayudard aimpulsar la productividad de una
organizacion, porque una fuerza laboral feliz es una fuerza laboral productiva y, lo

que es mas importante, ayudara a mejorar el cumplimiento normativo.

ISO 45001 ofrece una oportunidad real para que las organizaciones sea resilientes.
Lo que es interesante de la nueva norma de seguridad y salud en el trabajo es que,
en realidad, estd buscando que las organizaciones adopten la innovacion,

investiguen nuevas tecnologias y encuentren nuevas formas de mejorar.

DISPOSICIONES GENERALES

“Art. 1.- AMBITO DE APLICACION.- Las disposiciones del presente
Reglamento se aplicaran a toda actividad laboral y en todo centro de trabajo,
teniendo como objetivo la prevencion, disminucion o eliminacién de los riesgos
del trabajo y el mejoramiento del medio ambiente de trabajo.”

Dentro del ambito de aplicacion se lograra ofrecer tanto a empleados como
empleador un ambiente de trabajo seguro, dindmico y sobre todo acogedor con el
fin de permitir a los trabajadores desarrollar sus funciones con calidad y calidez,
es decir, que puedan desempefiar sus funciones con toda la libertad sabiendo que

los clientes se vayan satisfechos con la atencion recibida de su parte.
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Art. 2.- DEL COMITE INTERINSTITUCIONAL DE SEGURIDAD E HIGIENE
DEL TRABAJO.

1. Existird un Comité Interinstitucional de Seguridad e Higiene del Trabajo
que tendra como funcion principal coordinar las acciones ejecutivas de
todos los organismos del sector publico con atribuciones en materia de
prevencion de riesgos del trabajo; cumplir con las atribuciones que le
sefialen las leyes y reglamentos; y, en particular, ejecutar y vigilar el
cumplimiento del presente Reglamento. Para ello, todos los Organismos
antes referidos se someterdn a las directrices del Comité

Interinstitucional.

La funcion establecida al Comité Interinstitucional de Seguridad e Higiene del
Trabajo, es fundamental dentro de la empresa, ya que a través de la misma se
lograra mantener la seguridad e higiene de la misma, sera un ente rector donde su
principal funcién sera la prevencién de accidentes dentro del ambiente de trabajo,
con el motivo de viabilizar un buen desempefio laboral, ejecutando acciones que

permitiran ejercer a los trabajadores sus funciones sin temores.

2. Para el correcto cumplimiento de sus funciones, el Comité

Interinstitucional efectuard, entre otras, las acciones siguientes:

a) Colaborar en la elaboracion de los planes y programas del Ministerio de
Trabajo, Ministerio de Salud y demds Organismos del sector publico, en
materia de seguridad e higiene del trabajo y mejoramiento del medio
ambiente de trabajo.

b) Elevar a consideracion del Ejecutivo los proyectos de modificacion que
estime necesarios al presente Reglamento y dictar las normas necesarias

para su funcionamiento.

c) Programar y evaluar la ejecucion de las normas vigentes en materia de
prevencion de riesgos del trabajo y expedir las regulaciones especiales en la

materia, para determinadas actividades cuya peligrosidad lo exija.
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d) Confeccionar y publicar estadisticas de accidentalidad y enfermedades
profesionales a través de la informaciéon que a tal efecto facilitara el
Ministerio de Trabajo, el Ministerio de Salud y el Instituto Ecuatoriano de
Seguridad Social.

e) Llevar el control de las sanciones que hayan sido impuestas por el
Ministerio de Trabajo, IESS o Portafolio correspondiente, respecto a las
infracciones cometidas por empresarios o trabajadores, en materia de

prevencion de riesgos profesionales.

f) Recopilar los reglamentos aprobados por el Ministerio de Trabajo y
Recursos Humanos y el Consejo Superior del IESS en materia de Seguridad
e Higiene del Trabajo.

g) Impulsar las acciones formativas y divulgadoras, de las regulaciones

sobre seguridad e higiene del trabajo.

h) Propender a la investigacion de las enfermedades profesionales en

nuestro medio y a la divulgacion obligatoria de sus estudios.

i) Tres delegados por el sector empleador.

(Reformado por el Art. 2 del D.E. 4217, R.O. 997, 10-VIII-88) Todos los
programas formativos que se impartan en materia de prevencion de riesgos
del trabajo, deberan ser aprobados por el Comité Interinstitucional, en un
plazo de tres meses, contados desde la fecha de su presentacion maximo
hasta el treinta de septiembre de cada afio. Si el Comité no adoptare ninguna
resolucion en el plazo indicado, se considerara aprobado de hecho el
programa presentado y tendré plena validez legal.

Cualquier programa formativo que se desarrolle al margen de este
Reglamento, carecera de validez legal a los efectos del mismo. (Ministerio
de Trabajo, 2012).
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La elaboracion de los planes y programas del Ministerio de Trabajo, Ministerio de
Salud, Ministerio del Ambiente y deméas Organismos del sector publico, deberan
estar aprobados por el Comité de Interinstitucional en un plazo de tres meses
contando desde la fecha de entrega, los mismos que permitiran a la empresa
desempefiar un correcto cumplimiento de las funciones establecidas por el Comité
Interinstitucional, las mismas que promoveran un 6ptimo desempefio en cuanto a
seguridad e higiene del trabajo, permitiendo ofrecer ambientes de trabajo
acogedores para los empleados. Es importante que los planes y programas se
encuentren en constante actualizacién con el fin de promover normas que
permitan a la empresa realizar acciones que cubran cualquier actividad que
represente riesgo para los empleados de la misma, estas acciones realizadas a
tiempo evitaran pérdidas humanas, permitiendo a los trabajadores desempefiar sus
funciones con mas eficiencia y tranquilidad. La publicacion de estadisticas de
accidentes y enfermedades facilitara a las entidades competentes mantener un
control sobre las acciones tomadas durante el incumplimiento de prevencion de
riesgos profesionales. Las acciones formativas y divulgadoras sobre higiene y
seguridad de trabajo ayudaran a mejorar los estudios para dar soluciones
inmediatas sobre los problemas que estan atacando a la empresa, acciones que

ayudaran a tomar decisiones a tiempo y acorde a las necesidades.
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Grafico 19. Buenas Practicas Ambientales
Fuente: (Ministerio de Trabajo, 2012)
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CAPITULO Il

3.AREA DE ORGANIZACION Y GESTION

3.1 OBJETIVOS DEL ESTUDIO DE LA ORGANIZACION Y GESTION

e Lograr un agradable ambiente laboral para los colaboradores.
e Lograr crecimiento en el mercado, ganar clientes y tener una percepcion

favorable de los mismos

3.2 ANALISIS ESTRATEGICO Y DEFINICION DE OBJETIVOS

3.2.1 Vision de la Empresa

Para el afio 2024 ser una empresa productora y distribuidora de chocolates con
sabor a café lider en el mercado a nivel nacional e internacional; sin perder lo

tradicional del producto.

3.2.2 Mision de la Empresa

Proporcionar a los clientes un producto 100% ecuatoriano y natural; asi mismo
dar a conocer el producto en sus diferentes presentaciones como una alternativa

innovadora y diferente llegando a satisfacer a los paladares mas exigentes.
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3.2.3 Objetivos y estrategias

Proporcionar a los clientes un producto 100% ecuatoriano y natural; asi
mismo dar a conocer el producto en sus diferentes presentaciones como
una alternativa innovadora y diferente llegando a satisfacer a los paladares

mas exigentes.

Objetivo

Buscar personas
adecuadas para
realizar el
proyecto

Objetivo

Verificar el
Mercado mal
atendido

Estrategias
El proyecto

con alto

debera contar con
un profesional

Objetivo

Minimizar el
posicionamiento
de productos
sustitutos

Objetivo

Obtener
beneficio de la
creciente
competencia

Estrategias
Realizar un
Estudio de
Mercado para
cumplir con las

Estrategias
Siempre se debe
mantener el
contacto con el
cliente, de esta
manera analizar si

Estrategias

Es importante
analizar a la
competencia, ya
sea en productos
sustitutos, con un

Para el afio 2024
Ser una empresa
productora y
distribuidora de
chocolates lider
en el mercado a
nivel nacional e
internacional; sin
perder lo
tradicional del
producto.

conocimiento en
Administracion
de Empresas y
Negocios

espectativas del
cliente

convienen nuevas
propuestas,
evitando asi,
productos sustitutos

analisis
minucioso se
puede realizar
benchmarking

Gréfico 20. Objetivos Estratégicos
Fuente: ( Mujica, 2016)
Elaborado por: EI Autor
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3.3 ORGANIZACION FUNCIONAL DE LA EMPRESA

3.3.1 Organizacion interna.

Gerente General

Secretaria —

Jefe de Produccion

Jefe de Ventas y
marketing

Jefe de Bodega

Auxiliar de
Produccion

Vendedores

Gréfico 21. Organigrama Estructural

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: EIl Autor

En este organigrama se encontraran las diferentes areas, con sus respectivos

operarios.

67



Organigrama Funcional

Gerente General

1. Planificacion
2. Autorizar y controlar finanzas

Secretaria

1. Colaboracién en
actividades

2. Llevar Contabilidad

Jefe de Ventas y
Jefe de Produccion marketing Jef(.e'de Bodega
1. Liderazgo con el 1. Establecer contactos L Gestl_o'n de Despfecjho
personal comerciales 2. Gestion de Logistica
2. Verificar produccion 2.Publicidad del 3. Entregar la
producto mercaderia
Vendedores
Auxiliar de 1. Recibir capacitaciones de
Produccion _ventas
! ! 2. Visitar clientes
1. Trabajar en equipo 3. Visitar establecimientos
2. Capacidad de analisis nuevos

4. \ender las tabletas de
chocolates con sabor a café

Gréfico 22. Organigrama Funcional

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: El Autor

En este organigrama se encontraran las diferentes areas, con sus respectivos

operarios y funciones establecidas.
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3.3.2 Descripcion de puestos.

Tabla 39. Cargos Gerente

I. INFORMACION BASICA:

PUESTO Gerente General
JEFE INMEDIATO SUPERIOR No tiene Jefe superior
SUPERVISA A Todas las areas de la empresa.

I NATURALEZA DEL PUESTO:

Planeacidn, organizacion, direccion, coordinacion y control de las actividades,
con el fin de asegurar la eficiencia en las operaciones e implementar los planes
estratégicos definidos.

111 FUNCIONES
Autorizar y controlar las finanzas
Recursos Humanos
Planear, organizar y coordinar
IV REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

TITULO Ingeniero Comercial, Ingeniero en Administracion
PROFESIONAL de Empresas.
EXPERIENCIA Que tenga 2 afios de experiencia como minimo en
cargos similares.
Numérica, de lenguaje, conocimientos basicos de las
HABILIDADES actividades de los subordinados y psicologicas como
la empatia, etc.
FORMACION Tercer Nivel

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: EIl Autor
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Tabla 40. Cargos Secretaria

I. INFORMACION BASICA:

PUESTO Secretaria
JEFE INMEDIATO SUPERIOR Gerente
SUPERVISA A No supervisa

I NATURALEZA DEL PUESTO:

Colaborar con el Gerente General en el area administrativa, es la encargada de la
documentacion de la empresa y de la atencién del pablico, efectuando esto
durante la jornada de trabajo, la secretaria también estara encargada de la
contabilidad de la empresa.

111 FUNCIONES

Ser puntual en todas sus actividades

Hacer y recibir llamadas

Llevar la Contabilidad

IV REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

TITULO Bachiller Mercantil, mas curso de dos afios de
PROFESIONAL duracion de secretariado computarizado.

3 afios de experiencia progresiva de caracter

EXPERIENCIA operativo en el area secretarial y de contabilidad

Técnicas de archivo

Técnicas de oficina

Digitacion

Uso apropiado del teléfono

HABILIDADES Manejo y organizacién de la agenda

Redaccion de correspondencia general, comercial y
administrativa

Manejo adecuado de documentos

Llevar la Contabilidad de la empresa.

Segundo nivel

FORMACION Cursos de secretariado

Cursos realizados en Contabilidad

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El Autor
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Tabla 41. Cargos Jefe de Produccion

I. INFORMACION BASICA:

PUESTO Jefe de Produccion
JEFE INMEDIATO SUPERIOR Gerente
SUPERVISA A Auxiliar de Produccion

I NATURALEZA DEL PUESTO:

Proporcionar todos los materiales necesarios para la produccion diaria del
chocolate.

111 FUNCIONES

Liderazgo con el personal a cargo

Verificar la produccion del chocolate

Realizar una evaluacion continua de la materia prima que ingresa a la empresa.

Conocimiento de la especialidad de la empresa

IV REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

TITULO Titulo superior en carrera de gestion alimenticia o
PROFESIONAL carreras afines
EXPERIENCIA 1 afios dentro de esta area

Actitud ética

Ser ingenioso

HABILIDADES Observador
Liderazgo
FORMACION Nivel Superior

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: EI Autor
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Tabla 42. Cargos Auxiliar de Produccién 1y 2

I. INFORMACION BASICA:

PUESTO Auxiliar de Produccion 1y 2
JEFE INMEDIATO SUPERIOR Jefe de Produccion
SUPERVISA A No supervisa

I NATURALEZA DEL PUESTO:

Capacidad de andlisis, saber escuchar al Jefe de Produccion; ya que son los
encargados de seguir el proceso adecuado para terminar con el producto final.

111 FUNCIONES
Inspeccién de granos de café y cacao
Torrefaccion de café y cacao
Descortezar
IV REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:
PR(;I-FI-IIE-lSJ IIE)(ID\IAL Bachiller
EXPERIENCIA 1 afio dentro de esta area
Buena comunicacion
HABILIDADES | opservacion ,
Conocimientos en chocolateria
Habilidades Técnicas
FORMACION Segundo nivel

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: EI Autor
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Tabla 43. Cargos Auxiliar de Produccién 3y 4

I. INFORMACION BASICA:

PUESTO Auxiliar de Produccion 2
JEFE INMEDIATO SUPERIOR Jefe de Produccion
SUPERVISA A No supervisa

I NATURALEZA DEL PUESTO:

Capacidad de andlisis, saber escuchar al Jefe de Produccion; ya que son los
encargados de seguir el proceso adecuado para terminar con el producto final.

111 FUNCIONES

Triturar granos

Reducir aglomerados

Colocar el chocolate en los moldes

Enfriar chocolates

Empacar chocolate en cajas

Colocar en cartones

Almacenar las cajas del chocolate

IV REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

TITULO

PROFESIONAL Bachiller

EXPERIENCIA 1 afo dentro de esta area

Buena comunicacién

HABILIDADES Observacion

Conocimientos en chocolateria

Habilidades Técnicas

FORMACION Segundo nivel

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: EIl Autor
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Tabla 44. Cargos Jefe de ventas y marketing

I. INFORMACION BASICA:

PUESTO Jefe de ventas y marketing
JEFE INMEDIATO SUPERIOR Gerente
SUPERVISA A Vendedores

I NATURALEZA DEL PUESTO:

Se encargara de establecer contactos comerciales para proceder a la venta,
incluyendo realizar la publicidad del producto en la empresa.

111 FUNCIONES

Liderazgo y verificacion de rutas

Establecer contactos comerciales

Capacidad critica y creadora

Control de caracter de clientes

Don de mando

Capacidad de trabajo en equipo

IV REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

TITULO Titulo Superior en carrera de Ventas, Marketing o
PROFESIONAL carreras afines

EXPERIENCIA 1 afo dentro de esta area

Fluidez verbal

Personalidad atrayente

HABILIDADES Lider

Proactivo

Eficiente

Tercer Nivel, cursos de ventas, cursos de Microsoft

FORMACION (Nivel Avanzado)

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El Autor
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Tabla 45. Cargo de Vendedores

I. INFORMACION BASICA:

PUESTO Vendedores 1y 2
JEFE INMEDIATO SUPERIOR Gerente
SUPERVISA A Nadie

I NATURALEZA DEL PUESTO:

Se encargara de vender las tabletas de chocolate con sabor a café de 80g

111 FUNCIONES

Liderazgo

Capacidad critica y creadora

Capacidad de trabajo en equipo

IV REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

TITULO
PROFESIONAL

Bachiller

EXPERIENCIA 1 afo dentro de esta area

Fluidez verbal

Personalidad atrayente

HABILIDADES -
Proactivo
Eficiente

FORMACION Tercer Nivel, cursos de ventas, cursos de Microsoft

(Nivel Avanzado)

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: EI Autor
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Tabla 46. Cargos Jefe de Bodega

I. INFORMACION BASICA:

PUESTO Jefe de Bodega
JEFE INMEDIATO SUPERIOR Gerente
SUPERVISA A Chofer

I NATURALEZA DEL PUESTO:

Realizar trabajos de almacenamiento de los chocolates.

111 FUNCIONES

Gestion de Despacho

Gestion de Logistica

Gestion de Bodegaje

Buenas practicas de manufactura

Manejo de equipos y maquinaria de produccion

Saber acatar disposiciones

IV REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

TITULO Técnico o Tecnologia en carrera de gestion
PROFESIONAL alimenticia o carreras afines.

EXPERIENCIA 1 afo dentro de esta area

Ser tolerante.

HABILIDADES Acatar el reglamento.

Ser proactivo

FORMACION Tercer nivel, curso de logistica

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El Autor
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3.4 CONTROL DE GESTION

3.4.1 Indicadores de gestion.

Tabla 47. Indicadores de Gestion

Areas Indicadores Observacién
Produccién Con este indicador la empresa
Rotacion de materia prima | podra medir la cantidad de
_ _Compras delperiodo . . | recursos que utiliza para el
Proveedores promedio proceso de elaboracion del
chocolate.
Ventas y En base al indicador de
marketing | Participacién en el mercado | participacion en el mercado, se
_ _Ventasdelaempresa lograra evaluar el desempefio
Ventas totales del sector continuamente y generar ciclos
de mejora en niveles de ventas y
clientes mas satisfechos.
Bodega El indicador de rendimiento,

Rendimiento

Horas trabajadas
= x 100
Horas programadas

muestra las horas trabajadas que
realizardn los encargados de
bodega y las horas programadas
son las que la empresa designa a
cada proceso

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: EIl Autor

Se tomo en cuenta por cada area de la empresa, un indicador.

3.5 Necesidades de personal

Tabla 48. Necesidad de personal

Cargo # Personas
Gerencial 1
Secretaria 1
Produccion 5
Ventas y marketing 3
Bodega 1
TOTAL DE PERSONAL 11

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: EI Autor

En esta tabla se detalla la investigacion minuciosa de las actividades que se

realizard en la organizacion, de esta manera se establecera el porcentaje de

personal, que se necesitara para cada area en los afios siguientes.
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CAPITULO IV

4.AREA JURIDICO LEGAL

4.1. OBJETIVOS DEL ESTUDIO JURIDICO LEGAL

Determinar la responsabilidad social con los colaboradores y con la
sociedad.
Desarrollar la determinacién de la forma juridica, de acuerdo a la Ley de

Compafiias.

4.2. Determinacion de la forma juridica

De acuerdo a la (Ley de Compafiias, 2014) las empresas se clasifican de diferentes

formas:

Compafiia en nombre colectivo: segun el art. 36 de la seccion segunda de
la (Ley de Compafiias, 2014) son sociedades cuya propiedad es entre dos o
mas personas naturales que realizan actividades econdmicas bajo la misma
razon social. Esta Ultima esta compuesta por los nombres de los socios y

con las palabras “y compaifiia”.

Compafiia en comandita simple: segun el art. 59 de la seccion tercera de la
(Ley de Compairiias, 2014) en estas sociedades existen dos clases de
socios: colectivos y comanditarios. Los primeros participan dentro de la
operativa de la empresa y poseen responsabilidad ilimitada mientras que
los segundos, no participan de la gestibn de la empresa y su

responsabilidad se limita al monto de sus aportaciones.

Compafiia de responsabilidad limitada: segun el art. 92 de la seccion
quinta de la (Ley de Compariias, 2014) en esta sociedad los socios
responden sus obligaciones sociales unicamente hasta el monto de sus
aportaciones Yy realizan su actividad comercial bajo la misma razén social,
a la que se tendra que anadir las palabras “Compaiia Limitada” o las

abreviaturas “Cia Ltda.”
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e Compafiia anénima: segun el art. 143 de la seccion secta de la (Ley de
Compafiias, 2014) es una sociedad cuyo capital aportado por sus
respectivos socios se encuentra divido en acciones y estos responde por el
monto Unicamente invertido. La denominacion de esta compafiia tendra
que poseer las indicaciones “compaiiia anénima” o “sociedad anénima”.
Adicionalmente, se pueden transmitir las acciones mediante la venta de las
mismas y los acreedores solo tienen derecho sobre los activos de la

empresa mas no sobre los bienes de los accionistas.

Se constituira una Empresa Individual o Unipersonal, esto se debe claramente a
que se trata de un "nico" propietario, el cual no contara con socios, se beneficiara
de las ganancias, pero también asumira las pérdidas, por cuanto se cuenta con una
persona, que esta legalmente capaz para conformarla y con la informacion juridica
necesaria para aprobar estatutos, legalizar ante la superintendecia de compafiias y
asentar en el registro de la propiedad, una vez cumplido los tramites en el SR, el

municipio,los bomberos,etc.

LEY DE EMPRESAS UNIPERSONALES DE RESPONSABILIDAD
LIMITADA

Articulo 1.- Toda persona natural con capacidad legal para realizar actos de
comercio, podra desarrollar por intermedio de una empresa unipersonal de
responsabilidad limitada cualquier actividad econdémica que no estuviere
prohibida por la ley, limitando su responsabilidad civil por las operaciones

de la misma al monto del capital que hubiere destinado para ello.

Articulo 2.- La empresa unipersonal de responsabilidad limitada, es una
persona juridica distinta e independiente de la persona natural a quien
pertenezca, por lo que, los patrimonios de la una y de la otra, son

patrimonios separados.
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Articulo 3.- El principio de existencia de la empresa unipersonal de
responsabilidad limitada es la fecha de la inscripcion del acto constitutivo en
el Registro Mercantil de su domicilio principal.

El Registrador Mercantil llevara un libro especial denominado "Registro de
empresas unipersonales de responsabilidad limitada™ (Congreso Nacional,
2006)

Serda obligacion de la organizacién legalizar toda la documentacion necesaria para
la creacion de una Empresa Unipersonal, es decir, no contara con socios ya que es
independiente. Serd importante llevar un Registro de Responsabilidad Limitada

para justificar a la dicha empresa.

REQUISITOS:

1. Presentar por lo menos dos testimonios originales de la escritura pablica
de constitucion.

2. Todos los testimonios deben tener el mismo numero de hojas y todas
deben estar rubricadas por el notario ante el que se otorgo la escritura (Art.
41 de la Ley Notarial).

3. Dos copias certificadas de la providencia judicial aprobatoria.

Arancel: Segun la cuantia del capital.

Busqueda y reserva del nombre de la empresa en los Registros Publicos: se
deberd ir a la Oficina de Registros Publicos, y comprobar que no exista un nombre
(razdn social) igual al que se le quiere poner a la empresa, debe haber un minimo

de tres letras diferentes si se encontrare un nombre similar.
Una vez comprobado que no exista el nombre que se quiere usar, se debe reservar

dicha razén social; para que asi otra, empresa no pueda inscribirse con dicho

nombre. Cabe indicar, que la reserva se hace efectiva en un plazo de 30 dias.
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Elevar la escritura piblica en los Registros Piblico “Registro Mercantil”: Se
debe de llevar la escritura pablica al Registro Mercantil, para proceder a realizar
los trdmites necesarios para inscribir a la empresa en los registros publicos de
dicha institucion. El Registro Mercantil es el encargado de inscribir y aprobar a la
compafiia y esta existe a partir de dicha inscripcion. Posteriormente, se debera
publicar que la compafiia fue aprobada y que existe como tal en uno de los

periddicos de mayor circulacion.

Obtencion del namero de RUC: el Registro Unico del Contribuyente, se lo
obtiene en cualquier oficina del Servicio de Rentas Internas, es el RUC el que va a
identificar a la empresa ante la administracion tributaria para el pago de
impuestos. El registro debe de realizarse dentro de los 30 dias siguientes al inicio
de la operatividad de la empresa.

Elegir régimen tributario: se debera seleccionar en la administracion tributaria
(Servicio de Rentas Internas) el régimen fiscal en el cual la empresa se va a

acoger para el pago de tributos. Los regimenes tributarios son:

e Persona Natural no obligada a llevar contabilidad
e Persona Natural obligada a llevar contabilidad
e Persona Juridica

e Contribuyente Especial.
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Comprary legalizar libros contables: en este Gltimo punto es donde el contador
de la empresa, compra los libros contables dependiendo del régimen tributarios al
cual la empresa se acogi6 y finalmente acudira a un notario publico para que los
legalicen. A continuacion se detallan algunos formularios que el contador debera

tener en su poder para la declaracion de impuestos:

e Formulario 101 declaracion de impuesto a la renta y presentacion de
balances de formulario Unico de sociedades (anual). Ver Anexo A

e Formulario 103 declaracion de retenciones en la fuente del impuesto a la
renta (mensual). Ver Anexo B

e Formulario 104 declaracion del impuesto al valor agregado IVA

(mensual). Ver Anexo C
Obligaciones del empleador

Segun el art. 42 del capitulo cuarto de (Codigo de Trabajo, 2013) las obligaciones

que la empresa debe cumplir a beneficio de sus trabajadores son:

e Respetar el contrato de trabajo firmado y pagar las respectivas
remuneraciones a cada trabajador.

e En el caso de enfermedades o accidentes ocurridos dentro del area laboral,
la empresa deberd indemnizar a sus trabajadores.

e Se debera contratar a personas discapacitadas con aptitudes necesarias y de
acuerdo a las necesidades de la empresa.

e Tener un registro actualizado de los trabajadores (nombre, edad, estado
civil, remuneraciones, fecha de ingreso, salida, etc.)

e Suministrar a los trabajadores materiales e instrumentos necesarios para

que estos puedan desempefiar sus funciones.
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Cadigo de ética con clientes y proveedores: es como los colaboradores de la

empresa, deben de tratar a los clientes y proveedores:

e Seleccionar a los proveedores en base a factores como calidad, servicio,
buena reputacion, etc. En donde la calidad es un factor primordial para asi
obtener un producto final 6ptimo que satisfaga las necesidades de los
clientes.

e Respetar a los clientes y proveedores de la empresa.

e Brindar informacién que clientes y proveedores soliciten.

e Respetar el principio de la confidencialidad.

e Elegir proveedores que compartan los valores éticos de la empresa.

e Siempre respetando los requisitos de adquisicion de la empresa.

e Codigo de ética con la sociedad

e Respetar los derechos humanos y ambientales.
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4.3 Patentes y Marcas

e Patente Municipal

Formulario para el pago de la Patente Municipal

Este impuesto debe ser pagado por todas las personas naturales o
juridicas que ejerzan alguna actividad comercial en Quito.

Orwcetn DECLARACION DE IMPUESTO DE PATENTE
“#.-‘ Personss Nasszsies N Sl i
Gonenal Quisa el | —
T comgplenierns 5 3 que Aewmmns o Cleign Ovglnico de Ovpisacin Tormisonl, Ausoncmds y Devcrmsralizmcin o We
wrdiowion $46 o 551, b Owlleress Mearrogolias Now 157 senclonads of 23 de diciomber de 2011, que oxnblecen, mgeles ¥
Pegfacnessan W declarncido y pags ded bpucmo de Pucerae Masiipal 7 s Ondecuess Mesmopelaans Now 11 sascionids o 2) de
febeero de 2002, qoe seguls of sonsdo de apicacidn dcl cobeo del impucsso de Putcome Musicipal que eseablects b Osdeounns
Metopolesns No. 135, snciocads o 17 de dcsember de 2004; inncribo y doclure
At Smoagion b, Codals de Mcoridad
= Il =
[\@Mhm ,[,Sﬂes@*‘!’.(, —
( o
" Ntenero de
Drreccria Pescpd Tekdoso
1 || ]
Actvadad Fconlenea Priocpel Tiocha de knicko de scovidad
[ ]
S§  No Fechude
(Posce caablodimicnss, locsl u oficion en b cosl realies su scvividad =115
Fecha de Nackierss ] Puscenuie de Dvespucided [ No. Cammes [
Acoerdo Missteréal No: | — Fecha de Reschuciter
JND Arenaco No R | Focha de Calficaciée: :
SUCURSALES (en ¢l cuso de poscer)
Dincccitn 1]
Activided £ [
[rm—e
Actividad I [
Diseccida 3:[
Actvided E [
Comtritnryense Funcienario Receprur de La Declaracin
Nosabee: | | -
Cadate: | ]| cadets
Furma: Firma:
Fechadeloerpeiin | NOMERO DE REGISTRO DE
/ COMERCIANTE
IMPRIMIR

Puede ser descargado de la siguiente pagina web: www.quito.gob.ec

Gréfico 23. Patente Municipal
Fuente: (Telegrafo, 2014)
Elaborado por: El Autor

El registro de la marca de la empresa se lo realizara en el Instituto Ecuatoriano de
Propiedad Intelectual (IEPI).

Segun el (Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual, 2015) la marca es un
signo que diferencia un producto de otros de su misma clase. Puede estar
representada por una palabra, nimeros, logotipo, simbolo, disefio 0 combinacion
de estos.. En lo que respecta al costo de registrar una marca, este es de US$ 208 y
la proteccién dura 10 afios; no obstante, se puede renovar el derecho de marca

siempre y cuando se acerca al IEPI seis meses antes de la fecha de vencimiento.
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Adicionalmente, dependiendo de la calidad del producto (barras de chocolate), se
considera solicitar una marca de certificacion, la cual asevera las cualidades
organolépticas del producto (calidad, textura, sabor, consistencia.) Esto ultimo se
lo realizard una vez que se empiece con la operatividad de la empresa. Dicho
trdmite tiene un costo de US$ 400 y la proteccion dura 10 afios; no obstante, se
puede renovar el derecho de marca siempre y cuando se acerca al IEPI seis meses
antes de la fecha de vencimiento.

e Permiso Bomberos

! CUERPO DE BOMBEROS
DEL TRSTRITO METROPOLITANG DE GAFTO
RUC STEI0RIS000

SOLICITUD DE SERVICIO

Sotoes

Otwociin de Prevencidn de Incendos

CUERPO CE BOMBERDS DL DESTRITO ME TROPOUTANDG DE QUITD

Preserte -

Dw =4 conmceracon

Yo cnRUC 3
RAZON SOCWL
ACTVIDAD: TELEFONGS:
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BARRIOURSANIZACION. PARROOUN
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ORCOeROVICTO e DEPARTANINTC:
CONTACTARSE CON TELEFONG:
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Grafico 24. Permiso de Bomberos

Fuente: (Quito, 2015)
Elaborado por: EI Autor
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REQUISITOS PARA SACAR EL PERMISO DE BOMBEROS

1.
2.
3.
4.

Solicitud de inspeccion del local

Informe favorable de la inspeccion

Copia del RUC; y

Copia de la calificacion artesanal (artesanos calificados)

Plazo: hasta el 31 de marzo de cada afio

REQUISITOS PARA SACAR EL RUC:

Personas naturales:

Presentar el original y entregar una copia de la cédula de identidad, de
ciudadania o del pasaporte, con hojas de identificacion y tipo de visa.
Presentar el original del certificado de votacion del udltimo proceso
electoral

Entregar una copia de un documento que certifique la direccion del

domicilio fiscal a nombre del sujeto pasivo

PERMISO SANITARIO

Este permiso lo entrega la ARCSA (Agencia Nacional de Regulacion, Control y

Vigilancia Sanitaria).

Procedimiento de Obtencion de Permiso de Funcionamiento:

Ingresar al sistema informatico de la ARCSA arcsa.gob.ec, con su usuario
y contrasefia.

Una vez registrado, usted podra obtener el permiso de funcionamiento, en
base a las siguientes instrucciones: IE-D.2.2-PF-01 Obtencion Permiso de
funcionamiento

Llenar el formulario (adjuntar los requisitos de acuerdo a la actividad del
establecimiento).

Emitida la orden de pago, usted podra imprimir y después de 24 horas de

haberse generado la orden de pago proceder a cancelar su valor.
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http://permisosfuncionamiento.controlsanitario.gob.ec/
http://www.controlsanitario.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2017/06/IE-B.3.1.8-PF-01_V4_Obtencion_Permiso_de_funcionamiento.pdf
http://www.controlsanitario.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2017/06/IE-B.3.1.8-PF-01_V4_Obtencion_Permiso_de_funcionamiento.pdf

La cuenta habiente para el pago de permisos de funcionamiento es:
— Cuenta del ARCSA — Banco del Pacifico N° 07465068.
— RUC del ARCSA: 1768169530001.

4.4 Detalle todo tipo de licencias necesarias para funcionar y documentos

legales (Patentes, Inicio de Actividades, etc.).

e Bomberos
Este documento se deberd pagar anualmente por el representante legal de la
empresa, hasta el 31 de marzo de cada afio.

e Registrar los contratos de trabajo en el Ministerio de Relaciones Laborales

Seleccione en el Menu, Datos del Trabajador, la opcion Listado de Trabajadores,

sub-opcion, Registrados.
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Gestion de Contratos Laborales

Usuario: 123456789
wrgileackr [ i 3o Demtgquity)
Filtros de Busgueda
Suscar por:  \Oertficacidn Listar Tocos

m

Termanacion Fecha oe
sdigo Mlentificadi0n Ermpiesddo Focha icio de Contrato . e
Lore2
o 123456788 CORDOvVA
CARLA

12708/2014
s 1003888344

1270872004 la 5600 Vigente Modificar
EUZABETH
VELASCO
Nasanio
RUBELA
LORENA

123488788~
o

2014
& o 1802920882 117037201

11/09/2014 10/0972015 162017 Vigente Modificm

o La pantalla también permite realizar busquedas con filtros, para esto
seleccione la opcion deseada del combo “Buscar por”™:

@, Gestidn de Contratos Laborales e

Usuatio: 123456789 Institucién: empresa proeba Sik

Gréafico 25. Contrato laboral

Fuente: (Ministerio de Trabajo, 2016)
Elaborado por: EI Autor

IMPUESTO PREDIAL

Los contribuyentes deben acercarse al Municipio de Esmeraldas a cancelar sus

obligaciones tributarias y proporcionar cualquiera de estos datos:

e Numero del predio.

e Nombres y apellidos completos.
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CAPITULO V

AREA FINANCIERA

5.1 OBJETIVOS DEL ESTUDIO DE FINANCIERO

e Evaluar la situacién financiera de la organizacion; es decir, la solvencia 'y
liquidez asi como la capacidad para generar recursos.
e Conocer, comparar y analizar las tendencias de las diferentes variables

financieras.

5.1.2 PLAN DE INVERSIONES

Tabla 49. Plan de inversiones

P VALOR

N. DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL USD

1 |Maquinaria y Equipo $1.185,00
Molino de Bolas 1 $300,00 $300,00
Tostadora de granos 1 $95,00 $95,00
Maquina mezcladora 1 $500,00 $500,00
Maquina de 5 rodillos 1 $75,00 $75,00
Bomba del caldero de agua 1 $65.00 $65.00
de 2 capas
Transportador de 1 $150,00 $150,00
enfriamiento

2 | Instalaciones $30,75
Toma corrientes 8 $2,00 $16,00
Focos ahorradores 5 $1,75 $8,75
Apagadores 4 $1,50 $6,00

3 | Muebles y enseres $280,00
Mesa de trabajo 1 $100,00 $100,00
Sillas 5 $10,00 $50,00
Archivador 1 $50,00 $50,00
Escritorios 2 $40,00 $80,00

4 | Equipos de computacion $1.740,00
Computadoras 4 $400,00 $1.600,00
Impresora 1 $140,00 $140,00

5 | Equipo de oficina $118,00
Teléfonos 2 | $2000 |  $40,00
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Continuacién Tabla 49

Calculadora 2 $20,00 $40,00
Papelera 3 $8,00 $24,00
Grapadora 2 $5,00 $10,00
Perforadora 2 $2,00 $4,00
Costos de Constitucion $916,00
RUC 1 $200,00 $200,00
Permiso de Funcionamiento
Municipal 1 $500,00 $500,00
Permiso del Cuerpo de
Bomberos 1 $200,00 $200,00
Informe de busqueda general 1 $16.00 $16.00
de Signo Distintivo ’ ’
Terreno $22.000,00
Capital de trabajo $21.614,04
Costos $14.569,80 $14.569,80
Gastos $7.044,24 $7.044,24
TOTAL $47.883,79

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: EIl Autor

Se va a necesitar una inversion inicial de $47 883,79 para poder en marcha la idea
de negocio, en la inversion inicial esta incluido el capital de trabajo, que es un

colchon que debe tener una empresa para establecerse por 3 meses.
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5.2 Plan de Financiamiento

a) Forma de Financiamiento

Tabla 50. Forma de Financiamiento

DESCRIPCION | TOTAL USD PARCIAL %
Recursos Propios
Efectivo $25.883,79 49%
Bienes $22.000,00 51%
TOTAL $47.883,79 100%

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: El Autor

Se va a financiar los $47 883,79 del plan de negocios mediante recursos propios:
en efectivo con $25 883,79, lo que representa el 49% y $22 000 en bienes, es
decir con el terreno que representa el 51%; dandonos un total del 100%

b) Capital de trabajo

Tabla 51 Capital de Trabajo

CAPITAL DE TRABAJO

- VALOR VALOR POR 3
DESCRIPCION MENSUAL MESES
COSTOS

Materia Prima $2.369,40 $7.108,20
Cacao $211,20 $633,60
Café $924,00 $2.772,00
Manteca de cacao $495,00 $1.485,00
Azlcar $528,00 $1.584,00

Leche $211,20 $633,60
Mano de Obra Directa $1.634,60 $4.903,80
Auxiliar de Produccion 1 $408,65 $1.225,95
Auxiliar de Produccion 2 $408,65 $1.225,95
Auxiliar de Produccion 3 $408,65 $1.225,95
Auxiliar de Produccion 4 $408,65 $1.225,95
Mano de Obra Indirecta $844,60 $2.533,80
Sueldo Jefe de Bodega $422,30 $1.266,90
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Sueldo Jefe de Produccion $422,30 $1.266,90
Costos Indirectos de Fabricacién $8,00 $24,00
Guantes de latex $2,25 $6,75
Cubre bocas $4,00 $12,00
Gorros de cocina $1,75 $5,25
TOTAL COSTOS $4.856,60 $14.569,80
GASTOS
Gastos Administrativos $1.008,48 $3.025,44
Sueldo de Gerente General $519,83 $1.559,49
Sueldo Secretaria $408,65 $1.225,95
Servicios Basicos $80,00 $240,00
Gastos de Ventas $1.339,60 $4.018,80
Sueldo Jefe de Ventas y Marketing $422,30 $1.266,90
Vendedor 1 $408,65 $1.225,95
Vendedor 2 $408,65 $1.225,95
Publicidad $100,00 $300,00
TOTAL GASTOS $2.348,08 $7.044,24
TOTAL COSTOS + GASTOS $7.204,68 $21.614,04

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: EI Autor

El capital de trabajo contiene los costos y los gastos, donde, la empresa va a

recurrir por 3 meses en caso de que las ventas no sean como se preve.
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5.3 Célculo de costos y gastos

a) Detalle de Costos

En la siguiente tabla se va a detallar los costos que tiene la empresa, como: la materia prima, la mano de obra directa, la mano de obra

indirecta y los costos indirectos de fabricacion

Tabla 52 Detalle de Costos

DESCRIPCION DEL UNIDAD DE CANTIDAD COSTO COSTO
MENSUAL COSTO UNITARIO

PRODUCTO MEDIDA REQUERIDA MENSUAL ANUAL
Materia Prima $2.369,40 $28.432,80
Cacao unidades 2640 $0,08 $211,20 $2.534,40
Café libras 264 $3,50 $924,00 $11.088,00

Manteca de cacao kilogramos 132 $3,75 $495,00 $5.940,00
Azlcar kilogramos 528 $1,00 $528,00 $6.336,00

Leche litros 264 $0,80 $211,20 $2.534,40
Mano de Obra Directa $1.634,60 $19.615,20
Auxiliar de Produccién 1 personas 1 $408,65 $408,65 $4.903,80
Auxiliar de Produccién 2 personas 1 $408,65 $408,65 $4.903,80
Auxiliar de Produccion 3 personas 1 $408,65 $408,65 $4.903,80
Auxiliar de Produccion 4 personas 1 $408,65 $408,65 $4.903,80
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Mano de Obra Indirecta $844,60 $10.135,20
Sueldo Jefe de Bodega personas 1 $422,30 $422,30 $5.067,60
Sueldo Jefe de Produccion personas 1 $422,30 $422,30 $5.067,60
Costos Indirectos de
Fabricacion $8,00 $96,00
Guantes de latex cajas 1 $2,25 $2,25 $27,00
Cubre bocas unidades 2 $2,00 $4,00 $48,00
Gorros de cocina cajas 1 $1,75 $1,75 $21,00
TOTAL $4.856,60 $58.279,20

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: EI Autor
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b) Proyeccion de Costos

Tabla 53 Proyeccion de costos

COSTO COSTOS ~ COSTOS TOTAL
DESCRIPCION MENSUAL FI1JOS VARIAB TOTAL ANO 1 FI1JOS VARIAB ANO 2
Cacao $211,20 $211,20 $2.534,40 $223,98 $2.687,73
Café $924,00 $924,00 $11.088,00 $979,90 $11.758,82
Manteca de cacao $495,00 $495,00 $5.940,00 $524,95 $6.299,37
AzUcar $528,00 $528,00 $6.336,00 $559,94 $6.719,33
Leche $211,20 $211,20 $2.534,40 $223,98 $2.687,73
Auxiliar de
Produccion 1 $408,65 $408,65 $4.903,80 $433,37 $5.200,48
Auxiliar de
Produccion 2 $408,65 $408,65 $4.903,80 $43337 | $5.20048
Auxiliar de
Produccion 3 $408,65 $408,65 $4.903,80 $433,37 | $5.200,48
Auxiliar de
Produccién 4 $408,65 $408,65 $4.903,80 $433,37 $5.200,48
Sueldo Jefe de
Bodega $422,30 $422,30 $5.067,60 $429,27 $5.151,22
Sueldo Jefe de
Produccion $422,30 $422,30 $5.067,60 $429,27 $5.151,22
Guantes de latex $2,25 $2,25 $27,00 $2,29 $27,45
Cubre bocas $4,00 $4,00 $48,00 $4,07 $48,79
Gorros de cocina $1,75 $1,75 $21,00 $1,78 $21,35
TOTALES $4.856,60 $ 58.279,20 $61.354,92
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COSTOS TOTAL COSTOS TOTAL COSTOS TOTAL
FIJOS VARIAB ANO 3 FIJOS VARIAB ANO 4 FIJOS VARIAB ANO 5
$237,53 $2.850,34 $251,90 $3.022,78 $267,14 $3.205,66
$1.039,19 $12.470,23 $1.102,06 $13.224,68 $1.168,73 $14.024,78
$556,71 $6.680,48 $590,39 $7.084,65 $626,11 $7.513,27
$593,82 $7.125,85 $629,75 $7.556,96 $667,85 $8.014,16
$237,53 $2.850,34 $251,90 $3.022,78 $267,14 $3.205,66
$459,59 $5.515,11 $487,40 $5.848,77 $516,89 $6.202,62
$459,59 $5.515,11 $487,40 $5.848,77 $516,89 $6.202,62
$459,59 $5.515,11 $487,40 $5.848,77 $516,89 $6.202,62
$459,59 $5.515,11 $487,40 $5.848,77 $516,89 $6.202,62
$436,35 $5.236,21 $443,55 $5.322,61 $450,87 $5.410,43
$436,35 $5.236,21 $443,55 $5.322,61 $450,87 $5.410,43
$2,32 $27,90 $2,36 $28,36 $2,40 $28,83
$4,13 $49,60 $4,20 $50,42 $4,27 $51,25
$1,81 $21,70 $1,84 $22,06 $1,87 $22,42
$64.609,29 $68.053,00 $71.697,38

Fuente: Investigacion Propia
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La proyeccion de costos se realiz6 de la siguiente manera: para el incremento de

los costos variables a partir del afio 2, se hizo un promedio de inflaciones desde el

afio 2014 hasta el afio 2018 ( los ultimos 5 afios) ya que se requiere un dato mas

exacto, tomado de la pagina web del Banco Central, que es de 1,65% mas el 4,4%

de la tasa de crecimiento del sector de servicios de alimentos y bebidas. Y para los

costos fijos para el afio 2 en adelante se increment6 el promedio de la inflacion de

los ultimos 5 afios mencionado en la siguiente tabla:

Tabla 54 Promedio de inflacién de los ultimos 5 afios

Inflacién Anual

N. Afo Inflacion
1 2014 3,67%
2 2015 3,38%
3 2016 1,12%
4 2017 -0,20%
5 2018 0,27%
TOTAL 8,24%
PROMEDIO 1,65%

Fuente: Banco Central
Elaborado por: EIl Autor

c) Detalle de Gastos

A continuacion se detalla los gastos que tendra la empresa, incluyendo los gastos

administrativos y de ventas, no hay gastos financieros ya que no habra ningin

préstamo bancario, todo sera financiado mediante recursos propios, como se

explico antes.
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Tabla 55 Detalle de Gastos

DETALLE UNEI)DEAD VALOR VALOR VALOR
MEDIDA UNITARIO | MENSUAL | ANUAL
GASTOS ADMINISTRATIVOS

Sueldo de Gerente General ushD $519,83 $519,83 $6.237,96
Sueldo Secretaria ushD $408,65 $408,65 $4.903,80

Servicios Bésicos uUsD $80,00 $80,00 $960,00

Depreciacion I_\/Iaqumarla y USD $24,83 $24,83 $298,00

Equipo
Depreciacion Equipos de USD $48,33 $48,33 $579,94
Computacion
Depreciacion Muebles y

Enceres usD $3,96 $3,96 $47,50
Depreciacion de terreno usD $91,67 $91,67 $1.100,00
TOTAL GASTOS ADM. usD $1.177,27 $1.177,27 | $14.127,20

GASTOS FINANCIEROS
GASTOS DE VENTAS
Sueldo Jefe de Ventas y

Marketing usD $422,30 $422,30 $5.067,60

Sueldo de Vendedor 1 usD $408,65 $408,65 $4.903,80
Sueldo de Vendedor 2 usD $408,65 $408,65 $4.903,80
Publicidad usbD $100,00 $100,00 $1.200,00

TOTAL GASTOS

VENTAS usD $1.339,60 $1.339,60 | $16.075,20
TOTAL DE GASTOS usbD $2.516,87 $2.516,87 | $30.202,40

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: El Autor
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d) Proyeccion de Gastos

Tabla 56 Proyeccion de Gastos

GASTO GASTOS TOTAL ANO GASTOS TOTAL ANO
DESCRIPCION MENSUAL FI1JOS VARIAB 1 FI1JOS VARIAB 2
S“e'dg fneeglere”te $519.83 $519.83 $6.237,96 $528,41 $6.340,89
Sueldo Secretaria $408,65 $408,65 $4.903,80 $415,39 $4.984,71
Servicios Bésicos $80,00 $80,00 $960,00 $81,32 $975,84
Depreciacion Material
y Equipo $24,83 $24,83 $298,00 $25,24 $302,92
Depreciacion Equipos
de Computacion $48,33 $48,33 $579,94 $49,13 $589,51
Depreciacion Muebles
y Enceres $3,96 $3,96 $47,50 $4,02 $48,28
Depreciacion de
Terreno $91,67 $91,67 $1.100,00 $93,18 $1.118,15
Sueldo Jefe de Ventas
y Marketing $422,30 $422,30 $5.067,60 $429,27 $5.151,22
Vendedor 1 $408,65 $408,65 $4.903,80 $415,39 $4.984,71
Vendedor 2 $408,65 $408,65 $4.903,80 $415,39 $4.984,71
Publicidad $100,00 $100,00 $1.200,00 $101,65 $1.219,80
TOTALES $30.202,40 $30.700,74
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GASTOS TOTAL GASTOS TOTAL GASTOS TOTAL

FIJOS VARIAB ANO 3 FIJOS VARIAB ANO 4 FIJOS VARIAB ANO 5
$537,13 $6.445,51 $545,99 $6.551,86 $555,00 $6.659,97
$422,25 $5.066,96 $429,21 $5.150,57 $436,30 $5.235,55
$82,66 $991,94 $84,03 $1.008,31 $85,41 $1.024,95

$25,66 $307,92 $26,08 $313,00 $26,51 $318,16

$49,94 $599,24 $50,76 $609,12 $51,60 $619,17

$4,09 $49,08 $4,16 $49,89 $4,23 $50,71
$94,72 $1.136,60 $96,28 $1.155,35 $97,87 $1.174,42
$436,35 $5.236,21 $443,55 $5.322,61 $450,87 $5.410,43
$103,33 $1.239,93 $105,03 $1.260,39 $106,77 $1.281,18
$21.073,38 $21.421,09 $21.774,54

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: EI Autor

100




Para la proyeccion de gastos a partir del afio 2 se incrementa el 1,65% del promedio de inflacion de los Gltimos 5 afios, detallado en la tabla

anterior.

Mano de Obra

En la siguiente tabla se aprecia el calculo del rol de pagos y del rol de provisiones para saber cuanto hay que pagar a cada empleado.
Tabla 57 Rol de Pagos

INGRESOS DESCUENTOS VALOR
APELLIDOS IMPUESTO
N. CARGO HORAS TOTAL o A
Y NOMBRES SBU EXTRAS | INGRESOS A LA PERSONALY9,45% | TOTAL PAGAR
RENTA
Montero Gerente
1 Eduardo General $500,00 $0,00 $500,00 $125,00 $47,25 $172,25 $327,75
2 Fe.LT?Q E;ez Secretaria | $386,00 | $0,00 $386,00 $96,50 $36,48 $132,98 | $253,02
3 Pineda Jefede | eri000 | $0,00 $400,00 $100,00 $37,80 $137,80 | $262,20
Valentina Produccién ! ’ ' ' ’ : :
Paredes Jefe de
4 .. Ventas y $400,00 $0,00 $400,00 $100,00 $37,80 $137,80 $262,20
Doménica ]
Marketing
5| PérezJorge |Vendedor1 | $386,00 $0,00 $386,00 $96,50 $36,48 $132,98 | $253,02
6 M%I;ji?rr]]:do Vendedor 2 | $386,00 | $0,00 $386,00 $96,50 $36,48 $132,98 | $253,02
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Gonzalez Jefe de
7 Pedro Bodegas $400,00 $0,00 $400,00 $100,00 $37,80 $137,80 | $262,20
Auxiliar de
8 | Jimenez Pall | Produccién | $386,00 $0,00 $386,00 $96,50 $36,48 $132,98 | $253,02
1
Auxiliar de
9 | Poveda Dario | Produccién | $386,00 $0,00 $386,00 $96,50 $36,48 $132,98 | $253,02
2
Ramirez Auxiliar de
10 Produccién | $386,00 $0,00 $386,00 $96,50 $36,48 $132,98 $253,02
Gonzalo 3
Auxiliar de
11 | Carvajal Daniel | Produccion | $386,00 $0,00 $386,00 $96,50 $36,48 $132,98 | $253,02
4
TOTALES $4.402,00 $0,00 $4.402,00 $1.100,50 $415,99 $1.516,49 | $2.885,51

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: El Autor
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Tabla 58 Rol de Provisiones

PROVISIONES
FONDO COSTO
PATRONAL 12,15% X1 X1V VAC. TOTAL PROVISIONES | MANO DE
RESERVA
OBRA
$55,75 $41,67 $32,17 $41,67 $20,83 $192,08 $519,83
$43,04 $32,17 $32,17 $32,17 $16,08 $155,62 $408,65
$44,60 $33,33 $32,17 $33,33 $16,67 $160,10 $422,30
$44,60 $33,33 $32,17 $33,33 $16,67 $160,10 $422,30
$43,04 $32,17 $32,17 $32,17 $16,08 $155,62 $408,65
$43,04 $32,17 $32,17 $32,17 $16,08 $155,62 $408,65
$44,60 $33,33 $32,17 $33,33 $16,67 $160,10 $422,30
$43,04 $32,17 $32,17 $32,17 $16,08 $155,62 $408,65
$43,04 $32,17 $32,17 $32,17 $16,08 $155,62 $408,65
$43,04 $32,17 $32,17 $32,17 $16,08 $155,62 $408,65
$43,04 $32,17 $32,17 $32,17 $16,08 $155,62 $408,65
$490,82 $366,83 $353,83 $366,83 $183,42 $1.761,74 $4.647,25
COSTO MENSUAL MANO DE OBRA = $4.647,25

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: EI Autor
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Depreciacion

Se va detallar los activos fijos que tiene la empresa, por lo que se deben depreciar. Lo cual se utilizard el método de porcentajes para

depreciarlos

Se utiliza la siguiente férmula:

Depreciacion Anual = Costo Historico * % de depreciacion

Tabla 59 Depreciaciones

DETALLE DEL BIEN VIDA UTIL VALOR % DE DEPR. DEP. ANUAL
Maquinaria y equipo 10 afios $2.980,00 10% $298,00
Equipos de computacion 3 afios $1.740,00 33,33% $579,94
Muebles y enseres 10 afos $475,00 10% $47,50
Terreno 20 afos $22.000,00 5% $1.100,00
TOTAL DEPRECIACIONES $925,44

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: EI Autor
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Proyeccion de la depreciacion

Los activos fijos de la empresa se deprecian cada afo, para el caso de maquinaria y equipo, terreno y muebles y enseres se ha considerado
los 5 primeros afios y para los equipos de computacion, que se termina de depreciar al tercer afio.

Tabla 60. Proyeccion de Depreciaciones

DETALLE DEL BIEN ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Material y equipo $298,00 $298,00 $298,00 $298,00 $298,00
Equipos de computacion $579,94 $579,94 $579,94
Muebles y enseres $47,50 $47,50 $47,50 $47,50 $47,50
Local $1.100,00 $1.100,00 $1.100,00 $1.100,00 $1.100,00
TOTAL $2.025,44 $2.025,44 $2.025,44 $1.445,50 $1.445,50

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: El Autor
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5.4 Célculo de Ingresos

Aqui se observa el margen de utilidad en efectivo que es de $2 616,53 que se calcula al restar los ingresos mensuales menos los costos y
gastos. También se obtiene el margen de utilidad del 26%, que se calcula al dividir el margen de utilidad en efectivo sobre los ingresos
mensuales. Estos valores demuestran que para que el plan de negocios tenga utilidad se puede vender una tableta de chocolate con sabor a
café de 80g a $3,00.

Tabla 61 Calculo de Ingresos

COSTO + MARGEN DE PRECIO
PRODUCTO UNIDAD DE GASTO | COSTO UTILIDAD INGRESOS | UNIDADES DE
MEDIDA MENSUAL | UNITARIO MENSUALES | PRODUCIDAS| VENTA
Yo $ UNITARIO
Tabletas de
Chocolate Unidades $7.373,47 $2,21 26% | $2.61653 | $9.990,00 3330 $3,00
con sabor a
café de 80g
TOTAL $7.373.47 $2.21 26% | $2.616.53 | $9.990.00 3330 $3,00

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: El Autor
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Proyeccion de Ingresos

La proyeccién de ingresos se hace para 5 afios, tomando en cuenta que para proyectar la cantidad a partir del afio 2 se utiliza la tasa de

crecimiento del sector de servicios de alimentos y bebidas que segin (Ekos Negocios, 2018) que es del 4,4%. Y para proyectar el precio a

partir del afio 2 se utiliza el promedio de la inflacion en el Ecuador que es del 1,65%, que se mostro anteriormente.

Tabla 62 Proyeccion de Ingresos

PRECIO & PRECIO o
PRODUCTO CANT. UNITARIO TOTAL ANO 1 CANT. UNITARIO TOTAL ANO 2
Tabletas de
Chocolate con 39960 $3,00 $119.880,00 41718 $3,05 $127.219,77
sabor a café de 80g
TOTAL 39960 $3,00 $119.880,00 41718 $3,05 $127.219,77
PRECIO - PRECIO ~ PRECIO N

CANT. UNITARIO TOTAL ANO 3| CANT. UNITARIO TOTAL ANO 4| CANT. UNITARIO TOTAL ANO 5
43554 $3,10 $135.008,93 45470 $3,15 $143.274,99 47471 $3,20 $152.047,14
43554 $3,10 $135.008,93 45470 $3,15 $143.274,99 47471 $3,20 $152.047,14
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Fuente: Investigacion Propia
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5.5 Flujo de Caja

Segun la tabla que se detalla a continuacion, el saldo del flujo de caja es positivo, esto quiere decir que los ingresos anuales fueron mayores
a los egresos (0 gastos). De esta manera se ve que si hay liquidez en la empresa.
Tabla 63 Flujo de Caja

DESCRIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Ingresos por ventas $119.880,00 $127.219,77 $135.008,93 $143.274,99 $152.047,14
(-) | Costo de Ventas $58.279,20 $59.240,81 $60.218,28 $61.211,88 $62.221,88
(=) |UTILIDAD BRUTA EN VENTAS $61.600,80 $67.978,97 $74.790,65 $82.063,11 $89.825,26
(-) | Gastos de venta $16.075,20 $16.340,44 $16.610,06 $16.884,12 $17.162,71
(=) |UTILIDAD NETA EN VENTAS $45.525,60 $51.638,53 $58.180,59 $65.178,98 $72.662,55
(-) | Gastos Administrativos $12.101,76 $12.301,44 $12.504,41 $12.710,74 $12.920,46
(=) |UTILIDAD OPERACIONAL $33.423,84 $39.337,09 $45.676,18 $52.468,25 $59.742,09
(-) | Gastos Financieros $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
(+) | Otros Ingresos $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
(-) | Otros Egresos $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
(=) |UTILIDAD ANTES DE PARTICIPACIONES $33.423,84 $39.337,09 $45.676,18 $52.468,25 $59.742,09
(-) | 15% Participacion trabajadores $5.013,58 $5.900,56 $6.851,43 $7.870,24 $8.961,31
(=) |UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS $28.410,26 $33.436,52 $38.824,75 $44.598,01 $50.780,78
(-) | Impuesto a la renta 25% $7.102,57 $8.359,13 $9.706,19 $11.149,50 $12.695,19
(=) |UTILIDAD NETA $21.307,70 $25.077,39 $29.118,56 $33.448,51 $38.085,58
(+) | Depreciaciones $2.025,44 $2.025,44 $2.025,44 $1.445,50 $1.445,50
(-) | Amortizacion pago de capital $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
(-) | Inventario Inicial $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
(=) | FLUJO DE EFECTIVO $23.333,14 $27.102,83 $31.144,00 $34.894,01 $39.531,08

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: EI Autor
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5.6 Punto de Equilibrio

Tabla 64 Costos Fijos Mensuales y Anuales

COSTOS FIJOS

DESCRIPCION VALOR MENSUAL VALOR ANUAL
Sueldo Jefe de Bodega $422,30 $5.067,60
Sueldo Jefe de Produccion $422,30 $5.067,60
Guantes de latex $2,25 $27,00
Cubre bocas $4,00 $48,00
Gorros de cocina $1,75 $21,00
TOTAL $852,60 $10.231,20

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: EIl Autor

Tabla 65 Elementos para el calculo del Punto de Equilibrio

Costo variable unitario $1,52
Ventas Totales $119.880,00
Precio Unitario $3,00

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: EI Autor

Para el calculo del punto de equilibrio en unidades es el siguiente:

Costos Fijos
PEu =

$10 231,20 $10 231,20

PEu——2"""""_ pg
%$3.00 - $1.52 Y %148

~ (Precio Unitario — Costo Variable Unitario)

PEu = 6 913 Tabletas de chocolate con sabor a café de 80g anuales
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Tabla 66 Costos Variables mensuales y anuales

COSTOS VARIBLES

DESCRIPCION VALOR MENSUAL VALOR ANUAL
Cacao $211,20 $2.534,40
Café $924,00 $11.088,00
Manteca de cacao $495,00 $5.940,00
Azlcar $528,00 $6.336,00
Leche $211,20 $2.534,40
Auxiliar de Produccion 1 $408,65 $4.903,80
Auxiliar de Produccion 2 $408,65 $4.903,80
Auxiliar de Produccion 3 $409,65 $4.915,80
Auxiliar de Produccion 4 $410,65 $4.927,80
TOTAL $4.007,00 $48.084,00

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: EI Autor

Para calcular el punto de equilibrio en efectivo, se utiliza la siguiente formula:

Costos Fijos

PE ($) = . Costos Variables
Ventas Totales
$10 231,20
PE ($) = _ $48084,00
$119.880,00
$10 231,20 $10 231,20

PE ($) =

PE

1-1%$0,4011011

PE ($) =

($) = $17 083,35 Anuales
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Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: EIl Autor

Analisis e Interpretacion

Los resultados obtenidos muestran que se deben producir 6 913 Tabletas de
chocolate con sabor a café de 80g anuales, es decir 576 tabletas de chocolate con

sabor a café de 80g al mes y obtener $17 083,35 anuales para que la empresa no

Costo Total
=—=|ngreso Total

Costo Fijo

Costo Variable

gane pero tampoco pierda, es decir, se mantenga en punto de equilibrio.

5.7 Estado de Resultados Proyectado

En el estado de resultados proyectado se detallan los costos y gastos del producto

de produccion, impuestos y el beneficio o utilidad del ejercicio que la empresa

generara cada afio.
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Tabla 67 Estado de Resultados Proyectado

DESCRIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Ingresos por ventas $119.880,00 $127.219,77 $135.008,93 $143.274,99 $152.047,14
(-) | Costo de Ventas $58.279,20 $59.240,81 $60.218,28 $61.211,88 $62.221,88
(=) |UTILIDAD BRUTA EN VENTAS $61.600,80 $67.978,97 $74.790,65 $82.063,11 $89.825,26
(-) | Gastos de venta $16.075,20 $16.340,44 $16.610,06 $16.884,12 $17.162,71
(=) |UTILIDAD NETA EN VENTAS $45.525,60 $51.638,53 $58.180,59 $65.178,98 $72.662,55

Gastos Administrativos (Sin
) Depreciaciones) $12.101,76 $12.301,44 $12.504,41 $12.710,74 $12.920,46
(=) |UTILIDAD OPERACIONAL $33.423,84 $39.337,09 $45.676,18 $52.468,25 $59.742,09
(-) | Gastos Financieros $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
(+) | Otros Ingresos $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
(-) | Otros Egresos $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
_\ |UTILIDAD ANTES DE
= PARTICIPACIONES $33.423,84 $39.337,09 $45.676,18 $52.468,25 $59.742,09
(-) | 15% Participacion trabajadores $5.013,58 $5.900,56 $6.851,43 $7.870,24 $8.961,31
_\ |UTILIDAD ANTES DE
= IMPUESTOS $28.410,26 $33.436,52 $38.824,75 $44.598,01 $50.780,78
(-) | Impuesto a la renta 25% $7.102,57 $8.359,13 $9.706,19 $11.149,50 $12.695,19
(=) |UTILIDAD NETA $21.307,70 $25.077,39 $29.118,56 $33.448,51 $38.085,58
(+) | Depreciaciones $2.025,44 $2.025,44 $2.025,44 $1.445,50 $1.445,50
(-) | Amortizacién pago de capital $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
(-) |Inventario Inicial $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
(=) |FLUJO DE EFECTIVO $23.333,14 $27.102,83 $31.144,00 $34.894,01 $39.531,08

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: EI Autor
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5.8 Evaluacién Financiera

a) Indicadores

a.1) Tasa minima Aceptable de Rendimiento (TMAR)

Para calcular la TMAR se incluy6 el promedio de inflacion del Ecuador de 1,65%
y la tasa pasiva de 4,99%, del afio 2018 segln el Banco Central del Ecuador y se

aplicé la siguiente formula:

TMAR = Inflacién + Premio al riesgo + (inflacion x premio al riesgo)
TMAR =i+ f+ i*f

Fuente: (Urbina, Evaluacion de proyectos, 2010)

TMAR = 1,65% + 4,99% + [(1,65%)*(4,99%)]

TMAR = 0,0165 + 0,0499 + [(0,0165)*(0,0499)]

TMAR =0,0165 + 0,0499 + 0,00082335

TMAR =0,06722335 TMAR =6,72%
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a.2) Valor Actual Neto (VAN)

Para obtener el Valor Actual Neto (VAN) se va a utilizar la siguiente formula.
z FNC
VAN= ——— -0
(1+D)n

$23 333,14 n $27 102,83 + $31 144,00
(140,0672)1 (140,0672)2  (1+0,0672)3

VAN=

$34 894,01 n $39 531,08
(140,0672)*  (1+0,0672)5

— $47 883,79

$23333JA'+ $27 102,83 + $31 144,00
1,0672 1,13891584  1,215450984448

VAN=

$34 894,01 N $39531,08

— $47 883,79
1,2971292906029056  1,38429637893142085632

VAN=$21 863,89 + $23 797,04 + $25623,41 +$26 900,95 + $28 556,80 —
$47 883,79

VAN= $78 858,30
Analisis

El VAN obtenido es de $78 858,30; si el valor calculado es mayor a 0 quiere

decir que es conveniente invertir ya que el proyecto es viable.
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a.3) Tasa Interna de Retorno

Tabla 68 Tasa Interna de Retorno
Tasa Interna de Retorno

ARo Valor
Afo 0 -$47.883,79
Afo 1 $23.333,14
Afo 2 $27.102,83
Afo 3 $31.144,00
Afio 4 $34.894,01
Afo 5 $39.531,08

TIR 51,32%

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: EIl Autor

Analisis

Se calculo una TIR de 51,32% que es mayor a la Tasa minima Aceptable de
Rendimiento (TMAR) que es de 6,72%; esto muestra que el proyecto es rentable.
Ya que a mayor TIR mayor rentabilidad y debido a que se sacé un porcentaje

razonable quiere decir que la rentabilidad sera la esperada.

a.4) Beneficio Costo

El beneficio costo se calculara con la siguiente formula:

FNE
Z (1+i)n

Iy

Rb _ $126 742,09
¢ $47883,79

b
R—=2,65
c
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Se calculd un beneficio costo de 2,65, esto quiere decir que por cada ddlar
invertido se obtiene una ganancia de $1,65.

a.5) Periodo de Recuperacién

El periodo de recuperacion sirve para indicar el tiempo en el que la inversion del
proyecto se va a recuperar a través de las utilidades que se obtengan. Por lo que se

va a recuperar la inversion al segundo afio con una ganancia de $2 552,18

Tabla 69 Periodo de Recuperacion

PERIODO DE RECUPERACION

Inicial Final Saldo
ANO 1 -$47.883,79 $23.333,14 -$24.550,65
ANO 2 -$24.550,65 $27.102,83 $2.552,18

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: EIl Autor

b) Razones

b.1) Rentabilidad

Para obtener y calcular la rentabilidad del proyecto se utilizara la siguiente

formula
Utilidad bruta — Costos de venta
x 100
Ventas
$61 600,80 — $58 279,20
x 100 0,028 x 100 = 2,8%

$119 880,00

La empresa obtendrd un 2,8% de rentabilidad en el primer afio de funcion
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CONCLUSIONES

El estudio de mercado realizado muestra una creciente receptividad al consumo de
chocolate, siendo este indicador favorable para iniciar un emprendimiento

empresarial.

El 99% de los encuestados estan dispuestos a adquirir chocolate con sabor a café
lo que generara una demanda potencial en la que las empresas existentes no
logran abastecerla al 100%, estos consumidores son en su mayoria

econdmicamente activos y mayores de edad.

Ademés, el proyecto tiene una ventaja competitiva con relacion a los
competidores principales de chocolateria, ya que su precio en el mercado del
proyecto, estard por debajo del precio de esos competidores, lo cual podria ayudar
a introducir rapidamente el producto en el mercado; asi mismo, la estrategia de
promociones en productos garantiza de cierta forma una mayor satisfaccion de la

demanda.

La empresa es viable a nivel financiero generando utilidad neta desde el cuarto
afio, los indicadores financieros reportan que durante los cinco afios proyectados
la empresa obtiene una estructura financiera mas sélida. De acuerdo a la
evaluacion econdémico-financiera, se llego a la conclusion de que el proyecto es

rentable.
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RECOMENDACIONES

Se deberd realizar un seguimiento al cliente, para que no deje de consumir el

chocolate con sabor a café y manteniendo siempre los estandares de calidad.

La oferta debe consistir en cantidades que los establecimientos estén dispuestos a
ofertar y que esté acorde a la demanda potencial. Se debe tener en cuenta que la
mayoria de los consumidores compran por lo menos una o dos barras de chocolate

de manera eventualmente.

Siempre se debe tener en cuenta la competencia, este proyecto realiz6 una
investigacion minuciosa en ese aspecto, por tal motivo se establecio el precio del
chocolate acorde al mercado, también es necesario innovar nuevas estrategias para

mejorar las ventas del chocolate con sabor a café.

Es necesario realizar evaluaciones financieras para que el proyecto siga siendo

rentable.
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ANEXO A
Formulario 101 declaracion de impuesto a la renta

DATOS DE
CABECERA
*NO SE PUEDEN
RECTIFICAR"

Rubro 1.-
ESTADO DE
RESULTADOS

Rubro 2.-
RESULTADO DEL
EJERCICIO
(Contable y Fiscal)

T v e— .

i ' ; 3
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ANEXO B

Formulario 103 declaracion de retenciones en la fuente del impuesto a la renta

mmmum

mmmaszmnsmmesum

14

Bl

]

M6

-

®

Wiwn

200 IDENTIFICACION DEL SUJETO PASIVO (AGENTE DE RETENCION)

. F}P.EEMU.EWME
N

sisfafolo 1

FM@IMOMSTMSMCE TRESCLOUD CIA LTDA

EN RELACION DE DEPENDENCLA QUE SUPERA O NO L& BASE DESGRAVADA

HONORARIOS PROFESIONALES

PREDOMINA EL INTELECTO

L
Quite - Ecuador

TH.: +593 2 3319 435 ext. 352
Email: soporteg@trescloud.com

Fecha de Base de Total
Numero de ~ (factura E]!'-ptnn El-p-nh I—pll.ﬂh E]l’-pu.—ﬁJ E]
Aa Consulti 303 - HONORARIOS 150.00 15 0
001-001-0000003 2014-08-1 ABOGADA 303 - HONORARIOS 300.00 30
001-001-0000007 2014-07-3 HERNAN P, 303 - HONORARIOS 357.00 35.7
001-001-0000003 2014-07-1 ABOGADA 303 - HONORARIOS 570.00 5
TOTAL I 1 377' $137.70
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ANEXO C

Formulario 104 declaracion del impuesto al valor agregado

'}wmmmmmmmmmm ' 460,00 ' 400,00 ' 0,00
YONTAS DEACTIVOS P08 DAAVADAS TANA Y . . . .
. . ‘
' 306,00 . 300,00
DRICENO A IO TRERT AN Y J < ;
A
A
s TOTAL YENTAS Y OTAS OPERACIONES 00,00 00,00 10,00
2 TRAN ERENCAS N CRUETO € A
» NOTAS O CREDITO TARE A 0 POR COMPENSAR PRUM0 MES (NEDRVATIVG)
¥ NITAS C€ CHECITO TAI A 65 FON COMPEVSAN PCHM0 MES I ORMATIGY
_g INGPESN POR FEEMVEOLED COMO NTDRVEDUF) (S CRAMATIOY
n
ToTAL 10TAL TOIALMPOESTO | MPVESTOA LIGUOAR MAESTOA MPUESTOA | TOTALIMMESTO A
TRANSITIMNCIAS | TRANSGFERENCIAS CORAADS OFL MES ANTEROR | UGUOAN ENESTE | OQUIDARENEL | LGUIIAR ENESTE
GIAVADAS 2% GIAYADAS 12% Tiodhiet vgs 29 (Traskebere o Lamgo M8 G MG PIONIMO MES "
A CONTADO (ST MES | A CREONO ESTE MIS il i o gy i) | (MO N ol g 408 (L) UMAA 4« 04
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ANEXO D
Fotografias de tiendas comerciales del sector Cotocollao
I

—
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