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RESUMEN EJECUTIVO

En vista a que en la actualidad dentro de un hogar tanto el hombre como la mujer
trabajan es més facil comprar y consumir la comida precocida, sumado a eso existe
en la ciudad de Quito un alto indice de personas que les gusta la carne de cuy, es de
alli que naci6 esta idea de negocio la cual consiste en la creacién de una empresa
productora y comercializadora de embutidos a base de carne de cuy ubicada en la
ciudad de Cayambe, con el fin de abaratar el costo de la materia prima, los
productos que se ofertaran son la mortadela delgada en presentacion de 500 gramos,
la mortadela gruesa, salchichas y el chorizo parrillero en presentacién de 1
kilogramo, la venta de estos productos seran nuestra fuente de ingresos, para la
creacion de la empresa Embutidos Don Alex Cia. Ltda., se necesita una inversion
de 349.252,33$%, la misma que serd recuperada en el lapso 4 afios, 8 meses y 10 dias,
segun las proyecciones de ventas realizadas, constara de 3 socios los mismos que
aportaran con el 51%, el 26% y el 23% del monto de la inversién inicial, tomando
en consideracién un capital de trabajo de tres meses. Estoy convencido de que este
negocio tendrd una buena aceptacion por la poblacion ya que en la encuesta
realizada a moradores de la ciudad de Quito el 93.23% de los encuestados afirm6
que, si estarian dispuestos a consumir embutidos a base de carne de cuy, y también
porque lo que se esta proponiendo es la elaboracion y comercializacion de
productos innovadores, saludables y a precios competitivos en el mercado.

DESCRIPTORES: Carne de cuy, comercializadora, embutidos, plan de negocios,

productora.
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MAKETING COMPANY OF POULTRY BASED ON CUY MEAT LOCATED
IN THE CANTON CAYAMBE.

AUTHOR: Alexander Bladimir Loaiza Delgado

TUTORA: MSc. Maria Fernanda Becerra

ABSTRACT

Nowadays with both men and women working in the home, it is easier to buy and
consume pre-cooked food. Additionally, in the city of Quito there is a high rate of
people who like guinea pig meat. From there, the business idea was born to create
a company that produces and markets sausages made from guinea pig meat, located
in Cayambe. In order to lower the cost of the raw material, the products offered are
500 grams of the thin mortadela, and 1 kilogram of each the thick mortadela,
sausages and grilled sausage. The sale of these products will be our source of
income. To create the company Sausages Don Alex Cia. Ltda., an investment of
$349.252,33 is needed which will be recovered in the span 4 years, 8 months and
10 days, according to the sales projections made. Consisted of 3 members who
carried 51%, 26% and 23% of the amount of the initial investment, taking into
account a working capital of three months. 1 am convinced that this business will
be successful in this population because in a recent survey 93.23% of Quito
residents stated that they would be willing to buy sausages made from guinea pig
meat and also because what is being proposed is the production and marketing of
innovative, healthy and competitively priced products in the market.

KEYWORDS: cuy meat, marketer, poultry, business plan, producer.
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INTRODUCCION

El presente proyecto tiene por objeto desarrollar un Plan de Negocios para
la creacién de una empresa productora y comercializadora de embutidos a base de

carne de cuy en el canton Cayambe.

En nuestro pais existen diversas empresas que se dedican a la produccion y
comercializacién de embutidos, los mismos que tienen gran demanda entre la
poblacion siendo la materia prima para otros negocios como, por ejemplo: comidas
rapidas las cuales generan fuentes de trabajo, ademas de aportar para el desarrollo

productivo del pais.

Actualmente es comun encontrar embutidos ya sea de pollo, chancho, carne
0 hasta pavo; mas no se puede encontrar embutidos a base de carne de cuy siendo
una de las carnes mas saludables que el ser humano puede consumir por sus altos

niveles de proteinas.

El proposito de este plan de negocios es conocer la viabilidad del proyecto
empresarial para posteriormente tomar la decision de crear una empresa que elabore
embutidos a base de carne de cuy en el canton Cayambe para su posterior
comercializacion en la ciudad de Quito, los cuales serdn vendidos en lugares

estratégicos de la ciudad para que estén al alcance de los consumidores.

El plan de negocios estad formado por cinco capitulos los mismos que se
detallan a continuacion: area de marketing, area de produccion, area de

organizacion y gestion, area juridica legal y el area financiera.

Area de Marketing, en este capitulo se detallan las caracteristicas del
producto a ofrecer, los aspectos innovadores que se pretende brindar a los
consumidores, para lo cual se realizd la segmentacion con las respectivas
dimensiones geograficas y demogréaficas. De igual manera se presenta el plan de
muestreo mediante el calculo de la muestra y la aplicacion de la encuesta a los
moradores de la ciudad de Quito. Se estudia la oferta, la demanda, asi como la
demanda insatisfecha del sector y se especifican los distintos canales de

comunicacién que se aplicaran para el proyecto.
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Area de Produccion, se estructura el mapa de procesos de la empresa
dentro de los cuales estan la maquinaria, equipos, herramientas, materia prima,
muebles, equipos de oficina y computacion con sus respectivos costos. Se considera
el ritmo de trabajo, la capacidad instalada el nivel de inventario promedio, adicional
se describe la mano de obra, la capacidad de produccion y los métodos de control

de calidad que se aplicaran en la empresa.

Area de Organizacion y Gestion, se establece la vision y la mision de la
empresa, un analisis situacional (FODA). Se determina el organigrama estructural
y funcional de los cargos que ocuparan los colaboradores donde se detallan las
funciones y requisitos para el puesto. Se enumera los indicadores de gestion que se

aplicaran en el negocio.

Area Juridico Legal, se establece la forma juridica de la empresa, la razon
social, el tipo de compafiia que se formara, también se detallan los requisitos

juridicos y legales que debera cumplir para su correcto funcionamiento.

Area Financiera se efectia el plan de inversiones especificando los activos
que dispondra la empresa para la realizacion de las actividades. Se realiza el calculo
de los costos y los gastos. Se realiza una proyeccion a 5 afios de los ingresos que
tendré el negocio. Se especifica el flujo de caja, el punto de equilibrio y el estado
de resultados. Se realiza la evaluacion financiera con los indicadores: VAN, TIR,
costo beneficio, periodo de recuperacion, y finalmente las razones de liquidez y

rentabilidad.
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Objetivos del trabajo de titulacion
Objetivo General

Elaborar un plan de negocios para conocer la viabilidad del proyecto
empresarial para posteriormente tomar la decision de crear una empresa productora
y comercializadora de embutidos a base de carne de cuy ubicada en el cantdn
Cayambe con el fin de comercializar sus productos en la ciudad de Quito y

posteriormente expandirse a otras ciudades del pais.

Objetivos especificos

Disefiar estrategias de marketing mix por medio de la segmentacion geogréafica

y demogréafica que permitan la penetracion del producto en el mercado.

e Planificar la transformacion de la materia prima en producto terminado

utilizando los canales de distribucion para llegar a los consumidores.

e Elaborar la estructura organizacional y funcional; el direccionamiento

estratégico mediante un analisis situacional.

e Indagar acerca de los requisitos que se necesita para la creacion y el

funcionamiento de la empresa en el &mbito juridico y legal.

e Determinar la factibilidad del plan de negocios mediante los indicadores: TIR,
VAN, costo beneficio, periodo de recuperacion, razones de liquidez y
rentabilidad.
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CAPITULO |

1. AREA DE MARKETING

1.1.0bjetivos del estudio del mercado

Definir el mercado objetivo para comercializar los embutidos a base de
carne de cuy tomando como referencia los habitantes de la ciudad de Quito,

considerando que la produccion se la realizara en el canton Cayambe.

1.2.Definicion del producto
1.2.1. Especificacion del producto

Los productos que pretende ofrecer la empresa productora y
comercializadora de embutidos a base de carne de cuy son los siguientes: mortadela,
salchicha y chorizo en variadas presentaciones segun el peso; los mismos que han
sido pensados en los consumidores que son amantes de la carne de cuy y que hasta
el momento no han podido encontrar otras alternativas a la hora de preparar y

degustar un plato diferente y saludable.

Tabla No. 1 Especificaciones del producto

PRODUCTO

PRESENTACION

BENEFICIO

Mortadela de cuy
Gruesa 1kg

Peso: aproximadamente
de 1 Kg, se debe
conservar a una
temperara de 2°C a 4°C,
producto empacado al
vacio y listo para
consumir.,

Producto dirigido para
aquellos  consumidores
que no tienen tiempo para
ir varias veces al
supermercado; Si
compran una mortadela
de 1 kg les durara 15 dias
aproximadamente
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PRODUCTO

PRESENTACION

BENEFICIO

Mortadela de
delgada 500g

cuy

Salchicha de cuy 1kg

Chorizo de cuy 1kg

Peso: aproximadamente
de 500 gramos, se debe
conservar a una
temperara de 2°C a 4°C,
producto empacado al

vacio y listo para
consumir.
Peso: Se presenta en

paguetes de 28 unidades
gruesas por kilogramo, es
a base de carne de cuy en
tripa de celulosa al
granel, se debe conservar
a una temperara de 2°C a
4°C

Peso: Se presenta en
paquetes de 10 unidades
por kilo, es a base de
carne de cuy, embutida en
tripa natural, se debe
conservar a una
temperara de 2°C a 4°C.

Producto que encaja en
los desayunos de los
hogares ecuatorianos que
por lo general su mend
consta  de:  huevos,
mortadela, café y pan,
siendo asi un desayuno
nutritivo y saludable para
toda la familia.

Producto  que tiene
muchas alternativas para

los consumidores
ejemplo: un almuerzo
rapido ya que es

precocinado lo cual no
necesita de  muchos
minutos de coccion.

Producto dirigido para
aquellos  consumidores
que son amantes de las
parrilladas, el chorizo de
carne de cuy sera un
complemento muy
importante en el plato.

Fuente: Investigacidn propia.
Elaborado por: El Autor.

La unidad de negocios se diferenciara de la competencia por sus valores

agregados los mismos que se detallan a continuacién:

Al hablar del mercado de los embutidos considerando la gran variedad de
marcas y presentaciones que hay actualmente al alcance de los consumidores cabe
mencionar que no existen productos a base de carne de cuy asi que seremos pioneros
en el negocio, con el fin de satisfacer los paladares de ese grupo de personas que no

han sido tomadas en cuenta.

Su alta calidad proteica, su bajo contenido de colesterol y grasas, la
convierten en una carne magra eficaz para integrarla en dietas habituales para una
alimentacién saludable de consumidores con necesidades proteicas elevadas,
(nifios, adolescentes, mujeres, deportistas, personas adultas y de la tercera edad) y

en diversas situaciones fisiologicas, como por ejemplo el embarazo o la etapa de
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lactancia, asi también; sin inconvenientes, podria abrirse campo en nuevos

segmentos de mercado como por ejemplo en regimenes de adelgazamiento.

Segun la fuente confiable del INEC, la carne de cuy es una de las carnes mas
sanas ya que su porcentaje de grasa es menor al 9%, contiene también
aproximadamente el 20% de proteinas ademas de eso contiene un alto porcentaje

de Omega 3, considerandose asi una de las carnes saludables.

A continuacion, se presenta un cuadro comparativo donde se detallan las

propiedades de los diferentes tipos de carnes que consumen las personas.

70.0%  79.2%

58%
] 50.6% 46.8%
31.1% [J37-3%
20.3% 21.8%
8.3%
7.8% 9.3% 7.5% 6.4% Iq_sqo
0.8% <
p B 1% 1% | 0.7%
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Imagen No. 1 Cuadro comparativo de la carne de cuy con otras carnes.

Fuente: INEC, 2010.
Elaborado por: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos

Por ser un producto nuevo extenderemos la cobertura ofreciéndolo para la
venta en: restaurantes, patios de comida, sitios donde se dedican a realizar todo tipo
de eventos con comida incluida, en la ciudad de Quito para posteriormente
comercializar los productos a nivel nacional desde el Cantén Cayambe donde estaré

ubicada la empresa productora de embutidos a base de carne de cuy.

1.2.2. Aspectos innovadores (diferenciadores) que proporciona.

En la region Sierra de nuestro pais la carne de cuy es considerada como un

plato tipico, pero en nuestra dieta diaria no ha sido tomada en cuenta lo cual ha

24



limitado su produccién y consumo a comparacion con los demas tipos de carnes; a

pesar de ser muy saludable y con altos valores nutricionales.

Segun la fuente confiable del INEC, la carne de cuy es una de las carnes mas
sanas ya que su porcentaje de grasa es menor al 9%, contiene también
aproximadamente el 20% de proteinas ademas de eso contiene un alto porcentaje

de Omega 3, considerandose asi una de las carnes saludables.

Actualmente en el mercado existen un sin nimero de empresas productoras
y comercializadoras de embutidos a base de carne de res, pollo, chancho y pavo.
Con este antecedente se puede decir que es un producto novedoso e innovador por
cuanto su materia prima es la carne de cuy lo que la convertird en la primera
empresa que produzca y comercialice este tipo de producto; por lo tanto, no tendra
competencia directa en el mercado y ademas ofrecera a los consumidores una
opcion mas a la hora de deleitarse con platillos en donde los embutidos son los

protagonistas.

1.3.Definicion del mercado

Un mercado, son los consumidores reales y potenciales de un producto o
servicio (Fisher & Espejo, 2003).

Con el proposito de que los consumidores puedan adquirir los productos en
sus variadas presentaciones de una manera facil y al alcance de todos se pretende

comercializarlos en restaurantes, supermercados, hoteles, mini markets y tiendas.

1.3.1. Qué mercado se va a tocar en general

Con la creacion de la empresa productora y comercializadora de embutidos
a base de carne de cuy los mismos que estaran direccionados a los consumidores
que buscan alternativas nuevas y saludables para su dieta diaria y que ademas les
guste la carne de cuy, siendo las mujeres quienes toman la decision a la hora de

comprar alimentos para la familia.

Proporciondndoles como valor agregado productos embutidos precocidos
de alta calidad en diferentes presentaciones para deleitar el paladar de las familias

que llevan un estilo de vida acelerado por el trabajo y los estudios lo cual conlleva
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a la basqueda de alimentos de facil preparacién siendo el cuy un alimento
tradicional en los habitantes de la Regiéon Sierra del Ecuador por lo tanto el consumo

de esta carne va de generacion en generacion.

1.3.1.1.Categorizacion de sujetos

La siguiente tabla tiene como fin segmentar por categorias para determinar

los clientes con los que la empresa se relacionard de manera directa e indirecta.

Tabla No. 2 Categorizacion de sujetos

CATEGORIA SUJETO
¢ Quién compra? Jefe (a) de hogar
¢Quién usa? Familia
¢ Quién decide? Jefe (a) de hogar
¢Quién influye? Familiares, amigos, conocidos

Fuente: Investigacion propia, 2019
Elaborado por: El Autor.

1.3.1.2.Estudio de segmentacion

En el Canton Cayambe entre la avenida Victor Cartagena y Avenida
Bolivar, estara ubicada la empresa productora y comercializadora de embutidos a
base de carne de cuy debido a que la materia prima es predominante en el Cantén,
también se debe considerar que el mercado objetivo estara ubicado en la ciudad de
Quito ya que es la segunda ciudad més poblada del Ecuador y sus habitantes llevan
un estilo de vida acelerado debido al trabajo y los estudios por lo cual buscan

alternativas alimenticias de facil preparacion.

Es por ello que en la siguiente imagen se presenta el territorio que
comprende la ciudad de Quito, para el estudio de segmentacion de la empresa

productora y comercializadora de embutidos a base de carne de cuy.
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Imagen No. 2 Mapa ciudad de Quito

Fuente: Google Maps, 2019.
Elaborado por: Google Maps

En la siguiente tabla se presenta un estudio de segmentacion de dimension

conductual enfocados en los habitantes de la ciudad de Quito.

Tabla No. 3 Dimensién conductual

Variable Descripcion
Tipo de necesidad Social, alimenticia
Tipo de compra Consumo masivo
Relacion con la marca No
Actitud frente al producto Positiva

Fuente: Observacién Directa, 2019
Elaborado por: El Autor.

Para la distribucién del producto la empresa considerd a la ciudad de Quito
en la Provincia de Pichincha, por esta razon se estudiara la dimension geografica de
forma general.
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Tabla No. 4 Dimension geogréfica

Variable Descripcion N° Habitantes
Pais Ecuador. 17.196.476
Regién Sierra 6.081.342
Provincia Pichincha 2.576.287
Cantén Quito 2.239.191
Zona Urbana 1.619.146

Fuente: INEC. Proyeccién, segun cantones 2010 - 2020
Elaborado por: El Autor.

Para el presente Plan de Negocios el mercado objetivo son los habitantes de
la ciudad de Quito hombres y mujeres mayores de 5 afios en adelante para lo cual
se toma en consideracion la zona urbana de la ciudad y a eso se le resta los
habitantes menores de 5 afios que representan el 9.2% dandonos un total de

habitantes de 1.470.185 los mismos que representan el universo del proyecto.

Tabla No. 5 Dimension demografica

Variable Descripcion
Edad Mayores de 5 afios en adelante
Sexo Hombres / mujeres
Poblacion urbana de Quito 1.470.185

mayores de 5 afios

Fuente: INEC, 2010
Elaborado por: El Autor.

1.3.1.3.Plan de muestreo

Como referencia se tomo la Poblacion urbana de la ciudad de Quito que
segun los indicadores del INEC 2010 es de 1.619.146 habitantes entre hombre y
mujeres. A dicho nimero poblacional se aplico una resta del 9,2% ya que este valor
representa los menores de 5 afios, dandonos como resultado un total de 1.470.185
habitantes siendo estos hombre y mujeres, a esta cantidad se le aplicé la siguiente
formula estadistica para obtener la muestra con la que se trabajard para la

recopilacion de datos por medio de la herramienta de la encuesta.

Para obtener la muestra se debera aplicar la siguiente formula:
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ZZ*P*Q*N

M= e(N—1)+22+P+Q
Equivalencias: Datos:
n = Tamafo de la muestra. n = Personas
Z = Nivel de confianza Z = Para 95% de confianza, Z = 1,96
P = Probabilidad de ocurrencia. P =0,50
Q = Probabilidad de no ocurrencia. Q=0,50
N = Tamafio Poblacién o universo N = 1.470.185 Tomado del INEC
e = Error de la muestra (5% - 7%). e = Permisible 5% = 0,05

Calculo de la muestra:

1,962 % 0,5 * 0,5 * 1.470.185
0,052(1.470.185 — 1) + 1,962 % 0,5 % 0,5

_ 1,96 * 1,96 * 0,5 * 0,5 * 1.470.185
™ = (0,05 * 0,05) * (1.470.185 — 1) + (1,96 * 1,96) * (0,5) * (0,5))

_ 1.411.966
"= "3676

n = 384 Encuestas
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1.3.1.4.Instrumentos para recopilar informacion

Objetivo Especifico: Obtener informacidn que permita elaborar el Plan de
Negocios para la creacion de la empresa productora y comercializadora de

embutidos a base de carne de cuy.

Para lo cual se elabord la siguiente tabla la misma que contiene métodos de
recoleccion los mismos que se pueden indagar en revistas, libros, internet, servicios
agrupados y en bancos de datos de otras organizaciones se pretende obtener
informacion acerca de la maquinaria que se necesita para la elaboracion de

embutidos a base de carne de cuy.

Tabla No. 6 Métodos de recoleccion 1

Necesidades de Tipo de Fuente Instrumentos
informacion informacion

Qué es la Secundaria Libros Servicios agrupados
capacidad
operativa
Tipos de Secundaria Proveedores  Bancos de datos de otras
maquinarias para organizaciones
producir
embutidos
Capacidad Secundaria Proveedores Bancos de datos de otras
operativa de la organizaciones

maquinaria de

embutidos

Costos de la Secundaria Proveedores  Bancos de datos de otras
maquinaria de organizaciones
embutidos

Mantenimiento Secundaria Proveedores  Bancos de datos de otras
para la maquinaria organizaciones

de embutidos
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Capacitacion para  Secundaria Proveedores  Bancos de datos de otras
el manejo de la organizaciones
maquinaria de

embutidos

Procedencia de la Secundaria Proveedores  Bancos de datos de otras
maquinaria de organizaciones

embutidos.

Fuente: Observacion, 2019
Elaborado por: El Autor.

Objetivo estratégico: Determinar el mercado potencial del negocio con el
propoésito de establecer estrategias para el segmento al cual direccionara sus

productos.

Por medio de la matriz desarrollada anteriormente se tiene como objetivo
encontrar el mercado potencial al cual esta dirigido los productos que se ofertaran
en laempresa considerando la informacidn de fuentes primarias, secundarias, banco

de datos de organizaciones, servicios agrupados y la encuesta.

Tabla No. 7 Métodos de recoleccion 2

Necesidades de Tipo de Fuente Instrumentos
informacion informacion

Determinar el Secundaria INEC Servicios agrupados

mercado

potencial

Top de Empresas  Secundaria Superintendencia Banco de datos de
productoras y de Compafiias organizaciones
comercializadoras

de embutidos en

el sector
Factores criticos Secundaria Municipio Banco de datos de
para el sector organizaciones
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Gustos y
preferencias  de

los consumidores

Primaria

sector

Moradores  del

Encuesta

Fuente: Observacion, 2019

Elaborado por: El Autor.

Empresas de Servicios Similares.

A continuacion, se presenta un listado de las empresas que forman parte de

la competencia y que ofrecen productos similares al ofrecido.

Tabla No. 8 Principales competidores

Empresa Ubicacion Productos
Don Diego Quito Venta de embutidos
Federer C Av. Los Venta de embutidos

Embutidos Juris C

La Suiza Cia. Ltda.

Casa Comercial
Almeida C

Serdela Ecuatoriana C.

A

La Rancherita

Conquistadores y la
Tolita n26-478, Quito
Domingo Segura n64-
36 y Bellavista
(Cotocollao), Quito
Juan Berrazueta 'y
Tadeo Benitez,
Carcelén Alto, Quito
Av.10 de Agosto n45-
30, El Labrador,
Quito

Obispo Diaz de la
Madrid 0e8-195y
Lizarazu, Quito
Calderon y Pizarro,

Tumbaco, Quito

Venta de embutidos

Venta de embutidos

Venta de embutidos

Venta de embutidos

Venta de embutidos

Fuente: Observacion, 2019

Elaborado por: El Autor.
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1.3.1.5.Disefio y recoleccion de informacion

INFORMACION SECUNDARIA

En lo que respecta a las fuentes de datos secundarias se utilizaron registros
e informes de negocios o empresas que realizan la misma actividad en caso de que
sea posible tener acceso a la informacion; de no ser asi se procedera de la siguiente

manera:

Entidades gubernamentales: Por medio de estas entidades se puede
obtener datos importantes y relevantes para el desarrollo del plan de negocios, a los
mismos que se puede acceder para fines informativos, asi se tiene el INEC, el Banco
Central Del Ecuador, la Superintendencia de Compafiias, el Municipio de Quito,
etc. Las mismas que proporcionaran datos socioecondmicos y financieros de mucha

ayuda e interés para la toma de decisiones.

Asociaciones Comerciales y Profesionales: Las Asociaciones seran de
gran ayuda porque poseen informacion debidamente actualizada mes a mes de las
actividades realizadas en varios sectores productivos; a las cuales las podemos
identificar como: Asociaciones de empresarios, Camaras de Comercio, las mismas
que pueden proporcionar informacion acerca de empresas relacionadas a la

produccién y comercializacion de embutidos.
INFORMACION PRIMARIA

Para obtener la informacion primaria se procedié a realizar una encuesta,
aplicando un cuestionario para conocer los gustos y preferencias de la poblacion
urbana de la ciudad de Quito, con la muestra obtenida anteriormente se realizaron

384 encuestas dirigidas a personas mayores de edad.
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ENCUESTA
Disefio de la encuesta

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA INDOAMERICA

Facultad de Ciencias Administrativas y Econémicas
=rsS Escuela de Administracion de Empresas y Negocios
Objetivo: Medir el grado de aceptacion de embutidos a base de carne de cuy en la ciudad
de Quito.

Instrucciones: Lea determinadamente cada pregunta y marque su respuesta con toda la
franqueza posible, muchas gracias por su ayuda.

1. Género:
Masculino
Femenino

2. Edad:
18 a29
30a39
40 a49
50 a 65

3. ¢Consume usted embutidos?
Si

No

4. ¢De qué tipo de carne consume los embutidos?
Res

Pollo

Chancho

Cuy

Llama

Borrego

No responde

5. ¢Qué tipo de embutidos consume?
Salchichas

Mortadela gruesa

Mortadela delgada

Jamon

Chorizo

Paté

No responde

6. ¢Cada que tiempo compra embutidos?
Todos los dias

Una vez a la semana

Una vez a los quince dias

Una vez al mes

No responde
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7. ¢Qué cantidad de embutidos consume a la semana?
Una libra

Dos libras

Tres libras

Mas de tres libras

No responde

8. ¢Si no encuentra embutidos que otro producto consume?
Lacteos

Carnicos

Cereales

No responde

9. ¢Qué marca de embutidos usted prefiere?
Plumrose

Pronaca

Don Diego

La Suiza

Otras marcas

No Responde

10.¢Por qué prefiere estas marcas?
Precio

Calidad

Presentacion

Marca

Atencion

No responde

11.; Considera usted que los precios de embutidos de marcas conocidas son?
Precios altos

Precios medios

Precios bajos

No responde

12.¢ Cuéanto paga por un kilo de embutidos?

8,00 - 12,00
12,01 - 16,00
16,01 - 20,00
Otro valor

No responde

13.¢Alguna vez ha consumido embutidos que no tienen marca?
Si

No

No responde

14.;Por qué consume este tipo de embutidos?
Precio

Calidad

Presentacion

Atencion
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No responde

15.¢ Actualmente sigue consumiendo embutidos sin marca registrada?
Si

No

No responde

16.¢Considera usted que los embutidos que no tienen marca cumplen con todas las
exigencias de sanidad?

Si

No

No responde

17.:En qué lugar adquiere sus embutidos?
Tiendas

Supermercados

Minimarkets

Mercados

Ferias

No responde

18.¢En qué presentaciones le gustaria encontrar los embutidos?
Paquetes de 100 gramos

Paqguetes de 500 gramos

Paquetes de 1 kilo

Paguetes de 2 kilos

Paquetes de 3 kilo

No responde

19.,Por qué medios de comunicacion a usted le gustaria informarse de nuevos
productos?

Television

Periddico

Pancartas

Redes Sociales

Banners

Otros

No responde

20.¢Estaria usted dispuesto a consumir embutidos a base de carne de cuy de una
nueva marca en el mercado, que cumpla con todas las exigencias sanitarias y
garanticen un producto de buena calidad, con precios accesibles?

Si

No

No responde

1.3.1.6.Analisis e Interpretacion

Basado en el tamafio de la muestra obtenida de 384 personas encuestadas en
la ciudad de Quito, se realizo el procesamiento, analisis e interpretacion de los

resultados obtenidos, que se detallan a continuacion:
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1 Género:

Tabla No. 9 Género del encuestado

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
Masculino 120 31,25%
Femenino 264 68,75%
TOTAL 384 100,00%

Fuente: Encuesta a moradores de Quito
Elaborado por: El Autor

Andlisis:

Como se observa el 68,75% de los encuestados son mujeres y tan solo el 31,25%

son hombres.
Interpretacion:

La mayoria de los encuestados son mujeres y una minoria son hombres, esto se da
porque a nivel nacional las mujeres son quienes compran los productos que

consume la familia.

Género del encuestado

B Masculino

B Femenino

Grafico No. 1 Género del encuestado

Elaborado por: El Autor
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2 Edad:

Tabla No. 10 Edad del encuestado

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
18 a 29 afios 72 18,75%
30 a 39 afios 214 55,73%
40 a 49 afos 57 14,84%
50 a 64 afios 41 10,68%
TOTAL 384 100,00%

Fuente: Encuesta a moradores de Quito
Elaborado por: EI Autor

Analisis:

Como se observa el 55,73% de los encuestados estan en rango de edad de 30 a 39
afos, el 18,75% en el rango de 18 a 29 afios, el 14,84% en el rango de 40 a 49 afios,

y tan solo el 10,68% en el rango de edad 50 a 64 afios.
Interpretacion:

La mayoria de los encuestados esta en la edad de 30 a 39 afios y una minoria en los

otros rangos, lo que se podria decir que la poblacion es adulto-joven.

Edad del encuestado

M 18 a 29 afios
m 30 a 39 anos
M 40 a 49 afios

50 a 64 afios

Grafico No. 2 Edad del encuestado

Elaborado por: EI Autor
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3 ¢ Consume usted embutidos?

Tabla No. 11 Consumo de embutidos

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 372 96,88%
No 12 3,13%
TOTAL 384 100,00%

Fuente: Encuesta a moradores de Quito
Elaborado por: El Autor

Analisis:

Como se observa el 96,88% de los encuestados sefiald que si consume embutidos y

tan solo el 3,13% afirmé que no lo hace.

Interpretacion:

La mayoria de los encuestados consumen embutidos, lo que reafirma que los

embutidos forman parte fundamental en la alimentacion de los ecuatorianos y que

la tendencia en la demanda de este producto aumenta de manera significativa.

Consumo de embutidos

96,88%

Grafico No. 3 Consumo de embutidos

Elaborado por: El Autor
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4 ¢De qué tipo de carne consume los embutidos?

Tabla No. 12 Tipo de carne de embutidos

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
Res 166 43,23%
Pollo 206 53,65%
Chancho 0 0,00%
Cuy 0 0,00%
Llama 0 0,00%
Borrego 0 0,00%
No responde 12 3,13%
TOTAL 384 100,00%

Fuente: Encuesta a moradores de Quito
Elaborado por: EI Autor

Andlisis:

Como se observa el 53,65% de los encuestados sefialé que consume embutidos de
pollo, el 43,23% de res y tan solo el 3,13% no respondid a la pregunta.

Interpretacion:

La mayoria de los encuestados afirman que consumen embutidos a base de carne
de pollo y de res, por lo tanto, se puede afirmar que estas dos clases de embutidos

serian los principales productos competidores.

Tipo de carne de embutidos

M Res

H Pollo
Chancho
Cuy

HLlama

M Borrego

B No responde

Grafico No. 4 Tipo de carne de embutidos

Elaborado por: EI Autor
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5 ¢ Qué tipo de embutidos consume?

Tabla No. 13 Tipo de embutidos

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
Salchicha 112 29,17%
Mortadela gruesa 59 15,36%
Mortadela delgada 57 14,84%
Jamon 23 5,99%
Chorizo 118 30,73%
Paté 3 0,78%

No responde 12 3,13%
TOTAL 384 100,00%

Fuente: Encuesta a moradores de Quito
Elaborado por: El Autor

Anadlisis:

Como se observa el 30,73% de los encuestados afirmo que el tipo de embutidos que
consume es chorizo, el 29,17% salchicha, el 15,36% mortadela gruesa, el 14,84%

mortadela delgada, el 5,99% jamén, el 3,13% no respondid la pregunta y tan solo

el 0,78% paté.

Interpretacion:

La mayoria de los encuestados consume chorizo, salchichas y mortadela gruesa y
delgada y tan solo una minoria jamon y paté, razén por la cual el chorizo, salchicha

y la mortadela gruesa y delgada son los productos embutidos que tienen un alto

grado de aceptacion.

TIPOS DE EMBUTIDOS

3,13%
:

5,99%

oo B

Grafico No. 5 Tipo de embutidos

Elaborado por: EI Autor
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6 ¢ Cada que tiempo compra embutidos?

Tabla No. 14 Tiempo de compra

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
Todos los dias 23 5,99%
Una vez a la semana 167 43,49%
Una vez a los quince dias 133 34,64%
Una vez al mes 49 12,76%
No responde 12 3,13%
TOTAL 384 100,00%

Fuente: Encuesta a moradores de Quito
Elaborado por: EI Autor

Analisis:

Como se observa el 43,49% de los encuestados afirmo que compra embutidos una
vez a la semana, el 34,64% una vez a los quince dias, el 12,76% una vez al mes, el

5,99% todos los dias y tan solo el 3,13% no respondid a la pregunta.
Interpretacion:

La mayoria de los encuestados compran embutidos una vez a la semana eso quiere
decir que el producto es de alta rotacion en el mercado ya que forma parte de la

alimentacién de los ecuatorianos.

Tiempo de compra de embutidos

12,76% M Todos los dias

‘ B Unavez a la semana
M Una vez a los quince dias
Una vez al mes

B No responde

Gréfico No.6 Tiempo de compra de embutidos

Elaborado por: EI Autor

42



7 ¢ Qué cantidad de embutidos consume al mes?

Tabla No. 15 Consumo de embutidos al mes

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
Media libra 302 78,65%
Una libra 50 13,02%
Dos libras 14 3,65%
Tres libras 6 1,56%
No responde 12 3,13%
TOTAL 384 100,00%

Fuente: Encuesta a moradores de Quito
Elaborado por: EI Autor

Analisis:

Como se observa el 78,65% de los encuestados afirmé que consume media libra de
embutidos al mes, el 13,02% una libra de embutidos al mes, el 3,65% dos libras de

embutidos al mes, el 1,56% tres libras de embutidos al mes y tan solo el 3,13% no

respondio a la pregunta.

Interpretacion:

La mayoria de los encuestados afirma que consume mensualmente media libra de
embutidos, lo cual significa que el consumo de embutidos es considerable ademés

de que este producto forma parte de la alimentacion cotidiana de la poblacion

encuestada.

Consumo de embutidos al mes

1,56% N 3,13%
13,02%

Grafico No. 7 Consumo de embutidos al mes

Elaborado por: EI Autor
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8 ¢Si no encuentra embutidos que otro producto consume?

Tabla No. 16 Productos sustitutos

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
Lacteos 74 19,27%
Carnicos 207 53,91%
Cereales 91 23,70%

No responde 12 3,13%
TOTAL 384 100,00%

Fuente: Encuesta a moradores de Quito
Elaborado por: EI Autor

Analisis:

Como se observa el 53,91% de los encuestados afirmé que en caso de no encontrar

embutidos en los diferentes puntos de venta compraria productos carnicos, el

23,70% cereales, el 19,27% lacteos y tan solo el 3,13% no respondid a la pregunta.

Interpretacion:

La mayoria de los encuestados afirmaron que cuando no consumen embutidos

prefieren consumir productos carnicos para de esta manera sustituir la necesidad de

consumir embutidos.

Productos sustitutos

M Lacteos
M Carnicos
W Cereales

No responde

Grafico No. 8 Productos sustitutos

Elaborado por: EI Autor
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9 ¢Qué marca de embutidos usted prefiere?

Tabla No. 17 Marca de embutidos preferidas

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
Plumrose 96 25,00%
Pronaca 79 20,57%

Don Diego 78 20,31%
La Suiza 59 15,36%
Otras marcas 60 15,63%
No responde 12 3,13%

TOTAL 384 100,00%

Fuente: Encuesta a moradores de Quito
Elaborado por: EI Autor

Anélisis:
Como se observa el 25% de los encuestados afirmé que prefiere los embutidos de

la marca Plumrose, el 20,57% Pronaca, el 20,31% Don Diego, el 15,36% La suiza,

el 15,63% otras marcas y tan solo el 3,13% no respondié a la pregunta.

Interpretacion:

A traveés de esta pregunta se pudo identificar que la marca de embutidos mas
preferida por los encuestados fue Plumrose, Pronaca y Don Diego, ya que estas

empresas mantienen una larga trayectoria en el mercado.

Marcas de embutidos preferidas

B Plumrose
M Pronaca
Don Diego
20,57% La suiza
M Otras marcas

® No responde

Grafico No. 9 Marcas de embutidos preferidas

Elaborado por: EI Autor
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10 ¢Por qué prefiere estas marcas?

Tabla No. 18 Variables de preferencia de marcas

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
Precio 93 24,22%
Calidad 126 32,81%
Presentacion 39 10,16%
Marca 58 15,10%
Atencion 56 14,58%

No responde 12 3,13%
TOTAL 384 100,00%

Fuente: Encuesta a moradores de Quito

Elaborado por: El Autor

Anadlisis:

Como se observa el 32,81% de los encuestados afirmd que prefiere la marca de

embutidos por su calidad, el 24,22% por su precio, el 15,10% por su marca, el

14,58% por su atencion, el 10,16% por su presentacion y tan solo el 3,13% no

respondio a la pregunta.

Interpretacion:

La mayoria de los encuestados afirmé que la variable mas importante a la hora de

adquirir embutidos es la calidad y el precio, de tal manera que la calidad del

producto es fundamental en la elaboracion de este proyecto.

Variable de preferencia de marca

14,58% 24,22%

M Precio

W Calidad
Presentacion
Marca

M Atencion

® No responde

Gréfico No. 10 Variables de preferencia de marca

Elaborado por: EI Autor
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11 ¢ Considera usted que los precios de embutidos de marcas conocidas son?

Tabla No. 19 Precios de embutidos de marca

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
Precios Altos 93 24,22%
Precios Medios 192 50,00%
Precios Bajos 87 22,66%

No responde 12 3,13%
TOTAL 384 100,00%

Fuente: Encuesta a moradores de Quito
Elaborado por: El Autor

Analisis:

Como se observa el 50% de los encuestados afirmé que los precios de embutidos
de marca conocidas son precios medios, el 24,22% afirmé que son precios altos, el
22,66% que son precios bajos y tan solo el 3,13% no respondio a la pregunta.

Interpretacion:

En esta pregunta se determind que los encuestados consideran que los precios de

los embutidos de marcas legalmente constituidas son precios medios.

Precios de embutidos de marca

3,13%
22,66% ‘

24,22%

M Precios Altos

B Precios Medios
M Precios Bajos

No responde

Grafico No. 11 Precios de embutidos de marca

Elaborado por: El Autor
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12 ¢ Cuénto paga por un kilo de embutidos?

Tabla No. 20 Valor por kilo de embutido

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE

8,00 - 12,00 156 40,63%

12,01 - 16,00 171 44,53%

16,01 - 20,00 23 5,99%
Otro valor 22 5,73%

No responde 12 3,13%
TOTAL 384 100,00%

Fuente: Encuesta a moradores de Quito
Elaborado por: EI Autor

Analisis:
Como se observa el 44,53% de los encuestados afirmo6 que cancela por un kilo de
embutidos de 12,01$ a 16,00$, el 40,63% cancela de 8,00$ a 12,00$, el 5,99%

cancela de 16,01$% a 20,008, el 5,73% cancela otro valor y tan solo el 3,13% no

respondio a la pregunta.

Interpretacion:

Esta pregunta establecio el precio que los consumidores estarian dispuestos a

cancelar por un kilo de embutidos que en su mayoria fue de 12,01$ a 16,00$.

VALOR POR KILO DE EMBUTIDOS

5,73% | 3,13%
5,99%

m 8,00-12,00

m12,01-16,00

= 16,01 - 20,00
Otro valor

B No responde

Grafico No. 12 Valor por kilo de embutido
Elaborado por: EI Autor
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13 ¢ Alguna vez ha consumido embutidos que no tienen marca?

Tabla No. 21 Consumo de embutidos sin marca

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 98 25,52%
No 274 71,35%
No responde 12 3,13%
TOTAL 384 100,00%

Fuente: Encuesta a moradores de Quito
Elaborado por: EI Autor

Anélisis:
Como se observa el 71,35% de los encuestados afirmé que no han consumido

embutidos que no tienen marca, el 25,52% afirmo lo contrario y tan solo el 3,13%
no respondio a la pregunta.

Interpretacion:

La mayoria de los encuestados afirmé que no consumen embutidos que no posean
marca y una minoria dijo lo contrario, esto sin duda se traduce en que los
consumidores necesitan garantias como calidad e higiene en los productos que estan

dispuestos a comprar.

Consumo de embutidos sin marca

mSi
B No

M No responde

Grafico No. 13 Consumo de embutidos sin marca

Elaborado por: EI Autor
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14 ;Por qué consume este tipo de embutidos?

Tabla No. 22 Motivo de consumo de embutido

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
Precio 42 10,94%
Calidad 6 1,56%
Presentacién 24 6,25%
Atencion 26 6,77%

No responde 286 74,48%
TOTAL 384 100,00%

Fuente: Encuesta a moradores de Quito
Elaborado por: EI Autor

Anadlisis:

Como se observa el 74,48% de los encuestados no respondio, el 10,94% aseguro
que prefiere los embutidos sin marca por el precio, el 6,77% por la atencién, el

6,25% por su presentacion a la hora de adquirirlos y tan solo el 1,56% por la calidad.

Interpretacion:

La mayoria de los encuestados no respondieron a la pregunta porque prefieren

consumir embutidos de marca, sin embargo, ciertas personas consumen estos

embutidos por el precio.

Motivo de consumo de embutido

10,94%

1,56%

6,25%

74,48%

M Precio

M Calidad

B Presentacion
Atencién

B No responde

Grafico No 14 Motivo de consumo de embutido

Elaborado por: EI Autor
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15 ¢ Actualmente sigue consumiendo embutidos sin marca registrada?

Tabla No. 23 Consumo actual de embutido sin marca

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 56 14,58%
No 42 10,94%
No responde 286 74,48%
TOTAL 384 100,00%

Fuente: Encuesta a moradores de Quito
Elaborado por: El Autor
Analisis:

Como se observa el 74,48% de los encuestados no respondieron a la pregunta,
14,58% asegurd seguir consumiendo embutidos sin marca y tan solo el 10,94%

afirmo lo contrario.
Interpretacion:

La mayoria de los encuestados afirmé que no consumen embutidos de marcas no
registradas en el mercado y una minoria afirmé lo contrario, para lo cual se pretende
elaborar un producto cumpliendo normas de calidad e higiene necesarios que

proyecten garantias al consumirlos.

Actualmente consume
embutidos sin marca

14,58%

mSi
10,94%
No
74,48% No responde

Grafico No. 15 Consumo actual de embutido sin marca

Elaborado por: EI Autor
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16 ¢ Considera usted que los embutidos que no tienen marca cumplen con todas

las exigencias de sanidad?

Tabla No. 24 Cumplimiento de exigencias sanitarias

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 13 3,39%
No 359 93,49%
No responde 12 3,13%
TOTAL 384 100,00%

Fuente: Encuesta a moradores de Quito
Elaborado por: EI Autor

Analisis:

Como se observa el 93,49% de los encuestados afirmé que los embutidos que no
tienen marca no cumplen con todas las exigencias de sanidad para no traer
consecuencias a la salud de los consumidores, el 3,39% respondid lo contrario y tan
solo el 3,13% no respondi6 a la pregunta.

Interpretacion:

La mayoria de los encuestados afirmé que los embutidos que no poseen marca no

son saludables ya que su procedencia es dudosa.

Cumplimiento de exigencias
sanitaria

mSj
B No

93,49% 1 No responde

Gréafico No. 16 Cumplimiento de exigencias sanitarias

Elaborado por: EI Autor
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17 ¢ En qué lugar adquiere embutidos?

Tabla No. 25 Lugares de adquisicion de embutidos

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
Tiendas / Bodegas 59 15,36%
Minimarkets 43 11,20%
Supermercados 158 41,15%
Mercados 34 8,85%
Ferias 78 20,31%

No responde 12 3,13%
TOTAL 384 100,00%

Fuente: Encuesta a moradores de Quito
Elaborado por: EI Autor

Analisis:

Como se observa el 41,15% de los encuestados afirm6 que adquiere sus embutidos
en supermercados, el 20,31% en ferias, el 15,36% en tiendas o bodegas, el 11,20%

en minimarkets, el 8,85% en mercados y tan solo el 3,13% no respondi6 a la

pregunta.

Interpretacion:

La mayoria de los encuestados afirmé que adquieren embutidos en supermercados

y una minoria en mercados municipales, para lo cual se pretende introducir los

productos en los supermercados.

Lugares de adquisicion de embutidos

11,20%

Grafico No. 17 Lugares de adquisicion de embutidos

Elaborado por: EI Autor
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18 ¢ En qué presentaciones le gustaria encontrar los embutidos?

Tabla No. 26 Presentacion de embutidos

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
Paquetes de 100gramos 42 8,85%
Paquetes de 500 gramos 129 33,59%
Paquetes de 1 kilo 156 40,63%
Paquetes de 2 kilos 52 8,33%
Paquetes de 3 kilos 21 5,47%

No responde 12 3,13%
TOTAL 384 100,00%

Fuente: Encuesta a moradores de Quito
Elaborado por: EI Autor

Analisis:

Como se observa el 40,63% de los encuestados afirmoé que le gustaria encontrar

embutidos en paquetes de 1 kilo, el 33.59% en paquetes de 500 gramos, el 8,85%

en paquetes de 100 gramos, el 8,33% en paquetes de 2 kilos, el 5,47% en paquetes

de 3 kilos y tan solo el 3,13% no respondio a la pregunta.

Interpretacion:

La mayoria afirmo que le gusta adquirir embutidos en paquetes de 1 kilo y una

minoria en paquetes de 500 gramos, esta pregunta nos orienta a la presentacion mas

idonea para el mercado.

Presentacion de embutidos

M Paquetes de 100gramos

Paquetes de 500 gramos

33,59% Paquetes de 1 kilo
1\ 40,63% Paquetes de 2 kilos

M Paquetes de 3 kilos

B No responde

Gréafico No. 18 Presentacion de embutidos

Elaborado por: EI Autor
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19 ¢ Por qué medios de comunicacion a usted le gustaria informarse de nuevos

productos?

Tabla No. 27 Medios para visualizar publicidad

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
TV 56 14,58%
Periddicos 73 19,01%
Pancartas 32 8,33%
Redes Sociales 165 42,97%
Banners 32 8,33%
Otros 14 3,65%
No responde 12 3,13%
TOTAL 384 100,00%

Fuente: Encuesta a moradores de Quito
Elaborado por: EI Autor

Andlisis:
Como se observa el 42,97% de los encuestados afirmé que le gustaria informarse
de nuevos productos por medio de las redes sociales, el 19,01% por periodicos, el

14,58% por la tv, el 8,33% por banners, el 8,33% por pancartas, el 3,65% por otros
medios y tan solo el 3,13% no respondid a la pregunta.

Interpretacion:

La mayoria afirmé que le gustaria informarse sobre nuevos productos por medio de
redes sociales y una minoria por otros medios, por ello se pretende realizar

promocion y publicidad valiéndose de las redes sociales.

Medio para visualizar publicidad

BTV
Periddicos
Pancartas
42,97% Redes Sociales
B Banners
B Otros

Grafico No. 19 Medio para visualizar publicidad

Elaborado por: EI Autor
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20 ¢ Estaria usted dispuesto a consumir embutidos a base de carne de cuy de
una nueva marca en el mercado, que cumpla con todas las exigencias sanitarias

y garanticen un producto de buena calidad, con precios accesibles?

Tabla No. 28 Consumiria embutidos a base de carne de cuy

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 358 93,23%
No 14 3,65%
No responde 12 3,13%
TOTAL 384 100,00 %

Fuente: Encuesta a moradores de Quito
Elaborado por: EI Autor

Andlisis:

Como se observa el 93,23% de los encuestados afirmo que, si estaria dispuesto a
consumir embutidos a base de carne de cuy, el 3,65% dijo lo contrario y tan solo el

3,13% no respondi6 a la pregunta.
Interpretacion:

La mayoria de los encuestados afirmé que, si estarian dispuestos a consumir
embutidos a base de carne de cuy, lo que reafirma que el presenta proyecto es

viable.

Consumiria embutidos a base de
carne de cuy

mSi

3,65% ‘

® No

CEWEV
No responde

Grafico No. 20 Consumiria embutidos a base de carne de cuy

Elaborado por: El Autor
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1.3.2. Demanda potencial

Los embutidos a base de carne de cuy estan direccionados a los
consumidores que buscan alternativas nuevas y saludables para su dieta diaria 'y que
ademas les guste la carne de cuy, siendo las mujeres quienes toman la decisién a la
hora de comprar alimentos para la familia.

Proporcionandoles como valor agregado productos embutidos precocidos
de alta calidad en diferentes presentaciones para deleitar el paladar de las familias
que llevan un estilo de vida acelerado por el trabajo y los estudios lo cual conlleva
a la busqueda de alimentos de facil preparacién siendo el cuy un alimento
tradicional en los habitantes de la region sierra del Ecuador por lo tanto el consumo

de esta carne va de generacion en generacion.

Para determinar la demanda actual de este proyecto, se tomo la poblacion
urbana de la ciudad de Quito, siendo esta de 1.470.185 habitantes, segin datos

obtenidos en el INEC, proyeccion segln cantones.

Fue necesario preguntar a la poblacion objetivo que cantidad de embutidos
consumen al mes. Para esto se realizo la siguiente interrogante. ;Qué cantidad de

embutidos consume al mes? Los resultados obtenidos fueron los siguientes:

Demanda en libras mensual

Libras Personas

05 | x 302 = 151
1 X 50 = 50
2 X 14 = 28
3 X 6 = 18
0 X 12 = 0
Total, demanda en libras

mensual 247
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Libra
Libras Meses s/
Ano
247 | x 12 2.964
Libra
; / | Kilos/Afio
2.964 (2,2 1.347
D d
Kilos Encuestados Demanda actual emanda
Actual
3,51 k 1.470.18 5.160.349,3
1347 | / 384 - slke/ ’
ano 5 5

La Demanda Potencial es de 5.157.133 Kilos de embutidos anualmente, para

sacar la demanda en ddlares multiplicamos por el valor promedio de un kilo que es

de 6.25%, dandonos como resultado 32.252.181,25%.

Para realizar la proyeccion de la Demanda Potencial, al resultado obtenido
se aplico la tasa del 1,91% que corresponde a la tasa de crecimiento poblacional,

dato obtenido en el INEC, a continuacidn, se calcula la tabla de la Tendencia de la

demanda.

Tabla No. 29 Tendencia de la demanda

Afo

2019
2020
2021
2022
2023
2024

Demanda anual en

kilogramos

5.160.349
5.258.912
5.359.357
5.461.721
5.566.040
5.672.351

& B B B BB

Demanda anual en Délares

32.252.181,25
32.868.200,00
33.495.981,25
34.135.756,25
34.787.750,00
35.452.193,75

Fuente: Investigacion de campo.
Elaborado por: El Autor.
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Luego de encontrar los valores de la demanda se prosigue a realizar el

gréafico de la proyeccién de la demanda.

Proyeccion de la demanda

$36.000.000,00
$35.452.193,75

$35.500.000,00
$35.000.000,00 $34.787.750/00
$34.500.000,00

$34.000.000,00

Délares

$33.500.000,00
$33.000.000,00

$32.500.000,00

$32.000.000,00
2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025

Afo

Grafico No. 21 Proyeccion de la demanda

Elaborado por: El Autor.

1.4.Analisis del microy macro ambiente
1.4.1. Anélisis del micro ambiente

Segin Fred R. David autor del libro Conceptos de Administracion
Estratégica dice que: El analisis competitivo de Porter es un enfoque ampliamente
utilizado para realizar estrategias en muchas industrias, la intensidad de la

competencia entre empresas varia mucho de una industria a otra.

El impacto colectivo de las fuerzas competitivas es tan influyente en el
mercado es claramente “poco atractivo” desde el punto de vista de obtencion de
utilidades. La rivalidad entre las empresas existentes es severa, los nuevos rivales
pueden entrar en la industria con relativa facilidad, y tanto proveedores como

clientes tienen cierta influencia en las negociaciones.
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De acuerdo con Porter, la naturaleza de la competitividad en una industria

estaria conformada por cinco fuerzas las cuales son:

e Entrada potencial de nuevos competidores.

Rivalidad entre empresas competidoras.

Poder de negociacién de consumidores.

Poder de negociacion de los proveedores.

Desarrollo potencial de productos sustitutos (Porter, 2017).

Son fuerzas que la empresa pretende controlar para lograr el cambio
deseado; a continuacion, se enumera cada una de ellas: proveedores, la empresa en
si, intermediarios, clientes y publico. EI modelo competitivo de Michael Porter hace
referencia al analisis externo que permite implementar estrategias para alcanzar el
éxito en la empresa. A partir del analisis del microambiente surgen las fortalezas y

las debilidades de la empresa.

Las 5 Fuerzas de Porter
Amenaza de nuevos
competidoresen ~ COMPETIDORES
el sector POTENCIALES
Grado de
rivalidad
| COMPETIDORES |
PROVEEDORES | DELSECTOR | CLIENTES
Poder negociador / Poder negociador
de los proveedores — de los clientes
Amenaza de
PRODUCTOS productos

SUSTITUTIVOS sustitutivos

Imagen No 3 Cinco fuerzas de Porter.

Fuente: Techniques for Analyzing Industries and Competitors, 2016.
Elaborado por: Michael Eugene Porter.
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1.4.1.1.Barreras de entrada para el ingreso de nuevos competidores

La existencia y la aparicion de nuevos competidores potenciales en el
negocio de la produccién y comercializacién de embutidos depende de las barreras

de entrada que existen; las mismas que seran analizadas a continuacion:

Inversion inicial alta y capital de trabajo: Para la creacion e instalacion de
la empresa productora y comercializadora de embutidos a base de carne de cuy se
requiere de un terreno con buena ubicacion en el canton Cayambe, lo que
representarad una inversion alta a mas de la infraestructura, instalaciones, equipos y
maquinaria, mano de obra entre otros gastos, cabe recalcar que el terreno ya fue
adquirido. De igual manera se requerira de un capital de trabajo considerable
durante algunos meses para iniciar las operaciones, hasta posicionar la marca en el
mercado, capital que se pretende obtener por parte de los socios que conformaran

la empresa.

Para las empresas que se dedican a la produccion y comercializacion de
embutidos existen leyes, normativas, reglamentos, protocolos de higiene y calidad
que regulan y que deben cumplir para su creacion y funcionamiento;
considerandolas como barreras de entrada para acceder a los permisos de
funcionamiento y construccion; ya que no cualquier persona u organizacion esta en

las condiciones de cumplir con lo antes expuesto.

1.4.1.2. Rivalidad entre competidores

Por medio de la rivalidad entre las empresas se consideran las acciones o
determinaciones que se deben tomar para mejorar la infraestructura, tecnologia,
calidad de los productos, imagen, atencion al cliente, entre otros factores para darle

un plus al producto con el objetivo de captar mas clientes.

En la ciudad de Quito existen diversas marcas de embutidos posicionadas
en el mercado a continuacion, se presenta un listado de las empresas que forman

parte de la competencia y que ofrecen productos similares al ofrecido.
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Tabla N° 30 Principales competidores

Empresa Ubicacion Productos
Don Diego Quito Venta de embutidos
Federer C Av. Los Venta de embutidos

Embutidos Juris C

La Suiza Cia. Ltda.

Casa Comercial
Almeida C

Serdela Ecuatoriana C.
A

La rancherita

Pronaca C.A

Conquistadores y la
Tolita n26-478, Quito
Domingo Segura n64-
36 y Bellavista
(Cotocollao), Quito
Juan Berrazueta y
Tadeo Benitez,
Carcelén Alto, Quito
Av.10 de Agosto n45-
30, El Labrador,
Quito

Obispo Diaz de la
Madrid 0e8-195 y
Lizarazu, Quito
Calderon y Pizarro,
Tumbaco, Quito

Los Naranjos N44-15
Y Av. de Los
Granados,

Edf.inverna Quito

Venta de embutidos

Venta de embutidos

Venta de embutidos

Venta de embutidos

Venta de embutidos

Venta de embutidos

Fuente: Investigacion de campo.

Elaborado por: El Autor.

Estas empresas llevan varios afios en el mercado han sabido mantenerse y a su vez
seguir creciendo tanto que algunas ya estan comercializando sus productos a nivel
nacional, Xavier Tobar, Director de Comunicacion de Pronaca, comenté que
“nuestro gran reto en sostenibilidad es dar a conocer y difundir las propuestas que

trabajamos”.
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Se planifican visitas con medios a la planta procesadora de Bucay sirve para “crear
estos espacios que son parte del proceso de dar a conocer nuestras buenas

practicas a la sociedad en general™, afiadié Tobar.

Estas empresas utilizan las redes sociales, medios de comunicacion como la prensa,

radio y la television para dar a conocer sus productos y promociones.

1.4.1.3.Poder de negociacion de los consumidores

A continuacién, se analizara si los consumidores tienen el poder de

negociacion en cuanto a los productos que ofrece la empresa.

Considerando que los productos que pretende ofrecer la empresa son de alta
calidad esto le otorga el poder de negociacion a ella y no al consumidor, el mismo
que tiene la potestad de decidir si consume o no el producto, tomando en cuenta que
consumir embutidos a base de carne de cuy es mas saludable que consumir los

embutidos comunes.

1.4.1.4.Poder de negociacion de los proveedores

Los proveedores de la carne de cuy que en este caso serd la materia prima
para la elaboracion de los productos que la empresa ofertard, provendra de
diferentes organizaciones indigenas las cuales estardn precedidas por un
representante con el que se negociaré la entrega y el precio de la materia prima, se
firmara un contrato estableciendo los plazos de pago, lo cual permitira tener una

buena relacion con los proveedores.

Existe una gran cantidad de proveedores de materias primas para la
elaboracion de los productos sustitutos al embutido de cuy, lo cual hace que su
poder de negociacién no sea alto, para mantener buenas relaciones con los

proveedores se pude realizar alianzas estratégicas.
1.4.1.5.Desarrollo potencial de productos sustitutos

Se puede determinar que no existe un producto sustituto para el embutido a
base de carne de cuy ya que ninguna empresa elabora este producto, por ese motivo

se considera que el negocio es innovador y pretende brindar una opcion mas a la
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hora de consumir embutidos, asimismo se estudiara la factibilidad para crear nuevos
productos como, por ejemplo: embutidos a base de carne de cuy ahumada y también

embutidos a base de carne de camaron.

1.4.2. Anadlisis del macro ambiente
1.4.2.1.Politico

Las politicas estan en permanente cambio, cada vez existen normas y leyes
que regulan y controlan las actividades de los organismos tanto publicos como
privados. Es notorio que los organismos publicos quieran tener el control de todo,

en algunas ocasiones las leyes pueden ser beneficiosas, pero en otras no.

La ley o regulacion que afecta sin lugar a duda a la empresa es la ley de Las
Salvaguardas que fueron aplicadas por el gobierno para estabilizar la economia, las
mismas que afectaran a la empresa a la hora de adquirir la maquinaria de Alemania,
ya que por ser importada tendra un costo muy elevado debido a los aranceles que

se debe pagar para que ingrese al pais.

Las politicas que el gobierno viene implementando se podrian considerar
como amenazas, ya que no existe estabilidad politica en el pais, esta podria afectar
las actividades de la empresa debido a que si se suscitan paros nacionales la empresa
dejaria de producir, por lo que se necesita que la actividad politica siempre se

encuentre en calma.

1.4.2.2.Econémico

La economia del pais se ha centrado principalmente en el petroleo,

impuestos y en menor cantidad en él area, agricola y turistica, en los Gltimos meses
el precio del barril de petréleo ha sufrido un notable decremento en su valor, esto

ha provocado inestabilidad en la economia del pais.

La presente ley de fomento productivo econémico se convierte en una
oportunidad para el negocio debido a los incentivos econémicos que brindan a los

empresarios que presenten proyectos o negocios innovadores.

En este punto afectaria de manera positiva porque con el tiempo se pudiera
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solicitar financiamiento para una expansion de la planta.

1.4.2.3.Social

La empresa productora y comercializadora de embutidos a base de carne de
cuy estara ubicada en un lugar estratégico del Canton Cayambe, debido a que podra

adquirir de una manera mas rapida la materia prima de sus proveedores.

El estatus econdmico de los habitantes va de medio a medio alto, en el sector
el indice de inseguridad es muy bajo, puesto que a unos metros se encuentra la

fabrica de produccién de Nestlé.

El desempleo a nivel nacional muestra un claro descenso, el mas
significativo en los ultimos cinco afios, ubicAndose en 4.4% en marzo de 2017
informacion publicada en el Instituto Nacional de Estadistica y Censo (INEC). La
recuperacion econémica que vive el pais se evidencia en el sistema laboral con

resultados positivos y consistentes.

Lo cual representa para la empresa una oportunidad porque los habitantes
obtienen ingresos econdmicos para que puedan comprar los productos que la
empresa oferta, afectando asi de manera positiva para la sociedad y la economia del

pais.
1.4.2.4.Tecnoldgico

Fundamentalmente en este punto la empresa tratard de implementar
maquinaria con tecnologia de punta para que su produccion sea mas eficiente y
eficaz, de igual manera el personal que contratard sera capacitado para que pueda

operar dicha maquinaria.

Alemania es el pais que presenta méas avances tecnoldgicos en cuanto a la
maquinaria para la produccion de embutidos, por lo que se pretende importarlas con
el fin de asegurar volimenes de produccion significativos con altos estandares de

calidad, lo cual permitiré reducir el precio de los productos al consumidor final.

La facilidad de importar las maquinarias de Alemania hace que la empresa

presente una gran tecnologia en la industria esto sin duda afecta positivamente a la
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empresa porque asegura calidad en sus productos.

1.4.2.5.Ambiental

Es un reto tomar conciencia de los problemas que causa la contaminacion
del medio ambiente que cada vez son mas criticos y afecta la salud de las personas,

animales, y plantas.

Numerosas empresas artesanales producen y comercializan productos
procedentes de la informalidad, los mismos que no cumplen con las normas técnicas
y sanitarias establecidas en el pais, obteniendo como resultado productos
elaborados a base de materia prima de baja calidad lo cual influye en la salud de los

consumidores.

Por lo antes expuesto la empresa productora y comercializadora trabajara
basada en la responsabilidad empresarial cumpliendo con las normas y estandares
de calidad establecidas por el Gobierno del Ecuador para la elaboracién de

productos embutidos carnicos de calidad.

En el andlisis sobre el ambiente genera un efecto positivo ya que asi la
empresa puede cumplir con las normas de calidad y a su vez presentar proyectos

sobre responsabilidad empresarial como purificacion de agua.

1.4.2.6.Legal

El plan de negocios para la creacion de la empresa productora y
comercializadora de embutidos a base de carne de cuy tiene como sustento legal a

las siguientes leyes:

Segln la Constitucién de la Republica del Ecuador en el capitulo XII

referente al sistema econdmico capitulo I “principios generales” dice lo siguiente:

Art. 244.- Dentro del sistema de economia social de mercado al Estado le

correspondera.

Literal 1.- Garantizar el desarrollo de las actividades econdmicas, mediante

un orden juridico e instituciones que las promuevan, fomenten y generen confianza.
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Las actividades empresariales publica y privada recibirdn el mismo tratamiento

legal. Se garantizaran la inversién nacional y extranjera en iguales condiciones.

En el capitulo IX referente a los “derechos econdmicos, sociales y

culturales”, seccion segunda del trabajo dice lo siguiente:

Art. 35.- El trabajo es un derecho y un deber social. Gozara de la proteccidn
del Estado, el que asegurara al trabajador el respeto a su dignidad, una existencia
decorosa y una remuneracion justa que cubra sus necesidades y las de su familia.

Se regira por las siguientes normas fundamentales:

Literal 2.El Estado propendera a eliminar la desocupacion y la

subocupacion.
DERECHOS DEL BUEN VIVIR

En el Plan Nacional de Buen Vivir estipulado en el objetivo nueve

“garantizar el trabajo digno en todas sus formas™:

9.1.- Impulsar actividades econémicas que permitan generar y conservar
trabajos dignos, y contribuir a la consecucion del pleno empleo priorizando a los

grupos histéricamente excluidos.

En el ambito legal la empresa se ve afectada de manera positiva porque el
Gobierno ha generado leyes que amparen a los emprendedores que garanticen las

actividades econémicas.

A continuacion, se elabora la tabla de la matriz EFI en la cual se representa

las fortalezas y debilidades que presentara la empresa.
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1.4.2.7.Elaboracion de la matriz de evaluacion de factores internos (EFI)

Tabla N° 31 Matriz EFI

MATRIZ EFI]

FACTORES INTERNOS DE LA EMPRESA | CALIFICACION | PONDERACION | , VL%
FORTALEZAS (F)
Infraestructura propia 4 0,09 0,36
WVariedad de productos 3 0,07 0,21
Productos de calidad a 0,09 0,36
Ubicacion geografica 3 0,08 0,24
Personal capacitado 3 0,09 0,27
Tecnologia de punta 3 0,08 0,24
Maguinaria de trabajo actualizada 4 0,07 0,28
TOTAL FORTALEZAS 24 0,57 1,96
DEBILIDADES (D)

No cuenta con un posicionamiento en el mercado 3 0,07 0,21
El producto es nuevo 2 0,06 0,12
Materia prima costosa 4 0,06 0,24
Marca no reconocida 3 0,05 0,15
Poca expeniencia en la industnia 2 0,04 0,08
Precio alto a 0,06 0,24
Poca dispomibilidad de inventario 3 0,04 0,12
TOTAL DEBILIDADES 21 0,38 1,16

TOTAL 45 0,95 3,12

Fuente: Observacion
Elaborado por: El autor
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Interpretacion de la matriz EFI.

Esta matriz arroja resultados en porcentajes de la siguiente manera, Las
fortalezas dan como resultado un 62,82% y las debilidades un 37,18%

respectivamente con un valor ponderado de 3,12.

Para la elaboracion de la matriz EFI se utilizé diferentes instrumentos de
recopilacion de informacion obteniendo los siguientes resultados: La fortaleza mas
significativa sera la infraestructura propia, seguido de los productos de calidad que

ofertara la empresa.

Entre las debilidades de la empresa podemos mencionar que la materia
prima es costosa ya que sera la carne de cuy por lo cual el precio del producto
tendera a ser alto, no obstante, los productos seran de calidad y ofertados a precios

competitivos.

A continuacion, se presenta la matriz EFE la cual representa las
oportunidades y amenazas que se presentaran a lo largo del funcionamiento de sus

actividades.
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1.4.2.8.Elaboracion de la matriz de evaluacién de factores externos (EFE)

Tabla N° 32 Matriz EFE

MATRIZ EFE

FACTORES EXTERNOS DE LA EMPRESA | CALIFICACION | PONDERACION Pn;ﬁﬁfm
OPORTUNIDADES (O)
Proveedores adecuados 4 0,1 0,4
Incentivos que da el gobierno para invertir en el pais 3 0,09 0,27
El mercado de embutidos esta en desarrollo. 3 0,09 0,27
Clientes potenciales. 4 0,09 0,36
Demanda insatisfecha 3 0,09 0,27
Los embutidos forman parte de los productos de la canasta basica 4 0,08 0,32
TOTAL OPORTUNIDADES 21 0,54 1,89
AMENAZAS (A)

Competencia posicionada 4 0,08 0,32
Uso de tecnologia avanzada por parte de la competencia 3 0,07 0,21
Competencia informal 2 0,05 0,1
Economia inestable 3 0,06 0,18
Incremento de nuevos impuestos 3 0,07 0,21
Crisis mundial 3 0,08 0,24
TOTAL AMENAZAS 18 0,41 1,26
TOTAL 39 0,95 3,15

Fuente: Observacion
Elaborado por: El autor
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Interpretacion de la matriz EFE

En cuanto a porcentajes se puede observar que las oportunidades ocupan un

60% y las amenazas un 40%. Con un valor ponderado de 3,15.

Para la elaboracién de la matriz EFE se utilizo diferentes instrumentos de
recopilacion de informacion obteniendo los siguientes resultados: la empresa tiene
una gran oportunidad en cuanto al crecimiento del mercado de los embutidos y la
oportunidad de encontrar clientes potenciales ya que el producto es Unico en el

mercado.

Con respecto a las Amenazas se puede citar que la competencia esta
posicionada en el mercado por varios afios ademas se pronostica una crisis a nivel

mundial lo cual puede afectar indirectamente a la empresa.

1.4.3. Proyeccion de la oferta

Para proyectar la oferta se tom6 como base la informacion recopilada del
INEC y se elabor6 una tabla de kilos de embutidos producidos por las empresas

nacionales la misma que se presenta a continuacion:

Tabla N° 33 Produccion de embutidos por empresas nacionales a nivel Ecuador

Nivel Nacional

ARo Kilos de embutidos anuales Dinero

2019 31.020.000 $ 193.875.000,00
2020 32.074.680 $ 200.466.750,00
2021 33.165.219 $ 207.282.618,75
2022 34.292.837 $ 214.330.231,25
2023 35.458.793 $ 221.617.456,25
2024 36.664.392 $ 229.152.450,00

Fuente: INEC
Elaborado por: El autor

Se debe tomar en consideracion que la informacién obtenida en cuanto a la
produccion de embutidos en kilos es a nivel nacional, lo que limita el proyecto
porque se lo va a ejecutar en la ciudad de Quito, por lo cual la demanda se la
proyect6 considerando la poblacion de Quito, por ese motivo la oferta se la debe
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proyectar en funcion de los datos de la ciudad donde se va a llevar a cabo el

proyecto.

El INEC nos arroja en promedio que el porcentaje de crecimiento de
produccion de embutidos es del 3,4% anual a nivel nacional y que la ciudad de
Quito representa el 12,55% de la produccion (INEC, s.f.).

Tabla N° 34 Proyeccidn de la oferta en base a la poblacién del proyecto

Nivel Nacional

Afo Kilos Porcentaje (Kg) Doélares
Embutidos del mercado Embutidos
Ecuador de Quito QUITO

2019  31.020.000 12.55% 3.893.010 $ 24.331.312,50
2020 32.074.680 12.55% 4.025.372 $ 25.158.577,13
2021  33.165.219 12.55% 4.162.235 $ 26.013.968,65
2022  34.292.837 12.55% 4.303.751 $ 26.898.444,02
2023  35.458.793 12.55% 4.450.079 $ 27.812.990,76
2024  36.664.392 12.55% 4.601.381 $ 28.758.632,48

Fuente: INEC
Elaborado por: El autor

A continuacién, se presenta la proyeccion de kilos de embutidos anuales a

nivel de la ciudad de Quito.

Tabla N° 35 Proyeccidn de kilos de embutidos anuales

Nivel Quito

ARo Kilos Embutidos anuales Ddélares

2019 3.893.010 $ 24.331.312,50
2020 4.025.372 $ 25.158.575,00
2021 4.162.235 $ 26.013.968,75
2022 4.303.751 $ 26.898.443,75
2023 4.450.079 $ 27.812.993,75
2024 4.601.381 $ 28.758.631,25

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

A continuacion, se elabora el grafico de la proyeccién de la oferta.
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Proyeccion de la oferta
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Grafico No. 22 Proyeccion de la oferta

Fuente: INEC
Elaborado por: El autor

1.5.Demanda potencial insatisfecha

Para extraer el valor de la demanda insatisfecha se realizd6 una resta entre la

demanda y la oferta como resultado de dicho proceso se presentan los resultados.

Tabla N° 36 Demanda insatisfecha

Elaborado por: El autor

Afo Demanda Oferta (Dolares) Demanda
(Ddlares) Insatisfecha
2019 $ 3225218125 $ 2433131250 $ 7.920.868,75
2020 $ 32.868.200,00 $ 25.158.575,00 $ 7.709.625,00
2021 $ 3349598125 $ 26.013.968,75 $ 7.482.012,50
2022 $ 34.135756,25 $ 26.898.443)75 $ 7.237.312,50
2023 $ 34.787.750,00 $ 27.812.993,75 $ 6.974.756,25
2024 $ 3545219375 $ 28.758.631,25 $ 6.693.562,50
Fuente: INEC

Se prosigue a graficar los valores encontrados de la demanda insatisfecha.
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Demanda Insatisfecha

$8.000.000,00 $7.920.868,75
$7.800.000,00
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$6.800.000,00

$6.600.000,00
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Ao

Gréafico No. 23 Demanda insatisfecha

Fuente: INEC
Elaborado por: El autor

1.6.Promocion y publicidad que se realizara

La promocion y publicidad de la empresa es fundamental para que se dé a
conocer para captar clientes y fidelizarlos, por esta razon se utilizaran varias

estrategias publicitarias y promocionales las cuales se detallaran a continuacion:

e Creacion de una pagina web para dar a conocer a la empresa y el tipo de
productos que ofrece, direccion, horarios de atencion, precios, etc.

e Creacion de una pagina en Facebook.

¢ Rotulacion y publicidad exterior e interior.

e Publicidad mediante hojas volantes.

e Cunas radiales en la Radio Majestad.

e Publicidad en prensa escrita, diario la hora.

e Elaboracion de Vallas publicitarias.

e Degustaciones en puntos estratégicos de la ciudad.

74



1.6.1. Plan de medios
1.6.1.1.0bjetivos

Disefiar una camparfia estratégica para difundir y brindar informacion acerca
de la empresa y de los productos que ofrece utilizando medios de comunicacion
digitales y visuales con el proposito de captar clientes potenciales para generar la

rentabilidad esperada.
1.6.1.2. Target

Los productos de la compafiia se encuentran dirigidos a todas las personas
que les guste los embutidos, especificamente a clientes que quieran consumir

embutidos a base de carne de cuy por su inigualable sabor y nutrientes.
1.6.1.3.Estrategia

Se creara una pagina web para dar a conocer a la empresa y los productos

que se ofrecera, direccion, horarios de atencion, etc.

Al mismo tiempo se creara una pagina en Facebook y redes sociales en las
cuales se anunciardn descuentos y promociones, también se dara a conocer

productos novedosos y se publicara noticias de la industria de los embutidos.

En la infraestructura de la empresa se implementard la rotulacion y
publicidad, en el exterior llevara el logo de la empresa y los nombres de los
productos que se ofertan, en el interior se colocaran banners publicitarios, hojas

volantes con la informacién de la empresa y de los productos.

Al mismo tiempo se realizara la entrega de publicidad mediante volantes
en las inmediaciones del sector los cuales llevaran informacién de la empresa, de

los productos, promociones y descuentos, con el objetivo de captar clientes.

Offline, se realizara publicidad a traves de propaganda impresa como

volantes y anuncios publicitarios en las paredes de la empresa.

Online, se creara una pagina web y publicidad en las redes sociales como
Facebook entre otras.

75



1.6.1.4.Medios

Los medios serdn directos a los clientes potenciales y medios digitales los

mismos que se detallan a continuacion:

e Publicidad interna y externa (Volantes, Rotulacion).

Pagina web.

Redes sociales.

Prensa Escrita
Radio

1.6.1.5.Presupuesto

Para llevar a cabo el plan de medios se debe contar con un presupuesto para

que tenga éxito y de esta manera alcanzar los objetivos propuestos.

Tabla N° 37 Presupuesto de plan de medios

Medio Cant. Costo Total Frecuencia Costo
Unitario Anual

Plan de Internet WIFI 1 39,19 39,19 Mensual 470,28

Pagina Web + 1 193,99 19399  Anual 193,99

Dominio + Hosting

Rotulacién interior y 1 200,00 200,00  Anual 200,00

exterior

Degustaciones 24 35,00 840,00 Semestral  1.680,00

Hojas volantes 10.000 0,006 300,00  Anual 300,00

Pagina de Facebook 1 10,00 10,00  Anual 10,00

Cufia Radial 90 6,00 540,00 Semestral  1.080,00
Publicidad en prensa 15 14457 2.168,55 Semestral  4.337,10

escrita

Vallas publicitarias 3 950,00 2.850,00  Anual 2.850,00
TOTAL 11.121,37

Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor.
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1.6.1.6.Cronograma

Para ejecutar las actividades propuestas dentro del plan de medios debe existir organizacion y control, para lo cual se elaboré el

cronograma donde se detallan las acciones a realizarse, su frecuencia y el responsable de cada una de ellas.

Tabla N° 38 Cronograma de plan de medios

CRONOGRAMA DE PLAN DE MEDIOS

TIEMPO
OBJETIVO ESTRATEGIA ESTRATEGIA RESONSABLE 2019 2020 > . C.T.
N D E F M A M J J A 5
Plan de internet Gerente
WIFI Administrative £ 3919 47028
Pdgina web+ Gerente
dominio + hosting | Administrativo $ 19399 193,99
. Gerente
Pagina de Facebook Administrativo $ 1000 10.00
Publicidad  |Rotulacién imterior v |Gerente
DIFUNDIRY | mediante |exterior Administrative $ 200,00 200,00
BRINDAR plataformas . Supervisor de
INFORMACION |  digitales, |egustaciones operatios § 3500 600,00
ACERCA DE LA | degustaciones | _ | _ Supervisor de
EMPRESA yhojas  |[Foas Volantes | o $  0006|S 30000
volantes. Gerente
Cufia Radial Administrativo . . $ 6,00 1.080,00
Publicidad en Gerente
prensa escrita Administrative $ 14455 4337.10
Gerente
Wallas publicitarias | Administrative $ 950,00 2.850.00

Fuente: Investigacion personal.

Elaborado por: El Autor.
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1.6.1.7.Disefos
Se elaboro los siguientes disefios de logotipo de la empresa, las etiquetas y los
bosquejos de la pagina empresarial y de Facebook a continuacién se presenta las

iméagenes.

Aar
/\.

" CCo

Imagen No. 4 Logotipo de embutidos Don Alex

Elaborado por: El Autor.

Imagen No. 5 Pagina web

Elaborado por: El Autor.
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Imagen No. 6 Productos en la pagina web

Elaborado por: El Autor.
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Imagen No. 7 P4gina en Facebook

Elaborado por: El Autor.

79




P 2:2°C24°C,pr
:-puai'vhuplne—nmr

Imagen No. 8 Presentacion y etiquetas de mortadela de cuy

Elaborado por: El Autor.
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Imagen No. 9 Presentacion y etiqueta de salchicha

Elaborado por: El Autor.
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Imagen No. 10 Presentacion y etiqueta de chorizo de cuy

Elaborado por: El Autor.

1.7. Sistema de distribucion a utilizar.

Un canal de distribucién "es un conjunto de organizaciones que dependen
entre si y que participan en el proceso de poner un producto o servicio a la
disposicion del consumidor o del usuario industrial* (Kotler & Armstrong,
Fundamentos de Marketing, 2013).

La empresa trabajaré con el canal de distribucion indirecto corto o también
conocido como nivel uno, ya que necesita abastecer a los detallistas quienes son los
que venderan el producto al consumidor final, estos detallistas seran los
supermercados, Minimarket, Hipermercados y cadenas de tiendas grandes que estén
ubicados en la ciudad de Quito, los productos se repartiran por medio de un camion

al dia siguiente de realizar la venta.

El camion de reparto tiene que tener un cajon refrigerado ya que el producto
debe ser almacenado a una temperatura no mayor de 5° C, dentro de una camara
frigorifica y con 60% de humedad relativa; por periodo no mayor de 2 meses, dado

que son productos carnicos, por ende, perecibles y cuya descomposicion se puede
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acelerar si no se toman las prevenciones del caso.

Se escogio este canal de distribucion indirecto corto con la finalidad de
evitar intermediarios para que no se eleve el precio de los productos creando asi

fidelidad y buen margen de utilidad en los detallistas.

CANAL INDIRECTO CORTO: UN NI

ny iﬂm $

Fabricante etallista

Imagen No. 11 Canal de distribucién

Fuente: Slideplayer.es
Elaborado por: Esperanza Navarrete Del Rio

1.8. Seguimiento de clientes
Para satisfacer a un cliente se debe dar seguimiento del producto ofrecido,

puesto que esto ayudara a definir las debilidades que se encuentran dentro de los

procesos establecidos en la empresa. Las estrategias son las siguientes:

e Buzon de sugerencias en la pagina web de la empresa, para tener contacto
directo acerca de la opinién del cliente respecto al producto recibido.

Tipo de usuariol yas

Otros colectivos -

~ Indica =l motivo de tu consulta
MNombre y apellidos:
E-mail:

Detalla tu cuestion:

sMecesitas adjiuntar algin archivo?:

Imagen No. 12 Pagina web de buzo6n de sugerencias

Elaborado por: El Autor.
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Llamada de seguimiento a los clientes que fueron atendidos luego de un dia
de haber recibido el producto y manejo de check list para control de supermercados

y tiendas.

Tabla N° 39 Check list

CHECK LIST EMBUTIDOS DON ALEX

OPCIONES
o o
N PRODUCTO SI ~NO

ATENCION
ZEl distribuidor fue amable?
;La mercaderia llego dentro de las 24 horas?
;Se realizo la gestion de percha del producto?
RECEPCION DEL PRODUCTO
;El producto esta correctamente identificado?

(SN NN R

.El producto estd conforme a las especificaciones del pedido?

L | b | =

;Existieron refrasos en la entrega?
PRODUCTO
;El producto final es conforme?
;El producto esta en correcto estado de mantenimiento?
3 ;La fecha de caducidad es pertinente?
OBSERVACIONES

b | =

Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor.

Una vez que se apliquen campafias de degustacion del producto que el

cliente califique el producto en una escala del 1 al 5.

Tabla N° 40 Variables de evaluacién del producto

CALIFICACION
1 2 3 4 5

VARIABLES DE EVALUACION DEL PRODUCTO

El producto tiene una imagen impecable

El producto tiene una excelente presentacion

El producto es recomendable

El producto supera las expectativas
El producto es exquisito
OBSERVACIONES

Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor.

1.9.Especificar mercados alternativos

Como mercado alternativo la empresa embutidos Don Alex pretende
realizar embutidos a base de camarédn con el fin de brindar un producto novedoso,

con un sabor inigualable.
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CAPITULO II
2. AREA DE PRODUCCION (OPERACIONES)
2.1.0Objetivos del estudio de produccion

Crear los procesos y procedimientos bajo esquemas de flujogramas de
produccion para atender las necesidades de los clientes de la forma mas eficiente y

menos costosa, dentro de unos estandares de calidad.

2.2.Descripcion del proceso
2.2.1. Descripcion del proceso de transformacion del producto.

“Proceso es cualquier fendmeno que presente cambio continuo en el tiempo

o0 cualquiera operacidn que tenga cierta continuidad” (Chiavenato, 2001).

El presente proyecto esta dirigido a producir productos embutidos a base de
carne de cuy en la ciudad de Cayambe, para realizar su comercializacion en la
ciudad de Quito. Por consiguiente, las actividades que se describen en sus procesos

son consecutivas entre si, mismas que se detallan a continuacion.

Tabla N° 41 Proceso de elaboracion de salchicha

N° Actividad Equipos y Tiempo Ritmo de
materiales produccién
1 Verificar la materia Lista de pedido, 7 min Alto
prima esfero
2 Pesar la materia Balanza, 7 min Moderado
prima cucharas, materia
prima
3 Introducir la carne en Molino, carne 3 min Bajo
el molino
4 Moler lacarne de cuy Molino, carne 12 min Bajo
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N° Actividad Equipos 'y Tiempo Ritmo de
materiales produccion
5 Recibir la carne Recipiente con 3min  Moderado
molida en un elevador, carne molida
recipiente
6 Colocar la carne Mezcladora, 4 min Bajo
en una Recipiente con
mezcladora elevador
7 Afadir hielo para Gaveta, hielo 3min  Moderado
mantener la carne
fria y fresca
8 Anfadir sal, agua, recipiente, sal, agua, 12 min Alto
almidon de trigo, almidon de trigo,
proteina de soya, proteina de soya,
colorante, colorante,
conservante, conservante,
antioxidante, antioxidante, orégano,
orégano, pimienta, ajo, grasa de
pimienta, ajo, cerdo.
grasa de cerdo.
9 Mezclar los Mezcladora 15min  Moderado
ingredientes para
generar la maza
10 Embutir la Embutidora, tripa 10 min  Moderado
mezcla en la sintética, maza
tripa sintética
11 Amarrar latripa  Grapas de aluminio, 10 min Moderado
tripa rellena
12 Colgar las tripas Tripa rellena, banda 5min  Alto
rellenas en un trasportadora
sistema de
transporte
13 Cocinar con Hornos, tripa rellena 20 min  Moderado
humo liquido en
los hornos
14 Enfriar bajo un Tripa cocida, sistema 7 min  Moderado
sistema de riego de riego de agua
de agua
15 Introducir las Horno, Salchichas 7min  Alto
salchichas en un
horno que
destruye las
bacterias
16 Introducir las Salchichas, Bolsa 6 min  Bajo

salchichas en una
bolsa
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17

18

19

20

Sellar los envases
al vacio

Etiquetar y poner
la fecha de
produccion y de

Selladora

Etiquetadora,
salchichas empacadas

caducidad

Realizar control check list, esfero

de calidad

Trasladar los Recipientes

productos al transportadores,

cuarto frio salchichas empacadas y

etiquetadas

6 min

6 min

5 min

7 min

Moderado

Moderado

Alto

Moderado

Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: EI Autor

promedio, con el fin de producir 900 unidades mensualmente.

Se pretende fabricar diariamente 52.5 kg de salchichas en 155 minutos en

Tabla N° 42 Proceso de elaboracion de mortadela

N° Actividad Equipos y Tiempo Ritmo de
materiales produccion
1 Verificar la materia prima Lista de pedido, 7 min Alto
esfero
2 Pesar la materia prima Balanza, 7 min Moderado
cucharas,
materia prima
3 Introducir la carne en el Molino, carne 3 min Bajo
molino
4 Moler la carne de cuy Molino, carne 12 min  Bajo
5 Recibir la carne molida en Recipiente con 3 min Moderado
un recipiente elevador, carne
molida
6 Colocar la carne en una Mezcladora, 4 min Bajo
mezcladora Recipiente con
elevador
7 Afadir hielo para Gaveta, hielo 1 min Moderado
mantener la carne fria y
fresca
8 Anadir sal, agua, almidon recipiente, sal, 10min Alto
de trigo, proteina de soya, agua, almidén
colorante,  conservante, de trigo,
antioxidante, orégano, proteina de

pimienta, ajo, grasa de
cerdo, resaltador de sabor,
Emulsificante.

soya, colorante,
conservante,
antioxidante,
orégano,
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10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Mezclar los ingredientes
para generar la maza
Embutir la mezcla en la
tripa sintética

Amarrar la tripa

Colgar las tripas rellenas
en un sistema de
transporte

Cocinar con humo liquido
en los hornos
Enfriar bajo un sistema de
riego de agua

Introducir las mortadelas
en un horno que destruye
las bacterias

Introducir las mortadelas
en una bolsa

Sellar los envases al vacio
Etiquetar y poner la fecha
de produccion y de
caducidad

Realizar control de calidad

Trasladar los productos al
cuarto frio

pimienta, ajo,
grasa de cerdo,
resaltador  de
sabor,

Emulsificante

Mezcladora

Embutidora,
tripa sintética,
maza

Grapas de
aluminio, tripa
rellena
Tripa
banda
transportadora
Hornos, tripa
rellena

Tripa cocida,
sistema de riego
de agua
Horno,
mortadelas

rellena,

mortadelas,
Bolsa
Selladora
Etiquetadora,
mortadelas
empacadas
check
esfero
Recipientes
transportadores,
mortadelas
empacadas Yy
etiquetadas

list,

15 min

8 min

8 min

4 min

18 min

7 min

8 min

6 min

6 min

6 min

5 min

7 min

Moderado

Moderado

Moderado

Alto

Moderado

Moderado
Alto
Bajo
Moderado

Moderado

Alto

Moderado

Fuente: Investigacidn personal.
Elaborado por: EIl Autor

promedio, con el fin de producir 900 unidades de mortadela delgada y 450 unidades

Se pretende fabricar diariamente 52.5 kg de mortadela en 145 minutos en

de mortadela gruesa mensualmente.
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Tabla N° 43 Proceso de elaboracién de chorizo

N° Actividad Equipos y Tiempo Ritmo de
materiales produccién
1 Verificar la materia Lista de pedido, 7 min Alto
prima esfero
2  Pesar la materia prima Balanza, 7 min Moderado
cucharas,
materia prima
3 Introducir la carne en Molino, carne 3 min Bajo
el molino
4 Moler la carne de cuy Molino, carne 12 min Bajo
5 Recibir la carne Recipiente con 3 min Moderado
molida en un elevador, carne
recipiente molida
6 Colocar la carne en Mezcladora, 4 min Bajo
una mezcladora Recipiente con
elevador
7 Afadir hielo para Gaveta, hielo 6 min Moderado
mantener la carne fria
y fresca
8 Adadir sal, recipiente, sal 8 min Alto
agua, almidon ,agua, almidon
de trigo, de trigo,
proteina de proteina de
soya, soya, colorante,
colorante, conservante,
conservante, antioxidante,
antioxidante,  orégano,
orégano, pimienta, ajo,
pimienta, ajo, grasa de cerdo,
grasa de cerdo, resaltador  de
resaltador de sabor,
sabor, Emulsificante,
Emulsificante, coadyuvante
coadyuvante
10 Mezclar los Mezcladora 20 min Moderado
ingredientes para
generar la maza
11 Embutir la mezcla en Embutidora, 12 min Moderado
la tripa sintética tripa  sintética,
maza
12 Amarrar la tripa Grapas de 12 min Moderado
aluminio, tripa
rellena
13 Colgar las tripas Tripa rellena, 7 min Alto
rellenas en un sistema banda
de transporte transportadora
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14

15

16

17

18

19

20

21

Cocinar con humo
liquido en los hornos
Enfriar  bajo  un
sistema de riego de
agua

Introducir los chorizos
en un horno que
destruye las bacterias
Introducir los chorizos
en una bolsa

Sellar los envases al
vacio

Etiquetar y poner la
fecha de produccion y
de caducidad
Realizar control de
calidad

Trasladar los
productos al cuarto
frio

Hornos,
rellena
Tripa  cocida,
sistema de riego
de agua

Horno, chorizos

tripa

chorizos, bolsa
Selladora

Etiquetadora,
chorizos
empacados
check list,
esfero
Recipientes
transportadores,
chorizos

20 min

7 min

12 min

8 min

8 min

6 min

5 min

7 min

Moderado

Moderado

Alto

Bajo
Moderado

Moderado

Alto

Moderado

empacados Yy
etiquetados
Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: EIl Autor

Se pretende fabricar diariamente 52.5 kg de Chorizo en 174 minutos en

promedio, con el fin de producir 900 unidades de chorizo mensualmente.

En el proceso productivo para los embutidos comienza con la recepcion, y
control de calidad de la materia prima, luego la materia prima es embodegada, luego
se va pesando se muele y mezclan los ingredientes segun la formula especificada

por la empresa.

Para luego ser embutidos en las tripas naturales o tripas sintéticas (fundas
cilindricas alargadas, pasando luego a ser horneadas o cocidas para luego ser

enfriadas, empaquetadas y guardadas en un cuarto frio.

A continuacién, se explica con mas detalle el proceso de produccién de

embutidos a base de carne de cuy.

e Llamadas a proveedores

La persona encargada de adquisiciones realiza llamadas a los proveedores

para preguntar sobre la materia prima y elegir al proveedor que tenga la totalidad
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del pedido.
e Pedido de Materia Prima
Una vez elegido el proveedor, realiza el pedido de la materia prima.
e Traslado de materia prima
En este paso se negocia el tiempo de entrega con el proveedor.
e Control de calidad del pedido

Una vez que el pedido arriba a la empresa se hace un control de calidad

rapido a la hora de descargar el pedido.

e Traslado de materia prima a bodega

El traslado se da a las diferentes secciones de la bodega, las carnes se van al

cuarto frio y los productos secos a otra seccion.

e Confirmacion de cantidad y calidad

Dentro de la bodega se procede a pesar y nuevamente a revisar la calidad de

los productos.

e Traslado de materia prima a produccion

Una vez hecho el control de calidad se trasporta la materia prima para que

inicie el proceso de transformacion a producto terminado.
e Pesado e inspeccién

Es el paso donde la materia prima carnica es pesada y colocada en gavetas

para posteriormente ser trasladada a molerse.
e Molido

Se tritura la materia prima céarnica, y en el caso del producto se adhieren

algunas especias, lo producido sirve de insumo al cutter.
e Cutter / amasado

Aqui se preparan las masas, que son ingredientes en los productos
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manufacturados en la planta.

e Mezclado

Esta area es alimentada por el molino, el cutter y la bodega de materia prima

no carnica que abastece de los condimentos para completar la férmula de la masa.

e Embutido

Esta area es alimentada por las mezcladoras, que es donde las masas se
convierten en productos semi elaborados, la bodega de materia prima no carnica
también abastece de algunos materiales a esta area como tripas sintéticas y naturales

donde se embute la masa.

e Amarrado

Luego de que la materia prima fuese embutida en la tripa se la amarra para

evitar ser derramada.
e Escaldado / Coccidn

Los productos semi elaborados reciben humo liquido de los hornos.
e Enfriado

Se determina un tiempo para que los productos luego de salir de la coccion

se enfrié con el fin de pasar al siguiente paso.
e Empaquetado

Los productos semi elaborados se manufacturan en sus diferentes

presentaciones en donde la temperatura es baja.

e Control de calidad

Se genera un exhaustivo control de calidad donde una persona se encarga

de revisar el producto que contenga el peso, la estética y el sabor.

e Traslado cuarto frio

El traslado se da en carros contenedores hacia el cuarto frio donde se

clasifican por lote de produccién y producto.
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A continuacién, se presenta el mapa de procesos que la empresa de

embutidos Don Alex Cia. Ltda. pretende llevar a cabo.

MAPA DE PROCESOS
PROCESOS ESTRATEGICOS

5

N A
E oz oG T
& Gesti0n estratégica I
E q
s :
I A
D PROCESOS OPERATIVOS C
A C
D o - o I
E Gestion de Gestion Gestion de 0
oo 0 - N

produccion Operativa terminado

D D
E E
L PROCESOS DE SOPORTE L
(& (&
L L
é Gestion de Gestidn de Gestion de Gestion é
N Adquisiciones mantenimiento RR_.HH financiera N
T T
E E

Imagen N° 13 Representacion del mapa de procesos

Elaborado por: EIl Autor

Diagrama de flujo

Para la realizacion de dicho diagrama se tomoO en consideraciéon los

siguientes simbolos:

simBOLO ACTIVIDAD

. INICIO
- OPERACION

A ALMACENAMIENTO

’ CONDICIONAL
O FIN

Imagen N° 14 Simbologia de flujograma

Elaborado por: EI Autor
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Este flujograma representa el proceso de elaboracion de embutidos a base
de carne de cuy, a continuacion, una descripcion de los diferentes pasos por el cual

transita la materia prima hasta transformarse en producto terminado.

Diagrama de flujo de la elaboracion de chorizo de cuy

PREPARACION PROCESO EMPAQUE AL VACIO
Receptar/ Verificar
la MP camica
Bodega de
Moler producto
Controly i semiterminado
e Controlar y registrar
verificacion de
A el peso s
existencias Seleccionar
empaque al vacio
Revision de hoja de Cuteado
produccion
Pesado
Preparados segln Mezclado
formulacion
. Cumple con
T Embutidora eso? No Pesado manual
Colocar tripa en
Verificaciony embutidora Si
control del peso e
RIS Embutido y amarrado Colocaciénen la
temporizadora
Colocacidn en carros Empacado
de hornos
Cocido Depositar en gavetas
Duchado Control de
empacado y peso
Secado
Enfriado
' Bodega de producto
Seleccionary terminado
controlar
Despacho
FIN

Imagen N° 15 Flujograma del proceso de produccién de chorizo

Elaborado por: El Autor
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PROCESO

EMPAQUE AL VACIO

PREPARACION

Controly
verificacion de
existencias
v
Revision de hoja de
produccion
———
Preparados seglin
formulacion
\

Pesado en balanza
4
Verificacion y
control del peso e
ingredientes

*******

—>

Receptar/ Verificar
laMP cdmica

v

Moler

| A
Controlar y registrar
el peso

Mezclado

Y
Embutido

Colocacidn en
carros de hornos

Duchado
!
Desinfectacion
—

Pelado de tripa

—

Colocacidn en
gabetas

—

Seleccionary )
controlar

'Bodegade

producto
semiterminado

Seleccionar
empaque al vacio

Cumple con
peso?

Si
A

—No—»  Pesado manual

Colocacidn en la
temporizadora

v
Empacado
v

Depositar en gavetas

—
Control de
empacado y peso
¥

Bodega de producto
terminado

—
Despacho

FIN

Imagen N° 16 Flujograma del proceso de produccion de salchicha

Elaborado por: EIl Autor
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Diagrama de flujo de la elaboracion de mortadela de cuy
‘ ‘ EMPAQUE AL VACIO

PREPARACION

Controly
verificacion de
existencias

v

Revision de hoja de
produccion

v

Preparados segin
formulacion

v

Pesado en balanza
v
Verificacion y
control del peso e
ingredientes

G

PROCESO

Receptar/ Verificar
la MP camica

v

Moler

Controlar y
registrar el peso

MP no camica e
ingredientes

v

Mezclar

v

Cutear

v

Pesar

'

Colocar tripa en
embutidora

'

Embutir/ Controlar

diametro, peso

'

Cocido

'

Enfriado

"Bod egade

producto
semiterminado

Seleccionar
empaque al vacio

!

Pesado

Y

Cumple con
peso?

I

Si
A 4

Colocacion en la
temporizadora
v
Empacado

v

Depositar en gavetas

v
Control de
empacado y peso

Seleccionary
controlar

Bodega de producto
terminado

v

Despacho

FIN

—No—»

Imagen N° 17 Flujograma del proceso de produccion de mortadela

Elaborado por: El Autor
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2.2.2. Descripcion de instalaciones, equipos y personas
2.2.2.1.Descripcion de instalaciones

Para la distribucion de la planta se realiz6 un plano en el cual consta de las

diferentes areas con las que la empresa arrancara sus actividades.

Tabla N° 44 Distribucidn de la planta por areas

AREA SUPERFICIE (m2)
Area de descargue 45
Area de almacenamiento de materia prima 60
Area de produccion 190
Area administrativa 75
Area de picking 35
Area de despacho 35
Area de parqueadero 50
TOTAL 490

Fuente: Investigacién personal.
Elaborado por: El Autor.

Area de

Descarga

COCINADD
ENFRIADC

l ' Cuarto Frio Productos
2~ _Apr

l‘l"u

Imagen N° 18 Plano de las instalaciones

Produccidn EMPACUETADD

Elaborado por: El Autor.
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2.2.2.2.Descripcion de equipos

A continuacion, se detallara la maquinaria, equipos y herramientas que se

utilizara para la elaboracion de los embutidos a base de carne de cuy.

Tabla N° 45 Descripcion de equipos

EQUIPO CARACTERISTICA CANTIDAD COSTO VALOR
S TOTAL
Balanza Pesar la materia 2 $450,00 $900,00
prima
Molino Moler la carne de 1 $1.500,00 $1.500,00
cuy
Cutter Tritura la carne 1 $15.000,0 $15.000,0
0 0
Mezcladores Mezclar los 1 $3.400,00  $3.400,00
ingredientes
Embutidoras Embutir la maza 1 $3.900,00  $3.900,00
Hornos Cocinar los 4 $12.000,0 $48.000,0
productos 0 0
semielaborados
Marmita Cocinar los 1 $2.500,00 $2.500,00
productos
semielaborados
Etiquetadora Poner las etiquetas 1 $1.200,00 $1.200,00
a los productos
Empacadora al Empacar el 1 $3.500,00 $3.500,00
vacio producto
Cuchillo Cortar las fundas 4 $42,00 $168,00
de las materias
primas
Mesa de acero Separar los 3 $700,00 $2.100,00

Inoxidable

desperdicios
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Tinas plasticas  Recibir la materia 10 $35,00 $350,00

prima
Refrigeradores  Congelar la carne 4 $2.300,00  $9.200,00
de cuy
Gavetas Transportar la 4 $75,00 $300,00
transportadoras materia prima
Transportadore Transportar la 2 $150,00 $300,00
S materia prima

TOTAL $92.018,00

Fuente: Investigacidn personal.
Elaborado por: El Autor.

De la misma manera que se detallaron la maquinaria y equipo para el area
de produccion, se procede a describir los muebles, equipos y enseres del area

administrativa en la siguiente tabla:

Tabla N° 46 Descripcién de muebles y equipos de area administrativa

EQUIPO CARACTERISTICAS CANTIDAD COSTO VALOR

TOTAL
Computadora CORE 17 1TB 6GB 4 $750,00 $3000,00
RAM
Impresora EPSON L555 1 $350,00  $350,00
Teléfono Panasonic inalambrico 4 $75,00 $300,00
Escritorio Mesa  de madera 4 $100,00 400,00
mediana
Silla de Silla forrada 4 $100,00  $400,00
oficina
Silla estandar  Silla de plastico 8 $45,00 $360,00
Calculadora  Casio H1-8151 2 $15,00  $30,00
TOTAL $4.840,00

Fuente: Investigacién personal.
Elaborado por: El Autor.
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2.2.2.3.Descripcion de personas

El personal que requerird para la implementacion de la empresa productora y
comercializadora de embutidos a base de carne de cuy esta dado de acuerdo a las
actividades que implica la fabricacion y comercializacion del producto, por lo que
es necesario cuantificar el tiempo en relacion a cada puesto de trabajo.

Tabla N° 47 Tiempo requerido para trabajar

ACTIVIDAD PUESTO TIEMPO NUMERO HORAS

(Horas) PERSONAS HOMBRES/
SEMANA

Planificar, Gerente 8 1 40

organizar, dirigir,

supervisar y

ejecutar las

actividades

inherentes al

funcionamiento

de la empresa.

Llevar registro de  Secretaria 8 1 40
los datos de los

colaboradores,

clientes,

proveedores, e

instituciones con

las que debe

relacionarse el

Gerente.

Manejar las  Operarios 8 4 240
maquinarias y de

herramientas produccion

especificas y

necesarias para la

transformacion

del producto.

Organizar y hacer Jefe de 8 1 40
seguimiento  de produccién

los procesos de

produccion

garantizando que
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se cumpla con las
especificaciones
de calidad.

Efectuar las  Vendedor 8 3 120
ventas de los
productos que
oferta la empresa
y la recepcion de

pagos.
Controlar la  Supervisor 8 1 40
gestion de los  de ventas

vendedores.

Conducir el Chofer 8 1 40
vehiculo para

entregar los

productos.

Controlar los  Contador 8 1 40
flujos de caja,

dinero que

ingresan y salen
de la empresa.

Ayudar a cargary  Ayudante 8 1 40
descargar el

camion para

distribuir la

mercaderia.

Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor.

2.2.3. Tecnologia a aplicar

Al producir productos embutidos a base de carne de cuy, la empresa utilizara
tecnologia de nivel alto ya que la fabricacion de estos se realiza de una manera

industrial, por lo que se describe a continuacion la maquinaria a utilizar.
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Tabla N° 48 Tecnologia utilizada

Equipo Descripcion

Balanza.
Balanza tipo plataforma en acero

inoxidable. para controlar el peso de
la materia prima y de los productos
luego de ser cocinados u horneados.
Su capacidad va desde los 300kg a
1500 kg.

Molino.

ELEVADOR ) ) .
Molino en acero inoxidable que cuenta
con un elevador donde se coloca la

materia prima a ser molida.

Mezcladores

Los mezcladores como su nombre lo
indica sirve para mezclar la materia
prima no carnica  (especias,
antioxidantes, etc.) con los productos

provenientes del molino.

Embutidoras
Las méaquinas embutidoras se
complementan  con  diferentes
sistemas y accesorios para porcionar,
retorcer y formar los productos

carnicos para obtener resultados de
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alta calidad y exactitud de las

porciones.

Hornos tienen programas especificos
en cuanto al tiempo y temperatura
dependiendo de la necesidad de los
productos.

Caracteristicas:

Capacidad: 4 carros transportadores.
Material: Acero inoxidable.

Marmitas La Marmita es una olla que dispone
& de una tapa para aprovechar el
vapor y sirve para cocer los
productos en la elaboracién de los
embutidos; para la carga y descarga
se cuenta con un transportador

mecanico

Esta maquina se encarga de colocar
la informacion que se detalla a
continuacién: numero de lote, fecha
de elaboracién y expiracién entre
otros datos de los productos por

medio de aire comprimido
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Empacadora al vacio

Se la utiliza para el empacado al
vacio de los productos ya que retira
todo el oxigeno que tenga el

empaque en su interior; se la

fresca

denomina también empacadora
B g, S 4 continua.
' "
Fuente: Multivac S.A.
Elaborado por: El Autor.
2.3. Factores que afecten el plan de operaciones
2.3.1. Ritmo de produccion
Tabla N° 49 Ritmo de produccion
Actividad Puesto N° de Tiempo Tiempo  Ritmo de
personas  promedio  normal trabajo
(minutos)
Verificar la Jefe de 1 7 min 8 horas Alto
materia produccion laborables
prima
Pesar la Operario de 1 7 min 8 horas Moderado
materia produccion laborables
prima
Introducir la  Operario de 1 3 min 8 horas Bajo
carne en el produccion laborables
molino
Moler la Operario de 1 12 min 8 horas Bajo
carne de cuy  produccion laborables
Recibir la Operario de 1 3 min 8 horas Moderado
carne molida  produccion laborables
enun
recipiente
Colocar la Operario de 1 4 min 8 horas Bajo
carneenuna  produccion laborables
mezcladora
Afadir hielo  Operario de 1 6 min 8 horas Moderado
para produccion laborables
mantener la
carne friay




Afadir sal,
agua,
almidén de
trigo,
proteina de
soya,
colorante,
Mezclar los
ingredientes
para generar
la maza
Embutir la
mezclaen la
tripa
sintética
Amarrar la
tripa

Colgar las
tripas
rellenas en
un sistema
de transporte
Cocinar con
humo
liquido en
los hornos
Enfriar bajo
un sistema
de riego de
agua
Introducir
las
salchichas
en un horno
que destruye
las bacterias
Introducir
las
salchichas
en una bolsa
Sellar los
envases al
vacio
Etiquetar y
poner la
fecha de

Operario de
produccion

Operario de
produccion

Operario de
produccion

Operario de
produccion

Operario de
produccion

Operario de
produccion

Operario de
produccion

Operario de
produccion

Operario de
produccion

Operario de
produccion

Operario de
produccion

8 min

20 min

12 min

12 min

7 min

20 min

7 min

12 min

8 min

8 min

6 min

8 horas
laborables

8 horas
laborables

8 horas
laborables

8 horas
laborables

8 horas
laborables

8 horas
laborables

8 horas
laborables

8 horas
laborables

8 horas
laborables

8 horas

laborables

8 horas
laborables

Alto

Moderado

Moderado

Moderado

Alto

Moderado

Moderado

Alto

Bajo

Moderado

Moderado
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produccion y
de caducidad

Realizar Jefe de 1 5 min 8 horas Alto
control de produccion laborables
calidad
Trasladar los  Operario de 1 7 min 8 horas Moderado
productos al ~ produccion laborables
cuarto frio

Fuente: Investigacién personal.
Elaborado por: El Autor.

2.3.2. Nivel de inventario promedio

Considerando la capacidad instalada del horno, se determina que se puede

procesar 151 kilos de embutidos al dia sea 177 unidades.

Tabla N° 50 Inventario promedio

Tiempo Capacidad instalada para Produccion real
producir
8 horas diarias 189 157,5
5 dias (semana) 945 787,5
20 dias (mes) 3.780 3.150
12 meses (Afio) 4.360 37.800

Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor.

Con los datos obtenidos la produccion anual se concluye que se utilizara el
83% de la capacidad de la maquinaria, ademas el nivel de inventario promedio que
se ha considerado para la produccion es de 5 dias es decir de 630 unidades,

considerando que no se puede dejar sin stock los productos

Para lo cual la empresa considero como inventario promedio las siguientes
cantidades ya que no representa para la misma elevados costos de almacenamiento
de la mercaderia y que puede satisfacer la demanda de cinco dias sin producir, si
fuera el caso de una averia de maquinaria, es por eso que luego de hacer un analisis
se llegd a la conclusion de gue las siguientes unidades son las ideales para mantener

un inventario promedio.
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Tabla N° 51 Nivel de inventario promedio de productos terminados

INVENTARIO MENSUAL

Salchichas 900 unidades
Chori cuy 900 unidades
Mortadela Gruesa 450 unidades
Mortadela Delgada 900 unidades

Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor.

2.3.3. Numero de trabajadores

Para el éptimo funcionamiento de cada area de la empresa es imperativo detallar el
namero de trabajadores que laboraran de acuerdo con la denominacion del puesto,

mismo que se describen a continuacion:

Tabla N° 52 Numero de trabajadores

TIPO DE DENOMINACIO CANTIDA FIJO/
TAREA N DEL PUESTO D VARIABLE
Administrativa Gerente 1 Fijo
Administrativa Secretaria 1 Fijo
Productiva Operarios de 4 Fijo
produccion
Productiva Jefe de produccion 1 Fijo
Comercial Vendedores 3 Fijo
Comercial Supervisor de 1 Fijo
ventas
Distribucion Chofer 1 Fijo
Distribucion Ayudante 1 Fijo
Financiera Contador 1 Fijo

Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor

2.4. Capacidad de produccion
2.4.1. Capacidad de produccién futura

La capacidad de produccidn futura que tendra la empresa sera calculada de

acuerdo con el indice de crecimiento poblacional que mantenga el pais, y tomando
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en cuenta el porcentaje de la demanda insatisfecha a satisfacer, sin embargo, se debe

destacar que este es un valor incierto que debera ser recalculado conforme se

presente la llegada de nuevos clientes, pero de acuerdo a lo esperado se obtienen

los siguientes valores presentados a continuacion:

Tabla N° 53 Capacidad de produccién futura

Afios Kilos Unidades
Afio 1 2.700 37.800
Ao 2 2.827 39.576
Afio 3 2.960 41.437
Afo 4 3.099 43.384
Afo 5 3.245 45.423

Fuente: Investigacion personal.

Elaborado por: El Autor.

2.5. Definicion de recursos necesarios para la produccion

2.5.1. Especificacion de materias primas y grado de sustitucion que pueden

presentar

Las materias primas esenciales para la produccion de embutidos a base de carne

de cuy son las siguientes:

Tabla N° 54 Materia prima para salchicha

PRODUCTO NIVEL DE PORCENTAJE
IMPORTANCIA DE
SUSTITUCION
Carne de cuy Alto -
Sal Alto -
Agua Alto -
Almidén de trigo Medio 50%
Proteina de soya Medio 50%
Colorante Bajo 50%
Antioxidante (eritorbato de sodio) Alto -
Conservante (nitrito de sodio) Alto -
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Orégano
Pimienta negra
Ajo molido
Tripa natural
Grasa de cerdo

Hielo

Alto -
Alto -
Alto -
Alto 100%
Medio 50%
Alto -

Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: EIl Autor

Tabla N° 55 Materia prima para mortadela

Producto Nivel de Porcentaje  Producto
importancia de sustituyente
sustitucion
Carne de cuy Alto -
Sal Alto -
Agua Alto -
Almidon de trigo Medio 50% Almidén de
maiz
Resaltador del sabor (glutamato -
monosodico)
Proteina de soya Medio 50% Proteina de
quinua
Colorante Bajo 50% Achiote
Antioxidante (eritorbato de sodio) Alto -
Conservante (nitrito de sodio) Alto -
Orégano Alto -
Pimienta negra Alto -
Ajo molido Alto -
Tripa natural Alto 100% Tripa
sintética
Grasa de cerdo Medio 50% Manteca
Hielo Alto -
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Emulsificante (tripolifosfato de

sodio)

Alto

Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: EIl Autor

Tabla N° 56 Materia prima para chorizo

PRODUCTO NIVEL DE PORCENTAJE DE
IMPORTANCIA SUSTITUCION

Carne de cuy Alto -
Sal Alto -
Agua Alto -
Almidon de trigo Medio 50%
Resaltador del sabor -
(Glutamato monosodico)
Proteina de soya Medio 50%
Colorante Bajo 50%
Antioxidante (citrato de sodio) Alto -
Conservante (diacetato sodico, Alto -
acido  malico,b, mono vy
diglicéridos de &cidos grasos)
Orégano Alto -
Pimienta negra Alto -
Ajo molido Alto -
Tripa natural Alto 100%
Grasa de cerdo Medio 50%
Hielo Alto -
Emulsificante (tripolifosfato de Alto -
sodio)
Cebolla perla Alto 75%
Coadyuvante (maltodextrina) Alto -
Humo liquido Alto -

Fuente: Investigacidn personal.
Elaborado por: EI Autor
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Al especificar la materia prima es indispensable detallar los proveedores de

los diferentes productos que conllevan la elaboracion de embutidos a base de carne

de cuy. Dichos proveedores se describen en la siguiente tabla:

Tabla N° 57 Descripcion de proveedores

PROVEEDOR DESCRIPCION PRODUCTO
EMBACUY Asociacion de Carne de cuy
productores de cuyes del
canton de Cayambe.
VECTOR Se dedica a la Importacion Resaltador del sabor
SOLUCIONES y Comercializacion de (Glutamato  monosddico),

INDUSTRIALES

Equipos, Materiales e
Insumos para Laboratorio.
Proveemos a nuestros
clientes de la tecnologia
mas avanzada en
equipamiento para
Laboratorios de Quimica,
Petroquimica,
Farmacéutica,
Microbiologia,
Alimentos,

Medio Ambiente, Control

Biologia,

de Calidad e Investigacion
y Desarrollo, ofreciendo
al mismo tiempo maxima
calidad con el mejor
servicio a un precio

razonable.

Proteina de soya, Colorante,

Antioxidante (citrato de
sodio), Conservante
(diacetato  sddico, é&cido

maélico, mono Yy diglicéridos
de acidos grasos),
Emulsificante (tripolifosfato
de sodio), Coadyuvante

(maltodextrina)
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FIBRACO En Fibraco llevamos més Tripa natural, Tripa sintética
de 30 afios al servicio de la
industria alimentaria
suministrando envolturas
artificiales de alta
tecnologia para toda clase
de embutidos carnicos y

lacteos.

PRODICEREAL Somos productores de Sal, Almidén de trigo,

S.A. alimentos  tradicionales Orégano, Pimienta negra,
naturales libres de Ajo molido, Grasa de cerdo,
conservantes y Hielo, Cebolla perla, Humo

transgénicos, necesarios liquido
en una buena nutricion,
contamos con productos
saludables a granel vy

enfundados.

Fuente: Investigacidn personal.
Elaborado por: EIl Autor

2.6.Calidad

Segun Lluis Cuatrecasas Arbds la calidad se define como el conjunto de
caracteristicas que produce un producto o servicio obtenidos en un sistema
productivo, asi como la capacidad satisfaccion de los requerimientos del usuario.
La calidad supone el cumplimiento por parte del producto de las especificaciones

para las que ha sido disefiado (Cuatrecasas, 2011).

La calidad en un producto o servicio se puede medir de diferentes formas,
existen diferentes herramientas para dicho control, por lo que para inspeccionar los
productos que oferta la empresa Embutidos Don Alex, se describiran dos métodos
que permitirdn verificar la calidad tanto en los procesos como el producto

terminado.
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2.6.1. Meétodo de control de calidad

El diagrama de Pareto es un método que permite identificar y separar los

problemas criticos de los no prioritarios, en cuanto a la calidad de los productos.

Es por eso que se realiza el siguiente diagrama de Pareto con el fin de
encontrar aquellos problemas criticos y a su vez de buscar su respectiva solucion,
luego de la aplicacion de la herramienta nos arroja como resultado que la falta de
materia prima y la evasion de uno o mas pasos en el proceso de produccion pueden
llegar a ser puntos criticos en el control de la calidad, ya que estos se podrian

transformar en una produccién de productos de mala calidad.

Tabla N° 58 Diagrama de Pareto

CAUSAS % FRECUENCIA FRECUENCIA
FRECUENCIA OCURRENCIA ACUMULADA

Falta de materia 45% 45 45%
prima

Evasion de uno o 25% 25 70%
mas pasos en el

proceso de

produccion

Falla en el pesaje 15% 15 85%
de la materia prima

Incumplimiento de 10% 10 95%
tiempos en el

proceso de

produccion

Uso de productos 5% 5 100%
sustitutos

TOTAL 100% 100

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: El autor
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DIAGRAMA DE PARETO

45%

25%
15% 30%
10% 20%
5%
- L i
0%

Evasion de un... Incumplimiento...
Falta de materia... Falla en ¢l pesaje... Uso de productos...

Gréfico No. 24 Diagrama de Pareto

Elaborado por: EIl Autor.
2.6.2. Hoja de verificacion

La hoja de verificacion como lo menciona (Herrera & Aranda, 2014) es la
herramienta mas sencilla para controlar la calidad de los productos, pues permite
recolectar y almacenar informacion importante para la verificacion tanto en los

procesos como en el producto terminado.

Tabla N° 59 Listado de verificacién de la materia prima y los instrumentos de
trabajo

NO

La materia prima fue entregada a tiempo

La materia prima se encuentra en buen estado

El pesaje de la materia prima es exacto

La maquinaria se encuentra en perfecto funcionamiento
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La instrumentacion y el area de trabajo se encuentran

en absoluta asepsia

Los instrumentos existentes son los adecuados para la

elaboracion de los productos

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

Una vez que el producto culmine el proceso de transformacién y se
convierta en un producto terminado se aplicara un listado de verificaciéon del
producto con el fin de medir la calidad del mismo.

Tabla N° 60 Listado de verificacion del producto terminado

Sl NO

La textura del embutido es la adecuada
La altura del embutido es la normal

La textura del embutido es redonda

El sabor del embutido es apetecible

Su color es el normal

Su coccidn es la adecuada

Fuente: Investigacidn propia
Elaborado por: El autor

2.7. Normativas y permisos que afectan su instalacion
2.7.1. Seguridad e higiene ocupacional

Para la implementacion de una empresa es imperativo que el
establecimiento cuente con un reglamento de seguridad e higiene ocupacional, pero
cabe recalcar primeramente lo que menciona el Codigo de Trabajo respecto a este

item:

Art 434.- Reglamento de Seguridad e Higiene. - En todo medio colectivo y
permanente de trabajo que cuente con mas de diez trabajadores, los empleadores

estan obligados a elaborar y someter a la aprobacién del Ministerio de Trabajo y
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Empleo por medio de la Direccion Regional del Trabajo, un reglamento de higiene
y seguridad, el mismo que serd renovado cada dos afios (Ministerio de trabajo,
2018).

Dado que esta microempresa cuenta con 14 empleados, se requerira de la
implementacion de un reglamento de trabajo, siendo indispensable recalcar las

normas de seguridad e higiene principales, para el desarrollo de la empresa.

Para conocer las principales normas de higiene y seguridad que se manejara

dentro de la empresa es necesario detallar las buenas practicas de manufactura.

2.7.1.1.Buenas practicas de manufactura (BPM)

Segun Guzman Cruz, las buenas practicas de manufactura son herramientas
que permiten obtener productos inocuos, constituyendo un conjunto de principios
basicos que garantizan la fabricacion de los alimentos en condiciones sanitarias
adecuadas y minimizando el riesgo inherente a la produccion y comercializacion.

Dentro de las BPM se detallan los siguientes items:

Construccién e Instalaciones. - Para concretar la ubicacion de la empresa
se debe considerar el entorno, pues este no debe influir de manera adversa en el

proceso de produccion.

La empresa estara ubicada en un sector industrial, rodeado de otras empresas
como Nestlé, en donde no existen agentes cercanos altamente contaminantes.
Ademas, la amplia disposicion interna de las instalaciones facilitara las buenas
précticas de higiene, evitando asi la contaminacion cruzada. Las paredes, el techo,
el suelo, los pasillos, las ventanas y las puertas estaran construidas con materiales
gue no son toéxicos para los alimentos. La ventilacién e iluminacion estaran

distribuidas de manera que faciliten el proceso de produccion.

Equipos y Utensilios. - los equipos y utensilios que estén en contacto
directo con los alimentos deben estar situados y disefiados de manera que permitan

la limpieza, desinfeccion y mantenimiento continuo.
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Para la elaboracion de los productos, la empresa contara con equipos y
utensilios nuevos, innovadores y sobre todo de materiales resistentes que faciliten

la limpieza y mitiguen la proliferacion de bacterias en los mismos.

Higiene personal. - la higiene del personal que participa en los procesos de
produccion, es uno de los pilares fundamentales para que los productos sean
catalogados como de calidad, es por eso que se busca implementar medidas de aseo
personal y cuidados regulares en la salud de los colaboradores, lo que evita el riesgo

de contagio de enfermedades al consumidor.

La empresa contard con un reglamento interno de higiene en donde se
detallara la manera como debe de proceder el personal en cuanto al aseo personal y
manipulacion de alimentos. Ademas de contar con un instructivo en donde se
describe claramente como se debe portar el uniforme dentro de la empresa. En la

siguiente tabla se especifica el uniforme a portar:

Tabla N° 61 Vestuario del personal

AREA DE TRABAJO VESTUARIO UTILIZACION
Produccién: Camiseta El personal que labore en el area
Operarios Pantalon de produccion deberé portar una
Supervisor de operarios Gorro camiseta ligera por debajo de la
Chofer Red para cabello chaqueta para evitar sudoracion
Ayudante Delantal excesiva, el pantalon y los
Zapatos zapatos, los cuales deben ser

antiderrapantes 'y  comodos.
Ademas, debera usar la red para
cabello y el gorro para evitar que
el cabello pueda caer en el
proceso de los embutidos.

Por dltimo, el delantal serd
utilizado para impedir las
manchas excesivas en la
chaqueta por si el personal tiene

que salir por alguna razén y
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Comercial y
Administrativa:
Vendedores
Gerente
Secretaria

Jefe de ventas

presentarse

ante los

consumidores o jefes.

Blusa

Falda

Zapatos casuales
Camisa

Chaleco

Pantalon de casimir

Zapatos formales

La secretaria
vestird una blusa
de manga corta y
falda %, encima de
esta vestimenta se
colocara una
chaqueta. Todo su
atuendo y
maquillaje estarad
directamente

ligado al estilo

moderno.

De igual manera el
gerente los
vendedores y el
jefe  de ventas
vestiran una
camisa con un
pantalén de
casimir y zapatos
color café claro
formales. Encima

de la vestimenta

anterior se
colocara una
chaqueta.

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: El autor
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Control de operaciones. - el personal que se dedica a la elaboracion de
alimentos debe controlar los peligros alimentarios con diferentes sistemas, uno de

los métodos mas utilizados es el sistema HACCP.

El HACCP es un sistema que permite identificar, evaluar y controlar
peligros significativos para la inocuidad de los alimentos. Estos peligros estan
asociados con las materias primas y la elaboracién, envasado, almacenamiento,
comercializacion y distribucién de un alimento hasta el consumidor final (Speranza
& Gualdieri, 2014).

Al implementar este sistema se podra identificar todas las fases operativas
que son esenciales para la inocuidad de los alimentos y aplicar en estas fases

procedimientos de control eficaces.

Mantenimiento, limpieza y desinfeccion. - las instalaciones, equipos y
utensilios deben mantenerse en excelentes condiciones para evitar la contaminacion
de los alimentos, puesto que el estado de los equipos y areas de trabajo fluyen

directamente en los procedimientos de produccién.

Las areas de trabajo y equipos con los que contara la empresa estaran en
continuo mantenimiento y por ende en constante desinfeccion para coadyuvar a

todos los procesos tanto de produccién como de comercializacion.
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CAPITULO Il
3. AREA DE ORGANIZACION Y GESTION
3.1.0bjetivos del estudio de la organizacion y gestion

Establecer la estructura organizacional y funcional de la empresa productora

y comercializadora de embutidos a base de carne de cuy.

3.2.Analisis estratégico y definicion de objetivos
3.2.1. Vision de la empresa

Para el 2025 ser la empresa lider en la produccién y comercializacion de
embutidos a base de carne de cuy, en las provincias de la Sierra norte del pais, con

el propdsito de expandir la cobertura hacia otras ciudades del pais.

3.2.2. Mision de la empresa

Somos una empresa productora y comercializadora de embutidos a base de
carne de cuy que ofrece a nuestros clientes productos que garantizan calidad,

mediante procesos, tecnologia, materia prima y personal capacitado.
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/ FORTALEZAS DEBILIDADES \
Infraestructura propia No cuenta con posicionamiento en el mercado
Variedad de productos El producto es nuevo
Productos de calidad Materia prima costosa
Ubicacion geografica Marca no reconocida
Personal capacitado Poca experiencia en Ia industria
Tecnologia de punta Precio alto
Maquinaria de frabajo actualizada Poca disponibilidad de inventario

OPORTUNIDADES AMENAZAS

Proveedores adecuados ] o
. . . . Competencia posicionada
Incentivos que da el gobierno para invertir en

el pais Uso de tecnologia avanzada por parte de la
etenci
El mercado de embutidos esta en desarrollo comp E:n;:u.a )
i i Competencia informal
Clientes potenciales . S
conomia inestable
Demanda insatisfecha

_ Incremento de nuevos impuestos
Los embutidos forman parte de los productos - ) P
Crisis mundial

@a canasta basica /

Gréafico No. 25 FODA

Elaborado por: El autor

A continuacion se presenta la matriz FODA la misma que nos arroja

estrategias a seguir para que la empresa con el tiempo pueda crecer.
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Tabla N° 62 Matriz FODA

MATRIZ FODA

FORTALEZAS [F]

DEBILIDADES (D)

Fl.-Infrasstructura propia

D1.-No cpenta con posicionamiento en 2l mercado

F2 -Variedad de productos

D2 -El producto s nuevo

F3 -Productos de calidad

D3 -Materia prima costosa

F4 -Ubicacion geografica

D -Marea no reconocida

F3.-Personal capacitado

D35.-Poca experiencia en la industria

F6.-Tecnolosia de punta

D6 -Precio alto

F7 -Maguinaria de trabajo actvalizada

D7 .-Pora disponibilidad de inventario

OPORTUNIDADES (0]

01 .- Provesdorss adecuados

2.- Incentivos que da el Goberno para invertir en &l pais

03 - El mercado de embutidos esta en desarrollo

04 - Clientes potenciales

ESTRATEGIAS (FO)

F6.F2F35,01,05 -Estrategia de publicidad en medios de

ESTRATEGIAS (D0O)

D1, D2, D4, 04 0F -Estrategia de ubicar vallas publicitarias
en las vias principales de circulacion a de la ciudad de Quito

Al - Competencia posicionada

A2 - Uso de tecnologia avanzada por parte dz la competencia

A3 - Competencia informal

A4 - Economia estable

A5 - Constantes cambios en las politicas tributarias v comercialas

A6 - Cambio en las necesidades dz los clientes

AT - Entrada de nuevos competidores

F2.F3 Al -Estratepia de ampliacion del drea de
produccitn

COMULCAcon
05.- Demanda insatisfacha
06~ Alta oferta de personal capacitado
07 -Los embutidos forman parte de los productos de la canasta bdsica
AMENAZAS [A) ESTRATEGIAS [FA] ESTRATEGIAS (DA)

D1.D6.A3 -Estrategia de busqueda de nuevos clientes en la
provincia de Pichincha.

Elaborado por: El autor
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3.2.3. Objetivos y estrategias

MISION

Somos una empresa productora ¥ comercializadora de
embutidos que ofrece a nuestros clientes productos que
garantizan calidad, mediante procesos, tecnologia,
materia prima y personal capacitado.

[ Objetivo estratégico |

Objetive Objetivo Ohbjetivo
esfrategico 1 afio estratégico 2 afio estratégico 3 afio 4 aiio
Dar a conocer ala Incrementar las Ampliar la Ampliar el
empresa y a los ventas en un 7% capacidad de mercado a 2
Pm'i“f;_t‘m que produccidn nivel de la VISION
olerta. provincia de .
L Ser la empresa lider
Pichincha .
en la produccidn y
comercializacion de
embutidos a base de
carne de cuy, en las
provincias  de la
Politica Politica Politica Politica Sierra norte del pais,
Disefiar publicidad Al Elﬂ el 7% de MlowlwI ,ecll:('iﬁzé;de Ampliar el con el propdsite de
: ventas se a capaci i ;
omside || positiear || po | | Toiide | opmds b
- e m plan de medios. el drea de provt hacia otras ciudades
radio, televizion, oduccicn Pichincha )
prensa e internet. pr - del pais en un lapso
de 4 afios.
. Estrategia de
: ; Estrategia de =
Estrategia de Estmﬁeglaﬁenhcm’ ampliacién del drea s qeda de m.i:\'os
publicidad en enpi:: vias de produccicn t r:f};i;nd N
medios de _principales de B ichincha.
comunicacion circulacion a de la
cindad de Cruito

Gréfico No. 26 Objetivos estratégicos

Elaborado por: El autor

3.3.0rganizacion funcional de la empresa

3.3.1. Organizacion interna

Las empresas obligatoriamente para un mejor funcionamiento deben poseer
una estructura organizacional de acuerdo a sus necesidades por medio de la cual se
establece las actividades, funciones y los procesos que deben cumplirse para el
normal desenvolvimiento de las mismas, con el fin de cumplir las metas planteadas

y alcanzar el éxito.

Para el proyecto se propone el siguiente Organigrama Estructural:
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EMBUTIDOS “Don Alex” Cia. Ltda.

Organigrama Estructural

DIRECTORIO

|
GERENCIA

SECRETARIA

DEPARTAMENTO DE
PRODUCCION

Gréfico No. 270rganigrama estructural

Elaborado por: El autor

DEPARTAMENTO| | DEPARTAMENTO DE
DE VENTAS DISTRIBUCION

DEPARTAMENTO
FINANCIERO
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EMBUTIDOS “Don Alex”Cia Ltda.

Graéfico No. 28 Organigrama funcional

Elaborado por: El autor
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3.3.2. Descripcién de puestos

Tabla N° 63 Descripcion del puesto gerente

I.INFORMACION BASICA:

Puesto: Gerente
Jefe inmediato superior: Ninguno

Supervisa a: Secretaria, Contador, Ventas y Produccion

ILNATURALEZA DEL PUESTO:

Es el responsable de coordinar y controlar las actividades administrativas de la

empresa por medio de la planeacién, direccién, organizacion y control.

I11.FUNCIONES

e Planificar, organizar, dirigir, supervisar y ejecutar las actividades
inherentes al funcionamiento de la empresa.

e Presentar a los socios y/o propietarios de laempresa el plan de actividades
en las areas: administrativa, financiera, productiva, ventas y legal de la
empresa.

e Autorizar los pagos a proveedores.

e Supervisar que los departamentos de produccion y ventas se comuniquen
correctamente.

e Revisar cuando sea necesario la informacion contable de la empresa.

IV.REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

Titulo profesional: Ingeniero (a)en Administracion de Empresas o carrera a fin
Experiencia: Minima de 5 afios

Habilidades: Interpersonales de liderazgo, comunicacion, organizacion y vision
para expandir la empresa hacia nuevos mercados.

Formacion: Nivel intermedio o avanzado de inglés.

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: El autor
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Tabla N° 64 Descripcion del puesto de secretaria

I.INFORMACION BASICA:

Puesto: Secretaria
Jefe inmediato superior: Gerente de Ventas y Contador

Supervisa a: Ninguno

ILNATURALEZA DEL PUESTO:

Es la persona encargada de desempefiar las labores de oficina para auxiliar a los
ejecutivos de la empresa, también realiza el pago en efectivo a proveedores y

empleados.

IH1.FUNCIONES

e Controlar la gestion y la correcta administracién de los recursos dentro de
la oficina.

e Llevar registro de los datos de los colaboradores, clientes, proveedores, e
instituciones con las que debe relacionarse el Gerente.

e Efectuar el pago a los empleados de acuerdo a la némina.

e Efectuar el pago a proveedores solo en efectivo.

e Ayudar al contador a realizar el corte de caja al final del dia.

IV.REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

Titulo profesional: Técnico (a)en Secretariado o carrera a fin

Experiencia: Minima de 2 afios

Habilidades: Es necesario que sea responsable, organizada y capaz de realizar
diferentes tareas de forma rapida y eficiente.

Formacion: Manejo de herramientas ofimaticas, buena redaccién y ortografia.

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor
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Tabla N° 65 Descripcién del puesto contador

I.INFORMACION BASICA:

Puesto: Contador

Jefe inmediato superior: Gerente

Supervisa a: Secretaria

ILNATURALEZA DEL PUESTO:

Es el encargado de realizar y dirigir las actividades contables de la empresa tales

como: la preparacion, actualizacion e interpretacion de los documentos contables,

estados financieros y todo lo concerniente al area contable.

I1.FUNCIONES

Asignar y controlar los recursos econémicos de acuerdo a la planificacion
0 necesidad de los departamentos de la empresa.

Preparar y entregar informes de la situacion financiera de la empresa al
Gerente.

Presentar propuestas para la modificacion o mejoramiento de politicas de
crédito, registro contable y demaés aspectos financieros.

Informar al Gerente y demas directivos acerca de informacion contable
de la empresa.
Mantener actualizados los saldos de bancos, clientes y proveedores.

IV.REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

Titulo profesional: Ingeniero (a) en Contabilidad o carrera a fin

Experiencia: Minima de 2 afios

Habilidades: Persona responsable, organizada con el dinero y con habilidades

administrativas, organizativas y de comunicacion.

Formacion: Manejo de programas contables.

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: El autor
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Tabla N° 66 Descripcion del puesto de supervisor de ventas

I.INFORMACION BASICA:

Puesto: Supervisor de Ventas
Jefe inmediato superior: Gerente

Supervisa a: Vendedores

ILNATURALEZA DEL PUESTO:

Planificar, desarrollar, dirigir y supervisar que los planes de ventas se cumplan,

motivando al equipo de trabajo para llegar a este fin.

IH1.FUNCIONES

e Controlar la gestion de los vendedores.

e Redactar informes de ventas semanales 0 mensuales sobre las diversas
actividades realizadas.

e Realizar esporadicamente las rutas con los vendedores.

e Capacitar al personal de ventas constantemente.

e Elaborar el histérico de las ventas por temporada y por mes.

IV.REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

Titulo profesional: Ingeniero (a) en Mercadotecnia, Administracién o carreras
afines

Experiencia: Minima de 5 afios

Habilidades: Interpersonales de liderazgo, comunicacion, organizacion y vision.
Formacion: Nivel intermedio o avanzado de inglés, manejo de herramientas

ofimaticas.

Fuente: Investigacidn propia
Elaborado por: El autor
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Tabla N° 67 Descripcion del puesto vendedores

I.INFORMACION BASICA:

Puesto: Vendedores
Jefe inmediato superior: Supervisor de Ventas

Supervisa a: Ninguno

ILNATURALEZA DEL PUESTO:

Responsable del asesoramiento al cliente, utilizando los medios Yy las técnicas a

su alcance para conseguir que este cliente adquiera el producto ofrecido.

1H1.FUNCIONES

e Efectuar las ventas de los productos que oferta la empresa y la
recepcion de pagos.

e Entregar al Supervisor el dinero y los registros de venta de los productos
segun periodos establecidos.

e Conocer las caracteristicas de los productos que va a vender.

e Asesorar a los potenciales compradores.

e Fidelizar a los clientes.

IV.REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

Titulo profesional: Educacién basica bachiller

Experiencia: Minima de 2 afios

Habilidades: Saber escuchar, ser creativo, facilidad de palabra, habilidad para
encontrar clientes.

Formacién: NA.

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: El autor
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Tabla N° 68 Descripcion del puesto de jefe de produccion

I.INFORMACION BASICA:

Puesto: Jefe de Produccion
Jefe inmediato superior: Gerente

Supervisa a: Operarios de Produccion

ILNATURALEZA DEL PUESTO:

Supervisar y coordinar las lineas de produccién durante el proceso garantizando
la aplicacion de las politicas y procesos establecidos, atender a proveedores y

garantizar el cumplimiento de la planeacion programada.

IH1.FUNCIONES

e Organizar y hacer seguimiento de los procesos de produccién
garantizando que se cumpla con las especificaciones de calidad.

e Revisar el desempefio del equipo de trabajo y el buen funcionamiento de
la maquinaria.

e Analizar y solucionar las inconformidades que resulten de la produccion.

e Garantizar las materias primas para el proceso.

e Rendir informes de desempefio del area y sus subordinados.

IV.REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

Titulo profesional: Ingeniero (a) Industrial, de Produccion o carreras afines
Experiencia: Minima de 5 afios

Habilidades: Trabajo en equipo, habil para tomar decisiones, capacidad de
analisis, persona lider.

Formacion: Nivel intermedio o avanzado de inglés.

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor
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Tabla N° 69 Descripcién del puesto de operarios de produccion

I.INFORMACION BASICA:

Puesto: Operarios de Produccion
Jefe inmediato superior: Jefe de Produccion

Supervisa a: Ninguno

ILNATURALEZA DEL PUESTO:

Supervisar y coordinar las lineas de produccién durante el proceso garantizando
la aplicacion de las politicas y procesos establecidos, atender a proveedores y

garantizar el cumplimiento de la planeacion programada.

I1.FUNCIONES

Manejar las maquinarias y herramientas especificas y necesarias para la
transformacion del producto.

Controla y realiza los procesos de recepcién, manipulacion,
transformacion y elaboracion de los productos.

Conocer el funcionamiento de los equipos.

Sugerir maneras de mejorar el proceso.

Registro de datos confiables.

IV.REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

Titulo profesional: Educacion béasica bachiller

Experiencia: Minima de 6 meses

Habilidades: Trabajo en equipo y bajo presién, adaptabilidad al cambio, buenas
relaciones interpersonales, laborar en turnos rotativos.

Formacion: NA.

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: El autor
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Tabla N° 70 Descripcién del puesto de chofer

I.INFORMACION BASICA:

Puesto: Chofer
Jefe inmediato superior: Supervisor de ventas

Supervisa a: Ninguno

ILNATURALEZA DEL PUESTO:

Distribuir la mercaderia vendida en los tiempos estimados con el fin de satisfacer

la necesidad de los clientes.

I1.FUNCIONES

Manejar el camion.

Chequear todos los dias los liquidos del camion.

Informar al supervisor para realizar mantenimientos del vehiculo.
Mantener limpio el vehiculo.

Registrar el kilometraje todos los dias.

IV.REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

Titulo profesional: Educacion basica bachiller, Licencia Profesional Tipo D - E
Experiencia: Minima de 6 meses

Habilidades: Trabajo en equipo y bajo presion, adaptabilidad al cambio, buenas
relaciones interpersonales, laborar en turnos rotativos.

Formacion: NA.

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor
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Tabla N° 71 Descripcion del puesto de ayudante

I.INFORMACION BASICA:

Puesto: Ayudante
Jefe inmediato superior: Chofer

Supervisa a: Ninguno

ILNATURALEZA DEL PUESTO:

Cargar y descargar el camidn en los puntos de distribucion de la mercaderia.

I1.FUNCIONES

e Cargar y descargar el camion.

e Perchar la mercaderia.

e Retirar los productos caducados.

e Cobrar las facturas de contado.

e Realizar las reposiciones de los productos caducados.

IV.REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

Titulo profesional: Educacion basica bachiller.

Experiencia: Minima de 6 meses

Habilidades: Trabajo en equipo y bajo presion, adaptabilidad al cambio, buenas
relaciones interpersonales.

Formacion: NA.

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

3.4.Control de gestion
3.4.1. Indicadores de gestion

Los indicadores de gestién son muy importantes en las organizaciones modernas,
principalmente porque son imprescindibles para crear una cultura de orientacién a
resultados en cada uno de los niveles posibles de la actividad organizacional
(Martorelli, 2013).
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Tabla N° 72 Indicadores de gestion

AREAS

INIDICADORES

Gerencia

Rentabilidad de los Activos

(Utilidad Neta)
(Activo Total)

Margen de utilidad neta
(Utilidad Neta)
(Ventas Netas)

Indice de participacion en el mercado

(Ventas de la empresa)

(Ventas Totales del sector x 100)

indice de desercion de clientes

(Cantidad de clientes afio corriente)

(Cantidad de clientes afio anterior -1)

Finanzas

Rentabilidad sobre ventas
(Utilidad Neta)
(Ventas Netas x 100)

Produccion

Rendimiento
(Nivel de produccion real)
(Nivel de produccion esperado)

x 100

Productividad
(\alor real de produccion) % 100
Valor esperado de produccion)

Ventas

Indice de crecimiento en ventas
(Ventas del afio corriente)
Ventas del afio anterior x 100)

% Cumplimiento en ventas
(Total Ventas)
(Presupuesto Ventas)

x 100

% Incremento de mercado
Cartera recuperada / Cartera existente

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor
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3.5.Necesidades de personal

En cuanto a las necesidades de personal, seran consideradas segun el
crecimiento de la empresa. Teniendo en cuenta la vision de la empresa Embutidos
“Don Alex” de ampliar la cobertura a otras ciudades del pais, se requerira de
personal para ventas de mostrador para los nuevos puntos de atencién que la
empresa pretende abrir. Del mismo modo se necesitara contratar a operarios de
produccion para las nuevas maquinas y equipos que adquirird la empresa en un

futuro para la elaboracion de nuevos productos relacionados con el giro del negocio.

Asi mismo se pretende seguir creciendo primeramente a nivel de la region
Sierra y por qué no expandirse a la Region Costa donde quizas los productos con
los que la empresa ingrese al mercado puedan ser los productos sustitutos,

pretendiendo abarcar el mercado a nivel nacional
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CAPITULO IV
4. AREA JURIDICO LEGAL
4.1.0bjetivos del estudio juridico legal

e Determinar la viabilidad legal, conociendo los alcances y limitaciones
relacionadas con la naturaleza del proyecto.

e Definir la forma juridica de la empresa.

e Constituir y formalizar la empresa.

e Cumplir con los requerimientos legales que condicionan la operatividad de

la empresa.

4.2.Determinacion de la forma juridica

De conformidad con lo dispuesto en el Art. 2 de la Ley de Compaiiias,
observando las normas que regulan la creacion y funcionamiento, contenidas en el
referido cuerpo legal (Ley de Compafiias, 2018), la empresa se constituird como
“Compaiiia Limitada” la misma que estard bajo el reglamento y supervision de la

Superintendencia de compafiias, la cual contard con dos socios.
Generalidades.

Acuerdo de Voluntades: Segun la Ley de Compafiias, una compafiia debe
constituirse con un minimo de 2 y un maximo de 15 personas. Los socios han

decidido conformar la misma en forma voluntaria.

Estatutos: Para cumplir con el tramite de legalizacion de los estatutos, los
socios se reinen en una notaria para la firma y legitimacion de los mismos, donde

se establecen los siguientes puntos:

136



Razén Social: Mediante decision undnime de los socios disponen llamar a
la compariia con el nombre de “EMBUTIDOS DON ALEX CIA. LTDA”, el mismo

que se utilizara en todos los tramites legales.

Asi mismo, (Capriotti P, 2009) manifiesta que las organizaciones deben
orientar sus esfuerzos a establecer una identidad corporativa fuerte, coherente,

distintiva y comunicarla adecuadamente a su publico.

Socios: Se constituira con el nimero de minimo de dos socios. Cada socio
respondera por sus obligaciones hasta el valor de la aportacion individual de

acuerdo a lo que dicta la Ley de Compafiias.

Capital: Para la constitucion de la empresa se estipula como capital suscrito
el valor de $400,00 (cuatrocientos ddlares americanos) y el capital pagado del

mismo valor.

El valor inicial destinado a la creacién de la empresa se conforma con el

aporte de los socios en bienes muebles e inmuebles y en dinero en efectivo.

Logotipo de la empresa: Es disefiado de una forma clara y precisa, dando

a conocer a que se dedica la empresa, para asi lograr posicionarse en el mercado.

Imagen N° 19 Logotipo de la empresa

Elaborado por: EI Autor

137



Slogan: Creado en base a la necesidad de satisfaccion de los consumidores.
“.Lo que tu paladar necesita saborear..”

4.3.Patentes y Marcas

Una vez establecidos el logotipo y el slogan de la empresa se procedera a
realizar el disefio de la imagen corporativa, para en lo posterior registrar la marca e

imagen en el Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual (IEPI).
REGISTRO DE LA MARCA EN EL IEPI.

o Depositar el valor de $ 208 en efectivo a nombre del Instituto Ecuatoriano
de Propiedad Intelectual.

. Ingresar a www.iepi.gob.ec, clic en Servicios en linea y escoger

“Formularios”.

o Descargar la solicitud de Registro de Signos Distintivos, llenarla, imprimirla
y firmarla, se debe incluir el nimero del comprobante del depdsito realizado.

o Adjuntar a la solicitud tres copias en blanco y negro de la solicitud original
y dos copias de la papeleta del depdsito realizado.

o Adjuntar una copia notariada de la persona que es Representante Legal de
la organizacion.

o Si la marca es figurativa, adjuntar seis artes a color en tamafio de cinco
centimetros de ancho por cinco centimetros de alto impresos en papel adhesivo.

o Entregar los documentos en la oficina del IEPI.
PATENTE MUNICIPAL.

e Llenar el formulario de inscripcion en el RAET (Registro de actividades
econdmicas para la gestion tributaria).

e Original de la cédula de identidad y papeleta de votacion del representante legal.

e Copiadel RUC.

¢ Informacion como correo y teléfono del representante legal.

e Formulario del acuerdo para uso de medios electronicos.

e Copia de la planilla de servicios béasicos.

138



e Copia a color de la escritura, nombramiento y estatutos de la empresa.
e Presentar la documentacion en el balcén de servicios de una administracion

zonal del municipio para inscribir el RAET.

4.4.Licencias necesarias para funcionar y documentos legales (Patentes,
inicio de actividades, etc.)

PROCESO PARA LA CONSITITUCION DE LA COMPANIA LIMITADA

e Acuerdo de voluntades

e Reserva de denominacion social

e Apertura de cuenta de integracion de capital

e Celebrar la escritura publica

e Solicitar la aprobacion de las escrituras de constitucion

e Obtener la resolucion de la aprobacion de las escrituras

e Cumplir con las disposiciones de la resolucion

e Celebrar la junta general de accionistas para nombrar a los administradores
e Inscribir los nombramientos en el registro mercantil

e Reingresar los documentos a la Superintendencia de Compafiias
e Obtener el RUC

e Retirar la cuenta de integracion de capital

e Aperturar una cuenta bancaria a nombre de la compafiia

e Inscripcion y pago de patente municipal

e Emision de titulos de aportes

REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES

e Formulario 01Ay 01B.
e Escrituras de Constitucion y nombramiento del representante legal o agente de

retencion.

e Original y copia de la cédula de identidad del representante legal o agente de

retencion.

e Original y copia de la papeleta de votacion del representante legal o agente de
retencion, del altimo proceso electoral.

e Copia de un documento que certifique la direccion del domicilio fiscal a
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nombre del sujeto pasivo.

LICENCIA UNICA DE ACTIVIDADES ECONOMICAS (LUAE)

e Copia de la papeleta de votacion vigente

e Copia del nombramiento del representante legal

¢ Rotulacion- identificacion de la actividad econdmica

o Siellocal no es propio- autorizacion del duefio del predio para colocar el rétulo.
e Si el rétulo es nuevo- dimensiones y esquema grafico de como quedara.

e Permiso ambiental.

¢ Informe de compatibilidad y uso de suelo (ICUS).

PERMISO DEL CUERPO DE BOMBEROS

e Formulario de solicitud de inspeccién en la recaudacion del cuerpo de

bomberos.
e Permiso de funcionamiento emitido por el municipio.
e Copiadel RUC

e Copia de la papeleta de votacion del representante legal.

PERMISO DE FUNCIONAMIENTO MINISTERIO DE SALUD Y MEDIO
AMBIENTE.

¢ Planilla de inspeccion.

e Copia del titulo del profesional responsable.

e Planos de la empresa con la distribucion de las areas correspondientes.
e Certificado de capacitacién en manipulacion de alimentos.

e Copia de cédulay papeleta de votacion del representante legal.

e Copia del certificado de salud ocupacional.

e Copiadel RUC.

e Permiso del cuerpo de bomberos (Miniterio del Ambiente, 2018).

PERMISO DEL ARCSA.

El Permiso de Funcionamiento es otorgado por la ARCSA a los

establecimientos sujetos a control y vigilancia sanitaria que cumplen con todos los
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requisitos para su funcionamiento, establecidos en la normativa vigente (ARCSA,
2018).

e Formulario del permiso de funcionamiento (descarga de la pagina web).

e Adjuntar los requisitos de acuerdo a la actividad a desarrollar.

e Emitida la orden de pago, se podrad imprimir y cancelar después de 24 horas.

e Validado el pago se podra imprimir el permiso de funcionamiento y la factura
respectiva.

REGISTRO SANITARIO.

Es obligatorio cuando se elaboran productos alimenticios procesados obtener el

Registro Sanitario.

Tramite previo para obtener el registro sanitario.

e EI tramite previo que se debe realizar es la obtencion previa del informe
técnico en virtud de un analisis de control y calidad.

e Obtencion previa de un certificado de buenas practicas de manufactura para la
planta procesadora.

Presentar la solicitud a la autoridad de salud en el formulario Unico con tres
copias con lo siguiente:

e Nombre o razon social del solicitante.

e Nombre completo de los productos.

e Ubicacion de la fabrica (ciudad, calle, nimero, teléfono).

o Lista de ingredientes utilizados, los mismos que deben declararse en orden
decreciente de las proporciones usadas.

e Numero de lote.

e Fecha de elaboracion.

e Formas de presentacion de los productos, envase y contenido en unidades del
sistema internacional y tres muestras de etiquetas de conformidad a la norma
INEN de rotulado.

e Condiciones de conservacion.

e Tiempo maximo para el consumo.

e Firma del propietario o representante legal y del representante técnico.
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CAPITULO V
5. AREA FINANCIERA
5.1.0Dbjetivo del estudio de mercado

Analizar las variables financieras que intervienen en el proyecto con el fin
de buscar la medicién de la rentabilidad de la empresa y liquidez de su situacion

financiera, con la vision de proyectar su evolucion en el futuro.

5.2.Plan de inversiones

Para la implementacion y arranque de este proyecto sera necesario una
inversion inicial estimada de USD$ $349.252,33 délares americanos. En este valor
se incluye la adquisicion de activos fijos, activos intangibles y capital de trabajo

para la operacion de la empresa en los primeros tres meses.

Tabla N° 73 Plan de inversiones

Descripcion Total ($)
Equipos informaticos $ 6.422,00
Muebles y enseres $ 1.360,00
Maquinaria y equipo $ 92.318,00
Instalaciones $ 75.000,00
Equipos de computacion $ 3.680,00
Vehiculo $ 35.000,00
Terreno $ 50.000,00
Inventario $ 44.050,50
Costos de constitucion $ 1.200,00
Capital de trabajo $ 40.221,83
TOTAL $349.252,33

Fuente: Investigacidn personal.
Elaborado por: El Autor.
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Para lo cual se detalla las siguientes tablas:

Tabla N° 74 Terreno

Descripcion Cantidad Valor U. Total
Terreno 1 $50.000,00 $50.000,00
TOTAL $50.000,00
Fuente: Investigacidn personal.
Elaborado por: El Autor.
Tabla N° 75 Instalaciones
Descripcion Cantidad Valor U. Total
Construccion de 1 $75.000,00 $75.000,00
instalaciones
TOTAL $75.000,00
Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor.
Tabla N° 76 Vehiculos
Descripcion Cantidad Valor U. Total
Camioén 1 $35.000,00 $35.000,00
TOTAL $35.000,00
Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor.
Tabla N° 77 Maquinarias y equipos
Descripcion Cantidad Valor Total ($)
unitario
Balanza 2 $450,00 $900,00
Molino 1 $1.500,00  $1.500,00
Cutter 1 $15.000,00  $15.000,00
Mezcladores 1 $3.400,00  $3.400,00
Embutidoras 1 $3.900,00  $3.900,00
Hornos 4 $12.000,00  $48.000,00
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Marmita 1 $2.500,00  $2.500,00
Etiquetadora 1 $1.200,00  $1.200,00
Empacadora al vacio 1 $3.500,00  $3.500,00
Cuchillo 4 $42,00 $168,00
Mesa de acero Inoxidable 3 $700,00  $2.100,00
Tinas plasticas 10 $35,00 $350,00
Refrigeradores 4 $2.300,00  $9.200,00
Gavetas transportadoras 4 $75,00 $300,00
Transportadores 2 $150,00 $300,00
TOTAL $92.318,00
Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor.
Tabla N° 78 Equipos de computacion y oficina
Equipo Cantidad Valor U. Total
Computadora 4 $750,00 $3000,00
Impresora 1 $350,00 $350,00
Teléfono 4 $75,00 $300,00
Calculadora 2 $15,00 $30,00
TOTAL $3.680,00
Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor.
Tabla N° 79 Muebles y enseres
Equipo Cantidad Valor U. Total
Escritorio 4 $100,00 $400,00
Silla de oficina 4 $100,00 $400,00
Silla estandar 8 $45,00 $360,00
Archivador 1 $ 200,00 $ 200,00
TOTAL $1.360,00

Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor.
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Tabla N° 80 Suministros de oficina

Equipo Cantidad Valor U. Total
Esferos 10 $0,75 $ 7,50
Lapices 10 $0,30 $3,00
Clips 10 $2,34 $ 23,40
Carpetas archivadoras 10 $ 3,60 $ 36,00
Resma de papel bond 5 $5,50 $ 27,50

TOTAL $ 97,40

Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor.

Tabla N° 81 Sueldos y salarios

Equipo Cantidad Valor U. Total
Operario 3 $ 531,43 $ 1.594,29
Operario 3 $ 531,43 $ 1.594,29
Operario 3 $ 531,43 $ 1.594,29
Operario 3 $ 531,43 $ 1.594,29
Jefe de produccién 3 $ 656,08 $ 1.968,24
Gerente 3 $ 1.154,68 $ 3.464,04
Secretaria 3 $ 531,43 $ 1.594,29
Vendedor 3 $ 967,71 $ 2.903,13
Vendedor 3 $ 967,71 $ 2.903,13
Vendedor 3 $ 967,71 $ 2.903,13
Supervisor de ventas 3 $ 1.030,03 $ 3.090,09
Chofer 3 $ 656,08 $ 1.968,24
Ayudante 3 $ 593,76 $ 1.781,28
Contador 3 $ 656,08 $ 1.968,24

TOTAL $30.920,97

Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor.
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Tabla N° 82 Inventarios

Descripcion Cantidad Valor U. Total
Materia prima 3 meses $14.683,50 $44.050,50
TOTAL $44.050,50
Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor.
Tabla N° 83 Equipos informaticos
Descripcion Cantidad Valor U. Total
Router 3 75 $225,00
Cémaras de seguridad e 7 171 $1.197,00
instalacion
TOTAL $1.422,00
Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor.
Tabla N° 84 Aplicaciones informaéticas
Descripcion Cantidad Valor U. Total
Software de facturacion 1 5.000 $5.000,00
(MQR)
TOTAL $5.000,00
Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor.
Tabla N° 85 Gastos de constitucion
Descripcion Cantidad Valor U. Total
Castos varios 1 $450,00 $450,00
Honorarios Abogados 1 $750,00 $750,00
TOTAL $1.200,00

Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor.
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Tabla N° 86 Gastos de organizacion

Descripcion Cantidad Valor U. Total
Arquitecto 1 $ 1.500,00 $ 1.500,00
Abogado 1 $ 300,00 $ 300,00
Ing. Eléctrico 1 $ 500,00 $ 500,00
Patente 1 $ 50,00 $ 50,00
Elaboracion del Proyecto 1 $ 1.500,00 $ 1.500,00
Adecuaciones 1 $ 2.000,00 $ 2.000,00
Publicidad (Plan de Medios) 1 $ 1.364,27 $ 1.364,27

TOTAL $7.214,27
Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor.
Tabla N° 87 Servicios basicos
Equipo Cantidad Valor U Total
Agua 3 $ 80,00 $ 240,00
Luz 3 $ 450,00 $ 1.350,00
Internet 3 $ 3500 $ 105,00
Teléfono 3 $ 50,00 $ 150,00
TOTAL $1.845,00
Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor.
Tabla N° 88 Utiles de aseo
Descripcion Cantidad Valor U. Total
Trapeadores 4 $ 6,50 $ 26,00
Desinfectantes 3 $ 5,25 $ 15,75
Escobas 4 $ 4,00 $ 16,00
Palas 2 $ 3,75 $ 7,50
Jabon liquido 4 $ 5,00 $ 20,00
Toallas de mano 4 $ 4,50 $ 18,00
Papel Higiénico 20 $ 0,55 $ 11,00
TOTAL $144,19

Fuente: Investigacidn personal.
Elaborado por: El Autor.
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5.3. Plan de financiamiento

5.3.1. Forma de financiamiento

Es la forma en que la empresa adquirira los recursos necesarios para la
obtencion de los bienes indispensables para el funcionamiento adecuado de la

empresa.

Para determinar el monto total del financiamiento que requiere la empresa,
se realiza un estimado de la inversion total, tomando en cuenta el capital de trabajo
mediante una proyeccion a tres meses para respaldar financieramente durante este

tiempo.

Tabla N° 89 Inversion total estimada

Descripcion Costo
Capital de trabajo por 3 meses $ 40.221,83
Activo Fijo $ 307.830,50
Activo Diferido $ 1.200,00
INVERSION TOTAL $349.252,33

Fuente: Investigacidn personal.
Elaborado por: El Autor.

Tabla N° 90 Plan de financiamiento

Forma de financiamiento

Descripcion Total (USD) Total (%)
Recursos propios/ Sociol  $ 177.254,27 50,75%
Efectivo $ 127.254,27
Bienes $ 50.000,00
Socios
Socio 2 $ 79.680,06 22,81%
Socio 3 $ 92.318,00 26,43%
Total $ 349.252,33 100%

Fuente: Investigacidn personal.
Elaborado por: El Autor
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5.4.Célculo de costos y gastos

5.4.1. Detalle de costos

Tabla N° 91 Detalle de costos

DETALLE DE COSTOS

Descripcion del
producto

Carne de cuy

Sal

Almidon de trigo
Proteina de soya
Colorante

Antioxidante
(eritorbato de sodio)

Conservante (nitrito
de sodio)

Orégano

Pimienta negra

Ajo molido

Tripa natural

Unidad de
medida

kilos
kilos
kilos
kilos
kilos
kilos

kilos

kilos

kilos

kilos
metros

Cantidad mensual
requerida (proyeccion de
tres meses)

COSTO MATERIA PRIMA

5760,00 $
158,40 $
72,00 $
7200 $
36,00 $
36,00 $

36,00

&+

21,60
14,40
36,00
4800,00

© P B B

Costo
unitario

6,00
0,42
0,45
8,00
7,00
14,00

12,00

5,85
1,75
3,00
0,38

Costo mensual
(Proyeccion de
tres meses

$
$
$
$
$
$

&+

34.560,00
66,53
32,40

576,00
252,00
504,00

432,00

126,36
25,20
108,00
1.824,00

$
$
$
$
$
$

+

& BB H B

Costo
mensual

11.520,00
22,18
10,80

192,00
84,00
168,00

144,00

42,12
8,40

36,00

608,00

©+

©hH P B B

Costo anual

138.240,00
266,11
129,60

2.304,00
1.008,00
2.016,00

1.728,00

505,44
100,80
432,00
7.296,00
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Grasa de cerdo
Hielo

Operario
Operario
Operario
Operario
Jefe de produccion

Funda etiquetada

kilos 720,00 $ 2,00 $ 1.440,00
Pacas 7200 $ 7,00 $ 504,00
TOTAL $ 40.450,49
MANO DE OBRA DIRECTA
Unidad 1 $ 531,43 $ 1.594,29
Unidad 1 $ 531,43 $ 1.594,29
Unidad 1 $ 531,43 $ 1.594,29
Unidad 1 $ 531,43 $ 1.594,29
Unidad 1 $ 656,08 $ 1.968,24
TOTAL $ 8.345,40
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Unidad 72000 $ 0,05 $ 3.600,00
TOTAL $3.600
TOTAL GENERAL $ 52.395,89

$
$

480,00
168,00

$ 13.483,50

& B B B P BH

$

531,43
531,43
531,43
531,43
656,08
2.781,80

1.200,00
$1.200
$ 17.465,30

$ 5.760,00
$ 2.016,00
$161.801,95

6.377,16
6.377,16
6.377,16
6.377,16
7.872,96
33.381,60

& H B B BH PH

$ 14.400,00
$14.400
$209.583,55

Fuente: Investigacion personal.

Elaborado por: El Autor
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5.4.2. Proyeccion de costos

Se realiza la proyeccién de los costos a 5 afios, calculada en base a la tasa de inflacion promedio anual del 2019 que es 0,71%. Ver tabla

Tabla N° 92 Proyeccion de los costos de produccion

PROYECCION DE COSTOS
Costos Costos Costos Costos Costos
Desaircon m(t::::jal Fijos Variables R Fijos Variables eltine2 Fijos Variables fetetinos Fijos Variables WE Fijos Variables feietines
Materia prima $ 13.483,50 [$ 5 161.801,95 | $ 161.801,95 $ 162.950,75 | $ 162.950,75 $ 164.107,70 | $ 164.107,70 $ 165.272,86 | $ 165.272,86 S 166.446,30 | S 166.446,30
Mano de obra
directa $ 2.781,80($ 33.381,60 $  33.381,60 33.618,61 $ 33.61861[$ 33.857,30 $ 33.857,30[$ 34.097,69 $ 34097698 34.339,78 $ 34.339,78
Costos indirectos
de fabricacién $ 1.200,00 (% 14.400,00 $  14.400,00 14.502,24 $ 14502,24[$  14.605,21 $ 14.60521 (% 14.708,950 $ 14.708,90($ 14.813,34 $ 14.813,34
TOTAL $ 17.465,30 | § 47.781,60 | § 161.801,95 | § 209.583,55 48.120,85 | $ 162.950,75 | 5 211.071,60 |$  48.462,51 |5 164.107,70 | $ 212.570,20 [$ 48.806,59 | $ 165.272,86 | § 214.079,45 |$  49.153,12 | § 166.446,30 | § 215.599,42
Fuente: Investigacién personal.
Elaborado por: El Autor.
Tabla N° 93 Proyeccion de los costos de produccion
D ipci6 Cost | Costos Total Afo 1 Costos Total Afo 2
ripcion men .. . n .. . n
escripeto 0sto mensua Fijos Variables otal Ano Fijos Variables otal Aho
Materia prima $ 1348350 |$ -1 $ 161.801,95 | $ 161.801,95 $ 162.950,75 | $ 162.950,75
Mano de obra directa | $ 2.781,80 | $ 33.381,60 $ 3338160 | $ 33.618,61 $ 33.618,61
Costos indirectos de
fabricacion $ 1.200,00 | $ 14.400,00 $ 14.400,00 | $ 14.502,24 $ 14.502,24
TOTAL $ 17.465,30 | S 47.781,60 | $ 161.801,95 | $ 209.583,55 | S 48.120,85 | $ 162.950,75 | $ 211.071,60

Fuente: Investigacién personal.
Elaborado por: El Autor
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Tabla N° 94 Proyeccion de los costos de produccion

Costos . Costos . Costos .
Fijos Variables Total Afio 3 Fijos Variables Total Afio 4 Fijos Variables Total Afio 5
S 164.107,70 | $ 164.107,70 $ 165.272,86 | S 165.272,86 S 166.446,30 | S 166.446,30
S 33.857,30 S 33.857,30 | S 34.097,69 S 34.097,69 | S 34.339,78 S 34.339,78
S 14.605,21 $ 14.60521 | S 14.708,90 S 1470890 | S 14.813,34 S 14.813,34
$ 48.462,51 | $ 164.107,70 | $ 212.570,20 | $ 48.806,59 | $ 165.272,86 | S 214.079,45 | S 49.153,12| S 166.446,30 | $ 215.599,42

Fuente: Investigacién personal.
Elaborado por: El Autor

5.4.3. Detalle de gastos

Los gastos se pueden considerar como desembolsos de dinero, indispensables para mantener el giro del negocio.

Tabla N° 95 Detalle de gastos

Detalle

Gerente
Secretaria
Contador
Chofer

Unidad de medida

Unidad
Unidad
Unidad
Unidad

1.154,68

531,43
656,08
656,08

DETALLE DE GASTOS
Gastos Administrativos

Valor unitario Frecuencia

mensual del

Sueldos
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gasto

49,30%
22,69%
28,01%
16,68%

Valor mensual

1.154,68
531,43
656,08
656,08

Valor anual

13.856,20
6.377,20
7.873,00
7.872,96




Ayudante Unidad
TOTAL
Muebles y enseres Unidad
Maquinaria y equipo Unidad
Vehiculo Unidad
Equipo de computacion  Unidad
Instalaciones Unidad
Equipos informaticos Unidad
TOTAL
Agua Unidad
Luz Unidad
Internet Unidad
Teléfono Unidad
TOTAL
Esferos Unidad
Lapices Unidad
Clips Unidad

Carpetas Archivadores  Unidad
Resmas de papel bond  Unidad

TOTAL

&+ &H

@ B PP B PP

& P B B P

593,76 15,10%
2.342,20 100%
Depreciaciones
1.360,00 0,65%
92.318,00 44,22%
35.000,00 16,76%
3.680,00 1,76%
75.000,00 35,92%
1.422,00 0,68%
208.780,00 100%
Servicios basicos
$ 80,00 13,01%
$ 450,00 73,17%
$ 35,00 5,69%
$ 50,00 8,13%
615,00 100%
Suministros de oficina
7,50 7,70%
3,00 3,08%
23,40 24,02%
36,00 36,96%
27,50 28,23%
97,40 100%

Utiles de aseo y limpieza
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$ 593,76
$ 2.342,20

$ 11,33
$ 769,32
$ 58333
$ 102,21
$ 625,00
$ 39,50
$ 2.130,69

$ 80,00

$ 450,00

$ 3500

$ 50,00
$ 615,00

$ 7,50
$ 3,00
$ 23,40
$ 36,00
$ 27,50

$ 97,40

$ 712512
$ 28.106,40

$ 136,00
$ 9.231,80
$ 7.000,00
$ 122654
$ 7.500,00
$ 473,95
$ 25.568,30

960,00
5.400,00
420,00
600,00
7.380,00

& P H B B

90,00
36,00
280,80
432,00
330,00

& H hH P P

$ 1.168,80



Trapeador $ 26,00 18,03% $ 26,00 $ 312,00
Desinfectantes $ 15,75 10,92% $ 15,75 $ 189,00
Escoba $ 16,00 11,10% $ 16,00 $ 192,00
Pala $ 7,50 520% $ 7,50 $ 90,00
Jabon liquido $ 20,00 1387% $ 20,00 $ 240,00
Toallas de mano $ 18,00 12,48% $ 18,00 $ 216,00
Papel Higiénico $ 11,00 763% $ 11,00 $ 132,00
Basureros $ 29,94 20,76% $ 29,94 $ 359,28
TOTAL $ 144,19 100% $ 144,19 $ 1.730,28
TOTAL, GASTOS ADMINISTRATIVOS $5.329,48 $63.953,78
Fuente: Investigacién personal.
Elaborado por: EI Autor
Tabla N° 96 Detalle de gastos
DETALLE DE GASTOS
GASTOS DE VENTAS
Detalle Unidad de medida Valor unitario Frecuencia Valor mensual Valor anual
mensual del
gasto
Sueldo personal de ventas y distribucion
Vendedor Unidad $ 967,71 2460% $ 967,71 $ 11.612,52
Vendedor Unidad $ 967,71 2460% $ 967,71 $ 11.612,52
Vendedor Unidad $ 967,71 2460% $ 967,71 $ 11.612,52
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Supervisor de ventas
TOTAL

Péagina Web + Dominio + Hosting

Plan de internet WIFI
Rotulacion interior y exterior

Degustaciones
Hojas volantes
Pagina de Facebook
Cuna radial
Publicidad en prensa escrita
Vallas publicitarias
TOTAL

Distribucion
TOTAL

Unidad

Unidad

Unidad
Unidad - 2

Unidad - 24
Unidad - 10000
Unidad

Unidad - 90
Unidad -15
Unidad - 3

Pedidos

$ 1.030,03

$ 3.933,16
Publicidad

$ 193,99
$ 39,19
$ 200,00
$ 35,00
$ 0,006
$ 10,00
$ 6,00
$ 144,57
$ 950,00

$ 468,19

Combustible

$ 1,04

$ 1,04

TOTAL GASTOS DE VENTAS

Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor

TOTAL GASTOS
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26,19%
100,00%

1,74%

4,23%
1,80%

15,11%
2,70%
0,09%
9,71%

39,00%

25,63%

100,00%

100%
100%

$ 1.030,03
$ 3.933,16
$ 16,17
$ 39,19
$ 16,67
$ 140,00
$ 25,00
$ 0,83
$ 90,00
$ 36143
$ 237,50
$ 926,78
$ 180,00
$ 180,00
$ 5.039,94
$10.369,42

$ 12.360,36
$ 47.197,92
$ 193,99
$ 470,28
$ 200,00
$ 1.680,00
$ 300,00
$ 10,00
$ 1.080,00
$ 4.337,10
$ 2.850,00
$ 11.121,37
$ 2.160,00
$ 2.160,00
$ 60.479,29
$124.433,07



5.4.4. Proyeccion de gastos

Tabla N° 97 Proyeccion de gastos

PROYECCION DE GASTOS
Cost Costos Costos Costos Costos Costos
Descripeion o5t . ) Total Afio 1 . . Total Afio 2 . . Total Afio 3 . ) Total Afio 4 . ) Total Afio 5
mensual Fijos Variables Fijos Variables Fijos Variables Fijos Variables Fijos Variahles
Gastos Administrativos| § 5.329,48 | § 63.953,78 § 63.953,78 | § 64.407,85 5 B4.407,85 | § 64.865,14 5 £4.865,14 | 565.325,69 § 65.325,69 | $ 65.789,50 § 65.789,50
Gastos de ventas $ 5.039,94 560.479,29 | $ 60.479,29 $60.908,69 | § £0.908,69 $61.341,14 | § 61.341,14 561.776,67 | § 61.776,67 $62.215,28 | § 62.215,28
TOTAL $10.369,42 | § 63.953,78 | § 60.479,29 | $124.433,07 | § 64.407,85 | § 60.908,69 | $125.316,54 | § 64.865,14 | § £1.341,14 | $126.206,29 | § 65.325,69 | § 61.776,67 | $127.102,35 | § 65.789,50 | § 62.215,28 | $128.00478
Fuente: Investigacién personal.
Elaborado por: El Autor
Tabla N° 98 Proyeccion de gastos
Costos Costos
Descripcion S . . Total Afio 1 .. . Total Afio 2
mensual Fijos Variables Fijos Variables
Gastos Administrativos $ 532948 | $ 63.953,78 $ 63.953,78 $ 64.407,85 $ 64.407,85
Gastos de ventas $ 5.039,94 $ 60.479,29 $ 60.479,29 $ 60.908,69 $ 60.908,69
TOTAL $ 10.369,42 $ 63.953,78 $ 60.479,29 $ 124.433,07 $ 64.407,85 $ 60.908,69 $ 125.316,54

Fuente: Investigacién personal.

Elaborado por: EI Autor
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Tabla N° 99 Proyeccion de gastos

Costos Costos Costos
. ) Total Afo 3 . ) Total Afo 4 B ) Total Afo 5
Fijos Variables Fijos Variables Fijos Variables
$ 64.865,14 $ 64.86514 | $ 65.325,69 $ 65.325,69 | $ 65.789,50 $ 65.789,50
$ 61.341,14 | $ 61.341,14 $ 61.776,67 | $ 61.776,67 $ 6221528 | $ 62.215,28
$ 6486514 | $ 61.341,14 | $ 126.206,29 | $ 65.325,69 | $ 61.776,67 | $ 127.102,35 | $ 65.789,50 | $ 62.21528 | $ 128.004,78
Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor
5.4.4.1.Mano de obra directa
Tabla N° 100 Mano de obra directa
MANO DE OBRA DIRECTA
Cargo Sueldo Décimo Décimo Vacaciones IESS Total, Total, Total, Anual
Basico tercero  cuarto patronal Mensual mensual
12,15% (proyeccion
de tres
meses)
Operario $ 400,00 $3333 $3283 $16,67 $ 48,60 $531,43 $1.594,30 $6.377,20
Operario $ 400,00 $33,33 $32,83 $16,67 $ 48,60 $531,43 $ 1.594,30 $6.377,20
Operario $ 400,00 $33,33 $32,83 $16,67 $ 48,60 $531,43 $1.594,30 $6.377,20
Operario $ 400,00 $3333 $3283 $16,67 $ 48,60 $531,43 $1.594,30 $6.377,20
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Jefe de produccion  $ 500,00 $4167 $3283 $20,83 $ 60,75 $ 656,08 $1.968,25 $7.873,00
TOTAL $2.100,00 $175,00 $164,17 $87,50 $ 255,15 $2.781,82 $8.345,45 $33.381,80
Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: EI Autor
Tabla N° 101 Mano de obra
SUELDOS Y SALARIOS
Cargo Sueldo Décimo Décimo  Vacaciones IESS Total, Total, mensual Total,
Bésico tercero cuarto patronal Mensual (proyeccion de Anual
12,15% tres meses)
Gerente $ 900,00 $ 75,00 $32,83 $ 37,50 $ 109,35 $1.154,68 $ 3.464,05 $13.856,20
Secretaria $ 400,00 $ 33,33 $32,83 $ 16,67 $ 48,60 $ 531,43 $1.594,30 $6.377,20
Vendedor $ 750,00 $ 62,50 $32,83 $ 31,25 $91,13 $967,71 $2.903,13 $11.612,50
Vendedor $ 750,00 $ 62,50 $ 32,83 $31,25 $91,13 $ 967,71 $2.903,13 $11.612,50
Vendedor $ 750,00 $ 62,50 $32,83 $ 31,25 $91,13 $967,71 $2.903,13 $11.612,50
Supervisor de  $ 800,00 $ 66,67 $32,83 $ 33,33 $ 97,20 $ 1.030,03 $ 3.090,10 $12.360,40
ventas
Chofer $ 500,00 $ 41,67 $32,83 $ 20,83 $ 60,75 $ 656,08 $ 1.968,25 $7.873,00
Ayudante $ 450,00 $ 37,50 $ 32,83 $ 18,75 $ 54,68 $ 593,76 $1.781,28 $7.125,10
Contador $ 500,00 $ 41,67 $32,83 $ 20,83 $ 60,75 $ 656,08 $1.968,25 $7.873,00
TOTAL $ 5.800,00 $483,33  $295,50 $ 241,67 $ 704,70 $ 7.525,20 $22.575,60  $90.302,40

Fuente: Investigacién personal.

Elaborado por: EI Autor
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5.4.4.2.Depreciacion

Tabla N° 102 Depreciacion

Detalle del bien Vida util (afios) Valor Porcentaje de Depreciacion Anual
Depreciacion

Muebles y enseres 10 $ 1.360,00 10% $ 136,00
Magquinaria y equipo 10 $ 92.318,00 10% $ 9.231,80
Vehiculo 5 $ 35.000,00 20% $ 7.000,00
Equipo de computacion $ 3.680,00 33,33% $ 1.226,54
Instalaciones 10 $ 75.000,00 10% $ 7.500,00
Equipos informéticos 3 $ 1.422,00 3333% $ 473,95

Total $208.780,00 $ 25.568,30

Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor
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5.4.4.3.Proyeccion de la depreciacién

Tabla N° 103 Proyeccion de depreciacion

Detalle del bien

1 afo 2 afno

Muebles y enseres $136,00  $136,00
Magquinaria y equipo $9.231,80 $9.231,90
Vehiculo $7.000,00 $7.000,00
Equipo de computacion  $1.226,54 $1.226,54
Instalaciones $7.500,00 $7.500,00
Equipos informaticos $473,95  $473,95

Total $25.569,30  $25.570,39

Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: EI Autor

5.5.Célculo de ingresos

3 ano
$136,00
$9.231,80
$7.000,00
$1.226,54
$7.500,00
$473,95
$25.571,29

PROYECCION DE LA DEPRECIACION Total
4 ano 5 afio 6 afio 7 afo 8 afo 9 afio 10 afo

$136,00 $136,00 $136,00 $136,00 $136,00 $136,00 $136,00  $1.360,00
$9.231,80 $9.231,80 $9.231,80 $9.231,80 $9.231,80 $9.231,80 $9.231,80 $92.318,10
$7.000,00 $7.000,00 - - - - - $35.000,00
= s = = = s = $3.679,62
$7.500,00 $7.500,00 $7.500,00 $7.500,00 $7.500,00 $7.500,00 $7.500,00 $75.000,00
= s = = = s = $1.421,85
$23.871,80  $23.872,80  $16.873,80  $16.874,80  $16.87580  $16.876,80  $16.877,80  $208.779,58

Los ingresos se determinan cuantificando el total de los costos por cada producto ofrecido, presentados anualmente. Para obtener el costo

unitario se ha divido el costo total entre las unidades que se atienden cada afio. EI margen de utilidad se lo calculé en base a un promedio que

se previd a partir de la investigacion de campo realizada, donde se pudo establecer que el porcentaje de margen de rentabilidad es de alrededor

del 40%.

Mediante el céalculo del costo unitario mas la participacion de utilidad se obtiene el precio de venta al publico, el mismo que multiplicado por

el nimero de unidades vendidas al afio da como resultado los ingresos anuales.
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Tabla N° 104 Calculo de ingresos

Productos

Salchicha de cuy 1kg (28 unidades)

Chorizo de cuy 1kg (10 unidades)

Mortadela de cuy gruesa 1kg

Mortadela de cuy delgada 5009
Total

Fuente: Investigacién personal.
Elaborado por: El Autor

Unidad
de
medida

Unidad
Unidad
Unidad

Unidad

Costo

Unitario

®H B BB

8,83
8,83
8,83

4,42

$ 3091

Margen de utilidad

(%)

40
40
40

40
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©$H B B B

($)

3,53
3,53
3,53
1,77

12,36

Unidades
producidas
mensualmente

900
900
450
900
3150

Precio de
venta unitario

12,36
12,36
12,36

6,19

N B B H »H

43,27

Ingresos
mensuales

$ 11.125,80
$ 11.125,80
$ 5.562,90
$ 5.569,20

$ 33.383,70



5.5.1. Proyeccion de ingresos

Tabla N° 105 Proyeccidn de los ingresos

4,70% 4,70% 4,70% 4,70% 4,70%
Productos Cantidad L?nri::i:i: I::’i Cantidad |Precio Unitario :::"; Cantidad L!;’i‘t’:i.’o i::’; Cantidad L?n’j‘::i;.’o Iﬂf;“i Cantidad L?:;t’:i:i’o ;::“i
Salchicha de cuy 1kg (28 unidades) 00| § 1236 § 13348800 42| § 1294 § 14633075 987| § 13.55| § 160.409,08 1033| § 1419 § 175.841.88 1082| § 14.85| § 19275945
Chorizo de cuy lkg (10 unidades) 00| § 1236 § 133.488,00 42| § 1294 | § 14633075 987| § 13,55 § 160.409,08 1033| § 14,19 § 175.841,88 1082| § 1485 § 19275945
Mortadela de cuy gruesa lkg 450( § 12365 66.744,00 471 § 12948 73.16537 493 § 135515 8020454 516| § 1419 § 8792094 5411 8 148515 96.379.73
Mortadela de cuy delgada 500z 900§ 6195 66.852.00 012 3 643]S 7328376 937[s  679]5 80333 10335 7.10]S 8806321 1082] S 744]S 9653568
Total 3150( § 43,27 | S 400.572,00 3298( S 4530 |5 43911063 3453)S 474385 451.357.03 3615(S 49,66 | S 527.667.90 37858 5200 S 5758.43431
Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: EI Autor
Tabla N° 106 Proyeccion de ingresos
4,70% 4,70%
Productos Cantidad Precio Total Cantidad Precio Unitario Total
Unitario Afio 1 ARO 2
Salchicha de cuy 1kg (28 unidades) 900 $ 12,36 $ 133.488,00 942 $ 12,94 $ 146.330,75
Chorizo de cuy 1kg (10 unidades) 900 3 12,36 $ 133.488,00 942 $ 12,94 $ 146.330,75
Mortadela de cuy gruesa 1kg 450 $ 12,36 $ 66.744,00 471 $ 12,94 $ 73.165,37
Mortadela de cuy delgada 500g 900 $ 6,19 $ 66.852,00 942 $ 6,48 $ 73.283,76
Total 3150 $ 43,27 $400.572,00 3298 % 45,30 $439.110,63

Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: EI Autor
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Tabla N° 107 Proyeccion de ingresos

4,70% 4,70% 4,70%
Cantidad Pr_eciq Total Cantidad Pr_eciq Total Cantidad Pr_eciq Total
Unitario Unitario Unitario
Afio 3 Afo 4 Afo 5

987 $ 1355 $ 160.409,08 1033 $ 1419 $ 175.841,88 1082 $ 14,85 $ 192.759,45
987 % 13,55 $ 160.409,08 1033 % 14,19 $ 175.841,88 1082 $ 14,85 $ 192.759,45
493 $ 1355 $ 80.204,54 516 $ 1419 $ 87.920,94 541 $ 14,85 $ 96.379,73
987 % 6,79 $ 80.334,32 1033  $ 710 $ 88.06321 1082 $ 744  $ 96.535,68
3453 $ 4743 $481.357,03 3615 $ 49,66 $527.667,90 3785 $ 52,00 $578.434,31

Fuente: Investigacién personal.
Elaborado por: EIl Autor

5.6.Flujo de caja

Estado de Flujos de Efectivo o Flujo de caja es una explicacién de la variacion del efectivo y equivalentes de efectivo durante un

ejercicio determinado, presentada con un formato definido expresamente (Rovayo Vera G, 2010).
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Tabla N° 108 Flujo de caja

FLUJO DE CAJA

FLUJO DE EFECTIVO

A

164

DESCRIPCION ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
INGRESOS OPERACIONALES 349.252,33|$ 400.572,00 |$ 439.110,63 |$ 481.357,03|$ 527.667,90 | $  578.434,31
Recursos propios 349.252,33
Ingresos por ventas $ 400.572,00 ($ 439.110,63 |$ 481.357,03|$ 527.667,90 | $  578.434,31

Bl EGRESOS 349.252,33|$ 308.448,32 |$ 310.638,31 |$ 312.843,84 |$ 315.06503|$  317.301,99
Equipos informaticos $ 6.422,00
Muebles y enseres $ 1.360,00
Maquinaria y equipo $92.318,00
Instalaciones $ 75.000,00
Equipos de computacion $ 3.680,00
Vehiculo $ 35.000,00
Terreno $50.000,00
Inventario $ 44.050,50
Costos de constitucion $1.200,00
Capital de trabajo $40.221,83
Inventario de materiales $ 161.801,95|$% 162.950,75|$% 164.107,70|$ 165.272,86| $ 166.446,30
Mano de obra directa $ 3338160 | $ 3361861 |$ 33.857,30 | $ 34.09769 | $ 34.339,78
Gastos administrativos $ 3838548 | $ 3865802 |$ 3893249 |$ 39.20891 | $ 39.487,29
Gastos de venta $ 6047929 |$ 6090869 | $ 61.341,14 |$ 61.776,67 | $ 62.215,28
Costos indirectos de fabricacion $ 1440000 | $ 1450224 |$ 14.60521 |$ 1470890 | $ 14.813,34
FLUJO OPERACIONAL (A-B) $ 9212368 |$ 128.472,33|$% 168.513,19|$ 212.602,88 | $ 261.132,32




EGRESOS NO OPERACIONALES $ 2412633 |$ 3723690 | $ 5168544 |$ 67.60121|$ 8512591
Pago de participacion de utilidades $ 998331 |$ 1540837 |$ 21.387,08 | $ 2797291 |$ 35.224,52
Pago de impuestos $ 1414302 |$ 2182853 |$ 3029836 | $ 39.628,30 | $  49.901,40
FLUJO NO OPERACIONAL $ 2412633 |$ 37.23690 | $ 5168544 | $ 67.60121 |$ 8512591
FLUJO NETO GENERADO (C - E) | |$ 67.997,35|$ 91.23542 |$ 116.827,75|$ 145001,67|$  176.006,40
SALDO INICIAL DE CAJA |$ 349.252,33|$ 349.252,33|$ 441.376,01|$ 569.848,33|$ 738.361,52|$  950.964,40

SALDO FINAL DE CAJA (F+G)

| $349.252,33| $417.249,68 | $532.611,43 | $686.676,08 | $883.363,19| $ 1.126.970,80

Fuente: Investigacién personal.
Elaborado por: El Autor
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5.7.Punto de equilibrio

Se entiende por punto de equilibrio aquel nivel de produccion y ventas que una
empresa o negocio alcanza para lograr cubrir los costos con sus ingresos obtenidos
(Vaquiro J, 2010).

Tabla N° 109 Punto de equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO
DESCRIPCION COSTO FIJO |COSTO VARIABLE, COSTO TOTAL
Costos 4778160 | $ 161.801,95 209.583,55
Gastos de Administracion 63.953,78 63.953,78
Gastos de Ventas - 60.479.29 60.479,29

$
$
$
$
222.281,24 | $ 334.016,62
$
$
$
$

$

$

$

Gastos Financieros $
SUMAN $ 111.735,38

$

$

$

$

Ingresos totales 400.572,00 400.572,00
37.800,00 37.800,00
12,36 12,36

8.83 8.83

Numero de unidades

Precio unitario de venta

| |B || B e e

Costo variable unitario

Fuente: Investigacidn personal.
Elaborado por: El Autor

Para encontrar el punto de equilibrio en ddlares se aplicd la siguiente formula:

FORMULA:

PES$= COSTOS FNOS

1-(COSTOS VARIABLES / INGRESOS TOTALEYS)

Punto de equilibrio en dolares

PES$= 111.735,38
1-(222.281,24/400.572)

PE$= 111.735,38
1-0,55
PE$= 111.735,38
0,45
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PE$ ANUAL= $ 248.300,84
PE$ MENSUAL= $ 20.691,74

El punto de equilibrio en dolares es 248.300,84 ddlares.

Para encontrar el punto de equilibrio en Unidades se aplico la siguiente formula:

FORMULA:

PEu= COSTOS FNOS

PRECIO VENTA UNITARIO - COSTO VARIABLE
UNITARIO

Punto de equilibrio en unidades

PEu= 111.735,38
(12,36-8,83)
PEu= 111. 735,38
3,53
PEu= 31.653,08

Segun el resultado obtenido se puede indicar que el punto de equilibrio por

Producto corresponde a 31.653 unidades.

Para encontrar el punto de equilibrio en Porcentaje se aplico la siguiente
formula:
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FORMULA:

PE%
= PES$ X100
IT
Punto de equilibrio %
PE%= 248300,84 X100
400572,00
PE%= 62%
0,62

Donde:

(CV) Costos Variables

(CF) Costos Fijos

(CT) Costos Totales

(IT) Ingresos Totales

(UV) Numero de unidades vendidas
(PVU) Precio de venta Unitario
(CVU) Costos Variable Unitario

A continuacion, se grafica el punto de equilibrio:

Punto de equilibrio

S 600.000.00

$ 500.000,00

S 400.000,00

S 300.000,00

S 200.000,00

S 100.000.00

Grafico No. 29 Punto de equilibrio

Elaborado por: El Autor.
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5.8. Estado de resultados proyectado

Tabla N° 110 Estado de resultados proyectado

ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

Descripcion Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afio 5

Ingreso por ventas $ 400.572,00 | $ 439.11063 | $ 481.357,03 | $ 527.667,90 | $ 578.434,31
(-) |Costo de ventas $ 20958355 | $ 211.071,60 | $ 21257020 | $ 214.07945 | $ 21559942
(=) |UTILIDAD BRUTA EN VENTAS $ 190.988,45 $ 228.039,04 | $ 268.786,82 | $ 313.588,45 | $ 362.834,89
(-) | Gasto de venta $ 60.479,29 $ 6090869 | $ 61.341,14 | $ 61.776,67 | $ 62.215,28
(=) |UTILIDAD NETA EN VENTAS $ 130.509,16 $ 167.130,34 | $ 207.44568 | $ 251.811,79 | $ 300.619,61
(-) | Gastos Administrativos $ 63.953,78 $ 6440785 | % 64.865,14 | $ 65.325,69 | $ 65.789,50
(=) |UTILIDAD NETA OPERACIONAL $ 66.555,38 $ 102.722,49 | $ 14258053 | $ 186.486,10 | $ 234.830,11
(-) | Gastos Financieros $ - $ - 1% - $ - $ -
(+) |Otros Ingresos $ - $ - 1$ - $ - $ -
(-) |Otros Egresos $ - $ - 18 - $ - $ -
(=) |UTILIDAD ANTES DE PARTICIPACIONES | $ 66.555,38 $ 10272249 | $ 14258053 | $ 186.486,10 | $ 234.830,11
(-) | 15% Participacion trabajadores $ 9.98331 $ 1540837 | $ 21.387,08 | $ 2797291 | $ 3522452
(=) |UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS $ 56.572,07 $ 8731412 | $ 121.19345 | $ 158.513,18 | $ 199.605,59
(-) |25% Impuesto a la renta $ 14.143,02 $ 2182853 | % 30.298,36 | $ 39.628,30 | $ 49.901,40
(=) |UTILIDAD O PERDIDA DEL EJERCICIO $ 42.429,06 $ 65.48559 | $ 90.895,09 $ 118.884,89 $ 149.704,19

Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor.
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5.9. Evaluacién financiera

Para realizar el andlisis financiero del presente proyecto se debe aplicar
varios indicadores los cuales serviran para determinar si este proyecto es sustentable

0 no.

5.9.1. Indicadores

Los Indicadores Financieros o Ratios Financieros son ratios o medidas que
tratan de analizar el estado de la empresa desde un punto de vista individual,
comparativamente con la competencia o con el lider del mercado (Enciclopedia
Financiera, 2016).

5.9.1.1.Valor Actual Neto (VAN)
El VAN se define como la diferencia entre el valor actual de los flujos

futuros esperados y el desembolso inicial de la inversion (Rovayo Vera G, 2010).

Para realizar el calculo del VAN se utilizaran los resultados de cada uno de
los flujos de caja obtenidos en cada periodo, la tasa de inflacion del afio 2019 que
es 0.71% vy la tasa pasiva del 5,92% segun él (BCE, 2018).

El célculo se realiza con la siguiente férmula:

FNE

Donde:

FNE = Flujo neto del periodo.
I = Tasa

n = ndmero de periodo

Tabla N° 111 Indicadores referenciales para el calculo del TMAR

Detalle Porcentaje

Tasa Pasiva 5,92%
Riesgo Pais 8,33%
Tasa de inflacion 0,71%
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Costo Capital

Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor.

14,96%

Tabla N° 112 Proyeccion del flujo de caja

A0S Flujo de caja (1+i)n Flujos actualizados
0 $ (349.252,33)
1 $ 67.997,35 1,1496 $ 59.148,71
2 $ 91.235,42 1,3216 $ 69.035,10
3 $ 116.827,75 15193 $ 76.896,35
4 $  145.001,67 1,7466 $ 83.020,62
5 $ 176.006,40 2,0079 $ 87.658,63

Total de flujo $ 375.759,41

Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor.

VAN =
VAN =
VAN =

Interpretacion:

Con un VAN de $ 26.507,08 se puede concluir que el proyecto de creacion
de esta unidad de negocio es viable dentro de la vida til de 5 afios, con una tasa de

descuento utilizada del 14.96%, puesto a que el VAN resultante es mayor a uno.

5.9.1.2.Tasa Interna de retorno (TIR)

La tasa que nos lleva a un VAN igual a cero, se conoce como Tasa Interna

de Retorno. Esta tasa nos indica basicamente, cuanto hemos ganado (Rovayo Vera

G, 2010).

Para realizar el calculo de la TIR se toman varias tasas referenciales, para
con las mismas determinar qué tasas son las que producen un valor presente mayor

a la tasa referencial de la inflacion mas la tasa pasiva, con esto se estara

FLUJOS ACTUALIZADOS - INVERSION

$ 375.759,41
$ 26.507,08

determinando la rentabilidad del proyecto.
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Una vez que se ha fijado las tasas adecuadas se procede a aplicar la siguiente

férmula:

VAN tasa menor
TIR = Tasa menor + *
VAN tasa menos+Abs VAN tasa mayor

(tasa mayor — tasa menor)

Tabla N° 113 Célculo de TIR

ANO FNC VANCONTm VANCONTM
20% 1%
0 -349.252,33 -349.252,33 -349.252,33
1 67.997,35 56.664,46 67.324,11
2 91.235,42 63.357,93 89.437,72
3 116.827,75 67.608,65 113.391,86
4 145.001,67 69.927,50 139.343,75
5 176.006,40 70.733,03 167.464,05
Total -20.960,76 227.709,17
m 20%
™ 1%
VPN_m -20.960,76
VPN_M 227.709,17
TIR 18%

Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor.

Al obtener una TIR de 18% siendo mayor a la tasa referencial del 14.96%,
se puede concluir que el proyecto es rentable en la vida Gtil de 5 afios. Para llegar a

estos resultados, las tasas que se utilizaron son las del 1% y 20% respectivamente.

5.9.1.3.Costo Beneficio

Se obtiene al dividir el Valor Actual de los Ingresos totales netos o
beneficios netos (VAI) y el Valor Actual de los Costos de inversién o costos totales
(VAC) de un proyecto (Crece Negocios, 2018).

Para calcular el costo beneficio se procede a tomar el valor total que se
obtuvo del VAN vy dividir el mismo para el valor total de inversion inicial en

términos de valor absoluto, es decir, no se toma en cuenta el signo negativo.
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Tabla N° 114 Céalculo del costo beneficio

Costo Beneficio 15%
ARos Ingresos Ingresos Egresos Egresos
Actualizados Actualizados
1 $ 400.572,00 $ 348.444,68 $ 308.448,32 $ 268.309,26
2 $ 439.110,63 $ 332.261,82 $ 310.638,31 $ 235.050,67
3 $ 481.357,03 $ 316.830,55 $ 312.843,84 $ 205.914,69
4 $ 527.667,90 $ 302.11595 $ 315.065,03 $ 180.390,30
5 $ 578.434,31 $ 288.084,75 $ 317.301,99 $ 158.029,81
Total $ 2.427.141,87 $1.587.737,75 $1.564.297,48 $1.047.694,73

Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor.

C/B= INGRESOS ACTUALIZADOS $ 1.587.737,75
EGRESOS ACTUALIZADOS $ 1.047.694,73
$ 1,52

Segun el analisis de la relacion costo beneficio, se obtuvo un valor mayor a
1, lo que significa que el negocio va a tener rentabilidad, en este caso se interpreta
indicando que por cada dolar invertido obtendremos de ganancia $ 0,52.

5.9.1.4. Periodo de recuperacion

Para saber el tiempo que se necesitard para la recuperacion total de la
inversion se requiere conocer los flujos de caja que se obtuvieron al calcular el VAN

y los flujos acumulados de los mismos.

Donde:

PE= Periodo de recuperacion

a = Periodo anterior al cambio al afio de recuperacion.
b = Valor absoluto del flujo de caja del mismo periodo.

¢ = Flujo de caja del periodo de recuperacién

Calculo:

b
PR =a+—
c
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—61.151,55

PR= 4+ 5755863

PR=0,70

Tabla N° 115 Flujo de caja del periodo de recuperacion

Afos Flujo de Caja Flujo Flujo acumulado
Actualizado
0 -349.252,33 -349.252,33
1 67.997,35 $  59.148,71 -290.103,62
2 91.23542 $  69.035,10 -221.068,52
3 116.827,75 $  76.896,35 -144.172,17
4 145.001,67 $  83.020,62 -61.151,55
5 176.006,40 $  87.658,63 26.507,08
Total 26.507,08

Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor.

PRI $ 87.658,63
PRI -61.151,55
$ 87.658,63
PRI - 0,70
PRI 4 ANOS 8 MESES Y 10 DIAS

0,70 X 12 =8,4 =8 MES
0,35 X 30 = 10,50 = 10 DIAS

El periodo de recuperacion de este proyecto serd de cuatro afios, un mes y

dos dias aproximadamente, es a partir aqui donde se empieza a obtener rentabilidad.
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5.9.1.5.Rentabilidad

Mide la capacidad en que una empresa generara beneficios en relacion a lo que
necesita para realizar sus actividades (activos y fondos propios) (Soriano M. J,
2010).

Utilidad neta
Ventas netas

Margen de utilidad =

Razones Financieras

Rentabilidad neta sobre ventas = (Utilidad Neta / Ventas Netas) * 100

$  66.555,38
$ 400.572,00
16,6

Tabla N° 116 Margen de utilidad

Detalle Afo 1 Afo 2 Ano 3 Afo 4 ARo0 5
Utilidad 66.555,38 102.722,49 142.580,53 186.486,10 234.830,11
neta

Ventas 400.572,00 439.110,63 481.357,03 527.667,90 578.434,31
Resultado 16,62% 23,39% 29,62% 35,34% 40,60%
Fuente: Investigacion personal.
Elaborado por: El Autor.
Estos resultados indican que por cada dolar que la empresa genera se obtiene
un margen de utilidad del 16.62% en el afio 2020 luego de aplicar la proyeccion a
5 afios se observa que para el afio 2024 se obtendra un margen del 40.60% de

utilidad.
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CONCLUSIONES

Mediante el desarrollo del PLAN DE NEGOCIOS PARA LA CREACION
DE UNA EMPRESA PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA DE
EMBUTIDOS A BASE DE CARNE DE CUY EN EL CANTON CAYAMBE, se

concluye lo siguiente:

o Se aplicd una encuesta a una muestra considerable de la poblacion urbana
de la ciudad de Quito, en la cual participaron 384 personas, respondiendo un
cuestionario que sirvid para levantar una base de datos que permita la aceptacion
de la empresa, no obstante, el 93.23% de los encuestados respondieron que estarian
dispuestos a consumir embutidos a base de carne de cuy de otra marca, este
porcentaje de aceptacion nos permite mitigar el riesgo al fracaso de la empresa.

o Se establecieron los procesos y procedimientos bajo esquemas de
flujogramas con el fin de facilitar el entendimiento del personal operativo, asi como
también buscar formas de reducir tiempos de produccion.

o Se establecioé una estructura organizacional la cual consta de Gerencia,
departamento de produccién, ventas, distribucién y financiero, se establecieron las
funciones del personal y se formularon indicadores de gestién que nos permitiran
evaluar el rendimiento del personal como también de la empresa cuantitativa y
cualitativamente, con el fin de mejorar.

o Se determin6 la viabilidad legal del proyecto, asi como también se
establecieron los pasos para la creacién de la empresa de embutidos Don Alex Cia.
Ltda. y también para solicitar los permisos emitidos por los diferentes entes
reguladores.

o Se establecio el monto de la inversion inicial del proyecto que es de

$349.252,33, la misma que sera invertida por tres socios, también se aplicaron
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indicadores financieros como el TIR y el VAN, los mismos que permiten afirmar
que el proyecto es rentable, siempre y cuando se cumplan con los presupuestos de

ventas e ingresos que sustentan la proyeccion.
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RECOMENDACIONES

Una vez culminado el plan de negocios para la creacion de la empresa de

embutidos Don Alex Cia. Ltda., se recomienda lo siguiente:

e Se recomienda interpretar de una mejor manera la informacion obtenida por la
encuesta realizada a los moradores de Quito, ademas se sugiere realizar una
nueva encuesta cada seis meses con el fin de obtener informacion sobre los
gustos y sugerencias de los clientes.

e Serecomienda llevar un control minucioso de los procedimientos y los tiempos
aplicados en los lotes de produccion con el fin de reducir los tiempos y por
ende reducir el costo del producto con el fin de que tenga un precio mas
competitivo y accesible.

e Se recomienda trimestralmente realizar un informe sobre los indicadores de
gestion con el fin de retroalimentar y mejorar la productividad asi mismo como
la atencion a los clientes.

e Se recomienda estar siempre en constantes actualizaciones sobre los permisos
de funcionamiento para no tener inconvenientes con el normal funcionamiento
de la empresa.

e Se recomienda a los inversionistas emprender el proyecto ya que el periodo de
recuperacion de la inversién es de 4 afios 8 meses y 10 dias, por lo cual resulta

ser un proyecto viable y factible en el cual invertir.
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