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a. Titulo

“PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACION DE
UNA EMPRESA DE PANADERIA, BOLLERIA, PASTELERIA,
GALLETERIA Y/O CONFITERIA EN EL CANTON LAGO AGRIO

PARA EL ANO 2015”



b. Resumen

El presente trabajo de investigacion titulado “PROYECTO DE
FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACION DE UNA EMPRESA DE
PANADERIA, BOLLERIA, PASTELERIA, GALLETERIA Y/O CONFITERIA
EN EL CANTON LAGO AGRIO PARA EL ANO 2015, se ha realizado
como requisito previo a la obtencion del titulo de Ingeniera Comercial
siguiendo los lineamientos estipulados en el Reglamento vigente del

Régimen Académico de la Universidad Nacional de Loja.

El estudio se respalda en referente tedricos cientificos y conceptos claros
aplicables a la practica empresarial, a fin de seleccionar la informacion
relevante que permita analizar el estudio de factibilidad. Se parte de
supuestos, pronosticos y estimaciones, por lo que el grado de preparacion
de la informacién y su confiabilidad depende de la profundidad con que se
realicen tanto los estudios técnicos, como los econoémicos, financieros y

de mercado, y otros que se requieran.

La importancia de este tema es para contribuir a la implementacion de
empresas en la ciudad de Lago Agrio; por lo que se ha creido conveniente
realizar un proyecto de factibilidad cuyo objetivo principal es determinar la
viabilidad comercial de la implementacion de una empresa de panaderia,

bolleria, pasteleria, galleteria y/o confiteria, en el cantén Lago Agrio.



Para este fin se siguié un proceso investigativo metodoldgico que permitio
evaluar la demanda de panaderia, bolleria, pasteleria, galleteria y/o
confiteria en el cantén Lago Agrio a través de un estudio de mercado,
estudio técnico para conocer el tamafio la localizacion y la ingenieria del
proyecto; se realiz6 un prondstico de ingresos y gastos mediante el
estudio financiero, se evalué econémicamente la empresa y se determiné

el impacto ambiental y social del proyecto.

Asi mismo se ha basado en los métodos analitico, deductivo, inductivo,
estadistico, y matematico, los cuales permitieron analizar y obtener la
informacion requerida con la ayuda de las técnicas investigativas, tales

como la bibliogréafica, observacion directa y la encuesta.

Lo anteriormente expuesto permitio establecer resultados y realizar las
propuestas correspondientes; asi como también se plantearon las

conclusiones y recomendaciones respectivas.

Con la segmentacién de la poblacién, se inicia el estudio de mercado para
el analisis de la oferta y demanda, obteniéndose una demanda
insatisfecha por unidades de productos al afio que son: Panes 5.078.784,
bollos 50.949, pasteles 129.799, galletas 115.183 y/o confites 0, éste
ultimo es descartado ya que de acuerdo a las encuestas realizadas a los

encuestados, los productos de confiteria no son de su preferencia.



A continuaciéon se ejecuta el estudio técnico el cual determina el tamafio,
la localizacién y la ingenieria del proyecto, el detalle del producto, el
proceso de produccion y los requerimientos de maquinaria, equipos,
herramientas y mano de obra. Confirmandose una capacidad instalada de
productos al afio para panes 288.000, bollos 43.200, pasteles 8.640 y

galletas 115.200.

La estructura organizacional de “EL TRIGAL CIiA LTDA’ es de primordial
importancia, para el funcionamiento normal de las actividades,
considerando de relevada importancia al personal que cumplird las
actividades de los puestos de Gerencia, Secretaria, Produccion, ventas y

finanzas.

A continuacion se realiza el estudio financiero, que permitié conocer que
el total de la inversion es de USD $ 25.022,65 ddlares de los Estados
Unidos de América y su financiamiento sera 40,05% con aportaciones del

capital de los socios y 59,95% con crédito bancario.

Los costos totales de produccién para el primer afioes de $ 106.823,85,
ingresos anuales de $128.189,62 y un vy el punto de equilibrio para el
primer afio es de 89.043,51 dolares y el 69,46% de utilizacion de la

capacidad instalada.



La evaluacion financiera arrojo lo siguientes resultados: El Valor Actual
Neto del presente proyecto es positivo, lo que significa que el valor de la
empresa tendra un incremento de USD $105.960,73 ddlares de Estados
Unidos de América por lo tanto de acuerdo a esta variable se acepta el
proyecto. La Tasa Interna de Retorno del presente proyecto es de
26,99%, cifra superior al costo de capital que es del 11.83%, por lo tanto
de acuerdo a los criterios de evaluacion el proyecto es factible su
realizacion. El capital invertido se recupera en 1 afio, 11 meses y 22 dias,
tiempo inferior a la vida util del proyecto que es de 10 afios, por lo tanto se
concluye que el proyecto es factible. Finalmente, la empresa soporta
hasta un incremento en sus costos de hasta el 5% y una disminucion de

sus ingresos hasta el 4%.

Evidenciando en los indicadores economicos y financieros, asi como en
los recursos materiales, humanos que la ejecucion del presente proyecto

es factible.



ABSTRACT

This paper titled "PROJECT FEASIBILITY FOR THE IMPLEMENTATION
OF A COMPANY bread, pastries, pastry, biscuits and / or confectionery at
Lago Agrio Canton 2015, was made as a prerequisite to obtaining title
Commercial engineer following the guidelines stipulated in the Regulation

of Academic System of the National University of Loja.

The benchmark study supports scientific knowledge and clear concepts
applicable to business practice, to select the relevant information to
analyze the feasibility study. It is based on assumptions, forecasts and
estimates, so the degree of preparation of the information and its reliability
depends on the depth technical studies, such as economic, financial and

market, and that are required are carried out both.

The importance of this theme is to contribute to the implementation of the
companies in the city of Lago Agrio; so it was thought advisable to conduct
a feasibility project whose main objective is to determine the commercial
viability of implementing a company bakery, pastries, cakes, biscuits and /

or confectionery, in the canton Lago Agrio.

For this purpose a methodological research process that allowed us to
evaluate the demand for bread, pastries, cakes, biscuits and / or

confectionery in Lago Agrio Canton through market research, technical



study to determine the location and size followed engineering of the
project; a forecast of revenue and expenditure was conducted through
financial study, economically evaluated the company and the

environmental and social impacts of the project was determined.

It also was based on analytical, deductive, inductive, statistical and
mathematical methods, which helped analyze and get the required
information with the help of investigative, such as literature, direct

observation and survey techniques.

The above results allowed to establish and make corresponding
proposals; as well as the respective conclusions and recommendations

were also raised.

Segmentation of the population, the market research for the analysis of
supply and demand begins to yield an unmet product units per year
demand are: 5.078.784 Breads, buns 50.949, 129.799 cakes, 115.183
cookies and / or candy O, the latter is discarded because according to

surveys to respondents, confectionery products are not your preference.

Then the technical study which determines the size, location and project
engineering, product details, the production process and the requirements

of machinery, equipment, tools and manpower is executed. Confirming an



installed capacity to produce 288.000per year for breads, rolls 43.200,

8.640 cakes and cookies 115.200.

The organizational structure of "THE CIA LTDA TRIGAL" is of paramount
importance for the normal functioning of activities considered of high
importance to personnel activities fulfil management positions,
Secretariat, production, sales and finance.

Then the financial study, which allowed to know that the total investment is
USD $ 25,022.65 dollars of the United States of America and its financing
is done will be 40.05% with contributions from partners' capital and 59,95

% with bank credit.

The total production costs for the first year is $ 106,823.85, annual
revenues of $ 128,189.62 and and breakeven for the first year is $

89,043.51 and 69.46% of capacity utilization installed.

The financial evaluation produced the following results: The Net Present
Value of the project is positive, which means that the value of the
company will increase to $ 105.960,73 USD United States therefore agree
to this variable accepts the project. The internal rate of return of this
project is 26,99%%, higher than the cost of capital which is the 11.83%
figure, thus according to the evaluation criteria for the project is feasible its
realization. Invested capital is 1 years, 0 months and 0 days shorter than

the useful life of the project is 10 years time, therefore concludes that the



project is feasible. Finally, the company supports up to an increase in

costs of up to 5% and a decrease of their income to 4%.

Demonstrating in economic and financial indicators as well as the material,

human resources that the implementation of this project is feasible.



c. Introduccién

En nuestro Pais Ecuador, son los sectores del comercio, servicios y
actividades inmobiliarias donde se concentra la mayor parte de empresas
gue representan aproximadamente el 60%. La produccion agricola e
industrial representa apenas el 13%; lo que se evidencia también en el
cantén Lago Agrio de la provincia de Sucumbios, que tiene también un
bajisimo nivel de producciéon industrial, sobresaliendo la actividad

comercial.

Debido a la carencia empresarial que existe en la ciudad de Lago Agrio,
no ha permitido cubrir muchas necesidades que tienen los consumidores,
especialmente en lo que se refiere a productos de consumo diario y que
no deben faltar en la mesa familiar como son los productos de panaderia,
provocando que variedad de gustos y preferencias que tienen los
consumidores no han sido satisfechos, ante esta situacion es
indispensable crear un proyecto de factibiidad para la
IMPLEMENTACION DE UNA EMPRESA DE PANADERIA, BOLLERIA,
PASTELERIA, GALLETERIA Y/O CONFITERIA EN EL CANTON LAGO,
cuyo andlisis mostrara la viabilidad de la empresa para su implementaciéon
y puesta en marcha lo que contribuira al desarrollo econémico del Cantén

Lago Agrio.
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Para cumplir con este gran proyecto se iniciara evaluando la demanda
insatisfecha de panaderia, bolleria, pasteleria, galleteria y/o confiteria en
el canton lago agrio a través del desarrollo de un estudio de mercado;
seguidamente se establecié el estudio técnico, indicando el tamafio, la
localizacion y la ingenieria del proceso de produccién del pan, bollos,
pasteles, galletas y/o confites. Una vez obtenidos los pasos necesarios se
disefid la estructura organizacional y legal del proyecto de la empresa.
Seguidamente se estructuraron los activos que requiere la empresa asi
como los presupuestos de ingresos y gastos para la vida util del proyecto,
lo que evaluar financieramente la propuesta a través de los indicadores
financieros. Con toda esta estructura, se pudo determinar el estudio de
impacto ambiental para la implementacion de una empresa de panaderia,

bolleria, pasteleria, galleteria y/o confiteria, en el cantdon Lago Agrio.

El presente proyecto y su puesta en marcha, seran de incidencia
importante, ya que contribuird a incentivar el emprendimiento de nuevas
ideas y generar fuentes de trabajo; asi mismo colaborara en la
alimentacién y nutricién de las familias de la ciudad Lago Agrio, quienes
podran consumir productos de sabor agradable, de valor nutricional y a un

precio comodo.
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d. Revisién de literatura

d.1. Marco referencial

d.1.1. Definicién de panaderia

Una panaderia u horno de pan es un lugar donde se cuece y vende el pan
asi como determinados productos de pasteleria como panecillos,
cruasans, magdalenas, carquifiolis, pastas secas entre otros. Las
personas que trabajan las panaderias son los panaderos. En muchos
hornos de pan se sirven también cafés y- tés para que los clientes los

puedan disfrutar junto con los productos que venden*

Una panaderia es un establecimiento en donde se venden bollos,
pasteles, galletas y variados dulces pasteles y tortas y todo tipo de

productos provenientes de la harina.

“En la panaderia el aporte espafol fue de caracter doble: por una parte,
trajo a nuestro suelo elementos y experiencias europeos Yy africanos; por
otra, permitio el intercambio de cosas y animales aborigenes hasta
entonces de uso local y limitado. Fue asi que nos llegaron cerdos, reses y
ovejas, pavos, gallinas, ajos y cebollas, trigo, cebada, habas, coles,

tomates, citricos, platanos y cafia de aztcar, muchos de ellos ingredientes

'saLIDO DOMINGUEZ, Javier; BUSTAMANTE ALVAREZ Macarena. Panaderias, molinerias y el artesanado
alimentario. Editora MoniqueMergoil. Londres. 2014. Edicién especial. ISBN 978-2-35518-039-2.
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principales que sirven como base para la industria panificadora, siendo
los productos de panaderia uno de los principales alimentos para todas

las personas.?

Fotografia N° 01
Panaderia

Fuente: Libro Pan Sabor y tradicion
Elaborado por: La Autora.

d.1.1.1.Harina de trigo

La harina es el producto que se obtiene de la molienda del grano de trigo
libre de sus envolturas celuldsicas.

Las harinas se clasifican comercialmente de la siguiente manera: cero (0),
dos ceros (00), tres ceros (000) y cuatro ceros (0000). La harina 000 se
utiliza siempre en la elaboracion de panes, ya que su alto contenido de

proteinas posibilita la formacion de gluten y se consigue un buen leudado

’NUNEZ SANCHEZ Jorge, Huellas de la cultura ecuatoriana, Editorial: Pedro Jorge Vera. Pichincha-Quito,
2008, ISBN: 9789978624579.
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sin que las piezas pierdan su forma. La 0000 es mas refinada y mas
blanca, al tener escasa formacion de gluten no es un buen contenedor de
gas y los panes pierden forma. Por ese motivo sélo se utiliza en panes de

molde y en pasteleria, en batido de tortas, hojaldres, etc.

Fotografia N° 02
Harina de trigo

> >

Fuente: Libro Panaderias. Molineria y el artesanado alimentario
Elaborado por: La Autora.

d.1.1.2. Composicion quimica de la harina

v Almidén: Es el elemento principal que se encuentra en todos los
cereales. Es un glucido que al transformar la levadura en gas

carbdnico permite la fermentacion.

v Almidén: Es el elemento principal que se encuentra en todos los

cereales. Es un glucido que al transformar la levadura en gas

carbdnico permite la fermentacion.
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v' Gluten: El gluten otorga elasticidad a las masas reteniendo la presion

del gas carbdnico producido por la levadura.

v' Az(cares: Estan también presentes en la harina pero en un
porcentaje minimo, ayudan a la levadura a transformar el gas

carbonico.

v' Materias grasas: Estan localizadas en el germen y en las cascaras
del grano de trigo. Es importante destacar que parte de estas materias
desaparecen durante el envejecimiento de las harinas y se convierten

en acidos grasos que alteran la calidad de la harina.

v" Materias minerales o cenizas: Para determinar el porcentaje de ellas

es necesaria la incineracion de las harinas. A menor proporcion de

cenizas mayor pureza de la harina (0000). La de 3 ceros es mas

oscura y absorbe mas cantidad de agua.

¥v" Vitaminas: Contiene vitaminas B1, B2,PP y E.

d.1.1.3. Otros tipos de harina

¥v' Harina de trigo integral: Es una harina oscura que se obtiene de la

molienda del grano de trigo con todas sus envolturas celuldsicas.

15



Segun el grado de molienda se admiten 3 tipos: grueso, mediano y

fino. Esta harina puede utilizarse sola.

¥v' Harina de Graham: Es una harina integral con un porcentaje mas alto
de salvado. Sylvester Graham fue un nutricionista americano queluchd
a principios del siglo XIX por una alimentacion mas natural donde el

salvado debia ser incluido en los amasados de pan.

¥v' Harina de gluten: Se extrae industrialmente del grano de trigo, esta
compuesta por gluten seco y se emplea como mejorador para

enriquecer una harina pobre en gluten.

v' Harina de maiz: Se obtiene de la molienda de los granos de maiz, es
el cereal que contiene mas almidon, si se utiliza sola, no se aglutina la

masa.

v' Harina de centeno: Es la harina mas utilizada en la panificacion
después de la de trigo. Es muy pobre en gluten, por ese motivo es
necesario afiadir un 50% de harina de trigo para conseguir un buen

proceso de fermentacion.

Las harinas de soja, arroz, avena, mijo, trigo duro o candeal y de cebada

al igual que la harina de centeno deben complementarse con un

16



porcentual de harina de trigo para poder amasarlas y conseguir formacion

de gluten.

d.1.1.4. Aditivos

Son sustancias que modifican las caracteristicas fisicas, quimicas o
biolégicas de un alimento con el objetivo de mejorarlos, preservarlos o

estabilizarlos.

d.1.1.4.1. Mejoradores de masa

v' Extracto de malta: Es un jarabe espeso y viscoso que se obtiene de
la maceracion del grano de cebada germinada. Ayuda a acelerar el
proceso de fermentacion, la masa se colorea mejor en el horno y el

producto adquiere un gusto méas agradable y fino.®

v Agua:El agua hace posible la fermentacién de la masa y el
acondicionamiento del gluten, disuelve los ingredientes secos y la
levadura fresca, hidrata los almidones y los torna digestivos, ayuda al
crecimiento final en el horno y posibilita la conservacion del pan. El
exceso de agua en la masa no permite la buena coccion, pues la miga

resulta himeda y se produce el ablandamiento de la corteza.

*DIDIER Rosada, MARTINEZ, Juan Manuel. Pan Sabor y tradicién. Panaderia profesional, Editorial Winner,
Bogota, 2011. ISBN: 9789584488527
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v' Sal: La sal mejora y resalta el sabor de la harina y de los demas
ingredientes, refuerza la calidad del gluten aumentando su tenacidad y
plasticidad, controla el desarrollo de las levaduras. También ayuda a la
absorcion del agua, mejora el color y espesa la corteza. Cabe destacar
gue la levadura nunca debe estar en contacto directo con la sal, ya

gue impide el proceso de fermentacion.

v' Levaduras: Las levaduras utilizadas en panaderia pertenecen a la
familia de las Saccharomycescerevisiae. Se presentan de dos
maneras: fresca o seca. La primera es de color amarillo-grisaceo,
hameda, maleable y de olor agradable. Debe conservarse en lugar

fresco, no soporta temperaturas mayores a 40°C.

v Masa madre: Es antecesora de la levadura fresca. Se trata de una
masa acida que fermenta afadiéndose a la masa de pan. Tarda
mucho mas en elevar y es por ello que se reemplaza por la levadura

fresca.

d.1.1.4.2. AzlUcares

Son clasificados segun su naturaleza y calidad, entre ellos encontramos la
sacarosa, la glucosa, la levulosa, la lactosa y la maltosa. De todas ellas la
mas utilizada es la sacarosa que vulgarmente se conoce como azucar,

extraida de la cafia de azlucar o de la remolacha azucarera, es la que

18



generalmente se emplea en panaderia para la elaboraciéon de masas

dulces.

d.1.1.4.3. De acuerdo con su refinamiento existen:

v' El azlcar granulado: Se usa para decorar productos de pasteleria.

v' El azucar impalpable: Es de textura muy fina y se utiliza para

espolvorear postres y para hacer glacé y mazapan.

v' El aztcar molido: Es el mas utilizado, el de tipo mas blanco, puro y
seco debe elegirse para realizar merengues de batido en crudo. El del
tipo mas oscuro, grueso y humedo puede utilizarse para preparar

almibares, ya que durante la coccion se clarifica.

v Azlcar negro: Es azlcar molido tefiido con melaza. Sirve para
elaborar panes integrales porque la melaza realza el color y contribuye

a la fermentacion.

¥v' Azucar rubio: Es azlcar sin refinar, tiene un color rubio castafio y

sirve para reposteria y para endulzar infusiones.
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d.1.1.4.4.Materias grasas

Son sustancias que de acuerdo con su origen se dividen en: aceites,

manteca, margarinas o grasas.

v' Aceite: Es liquido a temperatura ambiente y puede derivar de
vegetales o animales. Algunos se emplean en la elaboracion de

margarinas.

v Manteca: Se obtiene por el batido de la crema de leche sin ningin

otro agregado. Funde a los 33°C.

v Margarinas: Es la materia grasa mas utilizada en el mundo, mas
economica que la manteca y se obtiene a partir de una mezcla de
grasas o aceites con leche y aditivos. Dentro de las margarinas, se
encuentran las margarinas blandas y las margarinas duras. Las
primeras, por su bajo punto de fusion (35°C) se asemejan a la
manteca y se emplean como ella, las margarinas duras (44°C) son

especiales para la elaboracién de hojaldres.

v' Grasas: Son un producto mas refinado que la margarina y se dividen
segun su origen, en vacuna o porcina. Su punto de fusion es muy alto

(44°C) y se emplea solamente en algunos productos panificados.
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¥v" Huevos: Son un alimento muy nutritivo. Su peso aproximado es de 60
g., de los cuales 20 g. pertenecen alayema, 35g.alaclaray5g. ala
cascara. Unen los elementos gracias al agua que contienen,

enriquecen la masa y le otorgan suavidad.

v' Leche: Esta compuesta por agua, materias grasas, lactosa, materias

nitrogenadas, materias minerales y acidez.

d.1.1.5. Laelaboracion de la masa

Esta etapa es fundamental, pues en ella se gesta el asombroso proceso
gue permitir4, a partir de unos pocos ingredientes, obtener infinidad de

masas de variados sabores y texturas.

El secreto reside en combinar con habilidad los componentes y trabajarlos

siguiendo las pautas precisas para sacar el maximo provecho de ellos.*

d.1.1.5.1. Hidratacion

Es de suma importancia conocer el porcentaje de agua a emplear en una
masa, pues de ello dependera el éxito o el fracaso de la preparacion.
Principalmente tenemos que conocer la calidad de harina a emplear, ya

gue no todas poseen el mismo porcentaje de absorcidn; por ejemplo, las

*DIDIER Rosada, MARTINEZ, Juan Manuel. Pan Sabor y tradicién. Panaderia profesional, Editorial Winnerr,
Bogota, 2011. ISBN: 9789584488527.
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harinas 000 requieren un mayor agregado de agua por la cantidad de
cenizas 0 impurezas que poseen, en cambio la harina 0000, al ser de
textura mas suave requiere menos cantidad de liquidos. Por lo general,

suele emplearse el 60%.

d.1.1.5.2. Amasado

La tarea previa al amasado consiste en pesar y medir los elementos a
utilizar y ubicarlos sobre la mesa de trabajo (preferentemente de madera),
ya que de lo contrario deberiamos detener el amasado para pesar la sal o
medir el agua y no se trabajaria con exactitud. El método de amasado
puede ser manual 0 mecanico y la calidad de la masa varia en funcién de
ello. Siempre se dice que una masa hecha a mano resulta mas agradable

gue aquella que es golpeada por una amasadora.

d.1.1.5.3. Fermentacion

Luego de realizado el bollo y segun el tipo de masa, se deja fermentar o
no antes del armado de las piezas. Por lo general una masa hecha a
mano se deja lavarbien antes del armado de las piezas, mientras que a
las que se realizan en la panaderia por medio de maquinas se la deja
reposar sobre la mesa de trabajo y luego se procede al armado. Luego de

un buen armado se deja levar las piezas. Es importante no dejar pasar de
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fermentacién, de lo contrario toman un sabor acido, caracteristico de la

levadura, y se caen durante la coccién.”

Entre las funciones de la fermentacion del pan encontramos la formacion
de gas carbonico y la transformacién fisica de la masa, que permite la

expansion del volumen.

d.1.1.6. El torneado y la coccion de las piezas

Toda especialidad bien preparada requiere que se le dé una buena forma
y que se dedique especial cuidado a su coccion, para que no se malogren

las piezas.

Con el fin de realzar la presentacion, es importante pintar o bafar las

masas de la manera adecuada.

d.1.1.6.1. Torneado

Después de dejar reposar la masa, ya sea con o sin fermentacion previa,
se procede al torneado de las piezas. Es muy importante formar muy bien
las piezas, pues si estdn mal confeccionadas se deformaran durante la

coccion. Para poder llevar a cabo un buen torneado es indispensable

°DIDIER Rosa, MARTINEZ, Juan Manuel. Pan Sabor y tradicién. Panaderia profesional, Editorial Winner,
Bogota, 2011. ISBN: 9789584488527
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haber dejado fermentar o reposar bien la masa, pues si posee liga no se

pueden armar los panes y facturas.

d.1.1.6.2. Corte de panes

Se puede decir que el corte de los panes es la firma del panadero, pues
de él depende la buena presencia del producto final. El corte tiene como
objetivo la ultima fermentacién dentro del horno y una correcta coccion del
pan. Por lo general se utilizan hojitas de afeitar perfectamente limpias y
sujetas a un mango de madera. Los cortes pueden ser varios y de
diferentes formas, o mas importante es saber hacerlos: la cuchilla debe
sostenerse inclinada, de manera que la parte superior de ella forme un
angulo con la parte superior del pan. No es aconsejable el uso de
cuchillos o tijeras que tienden a desgarrar la masa sin producir un buen

corte.®

En los panes de harina blanca los cortes se realizan una vez que ha
leudado el pan y en el momento de cocinarlos. En los de harina integral
deben hacerse en el momento de armarlos y luego dejarlos leudar. La
masa integral es mucho mas compacta, por ese motivo retiene el gas y

permite un buen leudado a pesar de los cortes previos.

®3uan Quilez Grau; Molineria y panaderia. Revista profesional de panaderia y pasteleria. Espafia
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d.1.1.7. Pinturas para las masas de levadura

v" Almibar: Colocar 75 g. de azlcar con 300 cc.de agua en un
recipiente, hacer hervir 5 minutos, dejar enfriar, perfumar con esencia
de saborizante. Pincelar las masas al retirarlas del horno; el almibar se

evapora dejando el brillo del azucar.

¥v" Chufio: Hervir 200 cc.de agua. Disolver en 50 cc.de agua fria, 25 g. de
fécula de maiz, agregar al agua caliente, hervir 1 minuto y utilizar. Esta

mezcla humedece y da un color especial a la corteza.

v' Glacé: Mezclar 1 taza de azUcar impalpable con 1 cucharadita de jugo
de limon y 1 cucharadita de agua y hervir. Utilizar al retirar las piezas
del horno, tanto la masa como el glacé deben estar calientes, si no el

glacé no se adhiere a la masa.

v' Glacé real: Batir una clara con azlcar impalpable y unas gotas de

acido aceético o jugo de limén. Formar una pasta y emplear.

v' Jaleas industriales: Son preparados a base de azlcar, glucosa,
mermeladas especiales y conservantes. Para utilizarlas, se agrega
una parte de agua y se hierven, son las que se utilizan en panaderias

para abrillantar facturas, panes dulces, masas, etc

v' Leche y huevo: Batir 1 huevo con 2 cucharadas de leche y utilizar en

masas dulces tipo brioches o productos vieneses.
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v Mermelada reducida: Mezclar en un recipiente 1 cucharada de
mermelada de duraznos o damascos, 1 cucharada de azucar y 2

cucharadas de agua. Hervir 1 minuto, enfriar y utilizar.

v' Pintura de huevo: Mezclar 1 yema con 25 g. de manteca fundida y 1
cucharadita de miel. Pincelar la masa ya cocida para otorgarle un color

y humedad especiales.

d.1.1.9. Temperatura del horno

Varia segun el peso y la forma de las piezas. La temperatura para cocinar
panes pequeinos debe ser mas elevada que aquella que se requiere para
cocinar los panes grandes. Si el horno se encuentra demasiado caliente,
las piezas grandes se arrebatan y por el contrario, si el horno se
encuentra a una temperatura mas baja, las piezas pequefias tardan en
cocinarse y se secan demasiado.’

Cuadro N° 01
Temperatura del horno

Temperatura en °C Tipo de calor Aplicaciones
Piezas grandes,
160 — 180 Moderado galletas, pan dulce,

masas dulces.
Piezas chicas (panes

200 — 220 Caliente de fantasia), facturas,
pan de Viena.
230 — 250 Muy caliente Hojaldre.

Fuente: Molineria y el artesanado alimentario
Elaborado por: La Autora.

"3uan Quilez Grau; Molineria y panaderia. Revista profesional de panaderia y pasteleria. Espafia.
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d.1.1.9.1. Importancia del vapor

Permite el desarrollo de las piezas, aumenta su volumen, produce el

ablandamiento y la dilatacién provocada por el diéxido de carbono.

v' Ayuda a la expansion de la masa en el horno.

v' Le otorga a la corteza brillo y color.

v' Permite obtener una corteza fina y crocante.

v" Facilita una buena apertura de los cortes.

No todos los panes requieren la misma cantidad de vapor; algunos, como

los panes de molde, se cocinan sin vapor.

d.1.1.10. Como saber si el pan esta cocido

Existen varias pautas que nos permiten conocer la correcta coccién del

pan:

v" El color de las piezas debe ser dorado.

v' Latextura de la corteza debe ser crocante pero no dura.
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v' Si la base del pan es golpeada con la punta de los dedos, debe sonar

a hueco.

v Otra forma de verificar la coccion es introducir un termémetro pastelero

gue mide la temperatura interna del pan.

d.1.1.11. Defectos del pan derivados de la coccion

v' Horno demasiado caliente: Esto hace que la corteza se forme

demasiado rapido; el pan se arrebata y queda crudo su interior.

v" Horno frio: Las piezas se recocina sin obtener un buen color.

v' Exceso de vapor: Se corre el riesgo de que los panes se bajen

después de la coccion. La corteza resulta demasiado fina.

d.1.1.12. Cuatro factores que perjudican la actividad de la levadura en

la masa

Horno frio: Las piezas se recocina sin obtener un buen color.

1. Temperatura del medio ambiente muy fria y corrientes de aire.

2. Cortes realizados en forma recta sobre las piezas.

3. Exceso de sal.
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4. Demasiada cantidad de materia grasa.

d.1.1.13. Qué significa “masa retardada”

Es un proceso por el cual la actividad de la levadura se mantiene en
estado de suspensién. Esto se logra colocando los panes moldeados o los
bollos de masa tapados a una temperatura de 4°C pero no mas bajo de

2°C.

d.1.1.14. Por qué algunas veces los panes presentan una corteza

arrugada después de horneados

La causa principal es que los panes han leudado demasiado, al colocarlos
dentro del horno se forma rapidamente una corteza en su superficie. La
masa debajo de ésta no se expande tanto, y por ello se separa de la
corteza; cuando los panes se enfrian la corteza se arruga o se muestra

ampollada.

d.1.1.15. Trucos y consejos para hacer pan:

La levadura fresca debe ser humeda, no gomosa, presentar un color

uniforme y sin manchas oscuras. Debe conservarse siempre en lugar

refrigerado y retirarse con anticipacion antes de utilizarla.
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v Lalevadura seca viene en sobres y debe ser utilizada inmediatamente
después de haber abierto el paquete, de lo contrario pierde su fuerza.
v Es importante saber que 20 g. de levadura seca equivalen a 50 g. de

levadura fresca.

v Lalevadura puede:

v disolverse en un medio liquido tibio

v desgranarse con un poco de harina

v fermentarse con el agregado de azucar, agua y harina

v mezclarse con el azUcar

v La levadura nunca debe estar en contacto directo con la sal, pues
ésta quemaria los fermentos.
v Para hacer pan puede emplearse tanto la sal fina como la sal gruesa,

en este ultimo caso conviene diluirla en un poco de agua.

v Salvo algunas excepciones el buen amasado requiere que los
elementos liquidos (leche, huevos, azucar, levadura) sean mezclados
primero y luego se incorpore de a poco la harina. De ese modo se obtiene

una masa mas blanda, facil de trabajar y de una textura mas lisa.

v Una vez obtenido el bollo hay que dejarlo descansar (el tiempo de
levado depende del tipo de masa) ubicado dentro de un bol enmantecado,
aceitado o enharinado cubierto con polietileno y un lienzo en lugar

templado fuera de las corrientes de aire.
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v No debe dejarse pasar de punto la masa levada, ya que ésta pierde la

fuerza, toma un sabor acido y varia su textura.

v Debe dejarse leudar normalmente la masa, sin acelerar el proceso de
fermentacion, ya que si esto ocurre las masas resultan duras y no bien

alveoladas, poco esponjosas.

v En algunas masas suele agregarse miel para suavizar su textura y
obtener piezas de un color dorado, ademas conserva los productos

frescos y humedos por mas tiempo.

v La levadura de cerveza no debe duplicarse de la misma manera que el
resto de los ingredientes. Por ejemplo, si se utilizan 50 g. de levadura por
1 kilo de harina, para 2 kilos de harina se emplearan 70 g. De esta

manera no toman sabor acido.

d.1.2. Pasteleria

El término pasteleriase refiere al establecimiento donde se producen o se
comercializan distintos tipos de alimentos: dulces, como productos, tortas,

tartas, facturas y otros.?

®Diccionario de la Real Academia Espafiola, 2010
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Muchos son los tipos de productos que se realizan dentro de las
pastelerias y por profesionales. No obstante, hay algunos que se han
convertido en imprescindibles de todos estos establecimientos. Este seria

el caso, por ejemplo, de los siguientes:

v’ Pastel de manzana, que tiene origen anglosajon y que posee

apariencia de empanada horneada.

v' Cupcakes, que estan viviendo ahora un auténtico boom en todo el
mundo. Tienen un tamafo pequefio y se elaborando haciendo uso de

ingredientes tales como la harina, el aztcar, el huevo o la mantequilla.®

v" Croissant. También se conoce por el nombre de cangrejito o cuernito y
tiene origen austriaco. Esta realizado en hojaldre y empleando tanto

mantequilla como levadura.

Hay que tener en cuenta que en las pastelerias de las distintas ciudades
es habitual que en fechas determinadas ofrezcan a sus clientes la
posibilidad de degustar productos que son muy tipicos. Asi, por ejemplo,

en Espafia se ponen a la venta propuestas tan sabrosas como estas:

® Juan Quilez Grau; Molineria y panaderia. Revista profesional de panaderia y pasteleria. Espafia.
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v' Torrija, que es tipica de Semana Santa. Se compone de una rebanada
de pan, empapada en leche y frita en aceite, después de ser rebozada

en huevo.

¥v' Roscon de reyes. En Navidad, concretamente en la vispera del Dia de
Reyes, se opta por comprar en las pastelerias este dulce que es un
bollo con forma redonda y decorado con piezas de fruta escarchada.
Suele estar relleno de crema, nata o chocolate. Tiene la particularidad

de que en su interior guarda figuritas de distinta indole.

v" Tocino de cielo. Mas de 500 afios de antigliedad tiene este dulce,

tipico de Céadiz, que se elabora con yema de huevo y azucar.

Existen, de todos modos, establecimientos conocidos por otros hombres
gue también venden productos y dulces, como las panaderias y las

confiterias.

La nocién de pasteleria, sin embargo, no se emplea sélo para nombrar al
lugar donde se elaboran y/o se venden los postres y dulces, sino que
también se utiliza para nombrar al conjunto formado por esta clase
decomiday a los saberesytécnicas vinculados a su preparacion: “Mi nieta
quiere estudiar pasteleria”, “Voy a aprender pasteleria para poner un
negocio”, “Lo mejor de este restaurante es su pasteleria”, “La pasteleria

griega se destaca por el uso abundante de miel”.
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Entre los ingredientes mas empleados en la pasteleria, aparecen el
chocolate, la vainilla, la cremao nata, elazucar, la levadura, la harina, la
manteca omantequilla y los huevos. También es frecuente el uso de

frutas, frutos secosy merengue.

A diferencia de otras especialidades culinarias, la pasteleria presta mucha
atencion a la decoracion y la presentacion de sus preparaciones. Un
mismo pastel puede resultar muy diferente de acuerdo a las habilidades

decorativas del pastelero.

Fotografia N° 03
Torta para pasteleria

Fuente: Revista profesional de panaderia y pasteleria
Elaborado por: La Autora.

La elaboracion de las tortas se remonta a tiempos antiguos, se inicié con
la creacion del pan. A partir del siglo 25 A.C, tuvieron la idea de rellenar

uno de sus moldes de pan con pasta de carne, pescado o fruta.

Hasta el final del Imperio Romano no habia especialistas de la pasteleria.

Plakon, usualmente traducido simplemente como “torta” fue una torta
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plana hecha de harina de avena, crema de queso y miel. Luego de este

Plakon surgieron distintas variaciones.

Posteriormente los romanos desarrollaron una version temprana de las
tortas de frutas, que contenia pasas, nueces y otras frutas. En Inglaterra
por el siglo 14 A.C, incluyen ingredientes como mantequilla, crema,

huevos, especias y miel.

Durante el siglo 19 D.C. la tecnologia usada para realizar tortas avanzé.
Para el afio 1840 se introdujo un agente quimico gasificarte, el
bicarbonato de sodio, seguido por el polvo de hornear (mezcla seca de

bicarbonato de sodio con un acido suave) que remplazo la levadura.

Todos los conceptos anteriormente mencionados para la produccion de

pan se aplican a galleteria, confiteria y pasteleria.

d.2. Marco teérico

d.2.1. Empresa

‘La empresa se encuentra inmersa dentro del entramado social y

econdmico de un sistema econdmico global e interactia con el resto de

los elementos que conforman el sistema. Podemos decir que la empresa

no es mas que un elemento de un sistema econémico mas amplio. Las
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fuerzas que se sitlan en el exterior de la empresa, pero que ejercen sus
influencia sobre ella es a lo que denominamos entrono de la empresa”*®

Se define como Micro Empresa o Pequeiia Empresa a aquella empresa
gue opera una persona natural o juridica bajo cualquier forma de
organizacion o gestion empresarial, y que desarrolla cualquier tipo de
actividad de produccién o de comercializacion de bienes, o de prestacion

de servicios™*!

Caracteristicas de la Micro Empresa

a) El propietario o propietarios de la microempresa laboran en la misma.
b) El nimero total de trabajadores y empleados no excede de diez (10)
personas.

c) El valor total anual de las ventas no excede de doce (12) Unidades

Impositivas tributarias

La microempresa reune adicionalmente las siguientes caracteristicas:

a) El numero total de trabajadores y empleados no excede de veinte (20)
personas.
b) El valor total anual de las ventas no excede de veinticinco (25)

Unidades Impositivas Tributarias.

O\10vANO Fuentes José, Administracion de Empresas-Un enfoque teérico préactico, Editorial Person, Espafia,
2011, Pag. 15. ISBN: 9788484227527

1 MIRANDA MIRANDA, Juan José; Gestion de Proyectos; Sexta Ediciéon; M & M Editores, Bogotéd — Colombia,
2005, Pag. 3. ISBN: 9789589622728
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d.2.2. Proyecto de factibilidad

El estudio de factibiidad de cierta manera es un proceso de
aproximaciones sucesivas, donde se define el problema por resolver. Para
ello se parte de supuestos, prondésticos y estimaciones, por lo que el grado
de preparacion de la informacion y su confiabilidad depende de la
profundidad con que se realicen tanto los estudios técnicos, como los

econémicos, financieros y de mercado, y otros que se requieran*?

Factibilidad se refiere a la disponibilidad de los recursos necesarios para
llevar a cabo los objetivos o metas sefialados. Generalmente la factibilidad

se determina sobre un proyecto.

d.2.3. Estudio de mercado

El estudio de mercado es mas que el analisis de la oferta y demanda o de
los precios del proyecto. Muchos costos de operacion pueden
pronosticarse simulando la situacion futura y especificando las politicas y
procedimientos que se utilizarAn como estrategia comercial, mediante el

conocimiento de los siguientes aspectos:

1. El consumidor y las demandas del mercado y del proyecto, actuales y

proyectadas.

2\IRANDA MIRANDA, Juan José; Gestion de Proyectos; Sexta Edicion; M & M Editores, Bogota — Colombia,
2006, Pag. 3.
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2. La competencia y las ofertas del mercado y del proyecto, actuales y
proyectadas.

3. Comercializacion del producto o servicio del proyecto.

Los proveedores y la disponibilidad y precios de los insumos, actuales y

proyectados.

d.2.3.1.0ferta

‘La oferta es la cantidad de bienes y/o servicios que las distintas
organizaciones, empresas 0 personas tienen la capacidad y deseo de
vender en el mercado en un determinado lapso tiempo y espacio con el fin
de satisfacer deseos y/o necesidades.Laley de ofertaes entendida como la

variacién de la disposicién de bienes y servicios en un mercado.*®
d.2.3.2. Demanda

Es la cuantificacion de la necesidad real o psicoldgica de una poblacion de

compradores, con poder adquisitivo suficiente para obtener un

determinado producto que satisfaga dicha necesidad.*

Es la cantidad de productos que el consumidor estaria dispuesto a

comprar o a usar a un precio determinado.

ByINIEGRA Sergio, Entendiendo el Plan de Negocios, Primera Edicién, Lulu. Com., México, 2007,ISBN:
9781430306849

MACOSTA, Alberto., Curso Basico de Administracion de Empresas, Mercadeo., Edit. Norma S.A., Bogota,
1991. P4g. 3. ISBN: 095804103130

38



Debe ser cuantificada en unidades fisicas.

d.2.3.2.1. Demanda Potencial

Es la demanda futura, en la cual no es efectiva en el presente, pero que
en algunas semanas, meses o0 afios sera real, por ejemplo, para los que
ofrecen pafiales descartables, las mujeres embarazadas constituyen una

demanda potencial (por el nifio que esta por venir)

d.2.3.2.2. Demanda Real

Previsién que se efectua tras analizar las peticiones de los clientes o las
gue se han hecho a proveedores para cualquier analisis que incluya una

produccion planificada.

d.2.3.2.3. Demanda Efectiva

Constituida por el segmento de demandantes que tienen las condiciones

materiales necesarias para consumir un determinado producto.

d.2.3.2.4. Demanda Insatisfecha

Se llama Demanda Insatisfecha a aquella Demanda que no ha sido

cubierta en el Mercado y que pueda ser cubierta, al menos en parte, por el
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Proyecto; dicho de otro modo, existe Demanda insatisfecha cuando la

Demanda es mayor que la Oferta.

d.2.3.3. Comercializacién

Es el conjunto de actividades relacionadas con la transferencia de bienes
y servicios desde los productores hasta el consumidor final, existiendo
canales de comercializacion que utilizar4 la empresa para vender el

producto y los mecanismos de promocion a utilizar.

Asi mismo deben existir politicas de comercializacion que guiaran las

negociaciones.

d.2.4. Estudio técnico

El objetivo del estudio técnico consiste en analizar y proponer diferentes
alternativas de proyecto para producir el bien que se desea, verificando la
factibilidad técnica de cada una de las alternativas. A partir del mismo se
determinaran los costos de inversion requeridos, y los costos de operacion
gue intervienen en el flujo de caja que se realiza en el estudio econémico-

financiero. Este incluye: tamafio del proyecto, localizacion.™

*NACIONES UNIDAS., Manual de Proyectos de Desarrollo Econémico., México D.F., Diciembre., 1968. Pag.

17
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d.2.4.1. Tamafo de la Planta

Segun los resultados obtenidos en el estudio del mercado, en lo que
tiene que ver con la demanda potencial, real, y efectiva, se llega a
establecer el tamafio de la planta, por otro lado es el aspecto
fundamental para su determinacion, el conocimiento del proceso
productivo y su tecnologia requerida, de tal forma que se logre

compatibilizar con las disponibilidades y requerimientos empresariales.

d.2.4.2. Localizacion

Significa ubicar geograficamente el lugar en el que se implementara la
nueva unidad productiva, para lo cual debe analizarse ciertos aspectos
gue son fundamentales y constituyen la razon de su ubicacion, estos
factores no son normalmente los econdémicos, sino también aquellos

relacionados con el entorno empresarial y de mercado.®

d.2.4.3. Macro localizaciéon

También llamada macro zona, es el estadio de localizacion que tiene
como propoésito encontrar la ubicacion mas ventajosa para el proyecto,
determinando sus caracteristicas fisicas e indicadores socioeconomicos

mas relevantes. Es decir, cubriendo las exigencias o requerimiento de

*  Guia de Estudio Carrera de Administracion de Empresas, Universidad Nacional de Loja, Plan de

Contingencia
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proyecto, el estudio se constituye en un proceso detallado como. mano de
obra materiales primas, energia eléctrica, combustibles, agua, mercado,
transporte, facilidades de distribucidon, comunicaciones, condiciones de
vida leyes y reglamentos, clima, acciones para evitar la contaminacion del
medio ambiente, apoyo, actitud de la comunidad, zona francas.

Condiciones, sociales y culturales.

Tiene el propésito de encontrar la ubicacion mas ventajosa para el
proyecto, es decir cubriendo las exigencias 0 requerimientos
contribuyendo a minimizar los costos de inversion y los costos y gastos

durante el periodo productivo del proyecto®’

d.2.4.4. Micro localizacién

Conjuga los aspectos relativos a los asentamientos humanos,
identificacion de actividades productivas, y determinacion de centros de
desarrollo seleccion y delimitacion precisa de las areas, también
denominada sitio, en que se localizara y operara el proyecto dentro de la

macro zona.

Tiene el proposito de seleccionar la comunidad y el lugar exacto para

instalar la planta industrial, siendo este sitio el que permite cumplir con los

Y Gufa de Estudio Carrera de Administracién de Empresas, Universidad Nacional de Loja, Plan de Contingencia
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objetivos del lograr la mas alta rentabilidad o producir el minimo costo

unitario.

Factores que influyen.

v Condiciones climéaticas

v Estudio del medioambiente

v Mano de obra

v Mercado

v Fuentes de energia

v Fuentes de abastecimientos de materia prima
v Impuestos

v Medios de transporte y comunicacion

v Eliminacién de e fuentes

v Disponibilidad de agua

v El marco juridico

d.2.4.5. Ingenieria del proyecto

Se entiende por ingenieria de proyecto, la etapa dentro de la formulacion
de un proyecto de inversion donde se definen todos los recursos
necesarios para llevar a cabo el proyecto.*®

En el desarrollo de un proyecto de inversién a la ingenieria le corresponde

definir:

8Guia de Estudio Carrera de Administracion de Empresas, Universidad Nacional de Loja, Plan de Contingencia
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v' Toda la maquinaria y equipos necesarios para el funcionamiento del
establecimiento productivo.

v Lugar de implantacién del proyecto

AN

Las actividades necesarias para el suministro de los insumos y de los
productos

Los requerimientos de recursos humanos

Las cantidades requeridas de insumos y productos

Disefar el plano funcional y material de la planta productora
Determinar las obras complementarias de servicios publicos

Definir los dispositivos de proteccion ambiental

Determinar gastos de inversion y costos durante la operacion

AN N N Y N N N

Planear el desarrollo del proyecto durante la instalacion y operacion.

d.2.4.6. Capacidad Instalada

Se define como el mayor nivel de produccion que la empresa puede
generar, utilizando para ello el total de activos productivos, ya sea para
productos o para entregar servicios intangibles. Es una tasa de produccion
gue se mide en unidades de salida por unidad de tiempo. Por ejemplo,
una empresa de fabricacion de bolsas plasticas tiene una capacidad

instalada de 100.000 bolsas al mes.

La capacidad maxima es la tasa de produccién mas alta que puede
obtenerse cuando se emplean de manera acertada los recursos

productivos. Sin embargo, la utilizacion de recursos puede ser deficiente
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en este maximo, debido a incrementos en el costo de la energia, horas de

trabajo extraordinarias, mayores costos de mantenimiento, etc.®

Los pasos basicos para una planificacion de la capacidad son:

1. Pronosticar las ventas para cada producto

2. Calcular los requisitos de equipo y personal para cumplir los
pronésticos del producto.

3. Proyectar la disponibilidad de equipo y personal bajo diferentes

escenarios posibles.

d.2.4.7. Capacidad utilizada

La capacidad utilizada es el volumen maximo de produccion que se

genera efectivamente en cada uno de los afios de la proyeccion.

d.2.5. Estudio organizacional

El estudio organizacional y administrativo del proyecto considera la

planeacién e implementacion de una estructura organizacional para la

empresa 0 negocio, egresos de inversion y operaciéon en la organizacion,

¥ Guia de Estudio Carrera de Administracion de Empresas, Universidad Nacional de Loja, Plan de

Contingencia

45



estudio legal, aspectos comerciales, aspectos técnicos, aspectos

laborales, aspectos tributarios y contratacién.20

Se determinan las jerarquias y responsabilidades organizacionales, a
través del organigrama del negocio, y analiza aspectos legales en cuanto
al tipo de sociedad que se va a implementar y cual es la normativa que

debe cumplir el negocio acorde al giro de la misma.

d.2.5.1. Definicidn de estructura administrativa

Forma en que se agrupan las unidades responsables de una dependencia
o entidad, de acuerdo con una coordinacion de funciones y lineas de

mando jerarquicamente establecidas.

d.2.5.2. Organigramas

El organigrama es la representacion grafica de la estructura organizativa,
usualmente aplicados a empresas u organizacion. Los organigramas son
sistemas de organizacion que se representan en forma intuitiva y con

objetividad. También son llamados cartas o graficas de organizacion.

2Guia de Estudio Carrera de Administracion de Empresas, Universidad Nacional de Loja, Plan de Contingencia
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d.2.5.3. Funcion de un organigrama:

Mediante el empleo de un proceso de transformacion. Por ejemplo:

v' Costo de la materia prima y materiales que intervienen en el proceso
productivo

La divisién de funciones.

Los niveles jerarquicos.

Las lineas de autoridad y responsabilidad.

Los canales formales de comunicacion.

La naturaleza lineal o staff del departamento.

Los jefes de cada grupo de empleados, trabajadores, etc.

AN N N Y N N N

Las relaciones existentes entre los diversos puestos de la empresa y

en cada departamento o seccion.

d.2.5.4. Clases de organigramas.

v' Organigrama Estructural: Es la representacion grafica que muestra
la imagen en conjunto de las diversas unidades existentes que
integran una organizacion determinada, asi como también las

relaciones entre ellas.

¥v' Organigrama Funcional: Es la representacion grafica que muestra la
imagen en conjunto de las diversas unidades existentes que integran

una organizacion con cada una de las funciones que se van a realizar.
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¥v' Organigrama Posicional: Es la representacion grafica que muestra la
imagen en conjunto de las diversas unidades existentes que integran
una organizacion con los nombres que ocupan el cargo y el sueldo a

percibir.

d.2.5.5. Manual de funciones:

Es el documento que contiene la descripcion de actividades que deben
seguirse en la realizacion de las funciones de una unidad administrativa, o

de dos 0 mas de ellas.21

d.2.5.6. Base legal

Se refiere a la Ley, Orden Ejecutiva, o Resoluciones que dispongan la
creacién de un Organismo, programa o la asignacién de recursos.?
Toda empresa para su libre operacion debe reunir ciertos requisitos

exigidos por la ley, entre ellos tenemos:

v' Acta constitutiva:Es el documento certificatorio de la conformacion
legal de la empresa, en él se debe incluir los datos referenciales de los

socios con los cuales se constituye la empresa.

21QUEZADA GONZALEZ, Miguel Aurelio. Disefio y Evaluacion de Proyectos. Universidad Técnica Particular de
Loja. Modalidad Abierta. Loja-Ecuador. 1994.

2 BRAULIO MEJIA GARCIA, (2006), Gerencia de Procesos para la organizacion, Pag. 51
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La razdon social o denominacion:Es el nombre bajo el cual la
empresa operara, el mismo debe estar de acuerdo al tipo de empresa

conformada y conforme lo establece la Ley.

Domicilio:Toda empresa en su fase de operacién estara sujeta a
multiples situaciones derivadas de la actividad y del mercado, por lo
tanto deberd indicar claramente la direccion domiciliaria en donde se la
ubicard en caso de requerirlo los clientes u otra persona natural o

juridica.

Objeto de la sociedad:Al constituirse una empresa se lo hace con un
objetivo determinado, ya sea: producir o generar o comercializar
bieneso servicios, ello debe estar claramente definido, indicando

ademas el sector productivo en el cual emprendera la actividad.

Capital social:Debe indicarse cuél es el monto del capital con que
inicia sus operaciones la nueva empresa y la forma como este se ha

conformado.

Tiempo de duracion de la sociedad: Toda actividad tiene un tiempo
de vida para el cual se planifica y sobre el cual se evalla

posteriormente para medir los resultados obtenidos frente a los
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esperados, por ello la empresa debe asi mismo indicar para qué

tiempo o plazo operara.

¥v' Administradores:Ninguna sociedad podra ser eficiente si la
administraciéon general no es delegada o encargada a un determinado
ndamero de personas 0 una persona que sera quién responda por las

acciones de la misma.?

d.2.6. Estudio Financiero

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

evaluar los antecedentes anteriores para determinar su rentabilidad.?

Consiste en identificar y ordenar todos los items de inversiones, costos e

ingresos que puedan deducirse de los estudios previos.

El estudio econémico-financiero de un proyecto, hecho de acuerdo con
criterios que comparan flujos de beneficios y costos, permite determinar si

conviene realizar un proyecto, o sea si es 0 no rentable y si siendo

23QUEZADA GONZALEZ, Miguel Aurelio. Disefio y Evaluacién de Proyectos.Universidad Técnica Particular de
Loja. Modalidad Abierta. Loja-Ecuador. 1994.
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conveniente es oportuno ejecutarlo en ese momento o cabe postergar su
inicio. En presencia de varias alternativas de inversion, la evaluacion es
un medio util para fijar un orden de prioridad entre ellas, seleccionando los

proyectos mas rentables y descartando los que no lo sean.

d.2.6.1. Costos

El costo es el gasto econémico que representa la fabricacion de un
producto o la prestacion de un servicio. Al determinar el costo de
produccion, se puede establecer el precio de venta al publico del bien en

cuestion (el precio al publico es la suma del costo mas el beneficio).

El costo de un producto esta formado por el precio de la materia prima, el
precio de la mano de obra directa empleada en su produccion, el precio
de la mano de obra indirecta empleada para el funcionamiento de la

empresa y el costo de amortizacion de la maquinaria y de los edificios.

Los especialistas afirman que muchos empresarios suelen establecer sus
precios de venta en base a los precios de los competidores, sin antes

determinar si éstos alcanzan a cubrir sus propios costos.

Por eso, una gran cantidad de negocios no prosperan ya que no obtienen
la rentabilidad necesaria para su funcionamiento. Esto refleja que el
célculo de los costos es indispensable para una correcta gestion

empresarial.
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d.2.6.2. Ingresos

Puede hacer referencia a las cantidades que recibe una empresa por la

venta de sus productos o servicios (ingresos empresariales)

d.2.6.3. Financiamiento

Financiares el acto de dotar de dineroy de créditoa una empresa,
organizacion o individuo, es decir, conseguir recursos y medios de pago
para destinarlos a la adquisicion de bienes y servicios, necesarios para el

desarrollo de las correspondientes actividades economicas.

d.2.6.4. Capital de trabajo

El capital de trabajo o de operacion comprende los recursos necesarios
para afrontar los gastos de administracion y cubrir los costos de operacion
durante el proceso productivo.?

d.2.6.5. Fuentes de financiamiento

Existen varias fuentes de financiacion en las empresas, se pueden

categorizar de la siguiente forma:

25EROSSA MARTIN, Victoria Eugenia, Proyectos de inversion en ingenieria. Su metodologia, Editorial Limusa
Noriega, México 2009. ISBN: 9681819330
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d.2.6.5.1. Segln su plazo de vencimiento

¥v" Financiaciéon a corto plazo: Es aquella cuyo vencimiento o el plazo
de devolucién es inferior a un afio. Algunos ejemplos son el crédito

bancario, el Linea de descuento, financiacion espontanea, etc.

¥v" Financiacion a largo plazo: Es aquella cuyo vencimiento (el plazo de
devolucién) es superior a un afo, o no existe obligacion de devolucion
(fondos propios). Algunos ejemplos son las ampliaciones de
capital, autofinanciacion, fondos de amortizacion, préstamos

bancarios, emision de obligaciones, etc.

d.2.7. Evaluacién Financiera®

d.2.7.1. Valor Actual Neto

Este factor expresa en términos absolutos el valor actual de tos recursos
obtenidos al final del periodo de duracion del proyecto de inversion. Se

debe tomar en cuenta los siguientes aspectos.

v Si el VAN es positivo y mayor a 1 significa que es conveniente

financieramente.

26EROSSA MARTIN, Victoria Eugenia, Proyectos de inversién en ingenieria. Su metodologia, Editorial Limusa
Noriega, México 2009. ISBN: 9681819330

53



v" Si el VAN es igual a 1 es indiferente realizar el proyecto.

v Si el VAN es negativo y menor a 1 no es conveniente financieramente.

FORMULA PARA OBTENER EL VAN.

VAN = Z Flujo Neto de Caja — Inversién

VAN = ZFNC—I

FA = Factor de actualizacion

1

FA= ———
1+i)n

d.2.7.2. Tasa Interna de Retorno

Conocida también como criterio de rentabilidad, se cita muy
frecuentemente como base para evaluar criterios de inversion. La (TIR) se
la define como la tasa de descuento que hace que el valor presente
(VAN), de entradas de efectivo sean igual a la inversion neta relacionada

con un proyecto.?’

2’EROSSA MARTIN, Victoria Eugenia, Proyectos de inversion en ingenieria. Su metodologia, Editorial Limusa
Noriega, México 2009. ISBN: 9681819330.
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Por otra parte se la conoce como la tasa por la cual se expresa el lucro o
beneficio neto, que proporciona una determinada inversion en funcion de
un porcentaje anual, que permite igualar el valor actual de los beneficios y
costos y, en consecuencia el resultado del valor neto actual es igual a
cero. Ademas se utiliza para evaluar un proyecto en funcién de una tasa
Unica de rendimiento anual, en donde la totalidad de los beneficios
actualizados son exactamente iguales a los desembolsos expresados en

moneda actual. Se debe tomar en cuenta los siguientes criterios.

v Si la TIR. Es mayor que el costo del capital debe aceptarse el
proyecto.

v Si la TIR. Es menor que el costo del capital debe rechazarse el
proyecto.

v' SilaTIR. Es igual que el costo de capital es indiferente llevar a cabo el

proyecto

VAN MENOR )
VAN MENOR _VAN MAYOR

TIR = Tm+ Dt(

Si se agrega las expectativas de inflacion las TIR, se modifica, pues si se
evalla un proyecto en funcién de la TIR surgen consideraciones que

llevan a tratar la tasa nominal y el interés real.
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d.2.7.3. Relacién Beneficio Costo

Se basa en la relacion entre los costos y beneficios asociados en un
proyecto. Consiste en determinar cuales elementos son benéficos vy
cuales son costos, en general los beneficios son ventajas expresadas en
términos monetarios que recibe el propietario, en cambio que los costos
son los gastos anticipados de construccion, operacién. Mantenimiento etc.
Es otro indicador financiero que permite medir cuanto se conseguiria en
dolares por cada dolar invertido, se lo determina actualizando los ingresos
por un lado y por otro lado los egreso por (o que se considera el valor de

actualizacion.?®

Se debe tomar en cuenta los siguientes aspectos:

v" Si la relacién beneficio costo es mayor a uno se acepta el proyecto.
v' Sila relacién beneficio costo es menor a uno no se acepta el proyecto.
v' Si la relacién beneficio costo es igual a uno conviene o no conviene

realizar el proyecto.

FORMULA

Ingreso Actualizado
RBC =

Costo Actualizado

28QUEZADA GONZALEZ, Miguel Aurelio. Disefio y Evaluacion de Proyectos.Universidad Técnica Particular de
Loja. Modalidad Abierta. Loja-Ecuador. 1994.
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d.2.7.4. Periodo de Recuperacion del Capital

Son los afios que la empresa tarda en recuperar la inversion inicial
mediante las entradas de efectivo que la misma produce. Mediante este
criterio se determina el nimero de periodos necesarios para recaudar la
inversiobn. Resultado que se compara con el nimero de periodos
aceptables para la empresa. La férmula para calcular el periodo de

recuperacion es la siguiente.

_ y Inversion — Y, PrimerosFlujos
PRC = Afioquesuperalalnversién + - — =
FlujoNetodelafioquesuperalalnversion

d.2.7.5. Analisis de sensibilidad.

La vulnerabilidad de los proyectos de inversion frente a las alternativas en
los precios de insumos o de otras causas de tipo econémico, en periodos
de tiempo relativamente cortos obliga a los analistas considerar el riesgo

como un factor mas en el calculo de la eficiencia econémica.?

La manera de hacerlo es conociendo su sensibilidad o su resistencia a
este tipo de variaciones se le conoce como desfases econémicas a traves
de un incremento o decremento de tos costos o de los Ingresos en funcion

de como se prevea esta variacion.

29ESLAVA, José. Las claves del andlisis econdmico-financiero de la empresa. 2da. Edicion, Editorial Esic,
Madrid, 2010. ISBN: 9788473567213.
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Existen cuatro formas de aumentar la utilidad de un negocio a partir de la

base dada por el punto de equilibrio:

v Buscar disminucién de los costos fijos.
v' Aumentar el precio unitario de la venta
v" Disminuir el costo variable por unidad.

¥v" Aumentar el volumen producido.

En sintesis el analisis de sensibilidad es un estudio que permite ver de

gué manera se alterara la decision econdémica si varian algunos factores.

Férmulas:

VAN menor )

NTIR =Tm + Dbt (VAN menor — VAN mayor

Diferencias TIR = TIR Proyecto — Nueva TIR

Diferencias TIR

TIR Proyecto

Porcentaje de Variacion =

Sensibilidad — Porcentaje de Variacion 100
ensibriidad = Nueva TIR X
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e. Materiales y Métodos

e.l. Materiales.

Es el conjunto de elementos, que son necesarios para actividades o
tareas especificas para la produccion de bienes o servicios, para el

presente proyecto fue necesario utilizar los siguientes materiales.

Computador

Tinta para Impresora.

Papel Bond tamafio INEN A4
Perfiles

Resaltador

Esferograficos

Calculadora

Regla

Lapiz

Corrector

LN X X 8 X X X X X X

Libreta para apuntes

e.2. Métodos

e.2.1. Método Inductivo

Se utilizd6 este método para en base a los resultados obtenidos en el

estudio del mercado inferirlos a los habitantes de Lago Agrio.
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e.2.2. Método deductivo

La utilizacion de este método permitidé fijar las conclusiones sobre la
pertinencia de crear unaempresa de panaderia, bolleria, pasteleria,

galleteria y/o confiteria, en el canton Lago Agrio.

e.2.3. Método estadistico

La utilizacion de éste método permitio la presentacion de los resultados y
Su mejor comprension a traves de cuadros y graficos estadisticos; ademas
permitio la introduccion de nuevos elementos para poder asi llegar a

conclusiones concretas e importantes acerca de la realidad.

e.2.4. Método analitico

Este método fue utilizado, para el analisis de los contenidos tedricos-
practicos en la formulacion y evaluacion de proyectos lo que permitira
procesar adecuadamente la informacion obtenida en el trabajo de campo.

e.2.5. Método descriptivo

Este método se lo utilizé en la descripcién de las principales dificultades

gue enfrentan las empresas para poder adquirir tecnologia de punta.
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e.3. Técnicas

e.3.1. Observacion directa

Con el empleo de esta técnica se visitd los lugares donde expenden de
éstos productos tales como panaderias, pastelerias y comisariatos; y se
pudo observar los diferentes procesos de produccion de pan, bollos,
pasteles y galletas; y la venta de los mismos, asi como también se logré
definir el lugar especifico para la instalacion de la planta de produccion y

comercializacion.

e.3.2. Encuesta

Con la aplicacion de las encuestas se pudo determinar la demanda de los
clientes en cuanto a gustos y preferencias tanto sobre el consumo de
productos de panaderia, bolleria, pasteleria, galleteria y/o confiteria, asi
como de los demas elementos que hacen parte de la mercadotecnia de la

misma como distribucién, publicidad y precio.

e.4. Poblacion y muestra

e.4.1. Poblacion

En este punto es necesario hacer un analisis por separado de la poblacion

gque representa la demanda del producto y la oferta.
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e.4.1.1. Poblacién para estudio de la Demanda

La poblacion objeto de estudio estd representada por el numero de

personas econémicamente activas que habitan en el canton Lago Agrio,

para ello se tomé los datos del dltimo censo de Poblacién y Vivienda

realizado por el

2010.

Instituto Nacional de Estadisticas y Censos en el afio

La poblacion de la ciudad de Lago Agrio segun censo en el 2010 es de

91.744 habitantes, mientras que la Poblacion economicamente Activa

(P.E.A) es de 37.575 entre hombres y mujeres.

CUADRO N° 02
Poblacién de Lago A

grio

POBLACION
DEL
CANTON
LAGO
AGRIO

PARROQUIA HOMBRE | MUJER | TOTAL
DURENO 1.431 1.325 | 2.756
EL ENO 3.424 3.212 | 6.636
GENERAL FARFAN 3.691 3.078 | 6.769
JAMBELI 1.772 1.543 | 3.315
NUEVA LOJA 29.017 | 28.710 | 57.727
PACAYACU 4.440 3.809 | 8.249
STA. CECILIA 3.191 3.101 | 6.292
TOTAL 46.966 | 44.778 | 91.744

Fuente: Censo de poblacién y vivienda (CPV 2010)
Elaborado por: La Autora

Para el calculo de la poblacion proyectada se partié del hecho de tener el

censo del 2010 realizado por el INEC con su respectiva tasa de

crecimiento, para el caso es de 3,37%.

Para realizar la proyeccién poblacional se hizo uso de la siguiente férmula:
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Pf = Pi(1 + )"

Pf =91.744 (1 + 0,0337)°

Pf = 108.280,50

Pf =37.575(1+0,0337)°

Pf = 44.347,75

Cuadro N° 03
Cuadro de proyeccion

ANOS POBLACION PEA DEL CANTON LAGO AGRIO
2010 91.744 37.575
2011 94.836 38.841
2012 98.032 40.150
2013 101335 41.503
2014 104.750 42.902
2015 108.281 44.348

Fuente: INEC 2010
Elaborado por: La Autora.

De acuerdo a las proyecciones efectuadas se establece que en el afo
2015 el canton Lago Agrio tendrd una poblacion de 108.281 habitantes y

la PEA sera de 44.348, al cual va dirigido nuestro proyecto.

e.4.1.2. Poblacién para estudio de Oferta

Para determinar la oferta se aplicé un estudio de tipo exploratorio, para
locual se disefid un formulario de encuestas, el cual se aplico a 9

panaderias y pastelerias existentes en el cantén Lago Agrio, tales como:
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1.- PANADERIA Y PASTELERIA MANABITA

2.- PANADERIA Y PASTELERIA MANABITA

3.- PASTELERIA Y BANQUETES FANNYS

4.- PANADERIA, PASTELERIA Y CAFETERIA DIMAR

5.- PANADERIA Y PASTELERIA LAS DELICIAS

6.- PANADERIA Y PASTELERIA JACKELINE

7.- PANADERIA Y PASTELERIA EL PALACIO DEL SABOR
8.- PANADERIA Y CAFETERI EL BUEN SABOR

9.- PANADERIA Y PASTELERIA PETER PAN

Para éste estudio se utilizd el muestreo no probabilistico por conveniencia,
misma que ayudo a recabar informacion sobre la oferta de panes, bollos,

pasteles, galletas y/o confites.

e.4.2. Muestra

En vista que la poblaciéon en estudio asciende a una cifra de 44.348, lo
cual representa una cantidad muy grande, fue necesario determinar una
muestra que nos permita investigar a las familias pertenecientes a la
Poblacion Econémicamente Activas del canton Lago Agrio sobre el

proyecto objeto de estudio.

Para el calculo del tamafio de la muestra se utilizé la siguiente formula:
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Cuadro N° 04
Formula de Calculo del Tamafio de la Muestra

Donde:

Z= Nivel de confianza (95%=1,96
tabla de distribucion normal)

p= 0,5 probabilidad a favor

Z?2xpxqxN g= 0,5 probabilidad en contra
n= Nxe2+Z2xpx*q e= 0,05 margen de error de
estimacién

N= Universo proyectado = 44.348
n= Tamafo de la muestra

Fuente:Larios Osorio, 1999
Elaborado por: La Autora

_ (1,96)2(0,5)(0,5)(44.348)
™ = (44.348)(0,05)2 + (1,96)2(0,5)(0,5)

_ 42.591.82
~ 111,83

n = 380,86 = 381

El resultado se redondea para obtener un nimero exacto de encuestas,

por lo tanto se aplicara 381 encuestas en el canton Lago Agrio.
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f. Resultados

f.1. Analisis e interpretacion de Encuestas a Clientes

1.- ¢Es usted una persona econémicamente activa?

Cuadro N° 05
Persona econdémicamente activa

DESCRIPCION FRECUENCIA %
Si 381 100%
No 0 0%
TOTAL 381 100%

Fuente: Encuesta a los demandantes
Elaborado por: La Autora

Gréafico No. 01
Personas econdmicamente activa

0%

mS|
= NO

Fuente: Cuadro N° 05
Elaborado: La Autora

Analisis e Interpretacion:

De las encuestas realizadas se puede establecer que el 100% de
encuestados son personas econémicamente activas, lo que coincide con

los datos del INEC.
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2.- ¢En qué rango se encuentra su ingreso mensual?

Cuadro N° 06
Rango de ingresos

DESCRIPCION FRECUENCIA %
De 0 a 350 délares 23 6%
De 351 a 500 dolares 215 56%
De 501 a 650 dolares 105 28%
De 651 a 800 dolares 26 7%
Mas de 801 12 3%
TOTAL 381 100%

Fuente:Encuesta a los demandantes
Elaborado por: La Autora

GRAFICO No. 02
Rango de ingresos

7% \3% 6%

m De 0 a 350 ddlares

® De 351 a 500 dédlares
= De 501 a 650 ddlares
m De 651 a 800 ddlares
= Mas de 801

Fuente: Cuadro N° 06
Elaborado: La Autora

Analisis e Interpretacion:

De las familias encuestadas se puede establecer que el 56% obtiene

ingresos de 351 a 500 dolares, el 28% de 501 a 650 dolares, el 7% de 651

a 800 ddlares, el 6% de 0 a 350 dolares y el 3% mas de 801 dolares.
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3.- ¢Consume usted productos de panaderia, bolleria, pasteleria,

galleteria y/o confiteria?, si su respuesta es afirmativa, cual de los

siguientes productos es de su preferencia.

Cuadro N° 07

Consumo de productos de panaderia, pasteleria, galleteria y/o

confiteria
DESCRIPCION FRECUENCIA %
Panes 205 54%
Bollos 34 9%
Pasteles 74 19%
Galletas 61 16%
Confites 0 0%
Ninguno 7 2%
TOTAL 381 100%
Fuente: Encuesta a los demandantes
Elaborado: La Autora
Grafico No. 03
Consumo de productos
0% 2%
H Panes
m Bollos
19% 54% H Pasteles
m Galletas
m Confites
= Ninguno

Fuente:Cuadro N° 07
Elaborado por: La Autora

Analisis e Interpretacion:

Esta pregunta nos da a conocer el consumo y la preferenciade productos
de panaderiaen el cantdon Lago Agrio, el 54% consume pan, el 19%
pasteles, el 16% prefieregalletas, el 9% bollos, el 2% son indiferentes y el

0% de confites.

68



4.- Si su respuesta de la pregunta 3 fueron Panes, indique ¢Cuantos

panes compra mensualmente?

Cuadro N° 08
Cantidad de panes que adquiere mensualmente

DESCRIPCION FRECUENCIA %
01a1l0 12 6%
11a20 23 11%
21a40 125 61%
41a70 35 17%
71a100 10 5%
TOTAL 205 100%

Fuente:Encuesta a los demandantes
Elaborado por: La Autora

Grafico No. 04
Cantidad de panes
5% 6%

11%

m0lalo
m11a20
=21a40
m41a70
= 71a100

Fuente:Cuadro N° 08
Elaborado por: La Autora

Analisis e Interpretacion:

El 61% de encuestados respondié que consumen de 21 a 40panes; el
17% de 41 a 70panes; el 11% indica que consumen dell a 20panes,
luego el 6% respondié adquirir de 1 a 10 panes y el 5% de 71 a 100

panes.
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5.- ¢ Cuanto estaria dispuesto a cancelar por cada pan que adquiera?

Cuadro N° 09
Precio por adquisicion de pan

DESCRIPCION FRECUENCIA %
0.12a0.20 205 100%
0.21a0.25 0 0%
mas de 0.26 0 0%
TOTAL 205 100%

Fuente:Encuesta a los demandantes
Elaborado por: La Autora

Grafico No. 05
Precio por adquisicion de panes

8%

®0.12a20.20
m0.21a0.25
¥ mas de 0.26

100%

Fuente: Cuadro N° 09
Elaborado: La Autora

Analisis e Interpretacion:

El 100% de los encuestados estan dispuestos a cancelar de 0,12 a 0,20

centavos por cada pan que adquieran, el 0% de 0,21 a 0,25 y el 0% mas

de 0,26 centavos.
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6.- Si su respuesta de de la pregunta 3 fueronbollos, indique
¢,Cuéntos bollos adquiere mensualmente?

Cuadro N° 10
Cantidad de bollos que adquiere mensualmente

DESCRIPCION FRECUENCIA %
0l1al0 5 15%
11a20 15 44%
21a40 14 41%
41a70 0 0%
71a100 0 0%
TOTAL 34 100%

Fuente:Encuesta a los demandantes
Elaborado por: La Autora

Grafico No. 06
Cantidad de bollos que adquiere mensualmente

% 15%
m01al0
m11a20
=21a40
m41a70
= 71a100

Fuente: Cuadro N° 10
Elaborado: La Autora

Analisis e Interpretacion:

El 44% de encuestados, adquieren de 11 a 20bollos mensualmente; el

41% de 21 a 40bollos; el 15% indica que adquieren de 1 a 10bollosy el 0%

de 71 a 100 bollos.
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7.- ¢ Cuanto estaria dispuesto a cancelar por cada bollo adquirido?

Cuadro N° 11
Precio por adquisicion de bollos

DESCRIPCION FRECUENCIA %
0,25a0,75 34 100%
0,76 a 1,00 0 0%
mas de 1,01 0 0%
TOTAL 34 100%

Fuente:Encuesta a los demandantes
Elaborado por: La Autora

Grafico No. 07
Precio por adquisicion de bollos

6%

m0.25a30.75
m 0.76a 1.00

® mas de 1.01

Fuente: Cuadro N° 11
Elaborado: La Autora

Analisis e Interpretacion:

El 100% de encuestados, estan dispuestos a cancelar de 0.25 a 0.75

centavos por cada bolloadquirido, el 0% de 0,76 centavos y el 0% mas de

1,00 ddlar.
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8.- Si su respuesta de la pregunta 3 fueron Pasteles, indique
¢, Cuéntos pasteles compra mensualmente?

Cuadro N° 12
Cantidad de pasteles adquiridos mensualmente

DESCRIPCION FRECUENCIA %
01 a05 69 93%
06 a10 3 4%
11a20 2 3%
TOTAL 74 100%

Fuente:Encuesta a los demandantes
Elaborado por: La Autora

Grafico No. 08
Cantidad de pasteles adquiridos mensualmente

4% 3%

m01a05
m06a10
m11a20

Fuente:Cuadro N° 12
Elaborado por: La Autora

Analisis e Interpretacion:

El 93% de encuestados, adquieren de 01 a O5pasteles mensualmente; el

4% de 6 a 10pasteles y el 3% adquieren de 11 a 20 pasteles.
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9.- ¢(Cuénto estaria dispuesto a cancelar por cada pastel que
adquiera?

Cuadro N° 13
Precio por adquisicion de pasteles

DESCRIPCION FRECUENCIA %
1.00 a 10.00 72 97%
11.00a 20.00 2 3%
mas de 21.00 0 0%
TOTAL 74 100%

Fuente:Encuesta a los demandantes
Elaborado por: La Autora

Grafico N° 09
Precio por adquisicion de pasteles

3%%

m 1.00a10.00
® 11.00a 20.00
= mas de 21.00

Fuente:Cuadro N° 13
Elaborado por: La Autora

Analisis e Interpretacion:

Los encuestados estarian dispuestos a cancelar de 1,00 a 10,00 ddlares

un 97%, de 11,00 a 20,00 délares un 3% y de 11,00 a 20,00 ddélares un

0%.
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10.- Si su respuesta de la pregunta 3 fueron Galletas, indique
¢, Cuéntas galletas adquiere mensualmente?

Cuadro N° 14
Cantidad de galletas adquiridas mensualmente

DESCRIPCION FRECUENCIA %
01a1l0 24 39%
11a20 37 61%
21a40 0 0%
41a70 0 0%
71a100 0 0%
TOTAL 61 100%

Fuente:Encuesta a los demandantes
Elaborado por: La Autora

Grafico No. 10
Cantidad degalletas adquiridas mensuales
0%

0% 0%

39% m0lalo
m11a20
m21a40
m41a70
m71a100

Fuente:Cuadro N° 14
Elaborado por: La Autora

Analisis e Interpretacion:

De los encuestados respondieron que compran mensualmente de 11 a 20

galletas un 61%, de 01 a 10 galletas 39%, de 21 a 40 un 0%, de 41 a 70

un 0%, de 71 a 100 un 0%.
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11.- ¢Cuanto estaria dispuesto a cancelar por cada galleta que
adquiera?

Cuadro N° 15
Precio por adquisicion de galletas

DESCRIPCION FRECUENCIA %
0,20a 0,25 61 100%
0,26 a 0,50 0 0%
mas de 0,51 0 0%
TOTAL 61 100%

Fuente:Encuesta a los demandantes
Elaborado por: La Autora

Grafico No. 11
Precio por adquisicion de galletas

6%

®0.25a0.75
= 0.76a1.00

® mas de 1.01

Fuente: Cuadro N° 15
Elaborado: La Autora

Analisis e Interpretacion:

El 100% de encuestados, estan dispuestos a cancelar de 0.25 a 0.75

centavos por cada galleta adquirida, de 0,76 a 1,00 délar un 0% y mas de

1,01 délares un 0%.
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14.- ¢ En presentacidén de cuantos gramos prefiere usted compras los

panes?
Cuadro N° 16
Presentacion en gramos
DESCRIPCION FRECUENCIA %

25 gramos 99 48%

30 gramos 52 25%

50 gramos 39 19%

80 gramos 10 5%

100 gramos 5 2%

TOTAL 205 100%

Fuente:Encuesta a los demandantes

Elaborado por: La Autora

Gréafico No. 12
Cantidad de producto
5% 3%

m 20 gramos
® 30 gramos
= 50 gramos
m 80 gramos
= 100 gramos

Fuente: Cuadro N° 16
Elaborado: La Autora

Analisis e Interpretacion:

De las personas encuestadas el 48% prefiere comprar panes de 20
gramos, el 25% prefiere en presentaciones 30 gramos, el 19% de 50
gramos, 5% prefiere en presentacion de 80 gramos y el 2% en

presentacion de 100 gramos.
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15.- ¢ En presentacién de cuantos gramos prefiere usted compras los
bollos?

Cuadro N° 17
Presentacion en gramos

DESCRIPCION FRECUENCIA %
50 gramos 5 15%
60 gramos 12 35%
70 gramos 14 41%
80 gramos 2 6%
100 gramos 1 3%
TOTAL 34 100%

Fuente:Encuesta a los demandantes
Elaborado por: La Autora

Grafico No. 13
Cantidad de producto

15%

6% 3%

m 50 gramos
m 60 gramos
= 70 gramos
41% = 80 gramos

®m 100 gramos

Fuente: Cuadro N° 17
Elaborado: La Autora

Analisis e Interpretacion:

De las personas encuestadas el 41% prefiere comprar bollos en
presentacion de 70 gramos, el 35% prefiere en presentaciones 60 gramos,
el 15% de 50 gramos, 6% prefiere en presentacion de 80 gramos y el 3%

en presentacién de 100 gramos.
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16.- ¢En presentacion de cuantas porciones, prefiere usted comprar
los pasteles?

Cuadro N° 18
Presentacion en porciones

DESCRIPCION FRECUENCIA %
8 porciones 35 47%
10 porciones 15 20%
12 porciones 8 11%
15 porciones 11 15%
20 porciones 5 7%
TOTAL 74 100%

Fuente:Encuesta a los demandantes
Elaborado por: La Autora

Grafico No. 14
Cantidad de producto

7%

m 8 porciones
m 10 porciones
11%

= 12 porciones
m 15 porciones

= 20 porciones

Fuente: Cuadro N° 18
Elaborado: La Autora

Analisis e Interpretacion:

De las personas encuestadas el 47% prefiere comprar pasteles de 8
porciones, el 20% prefiere de 10 porciones, el 11% prefiere de 12
porciones, el 15% de 15 porciones y el 7% en presentacion de 20

porciones.
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17.- ¢ En presentacién de cuantos gramos prefiere usted compras los
Galletas?

Cuadro N° 19
Presentacion en gramos

DESCRIPCION FRECUENCIA %
10 gramos 14 23%
15 gramos 20 33%
20 gramos 11 18%
30 gramos 8 13%
40 gramos 5 8%
50 gramos 3 5%
TOTAL 61 100%

Fuente:Encuesta a los demandantes
Elaborado por: La Autora

Grafico No. 15
Cantidad de producto

8% %

23%
m 10 gramos

m 15 gramos
= 20 gramos
m 30 gramos
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= 50 gramos

Fuente: Cuadro N° 19
Elaborado: La Autora

Analisis e Interpretacion:

De las personas encuestadas el 33% prefiere comprar galletas en
presentacion de 15 gramos, el 23% prefiere en presentaciones 10 gramos,
el 18% de 20 gramos, el 13% prefiere en presentacion de 30 gramos, el

8% de 40 gramos y el 5% en presentacion de 50 gramos.
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18.- ¢Indique el tipo de presentacién que le gustaria que tenga el
producto?

Cuadro N° 20
Tipo de presentacion

DESCRIPCION FRECUENCIA %
Fundas plasticas 261 70%
Fundas de papel 39 10%
Cajas de carton 74 20%
TOTAL 374 100%

Fuente:Encuesta a los demandantes
Elaborado por: La Autora

Grafico No. 16
Tipo de presentacion

20%

10% ® Fundas plasticas

® Fundas de papel

20% m Cajas de carton
(]

Fuente: Cuadro N° 20
Elaborado: La Autora

Analisis e Interpretacion:

El 70% de los encuestados, le gustaria que la presentacién de los

productos sean en fundas plasticas, el 20% en cajas de carton, mientras

gue el 10% en fundas de papel.
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19.- ¢ Qué considera usted para adquirir los productos?

Cuadro N° 21

Consideraciones para adquirir los productos

DESCRIPCION FRECUENCIA %

S| NO TOTAL ST TNO TOTAL
Servicio 297 77 374 |79%|21%| 100%
Sabor 210 164 374 |56%|44% | 100%
Aroma 130 244 374 |35%|65% | 100%
Calidad 285 89 374 |76%|24% | 100%
Precio 289 85 374 |77%)|23% | 100%
Prestigio 98 276 374 |26%|74% | 100%
Ubicacion 183 191 374 |49%|51% | 100%

Fuente:Encuesta a los demandantes
Elaborado por: La Autora

Gréfico No. 17

Tipo de presentacion

100%
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Fuente: Cuadro N° 21
Elaborado: La Autora

Analisis e Interpretacion:

De los encuestados respondieron consideran: servicio Sl un 79% y NO un

21%; sabor un 56% que S|y un 44% que NO; aroma un 35% que Sly un

65% que no; calidad un 76% que Sl y un 24% que NO, precio un 77% que

Sl y un 23% que NO; prestigio un 26% que Sl y un 74% que NO y

ubicacion un 49% que Sly un 51% que NO.
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20.- ¢Cbémo considera usted el precio de los productos que
adquiere?

Cuadro N° 22
Consideracion del precio de los productos que adquiere

DESCRIPCION FRECUENCIA %
Totalmente caro 99 27%
Muy caro 68 18%
Caro 95 25%
Muy barato 63 17%
Totalmente barato 49 13%
TOTAL 374 100%

Fuente:Encuesta a los demandantes
Elaborado por: La Autora

Grafico No. 18
Precio de los productos que adquiere

13%

® Totalmente caro
17%
® Muy caro
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® Muy barato

u Totalmente barato

Fuente:Cuadro N° 22
Elaborado por: La Autora

Analisis e Interpretacion:

El 27% de los encuestados considera que el precio es totalmente caro, el

25% caro, el 18% muy caro, el 17% muy barato y el 13% totalmente

barato.

83




21.- ¢Indique el lugar donde adquiere usted los productos?

Cuadro N° 23
Lugar donde adquiere los productos

DESCRIPCION FRECUENCIA %
Panaderia 225 60%
Pasteleria 74 20%
Tienda 16 4%
Cafeteria 12 3%
Mercado 12 3%
Supermercado 20 5%
Domicilio 15 4%
TOTAL 374 100%

Fuente:Encuesta a los demandantes
Elaborado por: La Autora

Grafico No. 19
Precio de los productos que adquiere
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Fuente: Cuadro N° 23
Elaborado: La Autora

Analisis e Interpretacion:

El 60% de los encuestados, adquieren los productos en panaderias, el

20% en pastelerias, el 5% en supermercados, 4% en tiendas, 4%

domicilio, el 3% en cafeterias y el 3% en mercados.
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22.- ¢Por qué medios de comunicacion le gustaria que se difunda el

producto?
Cuadro N° 24
Medios de comunicacion

DESCRIPCION FRECUENCIA %
Radio 190 51%
Television 46 12%
Internet 89 24%
Vallas publicitarias 0 0%
Redes sociales 33 9%
Hojas volantes 10 3%
Tarjetas de presentacion 6 2%
TOTAL 374 100%

Fuente:Encuesta a los demandantes
Elaborado por: La Autora

Gréafico No. 20
Medios de comunicacion
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Fuente: Cuadro N° 24
Elaborado: La Autora

Analisis e Interpretacion:

El 51% le gustaria que se difundan los productos en la radio, el 24% en

internet, el 12% en television, el 9% en redes sociales, el 3% hojas

volantes, mientras que el 2% tarjetas de presentacion.
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23.- ¢Qué tipo de promocion desearia que tenga el producto?

Cuadro N° 25

Tipo de promocion del producto

DESCRIPCION FRECUENCIA %
Sorteo 74 20%
Productos gratis 132 35%
Degustaciones 103 28%
Exposiciones 14 4%
Entrega de cupones ganadores 31 8%
Regalias 20 5%
TOTAL 374 100%

Fuente:Encuesta a los demandantes
Elaborado por: La Autora

Grafico No. 21
Tipo de promocion del producto
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Fuente: Cuadro N° 25
Elaborado: La Autora

Analisis e Interpretacion:

El 35% le gustaria que las promociones sean mediante productos gratis,

el 28% Degustaciones, el 20% mediante sorteos, el 8% mediante entrega

de cupones y mientras que el 5% mediante regalos.
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24.- ¢Usted seria nuestro cliente si implementaramos una empresa
de panaderia, bolleria, pasteleria, galleteria y/o Confiteria en el

Canton Lago Agrio?

Cuadro N° 26
Distribuidor de productos

DESCRIPCION FRECUENCIA %
Sl 366 98%
NO 8 2%
TOTAL 374 100%

Fuente:Encuesta a los demandantes
Elaborado por: La Autora

Grafico No. 22
Tipo de promocién del producto
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Fuente: Cuadro N° 26
Elaborado: La Autora

Analisis e Interpretacion:

De las personas que consumen productos de panaderia, bolleria,
pasteleria, galleteria y/o confiteria, el 98% respondié6 que si estan
dispuestos a ser clientes si se implementara una empresa en Lago Agrio,

mientras que el 2% indicd que prefiere no serlo.
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25.- Si su respuesta fue afirmativa a la pregunta anterior del listado

a continuacién. ¢ Cuél seria el producto que usted mas consumiria?

Cuadro N° 27

Consumo de productos de panaderia, pasteleria, galleteria y/o confiteria

de la nueva empresa.

DESCRIPCION FRECUENCIA %
Panes 194 53%
Bollos 34 9%
Pasteles 75 21%
Galletas 56 15%
Confites 0 0%
Ninguno 7 2%
TOTAL 366 100%
Fuente:Encuesta a los demandantes
Elaborado por: La Autora
Grafico No. 23
Tipo de promocién del producto
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Fuente:Cuadro N° 27
Elaborado:La Autora

Analisis e Interpretacion:

De las personas encuestadas que si estan dispuestos a ser nuestros

clientes, el 53% respondié que consumiria mas panes, el 20% pasteles,

el 15% galletas, el 9% bollos, el 2% ninguno y el 0% confites.
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f.1.2. Interpretacion de encuestas a Oferentes

1.- ¢Vende usted productos de panaderia, bolleria, pasteleria,

galleteria y/o confiteria?

Cuadro N° 28
Venta de productos de panaderia, bolleria, pasteleria, galleteria y/o

confiteria
OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 19 100%
No 0 0%
TOTAL 19 100%

Fuente: Encuesta a los ofertantes
Elaborado por: La Autora

Grafico No. 24
Venta de productos de panaderia, bolleria, pasteleria, galleteria y/o
confiteria

0%
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Fuente: Cuadro N° 28
Elaborado: La Autora

Analisis e Interpretacion:

De las encuestas realizadas a las panaderia de Lago Agrio, el 100%
respondié que si venden productos de panaderia, bolleria, pasteleria,

galleteria y/o confiteria.
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2. ¢Qué cantidad de panes vende semanalmente?

Cuadro N° 29
Venta semanal de panes

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
1-100 9 47%
101-200 8 42%
201-300 0 0%
301-500 2 11%
TOTAL 19 100%

Fuente:Encuesta a los ofertantes
Elaborado por: La Autora

Gréafico No. 25
Venta semanal de panes
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Fuente: Cuadro N° 29
Elaborado: La Autora

Analisis e Interpretacion:

De la muestra encuestadas de oferentes, el 47% venden entre 1-100

panes semanales, el 42% de 100 a 200, mientras que el 11% vende

entre 301-500 panes semanales y de 201-300 no contesta.
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3. ¢Qué cantidad de bollos vende semanalmente?

Cuadro N° 30
Cantidad de bollos vendidos semanalmente

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
1-50 14 74%
51-100 5 26%
101-150 0 0%
151-200 0 0%
TOTAL 19 100%

Fuente: Encuesta a los ofertantes
Elaborado por: La Autora

Gréafico No. 26
Cantidad de bollos vendidos semanalmente
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Fuente: Cuadro N° 30
Elaborado: La Autora

Analisis e Interpretacion:

De la muestra encuestada de oferentes, el 74% venden entre 1-50 bollos

semanales y el 26% de 100-200 bollos semanalmente.
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4.-¢,Qué cantidad de pasteles vende semanalmente?

Cuadro N° 31
Cantidad de pasteles vendidos semanalmente

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
1-10 11 58%
11-20 8 42%
21-30 0 0%
31-50 0 0%
TOTAL 19 100%

Fuente: Encuesta a los ofertantes
Elaborado por: La Autora

Grafico No. 27
Cantidad de pasteles vendidos semanalmente

6%

= 1-10

m11-20
=21-30
= 30-50

Fuente: Cuadro N° 31
Elaborado: La Autora

Analisis e Interpretacion:

De la muestra encuestada de oferentes, el 58% venden entre 1-10

pasteles semanales y el 42% de entre 11-20 pasteles semanalmente.
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5.-¢Qué cantidad de galletas vende semanalmente?

Cuadro N° 32
Cantidad de galletas vendidos semanalmente

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
1-50 15 79%
51-100 4 21%
101-150 0 0%
151-200 0 0%
TOTAL 19 100%

Fuente: Encuesta a los ofertantes
Elaborado por: La Autora

Grafico No. 28
Cantidad de galletas vendidos semanalmente
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= 01-50

= 51-100
= 101-150
= 151-200

Fuente: Cuadro N° 32
Elaborado: La Autora

Analisis e Interpretacion:

De la muestra encuestada de oferentes, el 58% venden entre 1-10

galletas semanales y el 42% de entre 11-20 galletas semanalmente.
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6.-¢,Qué tiempo lleva de funcionamiento su negocio?

Cuadro N° 33
Tiempo en funcionamiento del negocio

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
De 1 a 6 Afos 5 26%
De 4 a 6 afios 6 32%
Mas de 7 anos 8 42%
TOTAL 19 100%

Fuente: Encuesta a los ofertantes
Elaborado por: La Autora

Grafico No. 29
Tiempo en funcionamiento del negocio

m de 1 a3 afios
® de 4 a 6 afos

m mas de 7 afios

Fuente: Cuadro N° 33
Elaborado: La Autora

Analisis e Interpretacion:

De la muestra encuestada de oferentes, el 42% lleva funcionando su

establecimientos mas de 7 afios, 32% de 4 a 6 afios y el 26% de 1 a 3

afos.
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7.-¢CoOmo promociona éste producto en su negocio?

Cuadro N° 34
Promocién de producto

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
Descuentos 9 47%
Degustaciones 7 37%
Otros 3 16%

TOTAL 19 100%

Fuente: Encuesta a los ofertantes
Elaborado por: La Autora

Grafico No. 30
Promocién de producto

m Descuento de lanzamiento
m Degustaciones

= Otros

Fuente: Cuadro N° 34
Elaborado: La Autora

Analisis e Interpretacion:

De la muestra encuestada de oferentes, el 47% promociona sus productos
mediante descuentos de lanzamiento, el 37% mediante degustaciones y el

16% mediante otros medios.
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8.- De los productos que oferta, ¢realiza entregas a domicilio?

Cuadro N° 35
Entregas a domicilio

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 2 11%
No 17 89%
TOTAL 19 100%

Fuente: Encuesta a los ofertantes
Elaborado por: La Autora

Grafico No. 31
Entrega a domicilio

m S|
mNO

Fuente: Cuadro N° 35
Elaborado: La Autora

Analisis e Interpretacion:

De la muestra encuestada de oferentes, el 89% contestaron que no

realizan entregas a domicilio, mientras que el 11% dicen que si.
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g. Discusién

g.1. Estudio del mercado

El presente estudio de mercado tiene la finalidad de realizar un andlisis de
los consumidores respecto de los productos de panaderia, bolleria,
pasteleria, galleteria y/o confiteria, como también de las condiciones de
mercado, que pretende ademas brindar una argumentacion
fundamentada sobre la venta de los mismos para lo cual es necesario
realizar un analisis de la demanda, oferta, precio, comercializacion,
aspectos que determinaran la dinamica comercial que mantienen los

productos que se ofertan en el mercado.

g.1.1. Estudio de lademanda

Permite conocer cudl es la situacion de la demanda del producto, es decir,
el conocer los clientes del producto y se analiza el mercado potencial a fin
de establecer la demanda insatisfecha en funcién de la producciéon de la

venta de los productos de panaderia.

La demanda del producto a fabricarse estd sujeta a los gustos y
preferencias del consumidor, asi como también a la competencia. La
demanda actual da una pauta de la cantidad de consumidores que se

tendrd en afos futuros.
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g.1.1.1. Determinacion de la demanda potencial

Para determinar la demanda potencial se tomo el valor establecido en el
cuadro N° 03 donde se determind que la Poblacion Econémicamente
Activa de Lago Agrio para el afio 2015 es de 44.348 habitantes, el cual
fue multiplicado por el 100%, ya que todos son potenciales clientes de la
nueva empresa porgque podrian consumir los productos. A éste dato se lo
considera con la proyeccion anual de crecimiento poblacional de 3,37%

segun datos extraidos por el INEC.

Cuadro N° 36
Demanda Potencial

~ PORCENTAJE | DEMANDA TASA DE
ANOS PEA % POTENCIAL | CRECIMIENTO
0 44.348 100% 44.348 3,37%
1 45.843 100% 45.843 3,37%
2 47.387 100% 47.387 3,37%
3 48.984 100% 48.984 3,37%
4 50.635 100% 50.635 3,37%
5 52.342 100% 52.342 3,37%
6 54.105 100% 54.105 3,37%
7 55.929 100% 55.929 3,37%
8 57.814 100% 57.814 3,37%
9 59.762 100% 59.762 3,37%
10 61.776 100% 61.776 3,37%

Fuente:Cuadro N° 03
Elaborado por: La Autora

g.1.1.2. Determinacién de la demanda real

Para determinar la demanda Real, se basa en la pregunta 3 de la
encuesta. “4, Consume usted productos de panaderia, bolleria, pasteleria

galleteria y/o confiteria?, si su respuesta es afirmativa, cual de los
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siguientes productos es de su preferencia”. La Poblacion
Economicamente Activade la ciudad de Lago Agrio es dees de 44.348
personas que corresponde al 100%, de las cuales el 54% consume
panes, el 9% bollos, el 19% pasteles, el 16% galletas, el 0% confites y el
2% ninguno, se procede a la proyeccién de la demanda real, partiendo
de los datos obtenidos de la demanda potencial.

Cuadro N° 37
Demanda Real de Panes

& DEMANDA DEMANDA
ANOS POTENCIAL PORCENTAJE % REAL
0 44.348 54% 23.862
1 45.843 54% 24.666
2 47.387 54% 25.497
3 48.984 54% 26.356
4 50.635 54% 27.245
5 52.342 54% 28.163
6 54.105 54% 29.112
7 55.929 54% 30.093
8 57.814 54% 31.107
9 59.762 54% 32.155
10 61.776 54% 33.239

Fuente:Cuadro N° 07 y 36
Elaborado por: La Autora

Cuadro N° 38
Demanda Real de Bollos

& DEMANDA DEMANDA
ANOS POTENCIAL PORCENTAJE % REAL
0 44.348 9% 3.958
1 45.843 9% 4.091
2 47.387 9% 4.229
3 48.984 9% 4.371
4 50.635 9% 4.519
5 52.342 9% 4.671
6 54.105 9% 4.828
7 55.929 9% 4.991
8 57.814 9% 5.159
9 59.762 9% 5.333
10 61.776 9% 5.513

Fuente:Cuadro N° 07 y 36
Elaborado por: La Autor
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Cuadro N° 39
Demanda Real de Pasteles

- DEMANDA DEMANDA
ANOS POTENCIAL PORCENTAJE % REAL
0 44.348 19% 8.614
1 45.843 19% 8.904
2 47.387 19% 9.204
3 48.984 19% 9.514
4 50.635 19% 9.835
5 52.342 19% 10.166
6 54.105 19% 10.509
7 55.929 19% 10.863
8 57.814 19% 11.229
9 59.762 19% 11.607
10 61.776 19% 11.998
Fuente:Cuadro N° 07 y 36
Elaborado por: La Autora
Cuadro N° 40
Demanda Real de Galletas
- DEMANDA DEMANDA
ANOS POTENCIAL PORCENTAJE % REAL
0 44.348 16% 7.100
1 45.843 16% 7.340
2 47.387 16% 7.587
3 48.984 16% 7.843
4 50.635 16% 8.107
5 52.342 16% 8.380
6 54.105 16% 8.663
7 55.929 16% 8.954
8 57.814 16% 9.256
9 59.762 16% 9.568
10 61.776 16% 9.891

Fuente:Cuadro N° 07 y 36
Elaborado por: La Autora
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Cuadro N° 41

Demanda Real de Confites

~ DEMANDA DEMANDA
ANOS POTENCIAL PORCENTAJE % REAL
0 44.348 0% 0
1 45.843 0% 0
2 47.387 0% 0
3 48.984 0% 0
4 50.635 0% 0
5 52.342 0% 0
6 54.105 0% 0
7 55.929 0% 0
8 57.814 0% 0
9 59.762 0% 0
10 61.776 0% 0

Fuente:Cuadro N° 07 y 36
Elaborado por: La Autora

g.1.1.2.1. Determinacion del

consumo per capita

Para obtener el promedio de consumo de productos en la ciudad de Lago

Agrio, debemos considerar las unidades vendidas en el mes.

g.1.1.2.1.1. Consumo per capita para panes

Para determinar el nimero de unidades de panes requeridas en el

mercado es necesario determinar el consumo promedio anual de panes,

para lo cual se toma como referencia la pregunta 4 de la encuesta de la

demanda, Si su respuesta de la pregunta tres fueron panes, indique

¢ Cuantos panes compra mensualmente?
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Cuadro N° 42
Promedio de consumo de panes

VARIABLE FRECUENCIA Xm xm.f
0l1alo0 12 5,50 66,00
11a20 23 15,50 357,00
21a40 125 30,50 3.813.00
41a70 35 55,50 1.943.00
71a100 10 85,50 855,00
TOTAL 205 7.032,50

Fuente:Cuadro N° 08
Elaborado por: La Autora

Xm.
Promedio = 2 f
F
p dio = 7.032,50
romedio = 505

Promedio = 34,3049

Consumo promedio mensual de unidades de panes en la presentacion de

25 gr es de 34,30 unidades mensualmente.

Consumo promedio anual de panes de 25 gr = 34,3049 unidades x 12 =

411,66unidades de 25 gr.

Cuadro N° 43
Consume per capita panes

DEMANDA CONSUME DEMANDA REAL
PERIODOS REAL PROMEDIO ANUAL PANES
0 23.862 411,66 9.822.907
1 24.666 411,66 10.153.939
2 25.497 411,66 10.496.127
3 26.356 411,66 10.849.847
4 27.245 411,66 11.215.486
5 28.163 411,66 11.593.448
6 29.112 411,66 11.984.148
7 30.093 411,66 12.388.013
8 31.107 411,66 12.805.489
9 32.155 411,66 13.237.034
10 33.239 411,66 13.683.122

Fuente:Cuadro N° 37 y 42
Elaborado por: La Autora
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g.1.1.2.1.2. Consumo per capita para bollos

Para determinar el nimero de unidades de bollos requeridas en el
mercado es necesario determinar el consumo promedio anual de bollos,
para lo cual se toma como referencia la pregunta 6 de la encuesta de la
demanda, Si su respuesta de la pregunta tres fueron bollos, indique

¢,Cuantos bollos adquiere mensualmente?

Cuadro N° 44
Promedio de consumo de bollos

VARIABLE FRECUENCIA Xm xm.f
0l1al0 5 5,50 27,50
11a20 15 15,50 232,50
21 a40 14 30,50 427,00
41a 70 0 55,50 0,00
71 a100 0 85,50 0,00
TOTAL 34 687,00

Fuente:Cuadro N° 10
Elaborado por: La Autora

Xm.
Promedio = 2 f
F
p dio = 687
romedio = 32

Promedio = 20,206

Consumo promedio mensual de unidades de bollos en la presentacion de

60 gr es de 20,206 unidades de 60 gr mensual.

Consumo promedio anual de bollos de 60 gr = 20,206 unidades x 12 =

242.47 unidades de 60 gr.
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Cuadro N° 45
Consume percapita bollos

DEMANDA CONSUME DEMANDA REAL
PERIODOS REAL PROMEDIO ANUAL BOLLOS
0 3.958 242,47 959.593
1 4.091 242,47 991.931
2 4.229 242,47 1.025.359
3 4.371 242,47 1.059.914
4 4.519 242,47 1.095.633
5 4.671 242,47 1.132.556
6 4.828 242,47 1.170.723
I 4.991 242,47 1.210.176
8 5.159 242,47 1.250.959
9 5.333 242,47 1.293.117
10 5.513 242,47 1.336.695

Fuente:Cuadro N° 38y 44
Elaborado por: La Autora

g.1.1.2.1.3. Consumo per capita para pasteles

Para determinar el niumero de unidades de pasteles requeridas en el
mercado es necesario determinar el consumo promedio anual de pasteles,
para lo cual se toma como referencia la pregunta 8 de la encuesta de la
demanda, Si su respuesta de la pregunta tres fueron pasteles, indique

¢, Cuantos pasteles adquiere mensualmente?

Cuadro N° 46
Promedio de consumo de pasteles

VARIABLE FRECUENCIA Xm xm.f
01a05 69 5,50 379
06a10 3 15,50 47
11a20 2 30,50 61
TOTAL 74 487

Fuente:Cuadro N° 12
Elaborado por: La Autora

XXm.f
F

Promedio =
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, i = 487
romedio = 74

Promedio = 6,581

Consumo promedio mensual de unidades de pasteles en la presentacion

de 8 porciones es de 6,581 unidades de 8 porciones.

Consumo promedio anual de pasteles de 8 porciones = 6,581 unidades x

12 = 78,97 unidades de 8 porciones.

Cuadro N° 47

Consumo anual de unidades de pasteles

CONSUME
DEMANDA DEMANDA REAL
PERIODOS PROMEDIO
REAL ANUAL PASTELES

0 8.614 78,97 680.235
1 8.904 78,97 703.159
2 9.204 78,97 726.856
3 9.514 78,97 751.351
4 9.835 78,97 776.671
5 10.166 78,97 802.845
6 10.509 78,97 829.901
7 10.863 78,97 857.869
8 11.229 78,97 886.779
9 11.607 78,97 916.663
10 11.998 78,97 947.555

Fuente:Cuadro N° 39 y 46
Elaborado por: La Autora

g.1.1.2.1.4. Consumo per capita para galletas

Para determinar el nimero de unidades de galletas requeridas en el

mercado es necesario determinar el consumo promedio anual de galletas,

para lo cual se toma como referencia la pregunta 10 de la encuesta de la
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demanda, Si su respuesta de la pregunta tres fueron galletas, indique

¢, Cuantos galletas adquiere mensualmente?

Cuadro N° 48
Promedio de consumo de galletas

VARIABLE FRECUENCIA Xm xm.f
01a1l0 24 5,50 132,50
11a20 37 15,50 574,50
21a40 0 15,50 0,00
41a 70 0 15,50 0,00
71a100 0 30,50 0,00
TOTAL 61 705,5

Fuente:Cuadro N° 14
Elaborado por: La Autora

Xm.
Promedio = 2 f
F
p dio = 705,5
romedio = 1

Promedio = 11,566

Consumo promedio mensual de unidades de galletas en la presentacion

de 15 gr es de 11,566 unidades de 15 gr mensual.

Consumo promedio anual de galletas de 15 gr = 11,566 unidades x 12 =

138,79 unidades de 15 gr.
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Cuadro N° 49
Consume percapita galletas

CONSUME
DEMANDA DEMANDA REAL

PERIODOS PROMEDIO

REAL ANUAL GALLETAS
0 7.100 138,79 985.434

1 7.340 138,79 1.018.643
2 7.587 138,79 1.052.971
3 7.843 138,79 1.088.456
4 8.107 138,79 1.125.137
5 8.380 138,79 1.163.054
6 8.663 138,79 1.202.249
7 8.954 138,79 1.242.765
8 9.256 138,79 1.284.646
9 9.568 138,79 1.327.939
10 9.891 138,79 1.372.690

Fuente:Cuadro N° 40 y 48
Elaborado por: La Autora

g.1.1.3. determinacion de la demanda efectiva

Una vez calculada la demanda real por consumo de panes, bollos,
pasteles y galletas, es necesario conocer la demanda efectiva de cada

producto en el canton Lago Agrio.

g.1.1.3.1. Demanda efectiva de panes

Para determinar la demanda efectiva de panes, tomamos como referencia
la pregunta 25, Si su respuesta fue afirmativa a la pregunta anterior del
listado a continuacion ¢Cual seria el producto que usted mas
consumiria?Indicando que el54% consumiria mas panes,el 20% pasteles,
15% galletas, el 9% bollos y el 2% ninguno. Los valores se muestran a

continuacion.
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Cuadro N° 50

Demanda efectiva de panes

AROS DEMANDA REAL PORCENTAJI; DE EEII\EACA'II'\:SQ
EN UNIDADES ACEPTACION UNIDADES
0 9.822.907 53% 5.206.678
1 10.153.939 53% 5.382.143
2 10.496.127 53% 5.563.521
3 10.849.847 53% 5.751.012
4 11.215.486 53% 5.944.821
5 11.593.448 53% 6.145.161
6 11.984.148 53% 6.352.253
7 12.388.013 53% 6.566.324
8 12.805.489 53% 6.787.609
9 13.237.034 53% 7.016.352
10 13.683.122 53% 7.252.803
Fuente:Cuadro N° 27 y 43
Elaborado por: La Autora
g.1.1.3.2. Demanda efectiva de bollos
Cuadro N° 51
Demanda efectiva de bollos
AROS DEMANDA REAL | PORCENTAJE DE EEII\EACA'II'\:\[;Q
EN UNIDADES ACEPTACION UNIDADES
0 959.593 9% 89.143
1 991.931 9% 92.147
2 1.025.359 9% 95.252
3 1.059.914 9% 98.462
4 1.095.633 9% 101.780
5 1.132.556 9% 105.210
6 1.170.723 9% 108.756
7 1.210.176 9% 112.421
8 1.250.959 9% 116.209
9 1.293.117 9% 120.126
10 1.336.695 9% 124.174

Fuente:Cuadro N° 27 y 45
Elaborado por: La Autora
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Cuadro N° 52
Demanda efectiva de pasteles

ARIOS DEMANDA REAL PORCENTAJE DE IEEI'\EAQ'”\?Q
EN UNIDADES ACEPTACION UNIDADES

0 680.235 20% 139.393

1 703.159 20% 144.090

2 726.856 20% 148.946

3 751.351 20% 153.965

4 776.671 20% 159.154

5 802.845 20% 164.517

6 829.901 20% 170.062

7 857.869 20% 175.793

8 886.779 20% 181.717

9 916.663 20% 187.841

10 947.555 20% 194.171

Fuente:Cuadro N° 27y 47
Elaborado por: La Autora
Cuadro N° 53
Demanda efectiva de galletas

ARIOS DEMANDA REAL | PORCENTAJE DE [I;EI'\EACA'II'\:\[;Q
EN UNIDADES ACEPTACION UNIDADES

0 985.434 15% 150.777

1 1.018.643 15% 155.858

2 1.052.971 15% 161.110

3 1.088.456 15% 166.540

4 1.125.137 15% 172.152

5 1.163.054 15% 177.954

6 1.202.249 15% 183.951

7 1.242.765 15% 190.150

8 1.284.646 15% 196.558

9 1.327.939 15% 203.182

10 1.372.690 15% 210.029

Fuente:Cuadro N° 27 y 49
Elaborado por: La Autora

g.1.2. Estudio de la Oferta

Para analizar la situacion actual de la oferta de los productos es

necesario indicar que en Lago Agrio existen diferentes panaderias,
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pasteleria, tiendas y supermercados que comercializan productos de
panaderia, bolleria, pasteleria, galleteria y/o confiteria. Sin embargo para
el estudio de la oferta se ha recurrido a las panaderias existentes en el

cantén Lago Agrio, los cuales se mencionan a continuacion:

1.- PANADERIA Y PASTELERIA MANABITA

2.- PANADERIA Y PASTELERIA EL BUEN SABOR
3.- PANADERIA Y PASTELERIA LA COLOMBIANITA
4.- PANADERIA Y CAFETERIA AZUERO

5.- PANADERIA Y PASTELERIA LAS DELICIAS

6.- PANADERIA Y PASTELERIA LOS OLIVOS

7.- PANADERIA Y PASTELERIA DON GOYO

8.- PANADERIA Y CAFETERI CIRCUMBALACION

9.- PANADERIA Y PASTELERIA SUPER PAN

De estos todos venden uUnicamente productos de panaderia, bolleria,

pasteleria y galleteria, no venden productos de confiteria.

g.1.2.1. Determinacién de la oferta de los productos.

La oferta del presente proyecto se determiné a través de la encuesta

realizada a las panaderias y pastelerias existentes en la ciudad de Lago

Agrio, quienes contribuyeron con la informacion necesaria para el

presente estudio, mediante la aplicacion de encuestas.
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g.1.2.1.1. Oferta de panes.

Para determinar la oferta de panes, se tomé como referencia la pregunta

namero 2 de la encuesta de la oferta. ¢Qué cantidad de panes vende

semanalmente?

Cuadro N° 54
Cantidad de venta de panes semanalmente

CANTIDA OFERTA
PORCENT D SEMANA | TOTAL

ALTERNATIVA | FRECUENCIA | =\ 3¢ o Xm UNIDADE | S AL ANO | UNIDADE

S F.xm S

1-100 9 47 50,50 4545 52 23.634
101-200 8 42 150,50 1.204 52 62.608
301-500 2 11 400,50 801 52 41.652
TOTAL 19 100 2.4595 127.894

Fuente:Cuadro N° 29
Elaborado por: La Autora

g.1.2.1.2. Oferta de bollos.

Para determinar la oferta de panes, se tomé como referencia la pregunta

namero 3 de la encuesta de la oferta. ¢(Qué cantidad de bollos vende

semanalmente?

Cuadro N° 55
Cantidad de venta de bollos semanalmente

CANTIDAD OFERTA
ALTERNATIVA | FRECUENCIA ?I'OAZQEE/? Xxm UNIDADES SEE/IQIH@S TOTAL
F.xm UNIDADES
01-50 14 74 25,5 357 52 18.564
51-100 5 26 75,5 377,5 52 19.630
TOTAL 19 100 735 38.194

Fuente:Cuadro N° 30

Elaborado por: La Autora
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g.1.2.1.2. Oferta de pasteles.

Para determinar la oferta de panes, se tomé como referencia la pregunta

namero 4 de la encuesta de la oferta. ¢ Qué cantidad de pasteles vende

semanalmente?

Cuadro N° 56

Cantidad de venta de pasteles semanalmente

CANTIDAD OFERTA
ALTERNATIVA | FRECUENCIA PO?EE/NTA Xxm UNIDADES S'Etﬂﬁggs TOTAL
0 F.xm UNIDADES
1-10 11 58 5,5 60,5 52 3.146
11-20 8 42 15,5 124 52 6.448
TOTAL 19 100 185 9.594

Fuente:Cuadro N° 31
Elaborado por: La Autora

g.1.2.1.3. Oferta de galletas.

Para determinar la oferta de panes, se tomé como referencia la pregunta

namero 5 de la encuesta de la oferta. ¢ Qué cantidad de galletas vende

semanalmente?

Cuadro N° 57

Cantidad de venta de galletas semanalmente

OFERTA
CANTIDAD

PORCEN SEMANAS | TOTAL
ALTERNATIVA | FRECUENCIA | " JZ0 " | xm UN::DXAn?Es Al ARG | UNIDADE

' S
01-50 15 79 25,50 | 382,50 52 19.890
51-100 4 21 75,50 302 52 15.704
TOTAL 19 100 685 35.594

Fuente:Cuadro N° 32

Elaborado por: La Autora

112




g.1.2.2. Proyeccion de la oferta

Una vez determinada la oferta total de cada producto es necesario
proyectarla, y para ello se toma en consideracién la tasa de crecimiento

de fabricacion de Cereales y Panaderia 5,9%. (El Financiero, 2012)

g.1.2.2.1. Proyeccion de la oferta de panes.

La oferta existente es de 2.459,5unidades de panes, a esta se le
multiplica por 52 semanas que existe al afio, determinando 127.894
unidades de panes para la proyeccion de la oferta, la misma que se

detalla a continuacion.

Cuadro N° 58
Proyeccion de la oferta de panes

ANOS OFERTA ANUAL TASA DE CRECIMIENTO
0 127.894 5,90%
1 135.440 5,90%
2 143.431 5,90%
3 151.893 5,90%
4 160.855 5,90%
5 170.345 5,90%
6 180.396 5,90%
7 191.039 5,90%
8 202.310 5,90%
9 214.247 5,90%
10 226.887 5,90%

Fuente:Cuadro N° 54 y Anexo 11
Elaborado por: La Autora
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g.1.2.2.2. Proyeccion de la oferta de bollos.

La oferta existente es de 735 unidades de bollos, a esta se le multiplica
por 52 semanas que existe al afio, determinando 38.194 unidades de
bollos para la proyeccion de la oferta, la misma que se detalla a

continuacion.

Cuadro N° 59
Proyeccion de la oferta de bollos

ANOS OFERTA ANUAL TASA DE CRECIMIENTO
0 38.194 5,90%
1 40.447 5,90%
2 42.834 5,90%
3 45.361 5,90%
4 48.037 5,90%
5 50.872 5,90%
6 53.873 5,90%
7 57.051 5,90%
8 60.418 5,90%
9 63.982 5,90%
10 67.757 5,90%

Fuente:Cuadro N° 55
Elaborado por: La Autora

g.1.2.2.3. Proyeccién de la oferta de pasteles.

La oferta existente es de 185 unidades de pasteles, a esta se le
multiplica por 52 semanas que existe al afio, determinando 9.594
unidades de pasteles para la proyeccion de la oferta, la misma que se

detalla a continuacion.
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Cuadro N° 60
Proyeccion de la oferta de pasteles

ANOS OFERTA ANUAL TASA DE CRECIMIENTO
0 9.594 5,90%
1 10.160 5,90%
2 10.759 5,90%
3 11.394 5,90%
4 12.067 5,90%
5 12.778 5,90%
6 13.532 5,90%
7 14.331 5,90%
8 15.176 5,90%
9 16.072 5,90%
10 17.020 5,90%

Fuente:Cuadro N° 56
Elaborado por: La Autora

g.1.2.2.4. Proyeccion de la oferta de galletas.

La oferta existente es de 685 unidades de galletas, a esta se le multiplica
por 52 semanas que existe al afo, determinando 35.594 unidades de
pasteles para la proyeccion de la oferta, la misma que se detalla a

continuacion.

Cuadro N° 61
Proyeccion de la oferta de galletas

ANOS OFERTA ANUAL TASA DE CRECIMIENTO
0 35.594 5,90%
1 37.694 5,90%
2 39.918 5,90%
3 42.273 5,90%
4 44.767 5,90%
5 47.409 5,90%
6 50.206 5,90%
7 53.168 5,90%
8 56.305 5,90%
9 59.627 5,90%
10 63.145 5,90%

Fuente:Cuadro N° 57
Elaborado por: La Autora
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g.1.3. Demanda insatisfecha

Para obtener la demanda insatisfecha se toma los datos de la demanda
efectiva anual de productos, menos la diferencia es la demanda

insatisfecha.

g.1.3.1. Demanda insatisfecha de panes

De acuerdo con la cantidad ofertada de panes, se puede establecer que
a través de los resultados de la encuesta, que la demanda de panes de
25 gr, no es 100% atendida por las panaderias que los distribuyen, por lo
gue se considera que existe demanda insatisfecha, pudiendo tener la
oportunidad que la nueva empresa puede entrar en un mercado de

competencia.

Cuadro N° 62
Demanda insatisfecha de panes

ARIOS DEMANDA OFERTA DEMANDA
EFECTIVA TOTAL INSATISFECHA
0 5.206.678 127.894 5.078.784
1 5.382.143 135.440 5.246.703
2 5.563.521 143.431 5.420.090
3 5.751.012 151.893 5.599.118
4 5.944.821 160.855 5.783.966
5 6.145.161 170.345 5.974.816
6 6.352.253 180.396 6.171.857
7 6.566.324 191.039 6.375.285
8 6.787.609 202.310 6.585.299
9 7.016.352 214.247 6.802.105
10 7.252.803 226.887 7.025.916

Fuente:Cuadro N° 50 y 58
Elaborado por: La Autora
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g.1.3.2. Demanda insatisfecha de bollos

Para obtener la demanda insatisfecha de bollos, se determina la

diferencia entre la demanda y la oferta, como se muestra a continuacion.

Cuadro N° 63
Demanda insatisfecha de bollos

AROS DEMANDA OFERTA DEMANDA
EFECTIVA TOTAL INSATISFECHA
0 89.143 38.194 50.949
1 92.147 40.447 51.699
2 95.252 42.834 52.418
3 98.462 45.361 53.101
4 101.780 48.037 53.743
5 105.210 50.872 54.339
6 108.756 53.873 54.883
7 112.421 57.051 55.369
8 116.209 60.418 55.792
9 120.126 63.982 56.143
10 124.174 67.757 56.417

Fuente:Cuadro N° 51 y 59
Elaborado por: La Autora

g.1.3.3. Demanda insatisfecha de pasteles

Para obtener la demanda insatisfecha de pasteles, se determina la

diferencia entre la demanda y la oferta, como se muestra a continuacion.
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Cuadro N° 64
Demanda insatisfecha de pasteles

ARIOS DEMANDA OFERTA DEMANDA
EFECTIVA TOTAL INSATISFECHA
0 139.393 9.594 129.799
1 144.090 10.160 133.930
2 148.946 10.759 138.186
3 153.965 11.394 142.571
4 159.154 12.067 147.087
5 164.517 12.778 151.739
6 170.062 13.532 156.529
I 175.793 14.331 161.462
8 181.717 15.176 166.541
9 187.841 16.072 171.769
10 194.171 17.020 177.151

Fuente:Cuadro N° 52 y 60
Elaborado por: La Autora

g.1.3.4. Demanda insatisfecha de pasteles

Para obtener la demanda insatisfecha de galletas, se determina la

diferencia entre la demanda y la oferta, como se muestra a continuacion.

Cuadro N° 65
Demanda insatisfecha de galletas

AROS DEMANDA OFERTA DEMANDA
EFECTIVA TOTAL INSATISFECHA
0 150.777 35.594 115.183
1 155.858 37.694 118.164
2 161.110 39.918 121.192
3 166.540 42.273 124.267
4 172.152 44.767 127.385
5 177.954 47.409 130.545
6 183.951 50.206 133.745
7 190.150 53.168 136.982
8 196.558 56.305 140.253
9 203.182 59.627 143.555
10 210.029 63.145 146.884

Fuente:Cuadro N° 53y 61
Elaborado por: La Autora
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g.1.4. Plan de comercializacion

g.1.4.1. Producto

Los productos a ser comercializados seran panes, bollos, pasteles y
galletas en presentacién de 25 gramos, 70 gramos, 8 porciones y 15
gramos sucesivamente, segun las preferencias de los consumidores que
se pronuncian en las preguntas N° 14, 15, 16 y 17 (cuadro N° 14, 15, 16 y

17).

v' Pan: de 25 gramos

Grafico No. 32
Presentacion de panaderia

Fuente:Investigaciéon de campo
Elaborado por: La Autora

v Bollos: Suaves de 70 gramos
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Gréafico No. 33
Presentacion de Bolleria

Fuente:Investigacion de campo
Elaborado por: La Autora

v' Pastel: de 8 porciones

Grafico No. 34
Presentacion de pasteleria

Fuente:Investigaciéon de campo
Elaborado por: La Autora

4 Galletas: suaves y crujientes de 20 gramos
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Gréafico No. 35
Presentacion de galletas

Fuente:Investigacion de campo
Elaborado por: La Autora

g.1.4.2. Precio

Este factor se lo implantara una vez establecidos los costos de
produccién, la oferta y demanda que los productos tengan. Es importante
destacar que la fijacion de precios debe estar acorde a la predisposicion
del mercado actual, por debajo o igual a las estipuladas por la

competencia.

g.1.4.3. Plaza

El canal de distribucion que debera utilizar la empresa es el canal

Productor, intermediario y consumidor final, ya que es el mas adecuado

para poder llegar con los productos a un mayor numero de clientes.
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GRAFICO N° 36
Canal de comercializacion

— I
*

— I

Fuente:Investigacién de campo
Elaborado por: La Autora

g.1.4.4. Promocién

Las promociones que se utilizaran son las que son de preferencia de los
encuestados, estas son la entrega de productos gratis, lo cual incentivara
a los consumidores para la compra de los productos, ofreciéndoles un 1%

de producto adicional por cada cierta cantidad de compra.

g.1.3.1.6. Publicidad:

La empresa “EL TRIGAL CIA.LTDA”, consider6 importante el criterio por
las personas encuestadas y se llegd a establecer que la promocion mas
adecuada para llegar a los clientes sera a través de la radio, que es un

medio de masiva sintonia.
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g.2. Estudio técnico:

g.2.1. Tamafo de la empresa

Para comenzar es preciso clasificar las empresas segun su tamafio para
poder entender y aplicar mejor los conceptos, nuestro proyecto de
factibilidad,“EL TRIGAL CIA.LTDA?”, por su tamafio se encuentra dentro
de la clasificacion de las microempresas, ya que tiene menos de 10

empleados.

g.2.2. Capacidad instalada

La capacidad instalada estd determinada por el nivel maximo de
produccion que se obtiene con la utilizacion de determinado componente
de produccion, independientemente de los costos de produccion que
genere. Se refiere al tamafio total de la planta, es decir recursos humanos
y materiales que se estiman en la produccion que se la medira en funcién
del trabajo realizado en las 8 horas durante los dias laborables, para lo
cual se ha establecido 4 horas para la produccion de panes, 1 hora para

bolleria, 1 hora para galleteria; y 2 horas para pasteleria.
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g.2.2.1.Capacidad instalada de panes

El tiempo que demora cada proceso es de 120 minutos, que equivale a 2
horas; se puede efectuar 2 procesos en 4 horas, teniendo una produccion
diaria de 1200 unidades, multiplicado por 240 dias laborables al afio, en
consecuencia la empresa producird 288.000 unidades de pan en

presentacion de 25 gramos.

Cuadro N° 66
Calculo de la Capacidad Instalada de panes

NUMERO | UNIDADES POR N¢ DE PRODUCCION | DIAS DEL | Produccién anual
DE HORAS PROCESO PROCESOS DIARIA ANO unidades de 25 gr.
4 600 2 1200 240 288.000

Fuente:Panaderia Manabita
Elaborado por: La Autora

Cuadro N° 67
Capacidad instalada de panes

CAPACIDAD
ANOS INISD,E'IIYIlé\II:\IED('ZA\HA PORCENTAJE | INSTALADA EN

PANES
0 5.078.784 6% 288.000
1 5.246.703 5% 288.000
2 5.420.090 5% 288.000
3 5.599.118 5% 288.000
4 5.783.966 5% 288.000
5 5.974.816 5% 288.000
6 6.171.857 5% 288.000
7 6.375.285 5% 288.000
8 6.585.299 4% 288.000
9 6.802.105 4% 288.000
10 7.025.916 4% 288.000

Fuente:Cuadro N° 62 y 66
Elaborado por: La Autora
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g.2.2.2Capacidad instalada de Bollos

El tiempo que demora cada proceso es de 60 minutos, que equivale a 1

hora; se puede efectuar 1 proceso en 1 hora, teniendo una produccién diaria

de 180 unidades, multiplicado por 240 dias laborables al afio,

en

consecuencia la empresa producira 43.200 unidades de bollos en

presentacion de 70 gramos.

Cuadro N° 68

Calculo de la Capacidad Instalada de Bollos

NUMERO | UNIDADES N° DE PRODUCCION|  DIAS Produccion
DE POR PROCESOS | DIARIA  |DEL ARo | @nual unidades
HORAS PROCESO de 60 gr.
1 180 1 180 240 43.200
Fuente:Panaderia Manabita
Elaborado por: La Autora
Cuadro N° 69
Capacidad instalada de Bollos
CAPACIDAD
ANOS INSE'MQII:\IEDéAHA PORCENTAJE | INSTALADA EN
BOLLOS
0 50.949 85% 43.200
1 51.699 84% 43.200
2 52.418 82% 43.200
3 53.101 81% 43.200
4 53.743 80% 43.200
5 54.339 80% 43.200
6 54.883 79% 43.200
7 55.369 78% 43.200
8 55.792 7% 43.200
9 56.143 7% 43.200
10 56.417 7% 43.200

Fuente:Cuadro N° 63 y 68

Elaborado por:

La Autora
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g.2.2.3.Capacidad instalada de Pasteles

El tiempo que demora cada proceso es de 60 minutos, que equivale a 1
hora; se puede efectuar 2 procesos en 2 horas, teniendo una produccion
diaria de 48 unidades, multiplicado por 240 dias laborables al afio, en
consecuencia la empresa producird 11.520 unidades de pasteles en

presentacion de 8 porciones.

Cuadro N° 70
Calculo de la Capacidad Instalada de Pasteles

Produccién anual

NUMERO UNIDADES POR N° DE PRODUCCION DIAS~ DEL unidades de 8
DE HORAS PROCESO PROCESOS DIARIA ANO porciones
2 18 2 36 240 8.640
Fuente:Panaderia Manabita
Elaborado por: La Autora
Cuadro N° 71
Capacidad instalada de Pasteles
CAPACIDAD
ARIOS INSAEﬁQL“é)(:AH A | PORCENTAJE | INSTALADA EN
PASTELES
0 129.799 7% 8.640
1 133.930 6% 8.640
2 138.186 6% 8.640
3 142.571 6% 8.640
4 147.087 6% 8.640
5 151.739 6% 8.640
6 156.529 6% 8.640
7 161.462 5% 8.640
8 166.541 5% 8.640
9 171.769 5% 8.640
10 177.151 5% 8.640

Fuente:Cuadro N° 64 y 70
Elaborado por: La Autora
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g.2.2.4.Capacidad instalada de Galletas

El tiempo que demora cada proceso es de 60 minutos, que equivale a 1
hora; se puede efectuar 1 proceso en 1 hora, teniendo una produccién diaria
de 480 unidades, multiplicado por 240 dias laborables al afio, en
consecuencia la empresa producird 115.200 unidades de galletas en

presentacion de 15 gramos.

Cuadro N° 72
Calculo de la Capacidad Instalada de Galletas

NU';':RO UNIDADES NeDE |PRODUCCION | DIAS DEL an':':ldu”ncizl'::es
HORAs | POR PROCESO | PROCESOS DIARIA ARNO e 15 gramos
1 480 1 480 240 115.200

Fuente:Panaderia Manabita
Elaborado por: La Autora

Cuadro N° 73
Capacidad instalada de Galletas

CAPACIDAD
ANOS INISD,EMQII:\IED('ZA\HA PORCENTAJE | INSTALADA EN

GALLETAS

0 115.183 100% 115.200

1 118.164 97% 115.200

2 121.192 95% 115.200

3 124.267 93% 115.200

4 127.385 90% 115.200

5 130.545 88% 115.200

6 133.745 86% 115.200

7 136.982 84% 115.200

8 140.253 82% 115.200

9 143.555 80% 115.200

10 146.884 78% 115.200

Fuente:Cuadro N° 65y 72
Elaborado por: La Autora
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g.2.3 Capacidad utilizada

La planeacion de la produccion de panes, bollos, pasteles y galletas, se
realiza en funcién de la capacidad instalada de la empresa y en relacion a
los afios de vida util, que el presente proyecto es de 10 afios. Como todo
proceso productivo, no se puede empezar a trabajar con el 100% de su
capacidad debido a varios factores como son: la apertura del mercado,
seleccion de intermediarios, acoplamiento del proceso productivo,

capacidad del personal etc.

Por todo ello se planifica comenzar con el 82% de la capacidad instalada
de la planta, esto es, en el primer afio de funcionamiento de la empresa se
producira 236.160 unidades de panes, 35.424 unidades de bollos, 9.446

unidades de pasteles y 94.464 unidades de galletas.

Cuadro N° 74
Capacidad utilizada de panes

& CAPACIDAD CAPACIDAD
ANOS INSTALADA PORCENTAJE UTILIZADA
1 288.000 82% 236.160
2 288.000 84% 241.920
3 288.000 86% 247.680
4 288.000 88% 253.440
5 288.000 90% 259.200
6 288.000 92% 264.960
7 288.000 94% 270.720
8 288.000 96% 276.480
9 288.000 98% 282.240
10 288.000 100% 288.000

Fuente:Cuadro N° 67
Elaborado por: La Autora
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Cuadro N° 75
Capacidad utilizada de bollos

- CAPACIDAD CAPACIDAD
ANOS INSTALADA PORCENTAJE UTILIZADA
1 43.200 82% 35.424
2 43.200 84% 36.288
3 43.200 86% 37.152
4 43.200 88% 38.016
5 43.200 90% 38.880
6 43.200 92% 39.744
7 43.200 94% 40.608
8 43.200 96% 41.472
9 43.200 98% 42.336
10 43.200 100% 43.200

Fuente:Cuadro N° 69
Elaborado por: La Autora
Cuadro N° 76
Capacidad utilizada de pasteles
- CAPACIDAD CAPACIDAD
ANOS INSTALADA PORCENTAJE UTILIZADA
1 8.640 82% 7.085
2 8.640 84% 7.258
3 8.640 86% 7.430
4 8.640 88% 7.603
5 8.640 90% 7.776
6 8.640 92% 7.949
7 8.640 94% 8.122
8 8.640 96% 8.294
9 8.640 98% 8.467
10 8.640 100% 8.640
Fuente:Cuadro N° 71
Elaborado por: La Autora
Cuadro N° 77
Capacidad utilizada de galletas
- CAPACIDAD CAPACIDAD
ANOS INSTALADA PORCENTAJE | "1iL1zADA
1 115.200 82% 94.464
2 115.200 84% 96.768
3 115.200 86% 99.072
4 115.200 88% 101.376
5 115.200 90% 103.680
6 115.200 92% 105.984
7 115.200 94% 108.288
8 115.200 96% 110.592
9 115.200 98% 112.896
10 115.200 100% 115.200

Fuente:Cuadro N° 73
Elaborado por: La Autora
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g.2.4. Localizacion de la empresa

La ubicacion ideal de una planta, fabrica o almacén sera aquella en donde
se logren costos de produccidon minimos, precios y volimenes de venta
gue conduzcan a la maxima rentabilidad, pues mientras mayor sea la
cercania del mercado consumidor mayor sera la capacidad de la empresa

de generar decision de compra.

La localizacion debe permitir la eficiencia y competencia, buscando crear

ventajas sobre los competidores.

Dentro del estudio de la localizacién encontramos:

g.2.2.1. Macro localizacion

Su estudio consiste en definir la zona region, provincia, area geografica en
la que se deberia localizar la unidad de produccion tratando de disminuir
los costos totales de transporte.” *°
PROVINCIA: Sucumbios
CANTON: Lago Agrio

PARROQUIA: Nueva Loja

30 Preparacion y Evaluacion de Proyectos, Marco Caldas Molina, Tercera Edicion
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Gréafico No. 37
Macro localizaciéon

Fuente:Encuesta a PEA de Lago Agrio
Elaborado por: La Autora

g.2.2.2. Micro localizacion:

Es el plano urbanistico o representacion grafica de la ubicacién de la empresa

dentro del mercado local.

Grafico No. 38
Matriz microlocalizaciéon
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Fuente:Google disponible en https://www.google.com.ec/maps/@0.0931816,-

76.8944886,1906m/data=!3m1!1e3?hl=es
Elaborado por: La Autora
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g.2.2.3. Factores de localizacion

Las alternativas para la instalacion del local donde se elaborara los productos de

panaderia y/o confiteria, deberan tomarse en cuenta los siguientes factores:

v

DN N N N

Acceso a Mano de Obra: calificada y habite en el sector quienes seran
remunerados como indica las leyes del pais.

Acceso a Materia Prima: disponibilidad 6ptima para la adquisicién de
estos productos.

Acceso a Servicio Telefonico.

Acceso a Servicio de Agua Potable.

Acceso a Servicio de Luz Eléctrica.

Disponibilidad de todos los servicios basicos.

Acceso a transporte, la empresa se encuentra ubicada en sector
donde las vias de comunicacion y servicio de transporte es calificada
por su servicio excelente.

Acceso de Internet: a través de satélite, se recepta una sefial optima.
Seguridad: siempre indispensable para salvaguardar los bienes
empresariales.

Parqueadero: es un factor muy importante para la facil adquisicion del

producto.

Para el efecto se ha considerado las siguientes propuestas:

OPCIQN A: Sector Norte de lago Agrio
OPCION B: Centro de Lago Agrio
OPCION C: Sector Sur de Lago Ario
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Cuadro Nro. 78
Matriz de Valoracién

OPCIONES: A B C
ITEM | PARAMETROS % |UBICACION % UBICACION | % | UBICACION | %
1 |Acceso a Mano de Obra 15 9 6 13 8,67 11 7,33
2 | Acceso a Materia Prima 15 11 7,33 10 6,67 10 6,67
3 | Acceso a Servicio telefénico 10 9 9 8 8 8 8
4 | Acceso a servicio de Agua Potable| 12 11 9,17 10 8,33 10 8,33
5 |Acceso a Servicio de Luz Eléctrica| 12 11 9,17 11 9,17 11 9,17
6 |Acceso a Transporte 10 10 10 9 9 8 8
7 | Acceso de Internet 9 9 10 9 10 8 8,89
8 |Seguridad 9 3 3,33 7 7,78 6 6,67
9 |Parqueadero 8 2 2,5 8 10 8 10
TOTAL 100 66,5 77,62 73,06

Fuente:GAD Municipal de Lago Agrio
Elaborado por: La Autora

VALORACION
DEL 01 AL 05 = MALO
DEL 06 AL 10 = REGULAR

DEL 11 AL 15 = BUENA
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Del andlisis realizado, se establece que la mejor opcion es la B, sector

Central de Lago Agrio en las Calles 10 de Agosto y 12 de Febrero.

g.2.3. Ingenieria del proyecto

Son todos los aspectos técnicos y de infraestructura que permiten
encontrar los medios adecuados a fin de lograr los objetivos propuestos,
por lo que es imprescindible definir los equipos necesarios para la
produccién de productos de panaderia y/o confiteria de una manera
eficiente, que permita un flujo constante de la materia prima y un proceso

optimo en la fabricacion del producto.

El lugar fisico del proceso de produccion, debe establecer las
caracteristicas adecuadas de infraestructura para la elaboracion del

producto.

g.2.3.1. Descripcion del proceso productivo

Para la elaboracion de los productos se ha seleccionado materia prima

de calidad.

v' Materia prima directa: harina, azlcar, sal, mantequilla, huevos,

levadura, leche y saborizantes.

v' Materia prima indirecta: Empaques

A continuacion se detalla el proceso de la elaboracion de los productos:
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10.

11.

12.

Transporte de la materia prima desde el lugar de espendio hasta el
lugar de produccion.

Se procede a pesar la materia prima a utilizarse.

La preparacion y verificacion de los ingredientes a utilizarse en la
elaboracion de los panes, bollos, pasteles y galletas se ecuentren en
muy buenas condiciones de salubridad y calidad: mantequilla, azlcar,
huevos, harina, levadura, sal, leche, polvo de hornear y saborizantes.
Se realiza una inspeccion de las porciones a utilizarse que se
encuentren con el peso y medidas correctas.

Preparacion de la masa de acuerdo a los productos

Engrasado y enharinado de latas y molodes

Distribucion de la masa a los moldes.

Poner al horno a una temperatura de 220 °C en un tiempo de 25
minutos para panes, 20 para bollos, 35 para pasteles y 15 minutos
para galletas

Dejar enfriar por el espacio entre 2 a 10 minutos aproximadamente.
Para pasteles, preparacion de la aderezos con la fucion de las yemas
de huevo, azucar, maicena, leche y saborizantes, en una cacerola,
mezclando continuamente hasta que tome un aspecto cremoso.

Para su preservacién y distribucion se colocaran en fundas plasticas y
cajas de carton respectivamente.

Distribucién en el local y a domicilio.
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g.2.3.1.4. Diagrama de flujo del proceso

Es la representacién gréafica de las operaciones e inspecciones de las actividades en el proceso de la elaboracion del

producto.
Grafico No. 39
Flujo grama para la elaboraciéon de los productos
PANES BOLLOS PASTESELES GALLETAS
SECUENCIA | ACTIVIDAD PROCESOS 25 GR. 70 GR. PORCIONES 15 GR.
TIEMPO EN MINUTOS
1 O Dosificar Materia Prima 5 min 2 min 2 min 2 min
2 @) Hacer la masa 10 min 58 min 5 min 5 min
3 @) Formado 30 min 10 min - 14 min
4 @) Colocacién en moldes - - 2 min -
5 » Reposo 35 min 16 min - 20 min
6 E— Colocar al horno 5 min 2 min 2 min 2 min
7 @) Hornear 25 min 20 min 35 min 15 min
8 D Enfriar 10 5 min 5 min 2 min
9 @) Decoracioén - - 9 min -
Empaque y i i i i
10 4 Comercializacion
TIEMPO TOTAL EN MINUTOS 120 60 60 60

Fuente:Investigacion de campo
Elaborado por: La Autora
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g.2.3.2. Distribucion de la planta

El local donde se instalard la microempresa esta distribuido de la
siguiente manera:

Son los costos por "producir’ o "vender". Por ejemplo:

v" Bodega para almacenamiento de la materia prima
v" Cocina para la elaboracién del producto

v’ Bafio

v" Oficina

Grafico No. 40
Distribucion de la empresa
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. - AREA DE

ALMACENAMIENTO DE

- MATERIA PRIMA

& | | - — ~]
BANO e

I 4 mm

- e e I I

.

OFICINA

AREA DE PRODUCCION

VENTAS

Fuente: Arquitecto Jacinto Ulloa
Elaborado por: La Autora
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g.2.3.3. Requerimientos de Maquinaria'y Equipos

g.2.4.3.1. Horno industrial

Gréafico N° 41
Horno Industrial

Fuente:Casas comerciales
Elaborado por: La Autora

g.2.4.3.1.3. Batidoraindustrial

Grafico N° 42
Batidora Industrial

Fuente:Casas comerciales
Elaborado por: La Autora

138



g.2.4.3.1.4. Amasadora Industrial

Gréafico N° 43
Amasadora Industrial

Fuente:Casas comerciales
Elaborado por: La Autora

g.2.4.3.1.4. Una balanza

Grafico N° 44
Balanza

Fuente:Casas comerciales
Elaborado por: La Autora
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0.2.3.3. Requerimientos de Herramientas

g.2.4.3.1.4. Utensilios varios

Grafico N° 45
Utensilios varios
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Fuente:Casas comerciales
Elaborado por: La Autora

g.2.4.3.1.4. Mesa de trabajo

Grafico N° 46
Mesa de trabajo

Fuente:Casas comerciales
Elaborado por: La Autora
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g.2.4.3.1.4. Moldes para pastel

Grafico N° 47
Moldes para pastel

Fuente:Casas comerciales
Elaborado por: La Autora

g.2.4.3.2. Muebles y enseres

v’ 2 escritorios

v' 5sillas Gema

v' 2 perchas demadera
v 3 vitrinas

v" 1 Archivador

g.2.4.3.2. Vehiculo

v 1 Vehiculo
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0.2.4.3.3. Equipo de computacion

v

v

2 computadores

1 impresora

0.2.4.3.3. Equipo de Oficina

v

v

v

v

1 Sumador
1 Teléfono
1 Reloj de pared

1 Calculadora

g.2.4.3.5. Materia prima

Harina
Mantequilla
Azlcar

Sal
Levadura
Huevos
Leche

Polvo de hornear
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g.2.4.3.6.Recursos humanos

Para el funcionamiento de la empresa, se cuenta con lassiguientes

personas:

g.2.4.3.6.1. Personal Administrativo

v' 1 Gerente
v' 1 contadora

v' 1 Secretaria

g.2.4.3.6.2. Mano de obra Directa

v' 1 panadero de mesa, pastelero/galletero de mesa

v' Ayudante de pasteles, galletas, bollos y panes

g.2.4.3.6.2. Gasto de venta

v 1 Vendedor

g.3. Estudio administrativo

En este estudio se establece los aspectos legales y procedimientos
administrativos de la empresa.

g.3.1. Organizacion legal:
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Toda empresa para su libre operacion debe reunir ciertos requisitos

exigidos por la ley, entre ellos tenemos:

1 Acta constitutiva.
2 La razén social o denominacion.
3 Domicilio.

4 Objeto de la sociedad.

5 Capital social.
6 Tiempo de duracion de la sociedad.
7 Administradores.

g.3.2.0rganizacion juridica

Para la organizacion juridica y motivada por la idea de incentivar la
inversion en la ciudad de Lago Agrio, se ha previsto la implementacion de
una Compafia de Responsabilidad Limitada, de conformidad con el Art.

93 de la Ley de Compafiias, que en su parte pertinente textualmente dice:

Art. 93.- "La compaiiia de Responsabilidad Limitada es la que se contrae
entre tres 0 mas personas, que solamente responden por las obligaciones
sociales hasta el monto de sus aportaciones individuales y hacen el
comercio bajo una razon social o denominacién objetiva, a la que se

afiadird, en todo caso, las palabras Compafiia Limitada o Cia. Ltda.
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Se llama de Responsabilidad Limitada por cuanto nace de la necesidad de

conseguir una determinada organizacion.

Para constituirse esta clase de compafias y para que subsista se
requerird de un minimo de 3 socios y no podra funcionar como tal sino
con un maximo de 15 socios los cuales responden solamente por las
obligaciones sociales hasta el monto de las aportaciones individuales y

tienen el derecho de administrarla.

El Capital de Compaifiia estara formado por las aportaciones de lossocios
y las aportaciones estaran integramente suscritas y pagadas por lo

menos en un 50% y dicho capital sera del 100% total.

Segun la Ley de Compaiiias, la empresa formara un fondo de reservas
hasta que alcance por lo menos el 20% del Capital Social. En cada afio la
Compaiiia segregara de las utilidades liquidas y realizadas, el 5% para

este objeto.

En cuanto a la administracion de la compafia, ésta estara ligada a los

socios, entre los cuales se designara un Gerente.

Base Legal:

Acta de Constitucion.

Razon Social de la Empresa:
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La Razon Social sera “EL TRIGAL CIiA. LTDA.”

Objetivo Social:

Produccién y comercializacion de panes, bollos, pasteles, galletas y

confites

Acta de constitucion:

Constitucion de empresa “EL TRIGAL CIA. LTDA”

Se transcribe las partes mas importantes de la Escritura de Constitucion

de la Empresa EL TRIGAL CIA. LTDA, registrada en la Notaria Primera

del Canton Lago Agrio. La totalidad del documento se adjunta como

anexo.
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Grafico No. 48
Organigrama estructural
EmpresaEL TRIGAL CIA.LTDA

JUNTA GENERAL DE
SOCIOS

GERENCIA

ASESORIA JURIDICA
|

‘ SECRETARIA ‘

AREA DE AREA AREA DE VENTAS
PRODUCCION FINANCIERA
| |
Maestro Ayudante Contadar Yendedor
panadero

Fuente: Estudiotécnico
Elaborado por: La Autora
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Grafico No. 49
Organigrama funcional
EmpresaEL TRIGAL CIA.LTDA

JUNTA GENERAL DE SOCIOS
Aprueba estados financieros Nombran
gerente, directivos de la empresa

mediante actas

GERENTE
Representa legalmente a la compafiia, conduce la gestion y marcha del
negocio, se encarga de lo econémico y financiero, maneja cuentas
bancarias, y presenta estados financieros a la Junta de Socios.

SECRETARIA
Contestar llamadas telefonicas, atender
al publico, mantener archivos de la
empresa y tomar pedidos.

ASESORIA
___________ JURIDICA

Representar
juridicamente

Maestro panadero
Realizar el proceso de
produccion de los
panes, bollos, pasteles y
gallegas.

Fuente:Gréafico 48

Elaborado por: La Autora

Ayudante
Ayudar en el proceso
de produccion,
horneado de los
productos y limpieza
del area

Contador
Manejo de libros bancos,
conciliacién de cuentas
bancarias y emision de
comprobantes contables.

148

Vendedor
Responsable de llevar el
producto a los
intermediarios o
consumidor final



Grafico No. 50
Organigrama posicional
Empresa EL TRIGAL CIA.LTDA

JUNTA GENERAL DE SOCIOS

GERENTE
1 GERENTE
SUELDO: $ 420,00
ASESORIA
——————————— JURIDICA
1 ASESOR
| JURIDICO
SECRETARIA
1 SECRETARIA
SUELDO: $ 354,00
| |
MAESTRO AYUDANTE CONTADOR VENDEDOR
PANADERO 1 CONTADOR 1 CONTADOR 1 VENDEDOR
1 MAESTRO SUELDO: $ SUELDO: $ 354,00 SUELDO: $ 354,00
SUELDO: $ 367,70 361,33 -

Fuente:Gréfico 48
Elaborado por: La Autora
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g.3.3. Manual de funciones

FUNCIONES Y DESCRIPCIONES DE PUESTOS

NIVEL: LEGISLATIVO
CODIGO: 01
TITULO DEL PUESTO: JUNTA GENERAL DE SOCIOS

NATURALEZA DEL TRABAJO: Administrar y fiscalizar la marcha de la
empresa.

TAREAS TIPICAS:

AN

<

Elegir y remover libremente al Gerente.

Designar presidente y secretario de la junta de socios.

Aprobar su propio Reglamento.

Realizar juntas ordinarias que se efectuaran una vez al afio,
dentro de los tres primeros meses posteriores a la finalizacion
del ejercicio econémico.

Conocer y aprobar el balance general, que serd acompafiado del
estado de pérdidas y ganancias y de los informes de gestion que
sean presentados por el director general.

Determinar la forma de reparto de los beneficios sociales,
tomando a consideracion la propuesta realizada por el consejo
de administracion.

Ejercer las demas funciones que estén establecidas en la ley y
estatutos de la empresa.

CARACTERISTICAS DE LAS CLASES:

v

Sus decisiones son soberanas y se toman siempre bajo un
formalismo regulado por las normas de sus propios estatutos y
de la ley, levantando acta de todas ellas y llevando un registro de
las mismas.

Fuente: Estudiotécnico
Elaborado por: La Autora
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NIVEL: EJECUTIVO

CODIGO: 02
TITULO DEL PUESTO: GERENTE
CARGO: GERENTE GENERAL

NATURALEZA DEL TRABAJO: Planificar, organizar, dirigir y controlar

las actividades diarias de produccién y venta de la empresa.

TAREAS TIPICAS:

v’ Dirigir, evaluar y controlar todo lo relacionado con el cumplimiento
de las politicas y estrategias generales,

v' Efectuar los planes, programas y proyectos requeridos para el
desarrollo de la microempresa.

v" Vigilar el buen desempefio de los trabajadores y hacer la mejor
seleccion de los mismos.

v' Coordinar las actividades que desarrollen las areas que componen
la microempresa.

v' Elaborar un informe escrito anual sobre la forma como lleva a cabo
su gestion, informe que conjuntamente en el balance general del
ejercicio y demas documentos exigidos por la ley seran
presentados a la Junta General de Socios.

v' Dictar, cumplir y hacer cumplir los reglamentos y normas
elaboradas para el funcionamiento de la microempresa.

CARACTERISTICAS DE LAS CLASES: Responsabilidad en la
supervision y control de la empresa, cumplimiento de metas.

REQUISITOS MINIMOS:
Instruccion formal: Superior
Titulo: Ingeniero Comercial
Experiencia: Minimo dos afios en puestos similares
Capacitacion: Cursos manejo de personal
v' Dictar, cumplir y hacer cumplir los reglamentos y normas
elaboradas para el funcionamiento de la microempresa.

CARACTERISTICAS DE LAS CLASES: Responsabilidad en la
supervision y control de la empresa, cumplimiento de metas.

REQUISITOS MINIMOS:

Instruccién formal: Superior

Titulo: Ingeniero Comercial

Experiencia: Minimo dos afios en puestos similares
Capacitacién: Cursos maneio de personal

Fuente: Estudiotécnico
Elaborado por: La Autora
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NIVEL: ADMINISTRATIVO

CODIGO: 03
TITULO DEL PUESTO: SECRETARIA
CARGO: SECRETARIA

NATURALEZA DEL TRABAJO: Apoyo en todo lo relacionado con las
actividades administrativas, elaboracion de la correspondencia y su

archivo, presentacion de informes.
TAREAS TIPICAS:

Atender las necesidades de informacion varias

Crear reportes acordes con las necesidades de la administracion
Atender llamadas y pedidos

Elaboracién de correspondencias

Presentacion de informes oportunamente

<N X X X X

Correcto manejo de los archivos de la empresa

CARACTERISTICAS DE LAS CLASES: Responsabilidad en el manejo

del procesos administrativos.

REQUISITOS MINIMOS:
Instruccion formal: Superior
Titulo: Bachiller en secretariado o contable

Experiencia: Minimo tres afios en puestos similares

Capacitacién: Cursos de informatica, cursos de secretariado, cursos

Fuente: Estudiotécnico
Elaborado por: La Autora
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NIVEL: FINANCIERO

CODIGO: 04
TITULO DEL PUESTO: CONTADOR/A
CARGO: CONTADOR/A

NATURALEZA DEL TRABAJO: Llevar los registros contables.
TAREAS TIPICAS:

v

v
v

v
v

Conocimientos sobre el manejo del Servicio de Rentas Internas
y asuntos afines a su cargo.

Realizar pagos de las remuneraciones

Elaboracién de Estados Financieros y poner en conocimiento de
la gerencia el presupuesto anual.

Elaboracion de la Conciliacion Bancaria

Elaboracion de Estados Financieros

CARACTERISTICAS DE LAS CLASES: Responsabilidad en el
manejo del procesos contables.

REQUISITOS MINIMOS:

Instruccion formal: Superior

Titulo: Bachiller en contabilidad

Experiencia: Minimo tres afios en puestos similares

Capacitacién: Cursos de contabilidad, tributario y financiero.

Fuente: Estudiotécnico
Elaborado por: La Autora
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NIVEL: OPERATIVO

CODIGO: 05
TITULO DEL PUESTO: OBREROS
CARGO: PANADERO MAESTRO

NATURALEZA DEL TRABAJO: Tener conocimiento en actividades de

produccion.
TAREAS TIPICAS:

v' Elaboracién del producto.

v' Entrega del producto terminado en el tiempo requerido y de la
calidad deseada.

v' Controlar el mantenimiento y aseo del area de produccion.

v' Optimizar costos y tiempos en el proceso de produccion.
CARACTERISTICAS DE LA CLASE: Etica moral y profesional.
REQUISITOS MINIMOS:

Instruccion formal: Media
Titulo: Bachiller
Experiencia: Minimo dos afos.

Capacitacién: Especializacién en panaderia y pasteleria.

TCTTTC T O TUUTUTCG TGO

Fuente: Estudiotécnico
Elaborado por: La Autora
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NIVEL: OPERATIVO
CODIGO: 06
TITULO DEL PUESTO: OBRERO

CARGO: AYUDANTE

NATURALEZA DEL TRABAJO: Ayudar en el proceso de produccion,
horneo y limpieza.

TAREAS TIPICAS:

v' Atiende las necesidades del panadero maestro durante el
proceso de elaboracion.

v' Preparar el horno y tenerlo a la temperatura de acuerdo con las
necesidades.

¥v' Hornear y poner a enfriar el producto.

v" Mantener el aseado y en completo orden el sitio de trabajo.
CARACTERISTICAS DE LA CLASE: Etica moral y profesional.
REQUISITOS MINIMOS:

Instruccion formal: Media
Titulo: Bachiller

Experiencia: Minimo un afio.

Capacitaciéon: No indispensable

Fuente: Estudiotécnico
Elaborado por: La Autora
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NIVEL: OPERATIVO
CODIGO: 07
TiITULO DEL PUESTO: VENDEDORES

CARGO: VENDEDOR

NATURALEZA DEL TRABAJO: Gestionar, realizar y mantener
contactos, entrevistas, visitas, ofertas y negociaciones con los clientes

actuales y potenciales.
TAREAS TIPICAS:

v' Constatar antes de confirmar una venta si la produccion esta
dentro de las exigencias del cliente.

v' Captar nuevos clientes.

v’ Utilizar técnicas de promocion de la empresa

v' Gestionar el cobro de ventas realizadas y sobre créditos.

CARACTERISTICAS DE LA CLASE: Encargado de utilizar las
herramientas de promocion de la empresa buscando la captacion de

nuevos clientes.
REQUISITOS MINIMOS:

Instruccion formal: Media
Titulo: En administracion y ventas
Experiencia: Minimo un afio

Capacitacién: Curso en ventas, curso de relaciones humanas

Fuente: Estudiotécnico
Elaborado por: La Autora
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g.4. Estudio economico financiero

g.4.1. Plan de inversion:

Las inversiones realizadas mediante los presupuestos en el presente
proyecto de factibilidad para la implementacion de un micro empresa
productora de panaderia y/o confiteria, proporciona la ayuda necesaria
para asignar los recursos financieros de forma apropiada para cada uno

de los requerimientos de la empresa en estudio.

Dentro del plan de inversion tratamos de valorar y cuantificar la inversion
del proyecto, es decir, lo que se va a suponer econémicamente la puesta

en marcha.

g.4.1.1 Activos fijos

Son todas la inversiones que se realizan en bienes tangibles y son de
propiedad de la empresa, sirvan de apoyo a las operaciones de la
misma, son todos los bienes que se emplean tanto en produccién, como
administracion y ventas, para efectos contables, los activos fijos estan
sujetos a depreciaciones, los cuales se los hace de acuerdo a una tabla
establecida por la Contraloria. Los activos fijos necesarios para el

proyecto son los siguientes:

v' Maquinaria y Equipos. EIl equipo que sera utilizado, se cotiz6
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mediante proformas en diferentes casas comerciales.

Cuadro N° 79
Presupuesto de Maquinarias y Equipos

COSTO
DETALLE CANTIDAD | UNITARIO VALOR TOTAL
UsD $ USD $
Horno industrial 1 4.000,00 4.000,00
Batidora industrial 1 800,00 800,00
Amasadora Industrial 1 1.000,00 1.000,00
Balanza 1 55,00 55,00
TOTAL 5.855,00

Fuente: Friovipa (Anexo 4)
Elaborado por: La Autora

v Herramientas.- constituyen los utensilios a utilizarse para el
proceso de la produccion.
Cuadro N° 80
Presupuesto para herramientas

PRECIO VALOR
DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL
UsSD $ USD $

Utensilios varios 1 60,00 60,00
Mesa de trabajo 1 150,00 150,00
Moldes 50 5,00 250,00
TOTAL 460,00

Fuente: Muebles Aragon (Anexo 06)
Elaborado por: La Autora

v Muebles y Enseres.- constituyen los elementos necesarios para
cumplir con las actividades administrativas y de ventas.

Cuadro N° 81
Presupuesto para muebles y enseres

PRECIO VALOR

DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL
USD $ USD $

Escritorio 2 135,00 270,00
Sillas 5 17,00 85,00
Perchas de madera 2 120,00 240,00
Vitrinas 3 150,00 450,00
Archivadores 1 75,00 75,00

TOTAL 1.120,00

Fuente: Muebles de Oficina (Anexo 06)
Elaborado por: La Autora
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v Vehiculo.- se utilizard como medio de transporte para la entrega
de los productos.

Cuadro N° 82
Presupuesto para Vehiculo

: PRECIO UNITARIO VALOR
DESCRIPCION CANTIDAD
UsD $ uUsb $
Moto marca honda 1 3.779,00 3.779,00
TOTAL 3.779,00

Fuente: https://ecuador.patiotuerca.com/vehicle/351684
Elaborado por: La Autora

v Reinversion de vehiculo.- Segun la Ley de Régimen Tributario
Interno el tiempo de vida util del vehiculo es de 5 afios, por lo tanto es
necesario estimar el costo que demanda de reinversion del vehiculo,
para ello se considera la vida util del proyecto, debiéndose reinvertir el

sexto afio, realizando una proyeccion de acuerdo al 3.67% de inflacion

Cuadro N° 83
Proyeccion del incremento del consto del vehiculo

N PROYECCION 3,67%
ANOS (INFLACION)
2015 3.779,00
2016 3.917,69
2017 4.061,47
2018 4.210,52
2019 4.365,05
2020 4.525,25
2021 4.691,32
2022 4.863,50
2023 5.041,99
2024 5.227,03

Fuente: Cuadro N° 82
Elaborado por: La Autora
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Cuadro N°g4
Presupuesto de reinversiéon de vehiculo (afio 6 al 10)

VALOR

DESCRIPCION CANTIDAD PRECIO UNITARIO TOTAL

USD $ USD$
Moto marca honda 1 4.525,25 4.525,25
TOTAL 4.525,25

Fuente: Cuadro N° 83
Elaborado por: La Autora

v Equipos de Computacion.- Valor cotizado para los equipos de

oficina que se utilizaran en la empresa es de $1985,00

Cuadro N° 85
Presupuesto para Equipo de Computacion

PRECIO VALOR
DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL
USD $ USD $
Computador 2 950,00 1.900,00
Impresora 1 250,00 250,00
TOTAL 2.150,00
Fuente: PC BYTE (Anexo 05)
Elaborado por: La Autora
v Reinversién de equipo de computacion.- Segun la Ley de

Régimen Tributario Interno el tiempo de vida util del equipo de computo
es de 3 afos, por lo tanto es necesario estimar el costo que demanda de
reinversion del equipo, para ello se considera la vida util del proyecto,
debiéndose reinvertir el cuarto, séptimo y décimo afo, realizando una

proyecciéon de acuerdo al 3.67% de inflacién.
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Cuadro N° 86
Proyeccion de incremento

PROYECCION 3,67%

ANOS (INFLACION)
2015 2.150,00
2016 2.228,91
2017 2.310,71
2018 2.395,51
2019 2.483,42
2020 2.574,57
2021 2.669,05
2022 2.767,01
2023 2.868,56
2024 2.973,83

Fuente: Cuadro N° 85
Elaborado por: La Autora

Cuadro N°g7
Presupuesto para reinversion equipo de computo (afio 4 al 6)

PRECIO VALOR

DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL
UsD $ USD $

Computador 2 1058,45 2.116,91
Impresora 1 278,60 278,60
TOTAL 2.395,51

Fuente: Cuadro N° 86
Elaborado por: La Autora

Cuadro N°88
Presupuesto para reinversion equipo de computo (afio 7 al 9)

PRECIO VALOR

DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL
USD $ USD $
Computador 2 1179,32 2.358,64
Impresora 1 310,41 310,41
TOTAL 2.669,05

Fuente: Cuadro N° 86
Elaborado por: La Autora
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Cuadro N°89
Presupuesto para reinversion equipo de computo (afio 10)

PRECIO VALOR

DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL
UsSD $ USD $
Computador 2 1313,985 2.627,97
Impresora 1 345,86 345,86
TOTAL 2.973,83

Fuente: Cuadro N° 86
Elaborado por: La Autora

v Equipos de Oficina.-

utilizarse en el area administrativa de la empresa.

Cuadro N° 90
Presupuesto equipo de oficina

Constituye los diversos instrumentos

PRECIO VALOR

DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL
UsSD $ USD $

Sumadora 1 200,00 200,00
Teléfono 1 150,00 150,00
TOTAL 350,00

Fuente: Codixopaper (Anexo N° 07)

Elaborado por: La Autora

El resumen de las inversiones de los activos fijos se muestra en el
cuadro expuesto a continuacion:

Cuadro N°91
Resumen de inversidn en activos fijos

CONCEPTO VALOR TOTAL

Maquinaria y Equipos 5.855,00
Herramientas 460,00

Muebles y Enseres 1.120,00
Vehiculo 3.779,00
Equipo de computaciéon 2.150,00
Equipo de Oficina 350,00

Subtotal 13.714,00
Imprevistos 5% 685,70

TOTAL 14.399,70

Fuente: Cuadros N°79, 80, 81, 82,85y 90
Elaborado por: La Autora

162




g.4.1.1.1.Depreciaciones

Se conoce como depreciacion la disminucién del valor de la propiedad
de un activo fijo, por el paso del tiempo.

Cuadro N° 92
Depreciacion de activos fijos

% VIDA VALOR VALORA | DEPRECIACION
DETALLE pEPREC. | UTIL | VALOR | RESIDUAL | DEPRECIAR ANUAL
Dep. Mag. Y Equipos 10% 10 5.855,00 585,50 5.269,50 526,95
Dep. Herramientas 10% 10 150,00 15,00 135,00 13,50
Dep Muebles y 10% 10 | 960,00 96,00 864,00 86,40
nseres
Dep. Vehiculos 20% 5 | 377900 | 75580 3.023,20 604,64
Dep. Equipos de 3333% | 3 | 215000 | 716,60 1.433,41 477,80
COmpUtaCK)n
Dep. Equipos de oficina 10% 10 350,00 35,00 315,00 31,50
TOTAL 13.244,00 | 2.203,90 11.040,11 1.740,79

Fuente: Cuadro N° 79, 80, 81, 82, 87 y 90
Elaborado por: La Autora

Cuadro N° 93
Depreciacion maquinaria y equipos

Afos Dep. anual Dep. acumulada Valor en libros
0 - 5.855,00
1 526,95 526,95 5.328,05
2 526,95 1.053,90 4.801,10
3 526,95 1.580,85 4.274,15
4 526,95 2.107,80 3.747,20
5 526,95 2.634,75 3.220,25
6 526,95 3.161,70 2.693,30
7 526,95 3.688,65 2.166,35
8 526,95 4.215,60 1.639,40
9 526,95 4.742,55 1.112,45
10 526,95 5.269,50 585,50

Fuente: Cuadro N° 92
Elaborado por: La Autora
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Cuadro N° 94

Depreciacion Herramientas

Afos Dep. anual Dep. acumulada Valor en libros
0 - 150,00
1 13,50 13,50 136,50
2 13,50 27,00 123,00
3 13,50 40,50 109,50
4 13,50 54,00 96,00
5 13,50 67,50 82,50
6 13,50 81,00 69,00
7 13,50 94,50 55,50
8 13,50 108,00 42,00
9 13,50 121,50 28,50

10 13,50 135,00 15,00

Fuente: Cuadro N° 92
Elaborado por: La Autora

Cuadro N° 95

Depreciacion de muebles y enseres

Afios Dep. anual Dep. acumulada Valor en libros
0 - 960,00
1 86,40 86,40 873,60
2 86,40 172,80 787,20
3 86,40 259,20 700,80
4 86,40 345,60 614,40
5 86,40 432,00 528,00
6 86,40 518,40 441,60
7 86,40 604,80 355,20
8 86,40 691,20 268,80
9 86,40 777,60 182,40
10 86,40 864,00 96,00
Fuente: Cuadro N° 92
Elaborado por: La Autora
Cuadro N° 96
Depreciacion vehiculo
Afios Dep. anual Dep. Va}lor en
acumulada libros
0 - 3.779,00
1 604,64 604,64 3.174,36
2 604,64 1.209,28 2.569,72
3 604,64 1.813,92 1.965,08
4 604,64 2.418,56 1.360,44
5 604,64 3.023,20 755,80

Fuente: Cuadro N° 92
Elaborado por: La Autora
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Cuadro N° 97

Depreciacion equipo de computacion

Afos Dep. anual Dep. acumulada Valor en libros
0 - 2.150,00
1 477,80 477,80 1.672,20
2 477,80 955,60 1.194,40
3 477,80 1.433,41 716,60

Fuente: Cuadro N° 92
Elaborado por: La Autora

Cuadro N° 98

Depreciacion equipo de oficina

Afos Dep. anual Dep. acumulada Valor en libros

0 - 350,00

1 31,50 31,50 318,50

2 31,50 63,00 287,00

3 31,50 94,50 255,50

4 31,50 126,00 224,00

5 31,50 157,50 192,50

6 31,50 189,00 161,00

7 31,50 220,50 129,50

8 31,50 252,00 98,00

9 31,50 283,50 66,50

10 31,50 315,00 35,00
Fuente: Cuadro N° 92
Elaborado por: La Autora

Cuadro N° 99
Depreciacion de reinversiones

DETALLE % DEPREC. | VIDA UTIL | VALOR RI\E/QILD%F;\L D\éﬁkggﬁ}? DEPRECIACION
Dep. Vehiculos 20% 5 452525| 905,05 3.620,20 724,04
Dep. Equipos de 33,33% 3 239551 | 798,42 1.597,09 532,36
computaCIon
Dep. Equipos de 33,33% 3 2.669,05| 889,59 1.779,46 593,15
computaCIon
E;"rf]‘ Equipos de 33,33% 3 2.973,83| 991,18 1.982,65 660,88

putaC|on

Fuente: Cuadro N° 84, 87,88y 89
Elaborado por: La Autora
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Cuadro N° 100

Depreciacion reposicion de vehiculo (Afio 6 al 10)

Dep. anual Dep. acumulada Valor en libros
- 4.525,25
724,04 724,04 3.801,21
724,04 1.448,08 3.077,17
724,04 2.172,12 2.353,13
724,04 2.896,16 1.629,09
724,04 3.620,20 905,05

Fuente: Cuadro N° 99
Elaborado por: La Autora

Cuadro N° 101

Depreciacién equipo de computacion (ANO 4 AL 6)

Afos Dep. anual Dep. acumulada Valor en libros
0 - 2.395,51
1 532,36 532,36 1.863,15
2 532,36 1.064,72 1.330,79
3 532,36 1.597,09 798,42

Fuente: Cuadro N° 99
Elaborado por: La Autora

Cuadro N° 102

Depreciacion equipo de computacién (ANO 7 AL 9)

Afos Dep. anual Dep. acumulada Valor en libros
0 - 2.669,05
1 593,15 593,15 2.075,90
2 593,15 1.186,30 1.482,75
3 593,15 1.779,46 889,59

Fuente: Cuadro N° 99
Elaborado por: La Autora

Cuadro N° 103

Depreciacion equipo de computacién (ANO 10)

Afos Dep. anual Dep. acumulada Valor en libros
0 - 2.973,83
1 660,88 660,88 2.312,95
2 660,88 1.321,77 1.652,06
3 660,88 1.982,65 991,18

Fuente: Cuadro N° 99
Elaborado por: La Autora
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g.4.1.2. Activo diferido
Es con el que se expone todas las inversiones en activos intangibles, es

decir todo el desembolso de dinero anticipado para recibir bienes y

servicios*!
Cuadro N° 104
Presupuesto de activos diferidos
DESCRIPCION VALOR TOTAL

Estudio y disefio 215,00
Registro Sanitario y patentes 150,00
Gastos de Constitucion 1.150,00
Subtotal 1.515,00
Imprevistos 5% 75,75
TOTAL 1.590,75

Fuente: Gobierno Municipal del Cantén Lago Agrio
Elaborado por: La Autora

En estos Activos se encuentran los gastos para la inscripcion de la
empresa y comercializacion de los productos”. Que se encuentra en el

monto de $ 1.590,75 Ddlares.

g.4.1.2.1. Amortizacion de los activos diferidos

Corresponde a la disminucion de los activos constituidos para los

servicios o derechos adquiridos, necesarios para la marcha del proyecto,

cuyos valores se los espera recuperar en el lapso de 5 afos.

#angelfire.com/cantina/contaii/Activo%20Diferido
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Cuadro N° 105
Amortizacién activos diferidos

- VALOR | AMORTIZACION | VALOR

ANOS ACTUAL ANUAL ACTUAL
DIFERIDO

1 1.590,75 318,15 1.272,60

2 1.272,60 318,15 954,45

3 954,45 318,15 636,30

4 636,30 318,15 318,15

5 318,15 318,15 0,00

Fuente: Cuadro N° 104
Elaborado por: La Autora

g.4.1.3. Activo circulante o capital de trabajo

Con esta denominacion se designa a los valores en que se debe incurrir
la empresa para su normal funcionamiento, en un periodo determinado
de tiempo, permitiendo cubrir todas las obligaciones econdmicas. Para

este proyecto se establece el capital de operacion para un mes.

g.4.1.3.1.Materia prima directa

Son los componentes del producto, en éste caso como se elaboraran
panes, bollos, pasteles y galletas, se han establecido componentes

diferentes para cada tipo de producto, como se detalla a continuacion.

Para determinar la materia prima directa para panes, bollos, pasteles y
galletas se toma en cuenta los ingredientes necesarios para producir
cada unidad de productos tradicionales de 25 gramos para panes, 70

gramos para bollos, 22 gramos para galletas; y para la produccion de
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cada pastel tradicional mediano de 8 porciones, luego se multiplica por la
capacidad utilizada, lo que nos dara la cantidad necesaria para un afio y

si dividimos para 12 obtendremos el valor mensual.

Ademas se realiza la proyeccion considerando el incremento de inflacion

por el INEC con un porcentaje de 3.67 para el aifio 2015.

Cuadro N° 106
Materia prima directa para panes

UNIDAD DE | REQUERIMIENTO | CAPACIDAD PRECIO | TOTAL
CONCEPTO MEDIDA | PORUNIDAD | UTILIZADA | CANTIDAD | yitario | ANUAL
] Libras
Harina 0,080 236.160 18.893 038 | 7.179,26
Lib
Mantequilla oras 0,021 236.160 4.959 068 | 3.372,36
=
Azicar lbras 0,0016 236.160 378 05 188,93
sal Libras 0,0003 236.160 70,85 0,45 31,88
Paquete de
levadura 500gr 0,003 236.160 708 1,75 1.239,84
Huevos Unidad 0,028 236160 | 6.612,48 0,11 727,37
TOTAL 12.739,65

Fuente: Coflhisa (Anexo N° 09)
Elaborado por: La Autora

Cuadro N° 107
Proyeccion anual de materia prima directa para panes

ANOS PROYECCION 3,67%

(INFLACION)
12.739,65
13.529,32
14.359,80
15.233,01
16.150,97
17.115,79
18.129,68
19.194,93

20.313,96
21.489,27

OO N0 |~ W N |-

[N
o

Fuente: Cuadro N° 106
Elaborado por: La Autora
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Cuadro N° 108
Materia prima directa para bollos

UNIDAD DE | REQUERIMIENTO | CAPACIDAD PRECIO TOTAL
CONCEPTO MEDIDA POR UNIDAD UTILIZADA CANTIDAD UNITARIO | ANUAL
. Libras
Harina 0,040 35.424 1.416,96 0,38 538,44
Mantequilla Libras 0,011 35.424 389,66 0,68 264,97
Azlcar Libras 0,12 35.424 4.250,88 0,5 2.125,44
Libras
Sal 0,0005 35.424 17,71 0,45 7,97
Paquete de
Levadura 500gr 0,004 35.424 141,70 1,75 247,97
Huevos Unidad 0,06 35.424 212544 011 | 233.80
Leche Litros 0,015 35.424 531,36 085 | 451,66
TOTAL 3.870,25
Fuente: Coflhisa (Anexo N° 09)
Elaborado por: La Autora
Cuadro N° 109
Proyeccion anual de materia prima directa para bollos
B PROYECCION
ANOS 3,67%
(INFLACION)
1 3.870,25
2 4.110,15
3 4.362,44
4 4.627,72
5 4.906,59
6 5.199,70
7 5.507,72
8 5.831,33
9 6.171,29
10 6.528,34
Fuente: Cuadro N° 108
Elaborado por: La Autora
Cuadro N° 110
Materia prima directa para pasteles
UNIDAD
REQUERIMIENTO | CAPACIDAD PRECIO TOTAL
CONCEPTO DE POR UNIDAD UTILIZADA CANTIDAD UNITARIO ANUAL
MEDIDA
Harina Libras 1,25 7.085 8.856 0,38 3.365,28
Azicar Libras 1,25 7.085 8.856 0,5 4.428,00
Huevos Unidad 20 7.085 141.696 0,11 |15.586,56
Mantequilla Libras 1,5 7.085 10.627 0,68 | 7.226,50
Sobres de
Polvo de hornear | S0 9@Mos 0,125 7.085 886 0,25 221,40
Saborizantes Gramo 5 7.085 35.424 0,0083 294,02
TOTAL 31.121,76

Fuente: Coflhisa (Anexo N° 09)
Elaborado por: La Autora
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Proyeccion anual de materia

Cuadro N° 111

ANOS

3,67%

(INFLACION)

31.121,76

33.050,85

35.079,62

37.212,79

39.455,28

41.812,25

44.289,08

46.891,39

49.625,07

Blo|lo|~N|o|u|sw|Nk

52.496,23

Fuente:110

Elaborado por: La Autora

Cuadro N° 112
Materia prima directa para galletas

prima directa para pasteles
PROYECCION

conceero | UNEAD OF | REQUERIENTO | CAPACID | canmiono | prClS, | TETA
Harina Libras 0,025 94.464 2.361,60 0,38 897,41
Azlcar Libras 0,010 94.464 944,64 0,5 472,32
Huevos Unidad 0,1 94.464 9.446,40 0,11 1.039,10
Mantequilla Libras 0,015 94.464 1.416,96 0,68 963,53
Sobres de

Polvo de hornear 30g. 0,003 94.464 283,39 0,25 70,85

Saborizantes Gramo 0,01 94.464 944,64 0,0083 7,84
TOTAL 3.451,05

Fuente: Coflhisa (Anexo N° 09)
Elaborado por: La Autora

Cuadro N° 113
Proyeccion anual de materia prima directa para galletas

ANOS

PROYECCION

3,67%

(INFLACION)

3.451,05

3.664,97

3.889,94

4.126,48

4.375,15

4.636,51

4.911,16

5.199,73

OO NOOOAWIN|F

5.502,86

10

5.821,24

Fuente: Cuadro N° 112
Elaborado por: La Autora
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g.4.1.3.2. Materia prima Indirecta

Constituye los elementos adicionales necesarios para la elaboracion del
producto, en este caso se ha considerado las fundas donde se colocaran
los panes, bollos y galletas; y cajas de cartén para los pasteles, de

acuerdo a las preferencias de las encuestas.

Para determinar el costo de materia prima indirecta de los empaque para
panes, se hace necesario considerar la capacidad utilizada que es de
236.160 misma que dividimos para un promedio de 10 unidades por cada
funda y luego dividimos para 100 fundas que trae cada empaque, nos da
una cantidad de 236,16 paquetes de fundas plasticas de 100 unidades, a
esto le dividimos para 12 meses, nos da la cantidad de 19,68 que serian

20 paquetes requeridas para un mes.

Para bollos, la capacidad utilizada es de 35.424 dividimos para un
promedio de 10 unidades por cada funda nos da 3.542,40 a esto le
dividimos para 100 nos da 35,42 dividido para 12 nos da 2.95 que serian 3

paquetes requeridas para un mes.

En las gallegas la capacidad utilizada es de 94.464 dividimos para un
promedio de 20 unidades por cada funda nos da 4.723,20 a esto le
dividimos para 100 nos da 47,23 dividido para 12 nos da 3,93 que serian 4

paquetes requeridas para un mes.
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Para determinar el costo de los empaques para los pasteles, de la misma

manera se considerd la capacidad utilizada, la cual es de7.085 y si

dividimos para 12 obtendremos 590 unidades de cajas de carton

requeridas para un mes.

Cuadro N° 114
Materia prima indirecta

UNIDAD VALOR VALOR | VALOR
MATERIALES DE UNIDAD | UNITARIO | MENSUAL | ANUAL
MEDIDA USD $ USD $ USD $
Fundas plasticas
x 100 u unidades | Unidad 20 0,75 15,00 180,00
para panes
Fundas plasticas
x 100 u para Unidad 3 0,75 2,25 27,00
bollos
Fundas plasticas
x 100 para Unidad 4 0,75 3,00 36,00
galletas
Caja de carton Unidad | 590 0,34 200,60 |2.407,20
para pasteles
TOTAL 220,85 |2.650,20
Fuente: Coflhisa (Anexo N° 09)
Elaborado por: La Autora
Cuadro N° 115
Proyeccion anual de material prima indirecta
TOTAL
- PROYECCIONES PROYECCION
ANOS 3,67%
PAN BOLLOS | PASTEL GALLETAs | (INFLACION)
1 180,00 27,00 2.407,20 36,00 2650,20
2 191,16 28,67 2.556,41 38,23 2814,47
3 202,89 30,43 2.713,33 40,58 2987,24
4 215,23 32,28 2.878,33 43,05 3168,89
5 228,20 34,23 3.051,78 45,64 3359,85
6 241,83 36,27 3.234,09 48,37 3560,56
7 256,16 38,42 3.425,66 51,23 3771,48
8 271,21 40,68 3.626,95 54,24 3993,08
9 287,02 43,05 3.838,39 57,40 4225,87
10 303,62 45,54 4.060,47 60,72 4470,36

Fuente: Cuadro N° 114
Elaboradopor: La Autora
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g.4.1.3.3. Mano de obra directa

Para este proyecto la mano de obra directa la constituiran el maestro panadero y el ayudante que se encargaran de la

produccién de los panes, bollos, pasteles y galletas. A partir del segundo afio se cancelard ademas los fondos de

reserva.
Cuadro N° 116
Mano de obra directa primer afio
APORTE
PATRONAL AL APORTE DECIMO DECIMO TOTAL PAGOS . TOTAL MANO DE
SECAP(0,5%)
Panadero
de mesa,
Pastelero / 367,70 44,68 34,38 30,64 29,50 506,90 1 6.082,77
Galletero de
mesa
Ayudante de
gaSte'erO/ 361,33 43,90 33,78 | 30,11 | 29,50 | 498,63 1 5.983,52
alletero,
Panadero
TOTAL 1.005,52 2 12.066,29

Fuente: Salario Minimos sectoriales afio 2015. Grafico N° 48
Elaborado por: La Autora
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Cuadro N° 117
Mano de obra directa segundo afio

APORTE TOTAL NUMER TOTAL
SUELDO | PATRONAL AL APORTE FONDOS DECIMO DECIMO PAGOS O DE MANO DE
CARGO BASICO IESS 11,15% PERSONA DE 3ER 4TO MENSUALES EMPLEA OBRA
IECE (0,5%) Y L 9,35% RESERVA | SUELDO | SUELDO POR DOS DIRECTA
SECAP(0,5%) SUELDOS ANUAL
Panadero de
mesa, Pastelero / 367,70 44,68 34,38 30,64 30,64 29,50 537,54 1 6.450,47
Galletero de mesa
Ayudante de
pastelero / 361,33 43,90 33,78 30,11 30,11 29,50 528,74 1 6.344,85
Galletero,
Panadero
TOTAL 1.066,28 2 12.795,32

Fuente: Salario Minimos sectoriales afio 2015. Gréafico N° 48

Elaborado por: La Auto

Cuadro N° 118

Proyeccion anual de mano de obra directa

ANOS

PROYECCION 3,67%
(INFLACION)

12.066,29

12.795,32

13.264,91

13.751,73

14.256,42

14.779,63

15.322,04

15.884,36

O O|IN|O|ODWIN|F-

16.467,31

10

17.071,66

Fuente: Cuadro

Elaborado por:

N° 117
La Autora
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g.4.1.3.4. Sueldos administrativos

Comprende el valor de los sueldos que la empresa debe cancelar al personal encargado de la gestion administrativa de

la empresa.
Cuadro N° 119
Sueldo administrativo
APORTE
SUELDO PATRONAL AL APORTE DECIMO DECIMO TOTAL PAGOS NUMERO DE TOJSIC‘)QAQL\IO
CARGO BASICO IESS 11,15% PERSONAL 3ER 4T0O MENSUALES EMPLEADOS INDIRECTA
IECE (0,5%) Y 9,35% SUELDO SUELDO | POR SUELDOS ANUAL
SECAP(0,5%)
Gerente 420,00 51,03 39,27 35,00 29,50 574,80 1 6.897,60
Contadora | 354,00 43,01 33,10 29,50 29,50 489,11 1 5.869,32
Secretaria | 354,00 43,01 33,10 29,50 29,50 489,11 1 5.869,32
TOTAL 1.553,02 3 18.636,24
Fuente: Salario Minimos sectoriales afio 2015. Gréafico N° 48
Elaborado por: La Autora
APORTE TOTAL NUMERO TOTAL
SUELDO PATRONAL AL | APORTE FONDOS DE DECIMO DECIMO PAGOS DE MANO DE
CARGO BASICO IESS 11,15% PERSONA RESERVA 3ER 4TO MENSUALE EMPLEAD OBRA
IECE (0,5%) Y L 9,35% SUELDO SUELDO S POR oS INDIRECTA
SECAP(0,5%) SUELDOS ANUAL
Gerente 420,00 51,03 39,27 35,00 35,00 29,50 609,80 1 7.317,60
Contadora 354,00 43,01 33,10 29,50 29,50 29,50 518,61 1 6.223,32
Secretaria 354,00 43,01 33,10 29,50 29,50 29,50 518,61 1 6.223,32
TOTAL 1.647,02 3 19.764,24

Fuente: Salario Minimos sectoriales afio 2015. Grafico N° 48
Elaborado por: La Autora
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Cuadro N° 121
Proyeccion anual de sueldo administrativo

ANOS

PROYECCION
3,67%
(INFLACION)

18.636,24

19.764,24

20.489,59

21.241,56

22.021,12

22.829,30

23.667,13

OO N[O |W|IN|F-

24.535,71

25.436,18

26.369,68

g.4.1.3.5. Utiles de oficina

Fuente: Cuadro N° 120
Elaborado por: La Auto

Se estimé que estos son los utiles de oficina mas necesarios para

realizar el trabajo diario.

Cuadro N° 122
Presupuesto para suministros de oficina

UNIDAD VALOR VALOR | VALOR
MATERIALES DE UNIDAD |UNITARIO | MENSUAL | ANUAL
MEDIDA UsD $ USD $ UsSD $
Grapadoras Unidad 1 2,00 2,00 24,00
Perforadoras Unidad 1 2,00 2,00 24,00
Resmas de
papel bon Unidad 2 3,50 7,00 84,00
Esferos Unidad 4 0,30 1,20 14,40
Facturero Unidad 1 12,00 12,00 144,00
Tinta para
impresora Unidad 2 4,50 9,00 108,00
TOTAL 33,20 398,40

Fuente: CodyxoPaper ( Anexo 7)
Elaborado por: La Autora
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Cuadro N° 123
Proyeccion anual de suministros de oficina

ANOS

PROYECCION 3,67%
(INFLACION)

398,40

413,02

428,18

443,89

460,18

477,07

494,58

512,73

OO N[OOI WIN|F

531,55

10

551,06

Fuente: Cuadro N° 112

Elaborado por: La Autora

g.4.1.3.6. Materiales de limpieza

Todos los siguientes materiales se consideran basicos para mantener el

local limpio.
Cuadro N° 124
Presupuesto para materiales de limpieza
UNIDAD VALOR VALOR |[VALOR
MATERIALES DE UNIDAD | UNITARIO | MENSUAL | ANUAL
MEDIDA USD $ USD $ USD $
Escobas Unidad 2 5,37 10,74 128,88
Trapeadores Unidad 2 3,56 7,12 85,44
Basureros Unidad 2 6,00 12,00 144,00
Desinfectante Galon 1 3,50 3,50 42,00
Parfios de
limpieza Rollo 1 2,50 2,50 30,00
Fundas de Paquetes
basura de 10 2 1,00 2,00 24,00
TOTAL 37,86 454,32

Fuente: Mercado libre

Elaborado por: La Autora
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Cuadro N° 125
Proyeccion anual de materiales de limpieza

PROYECCION 3,67%

ANOS (INFLACION)

454,32
470,99
488,28
506,20
524,78
544,04
564,00
584,70
606,16
10 628,41

Fuente: Cuadro124
Elaborado por: La Autora

OO0 N |OA|W|IN|F

g.4.1.3.7. Gastos generales
Se incluye el servicio de energia eléctrica, agua y teléfono /internet, en
los gastos generales, servicios indispensables para el funcionamiento de

la empresa.

El célculo de energia eléctrica se ha realizado en base al valor de $ 0.16

por 15000 KW, con una estimacion de un promedio de $241.35.

Para el consumo del agua el precio por m® es de $ 0.25 que multiplicado

por el consuma mensual de 200 m®da un total de $50 délares.

Para el consumo mensual de gasolina se lo determina en base a 20

galones por un importe de 1.48 por galén de gasolina extra, precio oficial.
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Cuadro N° 126
Presupuesto para servicios basicos

UNIDAD VALOR VALOR | VALOR
MATERIALES DE UNIDAD |UNITARIO | MENSUAL | ANUAL
MEDIDA USsD $ USD $ USD $
Energia Eléctrica KW/H 1500 0,16 241,35 |2.896,20
Teléfono/ internet | Minutos 450 0,10 45,00 540,00
Agua m3 200 0,25 50,00 600,00
Gasolina Galones 20 1,48 29,60 355,20
TOTAL 365,95 [4.391,40

Fuente: CNEL Sucumbios, CNT, Municipio de Lago Agrio y Gasolinera Petro Ecuador

Elaborado por: La Autora

Cuadro N° 127
Proyeccion anual servicios basicos

ANOS

PROYECCION
3,67% (INFLACION)

4.391,40

4.552,56

4.719,64

4.892,85

5.072,42

5.258,58

5.451,57

5.651,64

OONO|UA|WIN(F

5.859,06

10

6.074,09

Fuente: Cuadro N° 126
Elaborado por: La Autora

g.4.1.3.8. Arriendo

La empresa recurrira al arrendamiento de un local destinado para la

produccion de panaderia, bolleria, pasteleria y galleteria.

Cuadro N° 128
Presupuesto para arriendo

UNIDAD VALOR VALOR VALOR

MATERIALES DE UNIDAD | UNITARIO | MENSUAL | ANUAL
MEDIDA USD $ USD $ USD $

Arriendo m2 150 4,00 600,00 7.200,00

TOTAL 600,00 7.200,00

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: La Autora
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Cuadro N° 129

Proyeccion anual arriendo
ANOS [ PROYECCION 3,67% (INFLACION)
7.200,00
7.464,24
7.738,18
8.022,17
8.316,58
8.621,80
8.938,22
9.266,25
9.606,33
9.958,88

Blo|o(~jo|o|s|wn|-

Fuente:Cuadro N° 128
Elaborado por: La Autora

g.4.1.3.9. Gastos de ventas

Son erogaciones que estan directamente relacionadas con la
comercializacion de los panes, bollos, pasteles y galletas, en el presente

proyecto se considerara la publicidad y el sueldo del vendedor.

g.4.1.3.9.1.Publicidad

Los gastos de publicidad constituyen los gastos para promocionar los
productos, misma que se la realizard mediante cufias publicitarias, los
cuales nos da un valor de 31.36 mensual, los mismos que se proyectan a

continuacion.

Cuadro N° 130
Presupuesto para publicidad

UNIDAD VALOR VALOR VALOR

MATERIALES DE UNIDAD | UNITARIO |[MENSUAL | ANUAL
MEDIDA UsD $ UsSD $ USD $

Cunas radiales unidad 4 7,84 31,36 376,32
TOTAL 31,36 376,32

Fuente: Radio Sucumbios (Anexo N° 8)

Elaborado por: La Autora
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Cuadro N° 131
Proyecciéon anual para publicidad

ANOS

PROYECCION 3,67% (INFLACION)

376,32

390,13

404,45

419,29

434,68

450,63

467,17

484,32

OO N WINEF

502,09

10

520,52

Fuente: Cuadro N° 130
Elaborado por: La Autora

g.4.1.3.9.1.Sueldo vendedor

Comprende el sueldo del vendedor que la empresa debe cancelar a la

persona encargada de la venta de los panes, bollos, pasteles y galletas.

Cuadro N° 132
Presupuesto sueldo vendedor

APORTE TOTAL
PATRONA TOTAL . MANO
SUELD | - 1A1"1'5E(25 APORTE %EQ?E'“R” %EfT'g PAGOS NU'\SERO DE
CARGO o) IECE PERSONA | o o' | sugLp | MENSUALE | cyvobapo | OBRA
BASICO L 9,35% S POR DIRECT
(0,5%) Y o o S
SUELDOS A
SECAP ANUAL
(0,5%)
Vendedo
h 354,00 43,01 33,10 29,50 29,50 489,11 1 5.869,32
TOTAL 489,11 1 5.869.32
Fuente: Salario Minimos sectoriales afio 2015. Gréafico N° 48
Elaborado por: La Autora
Cuadro N° 133
Presupuesto sueldo vendedor
APORTE TOTAL
PATRONA TOTAL MANO
SUELD | L AL IESS FONDO | DECIM | DECIM NUMERO
APORTE PAGOS DE
CARG 0 11,15% | pepeoy | SDE | OBER | 04TO | 20200 DE OBRA
o) BASIC IECE RESER | SUELD | SUELD EMPLEAD
AL 9,35% ES POR DIREC
o) (0,5%) Y VA o oS
SECAP(0.5 SUELDOS TA
' ANUAL
%)
gre”ded 354,00 | 43,01 33,10 29,50 | 29,50 | 29,50 | 518,61 1 6'233'3
TOTAL 518,61 1 6'223’3

Fuente: Salario Minimos sectoriales afio 2015. Gréafico N° 48

Elaborado por: La Autora
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Cuadro N° 134
Proyeccion anual para sueldo de vendedor

ANOS | PROYECCION 3,67%
(INFLACION)

5.869,32

6.223,32

6.451,72

6.688,49

6.933,96

7.188,44

7.452,25

7.725,75

OO N WINEF

8.009,29

10

8.303,23

Fuente: Cuadro N° 133

Elaborado por: La Autora

g.4.1.4. Resumen de activo circulante

El resumen de las inversiones de los activos circulante se muestra en el

cuadro expuesto a continuacion:

Cuadro N° 135
Resumen de activo circulante o del capital de trabajo para el primer

mes

DETALLE TOTAL ANUAL TOTAL MENSUAL
Materia prima directa para panes 12.739,65 1.061,64
Materia prima directa para bollos 3.870,25 322,52
Materia prima directa para pasteles 31.121,76 2.593,48
Materia prima directa para galletas 3.451,05 287,59
Materia prima indirecta 2.650,20 220,85
Mano de obra directa primer afio 12.066,29 1.005,52
Mano de obra indirecta primer afio 18.636,24 1.553,02
Suministros de oficina 398,40 33,20
Materiales de limpieza 454,32 37,86
Servicios basicos 4.391,40 365,95
Arriendo 7.200,00 600,00
Publicidad 376,32 31,36
Sueldo de vendedor primer afio 5.869,32 489,11
Subtotal 8.602,10
Imprevistos 5% 430,1
TOTAL 9.032,20

Fuente:106, 108, 51, 112, 114, 116, 117, 119, 122, 124, 126, 128, 130y 133

Elaborado por: La Autora
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g.4.1.4. Inversion Total

La Inversion requerida para el proyecto se detalla a continuacion.

Cuadro N° 136
Inversiones totales

< VALOR VALOR PORCEN-
DESCRIPCION PARCIAL TOTAL TAJE
ACTIVOS FIJOS
Magquinaria y Equipos 5.855,00
Herramientas 460,00
Muebles y Enseres 1.120,00
Vehiculo 3.779,00 57,55%
Equipo de computacion 2.150,00
Equipo de Oficina 350,00
Imprevistos 5% 685,70
Total Activos Fijos 14.399,70
ACTIVOS DIFERIDOS
Estudio y disefio 215,00
Registro Sanitario y patentes 150,00 6.36%
Gastos de Constitucion 1.150,00 ’
Imprevistos 5% 75,75
Total Activos Diferidos 1.590,75
CAPITAL DE TRABAJO (UN
MES)
Materia prima directa para panes 1.061,64
Materia prima directa para bollos 322,52
Materia prima directa para pasteles | 2.593,48
Materia prima directa para galletas 287,59
Materia prima indirecta 220,85
Mano de obra directa primer afio 1.005,52
Mano de obra indirecta primer afio 1.553,02 36,10%
Suministros de oficina 33,20
Materiales de limpieza 37,86
Servicios basicos 365,95
Arriendo 600,00
Publicidad 31,36
Sueldo de vendedor primer afio 489,11
Imprevistos 5% 430,10
Total Capital de Trabajo 9.032,20
TOTAL INVERSION 25.022,65 100%

Fuente: Cuadro N° 91, 104 y 135
Elaborado por: La Autora
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g.4.1.5.Financiamiento

Para el financiamiento del proyecto se ha considerado las siguientes

fuentes internas y externas:

v' Fuentes internas: Se considerara el 40,05% del capital invertido por la

persona que realiza el proyecto.

v' Fuentes externas: Se ha considerado realizar un préstamo a una
entidad financiera que facilita estos tipos de préstamos para la
implementacion de microempresas, el valor que se solicitara es de
$15.000,00 a 36 meses con un interés anual de 11.83%, segun datos

proporcionados por el banco del Pichincha.

Cuadro N° 137
Financiamiento

FUENTE % MONTO
Capital propio 40,05% 10.022,65
Crédito 59,95% 15.000,00
TOTAL 100% 25.022,65

Fuente: Cuadro 136
Elaborado por: La Autora

A continuacion se muestra el detalle de amortizaciéon del crédito

bancario.
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Cuadro N° 138 )
TABLA DE AMORTIZACION

Detalle del préstamo

Institucién financiera: Banco del Pichinche
Capital: 15.000,00

Interés: 11,83%

Plazo: 3 afios

Nimero de periodos: 36 para amortizar

capital
< - SALDO DE

MES AMORTIZACION INTERES PAGO DEUDA
0 15.000,00
1 349,12 147,88 497,00 14.650,88
2 352,56 144,43 497,00 14.298,31
3 356,04 140,96 497,00 13.942,27
4 359,55 137,45 497,00 13.582,72
5 363,09 133,90 497,00 13.219,63
6 366,67 130,32 497,00 12.852,95
7 370,29 126,71 497,00 12.482,67
8 373,94 123,06 497,00 12.108,73
9 377,63 119,37 497,00 11.731,10
10 381,35 115,65 497,00 11.349,75
11 385,11 111,89 497,00 10.964,64
12 388,90 108,09 497,00 10.575,74
13 392,74 104,26 497,00 10.183,00
14 396,61 100,39 497,00 9.786,39
15 400,52 96,48 497,00 9.385,87
16 404,47 92,53 497,00 8.981,40
17 408,46 88,54 497,00 8.572,95
18 412,48 84,51 497,00 8.160,46
19 416,55 80,45 497,00 7.743,91
20 420,66 76,34 497,00 7.323,26
21 424,80 72,20 497,00 6.898,46
22 428,99 68,01 497,00 6.469,47
23 433,22 63,78 497,00 6.036,25
24 437,49 59,51 497,00 5.598,76
25 441,80 55,19 497,00 5.156,95
26 446,16 50,84 497,00 4.710,79
27 450,56 46,44 497,00 4.260,24
28 455,00 42,00 497,00 3.805,24
29 459,48 37,51 497,00 3.345,75
30 464,01 32,98 497,00 2.881,74
31 468,59 28,41 497,00 2.413,15
32 473,21 23,79 497,00 1.939,94
33 477,87 19,12 497,00 1.462,07
34 482,58 14,41 497,00 979,49
35 487,34 9,66 497,00 492,15
36 492,15 4,85 497,00 0,00

TOTAL 15.000,00 2.891,91 17.891,91

Fuente: Cuadro N° 137 y Banco del Pichincha. Simulador de créditos disponible
en:https://www.pichincha.com/portal/Simulador
Elaborado por:La Autora
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g.4.1.6. Establecimiento de costos e ingresos

Costo es el valor en que ha incurrido la empresa para la fabricacion de

un producto.

Esta formado por el costo de la materia prima, el precio de la mano de
obra directa y el costo de amortizacion de la maquinaria u de los

edificios.

Costo Fijo: Son aquellos en los que incurre la empresa y que en el corto

plazo o para ciertos niveles de produccion, no dependen del volumen de

productos.

Costo Variable: Costo que incurre la empresa y guarda dependencia

importante con los volumenes de fabricacion.
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Cuadro N° 139

Presupuesto de operaciones

DETALLE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
COSTO PRIMO

Materia prima directa para panes 12.739,65 13.529,32 14.359,80 15.233,01 16.150,97 17.115,79 18.129,68 19.194,93 20.313,96 21.489,27
Materia prima directa para bollos 3.870,25 4.110,15 4.362,44 4.627,72 4.906,59 5.199,70 5.507,72 5.831,33 6.171,29 6.528,34
Materia prima directa para pasteles 31.121,76 33.050,85 35.079,62 37.212,79 39.455,28 41.812,25 44.289,08 46.891,39 49.625,07 52.496,23
Materia prima directa para galletas 3.451,05 3.664,97 3.889,94 4.126,48 4.375,15 4.636,51 4.911,16 5.199,73 5.502,86 5.821,24
Materia prima indirecta para panes 180,00 191,16 202,89 215,23 228,20 241,83 256,16 271,21 287,02 303,62
Materia prima indirecta para bollos 27,00 28,67 30,43 32,28 34,23 36,27 38,42 40,68 43,05 45,54
Materia prima indirecta para pasteles 2.407,20 2.556,41 2.713,33 2.878,33 3.051,78 3.234,09 3.425,66 3.626,95 3.838,39 4.060,47
Materia prima indirecta para galletas 36,00 38,23 40,58 43,05 45,64 48,37 51,23 54,24 57,40 60,72
Mano de obra directa 12.066,29 12.795,32 13.264,91 13.751,73 14.256,42 14.779,63 15.322,04 15.884,36 16.467,31 17.071,66
Total costo primo 65.899,20 69.965,08 73.943,94 78.120,61 82.504,25 87.104,44 91.931,15 96.994,83 102.306,35 | 107.877,11
COSTO DE PRODUCCION

Dep. Mag. Y Equipos 526,95 526,95 526,95 526,95 526,95 526,95 526,95 526,95 526,95 526,95
Dep. Herramientas 13,50 13,50 13,50 13,50 13,50 13,50 13,50 13,50 13,50 13,50
Dep. Vehiculos 604,64 604,64 604,64 604,64 604,64 724,04 724,04 724,04 724,04 724,04
Servicios basicos 4391,4 4.552,56 4.719,64 4.892,85 5.072,42 5.258,58 5.451,57 5.651,64 5.859,06 6.074,09
Amortizacion de activos diferidos 318,15 318,15 318,15 318,15 318,15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Total costo de produccién 5.854,64 6.015,80 6.182,88 6.356,09 6.535,66 6.523,07 6.716,06 6.916,13 7.123,55 7.338,57
GASTOS DE OPERACION

ADMINISTRATIVOS

Sueldos administrativos 18.636,24 19.764,24 20.489,59 21.241,56 22.021,12 22.829,30 23.667,13 24.535,71 25.436,18 26.369,68
Dep. Muebles y Enseres 86,40 86,40 86,40 86,40 86,40 86,40 86,40 86,40 86,40 86,40
Dep. Equipos de computacion 477,80 477,80 477,80 532,36 532,36 532,36 593,15 593,15 593,15 660,88
Dep. Equipos de oficina 31,50 31,50 31,50 31,50 31,50 31,50 31,50 31,50 31,50 31,50
Suministros de oficina 398,40 413,02 428,18 443,89 460,18 477,07 494,58 512,73 531,55 551,06
Materiales de limpieza 454,32 470,99 488,28 506,20 524,78 544,04 564,00 584,70 606,16 628,41
Arriendo 7.200,00 7.464,24 7.738,18 8.022,17 8.316,58 8.621,80 8.938,22 9.266,25 9.606,33 9.958,88
Total de gastos administrativos 27.284,66 28.708,20 29.739,93 30.864,08 31.972,93 33.122,47 34.374,99 35.610,45 36.891,26 38.286,81
GASTOS DE VENTAS

Publicidad 376,32 390,13 404,45 419,29 434,68 450,63 467,17 484,32 502,09 520,52
Sueldo vendedor 5.869,32 6.223,32 6.451,72 6.688,49 6.933,96 7.188,44 7.452,25 7.725,75 8.009,29 8.303,23
Total de gastos de ventas 6.245,64 6.613,45 6.856,16 7.107,79 7.368,64 7.639,07 7.919,42 8.210,07 8.511,38 8.823,74
GASTOS FINANCIEROS

Interés del prestamo 1.539,71 986,99 365,21 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Total gastos financieros 1.539,71 986,99 365,21 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL COSTO DE PRODUCCION 106.823,85 112.289,52 | 117.088,13 | 122.448,57 | 128.381,48 | 134.389,05 | 140.941,62 | 147.731,48 | 154.832,54 | 162.326,23

Fuente: Cuadro N° 93, 94, 95, 96, 97, 98, 99, 100, 101, 102,103, 105, 107, 109, 111, 113, 115, 118, 121, 123, 125, 127, 129, 131, 134,

Elaborado por: La autoria
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Cuadro N° 140

Estructura de costos

DETALLE ANO 1 ANO 5 ANO 10

COSTO FIJO COSTO VARIABLE COSTO FIJO COSTO VARIABLE COSTO FIJO COSTO VARIABLE
COSTO PRIMO
Materia prima directa para panes 12.739,65 16.150,97 21.489,27
Materia prima directa para bollos 3.870,25 4.906,59 6.528,34
Materia prima directa para pasteles 31.121,76 39.455,28 52.496,23
Materia prima directa para galletas 3.451,05 4.375,15 5.821,24
Materia prima indirecta para panes 180,00 228,20 303,62
Materia prima indirecta para bollos 27,00 34,23 45,54
Materia prima indirecta para pasteles 2.407,20 3.051,78 4.060,47
Materia prima indirecta para galletas 36,00 45,64 60,72
Mano de obra directa 12.066,29 14.256,42 17.071,66
Total costo primo 12.066,29 53.832,91 14.256,42 68.247,84 17.071,66 90.805,44
COSTO DE PRODUCCION 0,00 0,00
Dep. Mag. Y Equipos 526,95 526,95 526,95
Dep. Herramientas 13,50 13,50 13,50
Dep. Vehiculos 604,64 604,64 724,04
Servicios basicos 4.391,40 5.072,42 6.074,09
Amortizacién de activos diferidos 318,15 318,15 0,00
Total costo de produccion 1.463,24 4.391,40 1.463,24 5.072,42 1.264,49 6.074,09
GASTOS DE OPERACION
ADMINISTRATIVOS
Sueldos administrativos 18.636,24 22.021,12 26.369,68
Dep. Muebles y Enseres 86,40 86,40 86,40
Dep. Equipos de computacion 477,80 532,36 660,88
Dep. Equipos de oficina 31,50 31,50 31,50
Suministros de oficina 398,40 460,18 551,06
Materiales de limpieza 454,32 524,78 628,41
Arriendo 7.200,00 8.316,58 9.958,88
Total de gastos administrativos 27.284,66 0,00 31.972,93 0,00 38.286,81 0,00
GASTOS DE VENTAS 0,00 0,00
Publicidad 376,32 434,68 520,52
Sueldo vendedor 5.869,32 6.933,96 8.303,23
Total de gastos de ventas 6.245,64 0,00 7.368,64 0,00 8.823,74 0,00
GASTOS FINANCIEROS 0,00 0,00
Interés del prestamo 1.539,71 0,00 0,00
Total gastos financieros 1.539,71 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL DE COSTOS 48.599,54 58.224,31 55.061,22 73.320,26 65.446,71 96.879,53
TOTAL COSTO DE PRODUCCION 106.823,85 128.381,48 162.326,23

Fuente: Cuadro N° 139
Elaborado por: La Autora
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g.4.1.7. Costo unitario

El Costo Unitario de Produccion, resulta de la relacidon existente entre el
costo total y el numero de unidades producidas durante el periodo.

Aplicamos la siguiente formula:

Costo Total

CUP = N2 Unidades Producidas

Los costos han sido determinados de acuerdo a cada producto, ya que a
pesar que se utilizan los mismos componentes tecnolégicos y humanos en

su fabricacion, su precio en el mercado son diferentes.

Para determinar el costo total de cada producto se ha sumado la materia
prima directa y la materia prima indirecta de cada producto y la diferencia
del costo total se ha dividido un 25% para cada producto (panes, bollos,

pasteles y galletas), de acuerdo como se detalla a continuacion:
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Cuadro N° 141
Estructura de costos

ANO PANES BOLLOS PASTELES GALLETAS ?8?;8
MPD MPI 25% TOTAL MPD | MPI 25% TOTAL MPD MPI 25% TOTAL MPD | MPI 25% TOTAL
1 12.739,65 180,00 | 13.247,73 | 26.167,39 | 3.870,25 | 27,00 | 13.247,73 | 17.144,98 | 31.121,76 | 2.407,20 | 13.247,73 | 46.776,69 | 3.451,05 | 36,00 | 13.247,73 | 16.734,79 | 106.823,85
2 13.529,32 191,16 | 13.779,94 | 27.500,42 | 4.110,15 | 28,67 | 13.779,94 | 17.918,76 | 33.050,85 | 2.556,41 | 13.779,94 | 49.387,20 | 3.664,97 | 38,23 | 13.779,94 [ 17.483,14 | 112.289,52
3 14.359,80 202,89 | 14.102,27 | 28.664,96 | 4.362,44 | 30,43 | 14.102,27 | 18.495,15 | 35.079,62 | 2.713,33 | 14.102,27 | 51.895,23 | 3.889,94 | 40,58 | 14.102,27 | 18.032,79 | 117.088,13
4 15.233,01 215,23 | 14.519,92 | 29.968,16 | 4.627,72 | 32,28 | 14.519,92 [ 19.179,93 | 37.212,79 | 2.878,33 | 14.519,92 | 54.611,04 | 4.126,48 | 43,05 | 14.519,92 | 18.689,45 | 122.448,57
5 16.150,97 228,20 | 15.033,41 | 31.412,58 | 4.906,59 | 34,23 | 15.033,41 [ 19.974,23 | 39.455,28 | 3.051,78 | 15.033,41 | 57.540,47 | 4.375,15 | 45,64 | 15.033,41 | 19.454,20 | 128.381,48
6 17.115,79 241,83 | 15.516,06 | 32.873,68 | 5.199,70 | 36,27 | 15.516,06 | 20.752,03 | 41.812,25 | 3.234,09 | 15.516,06 | 60.562,40 | 4.636,51 | 48,37 | 15.516,06 | 20.200,93 | 134.389,05
7 18.129,68 256,16 | 16.083,13 | 34.468,96 | 5.507,72 | 38,42 | 16.083,13 | 21.629,27 | 44.289,08 | 3.425,66 | 16.083,13 [ 63.797,87 | 4.911,16 | 51,23 | 16.083,13 | 21.045,52 | 140.941,62
8 19.194,93 271,21 16.655,25 | 36.121,39 | 5.831,33 | 40,68 | 16.655,25 | 22.527,27 | 46.891,39 | 3.626,95 | 16.655,25 [ 67.173,59 | 5.199,73 | 54,24 | 16.655,25 | 21.909,22 | 147.731,48
9 20.313,96 287,02 | 17.248,37 | 37.849,35 | 6.171,29 | 43,05 | 17.248,37 | 23.462,72 | 49.625,07 | 3.838,39 | 17.248,37 [ 70.711,83 | 5.502,86 | 57,40 | 17.248,37 | 22.808,64 | 154.832,54
10 21.489,27 303,62 | 17.880,20 | 39.673,09 | 6.528,34 | 45,54 | 17.880,20 | 24.454,08 | 52.496,23 | 4.060,47 | 17.880,20 | 74.436,90 | 5.821,24 | 60,72 | 17.880,20 | 23.762,17 | 162.326,23

Fuente: Cuadro N° 140

Elaborado por: La Autora
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Cuadro N° 142

Costo unitario de panes

~ CAPACIDAD COSTO
ANO COSTO TOTAL UTILIZADA | UNITARIO
1 26.167,39 236.160 0,11
2 27.500,42 241.920 0,11
3 28.664,96 247.680 0,12
4 29.968,16 253.440 0,12
5 31.412,58 259.200 0,12
6 32.873,68 264.960 0,12
7 34.468,96 270.720 0,13
8 36.121,39 276.480 0,13
9 37.849,35 282.240 0,13
10 39.673,09 288.000 0,14
Fuente: Cuadro N° 74 y 141
Elaborado por: La Autora
Cuadro N° 143
Costo unitario de bollos
~ CAPACIDAD COSTO
ANO COSTO TOTAL UTILIZADA | UNITARIO
1 17.144,98 35.424,00 0,48
2 17.918,76 36.288,00 0,49
3 18.495,15 37.152,00 0,50
4 19.179,93 38.016,00 0,50
5 19.974,23 38.880,00 0,51
6 20.752,03 39.744,00 0,52
7 21.629,27 40.608,00 0,53
8 22.527,27 41.472,00 0,54
9 23.462,72 42.336,00 0,55
10 24.454,08 43.200,00 0,57
Fuente: Cuadro N° 75y 41
Elaborado por: La Autora
Cuadro N° 144
Costo unitario de pasteles
~ CAPACIDAD COSTO
ANO COSTOTOTAL | y1iL1ZADA | UNITARIO
1 46.776,69 7.084,80 6,60
2 49.387,20 7.257,60 6,80
3 51.895,23 7.430,40 6,98
4 54.611,04 7.603,20 7,18
5 57.540,47 7.776,00 7,40
6 60.562,40 7.948,80 7,62
7 63.797,87 8.121,60 7,86
8 67.173,59 8.294,40 8,10
9 70.711,83 8.467,20 8,35
10 74.436,90 8.640,00 8,62

Fuente:Cuadro N° 76 y 41
Elaborado por: La Autora
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Cuadro N° 145
Costo unitario de galletas

< CAPACIDAD| COSTO
ANO COSTO TOTAL UTILIZADA | UNITARIO
1 16.734,79 94.464,00 0,18
2 17.483,14 96.768,00 0,18
3 18.032,79 99.072,00 0,18
4 18.689,45 101.376,00 0,18
5 19.454,20 103.680,00 0,19
6 20.200,93 105.984,00 0,19
7 21.045,52 108.288,00 0,19
8 21.909,22 110.592,00 0,20
9 22.808,64 112.896,00 0,20
10 23.762,17 115.200,00 0,21

Fuente: Cuadro N° 77 y 41
Elaborado por: La Autora

g.4.1.8. Precio de Venta

Para poder determinar el precio de nuestros productos, se consider¢ el
precio unitario de produccion o fabricacion, mas un margen de utilidad del

20% para el primer afio y luego un incremento anual del 2%.

Cuadro N° 146
Precio de venta para panes

ARIO COSTO MARGEN DE | PRECIO DE
UNITARIO UTILIDAD VENTA
1 0,11 20% 0,13
2 0,11 22% 0,14
3 0,12 24% 0,14
4 0,12 26% 0,15
5 0,12 28% 0,16
6 0,12 30% 0,16
7 0,13 32% 0,17
8 0,13 34% 0,18
9 0,13 36% 0,18
10 0,14 38% 0,19

Fuente: Cuadro N° 142
Elaborado por: La Autora
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Cuadro N° 147
Precio de venta para bollos

ARO COSTO MARGEN DE PRECIO DE
UNITARIO UTILIDAD VENTA
1 0,48 20% 0,58
2 0,49 22% 0,60
3 0,50 24% 0,62
4 0,50 26% 0,64
5 0,51 28% 0,66
6 0,52 30% 0,68
7 0,53 32% 0,70
8 0,54 34% 0,73
9 0,55 36% 0,75
10 0,57 38% 0,78
Fuente: Cuadro N° 143
Elaborado por: La Autora
Cuadro N° 148
Precio de venta para pasteles
ARIO COSTO MARGEN DE PRECIO DE
UNITARIO UTILIDAD VENTA
1 6,60 20% 7,92
2 6,80 22% 8,30
3 6,98 24% 8,66
4 7,18 26% 9,05
5 7,40 28% 9,47
6 7,62 30% 9,90
7 7,86 32% 10,37
8 8,10 34% 10,85
9 8,35 36% 11,36
10 8,62 38% 11,89
Fuente: Cuadro N° 144
Elaborado por: La Autora
Cuadro N° 149
Precio de venta para galletas
ARIO COSTO MARGEN DE PRECIO DE
UNITARIO UTILIDAD VENTA
1 0,18 20% 0,21
2 0,18 22% 0,22
3 0,18 24% 0,23
4 0,18 26% 0,23
5 0,19 28% 0,24
6 0,19 30% 0,25
7 0,19 32% 0,26
8 0,20 34% 0,27
9 0,20 36% 0,27
10 0,21 38% 0,28

Fuente: Cuadro N° 145
Elaborado por: La Autora
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g.4.1.9. Ingresos totales

Una vez conocidos los costos unitarios y los precios de ventas, se

proyectan los ingresos para los 10 afios del proyecto.

Cuadro N° 150
Ingresos totales por panes

ARIO CAPACIDAD PRECIO DE TOTAL

UTILIZADA VENTA VENTAS
1 236.160 0,13 31.400,86
2 241.920 0,14 33.550,51
3 247.680 0,14 35.544,55
4 253.440 0,15 37.759,88
5 259.200 0,16 40.208,10
6 264.960 0,16 42.735,79
7 270.720 0,17 45.499,03
8 276.480 0,18 48.402,67
9 282.240 0,18 51.475,12
10 288.000 0,19 54.748,86

Fuente: Cuadro N° 74 y 146
Elaborado por: La Autora
Cuadro N° 151
Ingresos totales por bollos
ARIO CAPACIDAD PRECIO DE TOTAL

UTILIZADA VENTA VENTAS
1 35.424 0,58 20.573,98
2 36.288 0,60 21.860,89
3 37.152 0,62 22.933,99
4 38.016 0,64 24.166,71
5 38.880 0,66 25.567,02
6 39.744 0,68 26.977,64
7 40.608 0,70 28.550,63
8 41.472 0,73 30.186,54
9 42.336 0,75 31.909,30
10 43.200 0,78 33.746,64

Fuente: Cuadro N° 75y 147
Elaborado por: La Autora
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Cuadro N° 152

Ingresos totales por pasteles
ARIO CAPACIDAD PRECIO DE TOTAL
UTILIZADA VENTA VENTAS
1 7.085 7,92 56.132,03
2 7.258 8,30 60.252,38
3 7.430 8,66 64.350,08
4 7.603 9,05 68.809,91
5 7.776 9,47 73.651,80
6 7.949 9,90 78.731,12
7 8.122 10,37 84.213,19
8 8.294 10,85 90.012,62
9 8.467 11,36 96.168,09
10 8.640 11,89 102.722,92
Fuente: Cuadro N° 76y 148
Elaborado por: La Autora
Cuadro N° 153
Ingresos totales por galletas
ARIO CAPACIDAD PRECIO DE TOTAL
UTILIZADA VENTA VENTAS
1 94.464 0,21 20.081,75
2 96.768 0,22 21.329,43
3 99.072 0,23 22.360,66
4 101.376 0,23 23.548,70
5 103.680 0,24 24.901,37
6 105.984 0,25 26.261,21
7 108.288 0,26 27.780,09
8 110.592 0,27 29.358,36
9 112.896 0,27 31.019,75
10 115.200 0,28 32.791,79
Fuente: Cuadro N° 77 y 149
Elaborado por: La Autora
Cuadro N° 154
Total ingresos por cada producto
INGRESOS
ANO PANES | BOLLOS |PASTELES|GALLETAS| TOTALES
1 31.400,86|20.573,98| 56.132,03 | 20.081,75 | 128.189,62
2 33.550,51(21.860,89| 60.252,38 | 21.329,43 | 136.995,21
3 35.544,55(22.933,99| 64.350,08 | 22.360,66 | 145.192,28
4 37.759,88|24.166,71| 68.809,91 | 23.548,70 | 154.289,20
5 40.208,10|25.567,02| 73.651,80 | 24.901,37 | 164.333,30
6 42.735,79|26.977,64| 78.731,12 | 26.261,21 | 174.711,76
7 45,499,03|28.550,63| 84.213,19 | 27.780,09 | 186.049,94
8 48.402,67|30.186,54| 90.012,62 | 29.358,36 | 197.968,18
9 51.475,12(31.909,30| 96.168,09 | 31.019,75 | 210.581,26
10 54.748,86 |33.746,64 | 102.722,92 | 32.791,79 | 224.020,20

Fuente: Cuadro N° 150, 151, 152y 153
Elaborado por: La Autora
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g.4.1.10. Estado de pérdidas y ganancias

Se ha establecido los ingresos y egresos generales por el proyecto en un periddo de diez afios, mostrando las utilidades del

proyecto.
Cuadro N° 155

Estado de pérdidas y ganancias
DETALLE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
INGRESOS
Ventas 128.189,62 | 136.99521 | 145.192,28 | 154.289,20 | 164.33330| 174.711,76| 186.049,04| 197.968,18| 210.581,26 | 224.020.20
Total de ingresos 128.189,62 | 136.99521 | 145.192,28 | 154.289,20 | 164.333,30 | 174.711,76 | 186.040,94 | 197.968,18 | 210.581,26 | 224.020,20
(-) EGRESOS
Costos totales 106.823,85 | 112.289,52 | 117.088.13 | 122.44857 | 128.38148 | 134.389,05 | 140.94162 | 147.731,48 | 154.832,54 | 162.326.23
TOTAL EGRESOS 106.823,85 | 112.289,52 | 117.088,13 | 122.448,57 | 128.381,48 | 134.389,05 | 140.941,62 | 147.731,48 | 154.832,54 | 162.326,23
(=) UTILIDAD BRUTA EN VENTA | 21.365,77 | 24.70569 | 28.104,15 | 31.840,63 | 3595182 | 40.322,71 | 45.108,32 | 50.236,70 | 55.74871 | 61.69397
(1) 15% Utilidad Trabajadores 320487 | 370585 | 421562 | 477609 | 539277 | 604841 | 6.76625 | 7.53551 | 836231 | 9.254.10
(=) UTILIDAD ANT. IMPUESTO | 18.160,90 | 20.999.84 | 23.888,53 | 27.064,53 | 30.559,04 | 34.274,31 | 38.342,07 | 42.701,20 | 47.386,41 | 52.439,87
(1) 22% Impuesto a la renta 399540 | 461996 | 525548 | 595420 | 672299 | 754035 | 843526 | 939426 | 1042501 | 11.536.77
gg;‘c'-l'gl’:‘)o NETA DEL 1416551 | 16.379,88 | 18.633,05 | 21.110,34 | 23.836,05 | 26.733,96 | 29.906,82 | 33.306,93 | 36.961,40 | 40.903,10
(1) 10% de Reserva Legal 141655 | 163799 | 186331 | 211103 | 238361 | 267340 | 299068 | 3.330,69 | 3.69614 | 409031
(=) UTILIDAD LIQUIDA 1274895 | 14.741,89 | 16.769,75 | 18.999,30 | 21.452,45 | 24.060,56 | 26.916,13 | 29.976,24 | 33.26526 | 36.812,79

Fuente: Cuadro N° 140 y 154
Elaborado por: La Autora
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g.4.1.11. Punto de equilibrio

El punto de equilibrio, es aquel punto de actividad, volumen de ventas
donde los ingresos totales y los gastos totales son iguales, es decir no

existe ni utilidad ni pérdida.

Para conocer el punto de equilibrio del proyecto fue necesario clasificar

los costos fijos y variables.

En el presente proyecto se calculo el punto de Equilibrio Utilizando el
meétodo matematico en funcidn a la capacidad instalada y de las ventas o

ingresos, utilizando ademas la forma grafica para su presentacion.

Foérmula a utilizarse en funcion de la capacidad instalada

_ CostoFijoTotal
" VentasTotales — CostoVariableTotal X

100

Férmula a utilizar en funcién de las ventas

CostoFijoTotal
1-— CostoVariableTotal

VentasTotales
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Punto de equilibrio matematico afio 1

1. En funcién de la capacidad instalada

Costo Fijo Total

- Ventas Totales — Costo Variable Total X

bE 48.599,54 100
~ 128.189,62 — 58.224,31

PE = 69,46%

2. En funcion de las ventas

Costo Fijo Total

1 Costo Variable Total
Ventas Totales

PE =

48.599,54

58.224,31

128.189,62

PE = $89.043,51
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Gréafica N° 51

Punto de equilibrio afio 1

140000
€
120000
[z
100000
== Seriesl
P ccccce==
—fl— COSTO FIJO
80000
== COSTO TOTAL
—>— VENTAS TOTALES
60000 === PUNTO 1
. ~®- PUNTO?2
40000 e PUNTO 1
20000
0 X
0 20 40 60 80 100 120

Fuente: Cuadro N° 140 y 154
Elaborado por: La Autora

Andlisis

Mediante los resultados obtenidos se determind que el punto de equilibrio
en el afio 1 se da cuando las ventas alcanzan los USD 89.043,51 ddlares
de Estados Unidos de América, con un 69,46% de la capacidad instalada

de la empresa.
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Punto de equilibrio matemético afio 5

1. En funcién de la capacidad instalada

Costo Fijo Total

- Ventas Totales — Costo Variable Total X

PE — 55.061,22 100
~ 164.333,30 — 73.320,26 X

PE = 60,50%

2. En funcion de las ventas

Costo Fijo Total

1 Costo Variable Total
Ventas Totales

PE =

55.061,22

73.320,26

164.333,30

PE =

PE = $99.418, 64
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Gréafica N° 52

Punto de equilibrio afio 5

180000,00

160000,00 a

140000,00

[ | .

120000,00 ¥ Seriesl
—@— 0100

100000,00 = = = = = = = = = 3 —— VENTAS TOTALES
= PUNTO 1

80000,00
= o= PUNTO 2

==@=PUNTO 1
PUNTO DE EQUILIBRIO2

60000,00

40000,00

20000,00

0,00 X
0 20 40 60 80 100 120

Fuente: Cuadro N° 140 y 154
Elaborado por: La Autora

Analisis

Mediante los resultados obtenidos se determind que el punto de equilibrio
en el aflo 5 se da cuando las ventas alcanzan los USD $ 99.418,64
dolares de Estados Unidos de América, con un 60,50% de la capacidad

instalada de la empresa.
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Punto de equilibrio matematico afio 10

1. En funcién de la capacidad instalada

Costo Fijo Total

- Ventas Totales — Costo Variable Total X

65446,71

PE =
224.020,20 — 96.879,53

x 100

PE = 51,48%

2. En funcion de las ventas

Costo Fijo Total

1 Costo Variable Total
Ventas Totales

PE =

65.446,71

96.879,53

224.020,20

PE =

PE = $115.316,24
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Grafica N° 53

Punto de equilibrio afio 10

250000,00
¥ x
200000,00
B === Seriesl
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=== PUNTO 1

100000,00 == PUNTO 2
—@— PUNTO 1
° PUNTO DE EQUILIBRIO2
50000,00
0,00 X

0 20 40 60 80 100 120

Fuente: Cuadro N° 140 y 154
Elaborado por: La Autora

Analisis

Mediante los resultados obtenidos se determind que el punto de equilibrio
en el aflo 10 se da cuando las ventas alcanzan los USD $ 115.316,24
dolares de Estados Unidos de América, con un 51,48% de la capacidad

instalada de la empresa.
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g.5. Evaluacion financiera del Proyecto

Para evaluar este proyecto en primer lugar se elaboré un flujo de caja proyectado, con el fin de establecer los ingresos y los

egresos, para asi determinar el flujo neto de caja.

Cuadro N° 156
FLUJO DE CAJA PROYECTADO

DENOMINACION ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
INGRESO

Ventas 128.189,62 | 136.995,21 | 145.192,28 | 154.289,20 | 164.333,30 | 174.711,76 | 186.049,94 | 197.968,18 | 210.581,26 | 224.020,20
Créditos 15.000,00

Apor./socios 10.022,65

Valores residuales 716,60 755,80 798,42 889,59 731,50
TOTAL INGRESO 25.022,65 | 128.189,62 | 136.995,21 | 145.908,87 | 154.289,20 | 165.089,10| 175.510,18 | 186.049,94 | 197.968,18 | 211.470,85| 224.751,70
EGRESOS

Activos fijos 14.399,70

Activo diferido 1.590,75

Activo circulante 9.032,20

Reinversién 2.395,51 4.525,25 2.669,05 2.973,83
Presupuesto operativo 106.823,85| 112.289,52 | 117.088,13 | 122.448,57 | 128.381,48 | 134.389,05| 140.941,62| 147.731,48 | 154.832,54 | 162.326,23
TOTAL EGRESOS 25.022,65 | 106.823,85| 112.289,52 | 117.088,13 | 124.844,08 | 128.381,48 | 138.914,29 | 143.610,67 | 147.731,48 | 154.832,54 | 165.300,06
Utilidad bruta en ventas 0,00 21.365,77 24.705,69 28.820,75 29.445,12 36.707,62 36.595,89 42.439,27 50.236,70 56.638,31 59.451,64
15% Utilidad de trabajadores 3.204,87 3.705,85 4.323,11 4.416,77 5.506,14 5.489,38 6.365,89 7.535,51 8.495,75 8.917,75
Utilidad antes del impuesto 18.160,90 20.999,84 24.497,63 25.028,35 31.201,47 31.106,51 36.073,38 42.701,20 48.142,56 50.533,89
22% Impuesto a la Renta 3.995,40 4.619,96 5.389,48 5.506,24 6.864,32 6.843,43 7.936,14 9.394,26 10.591,36 11.117,46
Utilidad liquida 14.165,51 16.379,88 19.108,15 19.522,11 24.337,15 24.263,07 28.137,24 33.306,93 37.551,20 39.416,44
Amortizacién de diferidos 318,15 318,15 318,15 318,15 318,15

Depreciaciones 1.740,79 1.740,79 1.740,79 1.795,35 1.795,35 1.914,75 1.975,54 1.975,54 1.975,54 2.043,27
Utilidad Neta 16.224,45 18.438,82 21.167,10 21.635,62 26.450,65 26.177,83 30.112,78 35.282,48 39.526,74 41.459,71
Amortizacién crédito 4.424,26 4.976,98 5.598,76

FLUJO NETO DE CAJA 11.800,19 13.461,83 15.568,34 21.635,62 26.450,65 26.177,83 30.112,78 35.282,48 39.526,74 41.459,71

Fuente: Cuadro N°136, 137,154,
Elaborado por: La Autora
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g.5.1.Valor Actual Neto

En un proyecto empresarial es muy importante analizar la posible
rentabilidad del proyecto y sobre todo si es viable o no. Cuando se forma
una empresa hay que invertir un capital y se espera obtener una

rentabilidad a lo largo de los afios.

Con el método del Valor Actual Neto (VAN) nos permite determinar el
valor presente de los flujos de costos e ingresos generados a través de la
vida util del proyecto. Alternativamente esta actualizacion puede aplicarse
al flujo neto y en definitiva corresponde a la estimacion al valor presente
de los ingresos y gastos que se utilizaran en todos y cada uno de los afios
de operacion economica del proyecto. Para tomar una decision de
aceptacion o rechazo del proyecto se toma en cuenta los siguientes

criterios.

v Si el VAN es mayor a uno se hace la inversion.

v Si el VAN es menor a uno se rechaza la inversion.

v Si el VAN es igual a uno es indiferente para la inversion.

206



Cuadro N° 157
Valor Actual Neto

ANOS FLUJO NETO FACTOR Af;g:LIZACION VALOR ACTUALIZADO
0 25.022,65
1 11.800,19 0,894214 10.551,90
2 13.461,83 0,799619 10.764,34
3 15.568,34 0,715031 11.131,85
4 21.635,62 0,639391 13.833,62
5 26.450,65 0,571753 15.123,24
6 26.177,83 0,511270 13.383,93
7 30.112,78 0,457185 13.767,10
8 35.282,48 0,408821 14.424,22
9 39.526,74 0,365574 14.449,94
10 41.459,71 0,326901 13.553,24
TOTAL 130.983,38
INVERSION 25.022,65
VAN 105.960,73

Fuente:Cuadro 156
Elaborado por: La Autora

VAN = z Flujo Neto de Caja — Inversion

VAN = 130.983,38 — 25.022,65

VAN = 105.960,73
El resultado obtenido del VAN es positivo y mayor a uno, por lo tanto nos
demuestra que es conveniente la realizacion del proyecto.

g.5.2.Tasa interna de retorno

La tasa interna de retorno es el indice que permite determinar la viabilidad

econdmica del proyecto, comparando, la tasa del mercado de acuerdo a la
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forma de financiar el proyecto, en el presente caso se financié con capital
propio y la diferencia con préstamo, la tasa interna de retorno por lo tanto

debe ser mayor a la tasa activa del mercado.

Por otra parte se la conoce como la tasa por la cual se expresa el lucro o
beneficio neto, que proporciona una determinada inversién en funcion de
un porcentaje anual, que permite igualar el valor actual de los beneficios y
costos y, en consecuencia el resultado del valor neto actual es igual a

cero.

Para tomar una decision de aceptacion o rechazo del proyecto se toma en

cuenta los siguientes criterios.

v Si la TIRes mayor que el costo del capital debe aceptarse el

proyecto.

v Sila TIR es igual que el costo del capital es indiferente llevar a

cabo el proyecto.

v Si la TIR es menor que el costo de capital debe rechazarse el

proyecto.
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Cuadro N° 158
Tasa Interna de Retorno (TIR)

ACTUALIZACION
ANOS FNL;.I:]CC)) FACTOR VAN FACTOR VAN
ACT. MENOR ACT. MAYOR
10,52% 12,14%

0 25.022,65 25.022,65 25.022,65
1 11.800,19 0,904814 10.676,97 0,891742 10.522,73
2 13.461,83 0,818688 11.021,04 0,795205 10.704,91
3 15.568,34 0,740760 11.532,40 0,709118 11.039,79
4 21.635,62 0,670249 14.501,26 0,632350 13.681,29
5 26.450,65 0,606451 16.041,02 0,563894 14.915,36
6 26.177,83 0,548725 14.364,43 0,502848 13.163,47
7 30.112,78 0,496494 14.950,81 0,448411 13.502,90
8 35.282,48 0,449234 15.850,10 0,399867 14.108,30
9 39.526,74 0,406473 16.066,57 0,356578 14.094,38
10 41.459,71 0,367783 15.248,16 0,317976 13.183,20

0 115.230,10 103.893,66

Fuente: Cuadro N° 156
Elaborado por: La Autora

TIR=Tm+Dt(

TIR = 10,52 + 1.62 (

TIR = 26,99

VAN menor

115.230,10

VAN menor — VAN mayor)

115.230,10 — 103.893,66)

El resultado obtenido de la TIR es 26,99% el cual es mayor que la tasa del

costo de capital 11,83%, por lo tanto se concluye la conveniencia de

ejecutar el proyecto.
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g.5.3.Relacion beneficio Costo

Se toma los ingresos y egresos netos del estado de resultados, para

determinar la ganancia por cada dolar invertido en el proyecto.

Se debe tomar en cuenta los siguientes aspectos

v Sila relacion beneficio costo es mayor a uno se acepta el proyecto.

v' Si la relacion beneficio costo es menor a uno no se acepta el

proyecto.

v Si la relacién beneficio costo es igual a uno conviene o no conviene

realizar el proyecto.

Cuadro N° 159

Relacion beneficio costo (B/C)

ACTUALIZACION COSTO TOTAL

ACTUALIZACION INGRESOS

afos| Foird FACTOR COSTO | INGRESO FACTOR | INGRESO
ORRE | ACTUALIZACION | ACTUALIZADO | ORIGINAL | ACTUALIZACION | ACTUALIZADO
11,83% 11,83%
1 |106.82385| 089421 9552343 |128.189,62|  0,89421 114.629,01
2 [112.28952]  0,79962 89.788,88 |136.99521|  0,79962 109.544,04
3 [117.08813] 0,71503 83.721,67 |145.19228|  0,71503 103.817,01
4 |122.44857|  0,63939 78.292,54 |154.28920|  0,63939 98.651,16
5 |128.38148| 057175 73.402,49 |164.33330| 057175 93.958,04
6 |134.38905| 051127 68.709,05 |174.711,76| 051127 89.324,83
7 |14094162] 045718 64.436,36 |186.049,94| 045718 85.059,20
8 |147.73148] 040882 60.395,76 |197.968,18|  0,40882 80.933,59
9 |154.83254] 0,36557 56.602,72 |210.581,26|  0,36557 76.982,99
10 |162.326,23|  0,32690 53.064,67 |224.020,20|  0,32690 73.232,51
723.937,57 926.132,38

Fuente: Cuadro 140,

Elaborado por: La Autora
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Ingreso Actualizado
Costo Actualizado

RBC =

_926.132,38
~723.937,57

RBC

RBC =$1,28
Segun el resultado obtenido la relacion beneficio costo para el proyecto es
mayor que uno $ 1,28, por lo tanto es financieramente aceptado. Lo que

significa que por cada délar invertido se obtendra 0,28 centavos de doélar

por rentabilidad o utilidad.

g.5.4.Periodo de recuperacion del capital

Es el tiempo en que se recupera la inversion realizada en el proyecto, de

ésta manera se mide la liquidez del proyecto.

Cuadro N° 160
Periodo de recuperacion de capital

ANOS INVERSION FLUJO NETO FLUJO ACUMULADO

0 25.022,65

1 11800,19 11800,19
2 13461,83 25262,02
3 15568,34 40830,36
4 21635,62 62465,97
5 26450,65 88916,63
6 26177,83 115094,45
7 30112,78 145207,23
8 35282,48 180489,71
9 39526,74 220016,45
10 41459,71 261476,16

Fuente: Cuadro N° 136 y 156
Elaborado por: La Autora

Inversién — Y, Primeros flojos )

PRC = Aiio anterior a cubrir la inversion + - — —
Flujo del afio que supera la Inversion
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25.022,65 — 11.800,19)

PRC=1+ ( 13.461,83

PRC= 1,98 = 1 Afo
PRC=0,98x 12 (Meses) = 11,76 =11 meses
PRC=0,76 x 30 (Dias) = 22,80 = 22 dias

La empresa recuperara el capital invertido en 1 afios, 11 meses y 22 dias.

g.5.5.Anélisis de Sensibilidad

El andlisis de sensibilidad muestra cuan sensible es el presupuesto de
caja a determinados cambios, como la disminucién de ingresos o el

aumento de costos.

En el andlisis de sensibilidad se considera las variables posibles que
modifiquen la informacion financiera y el analista de acuerdo a su
experiencia debera modificar los valores y cantidades con el fin de crear

diferentes escenarios.
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Analisis de sensibilidad con un incremento en los costos del 5%

Cuadro N° 161

ARO COSTO TOTAL | COSTO TOTAL INGRESO ACTUALIZACION
ORIGINAL ORIGINAL ORIGINAL FLUJO NETO FACTOR ACT. | VALOR ACTUAL | FACTOR ACT. | VALOR ACTUAL
5,00% 10,52% 12,14%

0 25.022,65 25.022,65
1 106.823,85 112165,04 128.189,62 16.024,58 0,90481 14.499,26 0,89174 14.289,80
2 112.289,52 117903,99 136.995,21 19.091,22 0,81869 15.629,74 0,79520 15.181,42
3 117.088,13 122942,53 145.192,28 22.249,74 0,74076 16.481,71 0,70912 15.777,69
4 122.448,57 128571,00 154.289,20 25.718,20 0,67025 17.237,61 0,63235 16.262,91
5 128.381,48 134800,56 164.333,30 29.532,74 0,60645 17.910,16 0,56389 16.653,33
6 134.389,05 141108,50 174.711,76 33.603,26 0,54872 18.438,95 0,50285 16.897,33
7 140.941,62 147988,71 186.049,94 38.061,24 0,49649 18.897,17 0,44841 17.067,07
8 147.731,48 155118,05 197.968,18 42.850,13 0,44923 19.249,75 0,39987 17.134,35
9 154.832,54 162574,17 210.581,26 48.007,09 0,40647 19.513,60 0,35658 17.118,29
10 162.326,23 170442,55 224.020,20 53.577,66 0,36778 19.704,93 0,31798 17.036,41
152.540,23 138.395,96

Fuente: Cuadro N° 140 y 156
Elaborado por: La Autora
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VAN menor )

NTIR=T Dt
m+ (VAN menor — VAN mayor

152.540,23 )

NTIR = 10,52 + 1 (152_540,23 — 138.395,96)

NTIR = 21,30

Diferencias TIR = TIR Proyecto — Nueva TIR
Diferencias TIR = 26,99 — 21,30

Diferencias TIR = 5,69

Diferencias TIR

Porcentaje de Variacion = TIR Proyecto *100%
P taje de VariaciG 09 100%
orcentaje de Variacion = *
’ 26,99 ’

Porcentaje de Variaciéon = 21,08

Porcentaje de Variacion
Nueva TIR

Sensibilidad =

Sensibilidad = 21,08 _ 0,99
ensipliiidad = 21'30— ,

Mediante los resultados obtenidos el indice de sensibilidad nos demuestra
gue es menor a uno, lo que significa que el proyecto no es sensible a un
incremento de hasta 5% en los costos, pero si pasa de este porcentaje
sera negativo para este proyecto, demostrando mediante los resultados

obtenidos que es factible realizar este proyecto.
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Cuadro N° 162

Andlisis de sensibilidad con una disminucién en los ingresos del 4%

ACTUALIZACION
ARIO COSTO TOTAL INGRESO COSTO TOTAL
ORIGINAL ORIGINAL ORIGINAL FLUJO NETO FACTOR ACT. | VALOR ACTUAL | FACTORACT. | VALOR ACTUAL
4,00% 10,52% 12,14%

0 25.022,65 25.022,65
1 106.823,85 128.189,62 123.062,03 16.238,18 0,90481 14.692,53 0,89174 14.480,28
2 112.289,52 136.995,21 131.515,40 19.225,89 0,81869 15.740,00 0,79520 15.288,51
3 117.088,13 145.192,28 139.384,58 22.296,46 0,74076 16.516,32 0,70912 15.810,81
4 122.448,57 154.289,20 148.117,63 25.669,06 0,67025 17.204,67 0,63235 16.231,84
5 128.381,48 164.333,30 157.759,97 29.378,48 0,60645 17.816,61 0,56389 16.566,34
6 134.389,05 174.711,76 167.723,29 33.334,24 0,54872 18.291,33 0,50285 16.762,06
7 140.941,62 186.049,94 178.607,95 37.666,32 0,49649 18.701,10 0,44841 16.889,99
8 147.731,48 197.968,18 190.049,46 42.317,98 0,44923 19.010,69 0,39987 16.921,56
9 154.832,54 210.581,26 202.158,01 47.325,46 0,40647 19.236,54 0,35658 16.875,24
10 162.326,23 224.020,20 215.059,39 52.733,16 0,36778 19.394,34 0,31798 16.767,88
151.581,47 137.571,86

Fuente: Cuadro N° 140 y 156
Elaborado por: La Autora
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VAN menor )

NTIR=T Dt
m+ (VAN menor — VAN mayor

151.581,47 )

NTIR = 10,52 +1 (151.581,47 ~137.571,86

NTIR = 21,34

Diferencias TIR = TIR Proyecto — Nueva TIR
Diferencias TIR = 26,99 — 21,34

Diferencias TIR = 5,65

] L, Diferencias TIR
Porcentaje de Variacion = * 100
TIR Proyecto

Porcentaje de Variacion =

Porcentaje de Variaciéon = 20,93

Porcentaje de Variacion
Nueva TIR

Sensibilidad =

Sensibilid d—20’93—098
ensipiiida —21,34— ,

Mediante los resultados obtenidos el indice de sensibilidad nos demuestra
gue es menor a uno, lo que significa que el proyecto no es sensible a una
disminucién de hasta un 4% en los ingresos, pero si pasa de este
porcentaje sera negativo para este proyecto, demostrdndonos mediante

los resultados obtenidos que es factible realizar este proyecto.
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g.6. Estudio de Impacto Ambiental y Social

El estudio de Impacto Ambiental permite conocer si el proceso productivo
se enmarca dentro de la gestion del impacto ambiental que puede
producir una equivocada practica durante el proceso productivo desde el

proveedor hasta el distribuidor final.

La prevencién y control oportuno del impacto ambiental generado por la
produccion y comercializacion de los panes, bollos, pasteles y galletas
permitiran un crecimiento econémico sostenible que no afecte la calidad

de vida de la poblacion.

En este aspecto es necesario desarrollar, implementar y mantener una
politica ambiental mediante la cual se determina en las directrices que la
panaderia va a adoptar y que busque la integracion del proceso

productivo con el Medio Ambiente.

Por ello las politicas medio ambientales a determinar en base a los

siguientes elementos son:

v/ Aire: Las emisiones de gases o0 vapor que se produzca durante el
proceso de produccion seran minimas ya que al hornear el pan, bollos,
pasteles y galletas no se emite gran cantidad de gases que contaminen

el aire
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v' Agua: En cuanto al abastecimiento de agua en la ciudad de Lago
Agrio en el centro es continuo, por cuanto se utlizara solo lo

necesario para la produccion.

v' Residuos: Los residuos que se obtendran seran empaques de
harina, grasa o mantequilla, azlicar o sal, fundas plasticas de
distintos tamafios, estos empaques inorganicos seran clasificados y
colocados en fundas de color azul y para el caso de los residuos
organicos seran colocados en fundas negras y seran entregados al

recolector de basura de acuerdo a los horarios establecidos.

v Uso de la energia: El consumo de energia dentro del proceso
productivo sera el necesario, la maquinaria que emplea energia
eléctrica es la batidora, amasadora y horno, y en base a los niveles
de produccion deseados se podra determinar un promedio de
energia de tal manera que se puede evidenciar el ahorro en el pago
de las planillas de luz, ademas se debe promover la creacion de una
cultura de ahorro y cuidado de medio ambiental, al ser responsables

del buen uso de la energia eléctrica.

Ruido: El ruido producido durante el proceso de produccion es
minimo, el horno no emite mayores ruidos, sin embargo la batidora
es la maquinaria que emite el mayor nivel de ruido provocando una

contaminacién auditiva leve; el aspecto positivo es que la batidora no
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se emplea por mucho tiempo sino solo 25 minutos, durante un

proceso total de 2 horas.

v" Impacto sobre la zona: El impacto que causara el proyecto en la
zona depende del grado de concientizacion que se desarrolle entre
las personas, haciéndoles comprender que esta empresa es creada
por y para sus habitantes, y que los réditos que se obtengan de esta
actividad permitira promover el desarrollo conjunto del cantén Lago
Agrio, por lo tanto habra que garantizar que el impacto sobre la

poblacion sea positiva.
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h. Conclusiones

v' Através del estudio de mercado se comprobé que existe una demanda
efectiva de panes para el primer afio de vida util del proyecto de
5.206.678, de bollos 89.143, de pasteles 139.393 y galletas 150.777

unidades de productos.

v' El andlisis de la oferta se lo realizé con informacion proveida de
diferentes panaderias y pastelerias en Lago Agrio, por medio de la
encuesta aplicada a ellos, determinandose que para el primer afo la
oferta en unidades es de 127.894 de panes, 38.194 de bollo, 9.594 de
pasteles y 35.594 de galletas comercializadas en dicho canton; la
comparacion de esta cifras permiti6 determinar la demanda
insatisfecha para el primer afio es de 5.078.784 de panes, 50.949 e
bollos, 129.799 de pasteles y 115.183 de galletas de 25 gramos, 70

gramos, de 8 porciones 15 gramos sucesivamente.

v' La capacidad instalada para el primer afiode panes de 25 gramos es
de 288.000, de bollos de 70 gramos es de 43.200, de pasteles de 8
porciones es de 8.640, y de galletas de 15 gramos es de 115.200;
cifras que representan el 6% de la demanda insatisfecha de panes,
85% de bollos, el 7% de pasteles y el 100% de galletas. Para el primer
afio de operacion se iniciara con una capacidad de la empresa del
82%, lo que permitira producir para el primer afio 236.160 unidades de

panes de 25 gramos, 35.424 unidades de bollos de 70 gramos, 7.085
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unidades de pasteles de 8 porciones y 94.464 unidades de galletas de

15 gramos.

La planta estara ubicada en la ciudad de Nueva Loja, cantén Lago
Agrio, lugar donde existe gran actividad comercial, prestando las
condiciones mas favorables para el proyecto, la ubicacion especifica

es la Av.10 de Agosto y 12 de febrero.

La puesta en marcha del proyecto demanda de 9 empleados entre
operativos y administrativos, por lo que la implementacion de la
empresa de panaderia, bolleria, pasteleria y/o confiteria contribuira a

disminuir la tasa de desempleo en la zona.

La inversion necesaria para la puesta en marcha del proyecto es de
USD $ 25.022,65d0lares de Estados Unidos de Ameérica; de este total
el 40,05% (USD $10.022,65 dolares de Estados Unidos de América)
sera financiado por fuentes internas, es decir los socios del proyecto. Y
el 59,95% (USD $15.000,0 dodlares de Estados Unidos de América)
restante sera financiado mediante un crédito con el Banco de

Pichinchauna tasa de interés anual del 11,83% y 3 afios plazo.

Se prevé gque para el primer afio de funcionamiento la empresa reporte
una utilidad de USD $12.748,95 dolares de Estados Unidos de

Ameérica.
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v' El punto de equilibrio para el primer afio de funcionamiento se dara
cuando la empresa trabaje a un 69,46% de su capacidad instalada y
alcance ventas de USD $89.043,51 dolares de Estados Unidos de

América ddlares; en este punto la empresa no gana ni pierde.

¥v' La evaluacion financiera arrojé lo siguientes resultados: El Valor Actual
Neto del presente proyecto es positivo, lo que significa que el valor de
la empresa tendra un incremento de USD $105.960,73 doélares de
Estados Unidos de América por lo tanto de acuerdo a esta variable se
acepta el proyecto. La Tasa Interna de Retorno del presente proyecto
es de 26,99%, cifra superior al costo de capital que es del 11.83%, por
lo tanto de acuerdo a los criterios de evaluacion el proyecto es factible
su realizacion. El capital invertido se recupera en 1 afio, 11 mesesy 22
dias, tiempo inferior a la vida util del proyecto que es de 10 afios, por lo
tanto se concluye que el proyecto es factible. Finalmente, la empresa
soporta hasta un incremento en sus costos de hasta el 5% y una

disminucién de sus ingresos hasta el 4%.

¥v' En base a los resultados favorables en todas las fases del estudio de
factibilidad se concluye que el proyecto generara beneficios
econdmicos a sus inversionistas como a la sociedad en general, por lo

tanto es factible su ejecucion.
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i. Recomendaciones

Se realizan las siguientes recomendaciones:

Se recomienda aprovechar la demanda insatisfecha existente y poner en

préactica este proyecto de estudio por cuanto es viable su realizacion.

Se recomienda seguir los pasos del Estudio Técnico, en el cual se
determina el tamafio de la empresa, su ubicacién y la ingenieria del

proceso productivo.

Cumplir con la normativa legal y organizacional para un buen

funcionamiento de la empresa a crearse.

Remitirse al estudio financiero el cual da a conocer la inversion total con
la que debe contar la empresa para iniciar sus actividades; asi mismo
tomar como guia los presupuestos de costos e ingresos que son un reflejo

real de las necesidades economicas de la empresa.

Dar confiabilidad a los indicadores financieros que demuestran que la
empresa es factible y viable de ponerla en practica; la misma que dara

muy buenos réditos econdémicos a futuros inversionistas.

Se recomienda también utilizar el presente trabajo como una fuente de
consulta a los futuros profesionales en Ingenieria Comercial, que se
interesen en este proyecto por cuanto se analizan diversos estudios que

serviran como fuente de consulta
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a. Tema

“PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACION DE UNA
EMPRESA DE PANADERIA, BOLLERIA, PASTELERIA, GALLETERIA

Y/O CONFITERIA EN EL CANTON LAGO AGRIO PARA EL ANO 2015”
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b. Problemética

En el canton Lago Agrio existe una considerable cantidad de
negocioscomo son: panaderias, pastelerias, tiendas e informales que
ofrecen laproduccion y comercializacion de elaborados de harina con
dulce como cortados, pastelillos o cup cakes, mil hojas, churos, donas,
etc., pero muchas de lasveces sin ninguna garantia, calidad y sin contar
con los registros sanitariosque exige la Ley. Ademas, la mayoria de los
productoresllegan a producir una cantidad limitada, que por Ilo

regularabastece para un dia de trabajo.

Se ha determinado que la mayoria de los productos de reposteriason
faciles de elaborar y a la vez presentan mejores caracteristicas para
conservacion y presentacion de modo que sean mejor comercializados en
la localidad y a nivel nacional. Si bien son altamente ricas en calorias, su
ingesta solo puede producir un perjuicio para la salud si son consumidas
en exceso como cualquier otro producto. Ademas la facilidad de sus
presentaciones y elaboracién permite que estas puedan ser consumidas

para lunch escolar, fiestas, reuniones sociales, etc.

Por ello es acertado realizar el presente estudio de factibilidad para la
implementacion de una empresa productora y comercializadora de
productos de reposteria en el cantén Lago Agrio, provincia de Sucumbios,

para el afio 2015, misma que se encargara de incorporar
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personalespecializado en la elaboracion del producto, actuando con

responsabilidaden la elaboracién del mismo.

En consecuencia, se plantea como problematica que la falta de un estudio
de factibilidad para la implementacion de wuna empresa de
panaderia,bolleria, pasteleria, galleteria y/o confiteria,en el cantén Lago
Agrio, no ha permitido prestar un mejor servicio y calidad dentro de los
objetivos perseguidos por los Programas de Soberania Alimentaria,
ademas de promover una alternativa de inversion diferente para el

progreso de la localidad.

. Justificacion:

c.1. Justificacion Académica

El presente trabajo de investigacion servird como fuente de informacion
bibliografica para estudiantes y como informacion para inversionistas
interesados en la creacion de nuevas empresas en el cantén Lago Agrio,
al mismo tiempo que cumplo con el requisito previo para optar al titulo de

Ingeniera Comercial.

c.2. Justificacion Econdmica

El cantdbn Lago Agrio necesita de un analisis de oportunidades para

conocer y dar a conocer su produccion, de tal manera que sus recursos,
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aun no explotados, entren a formar parte de la produccion industrial de

nuestro pais, creando fuentes de trabajo y de ingreso para el pais.

c.3. Justificacion Social

La necesidad de crear una nueva empresa favorece la producciéon zonal

de Lago Agrio, con la utlizacion de mano de obra del sector, y su

consecuente produccion y comercializacién lo que incorpora el uso de

recursos y el aporte al desarrollo de nuestro Pais.

d. Objetivos:

d.1. Objetivo General:

Determinar la viabilidad comercial dela implementacion de una empresa

de panaderia,bolleria, pasteleria, galleteria y/o confiteria,en el cantén

Lago Agrio.

d.2. Objetivos Especificos:

Evaluar la demanda de panaderia, bolleria, pasteleria, galleteria y/o

confiteria en el cantdn lago agrio a través del desarrollo de un estudio de

mercado.
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Establecer la probabilidad técnica de la propuesta a través del desarrollo
del estudio correspondiente.

Disefiar la estructura organizacional y proponer un manual organico y
funcional a través de la propuesta del estudio administrativo y legal del
proyecto.

Elaborar un pronéstico de ingresos y gastos por medio del desarrollo del
estudio financiero del proyecto

Evaluar econémica y financieramente la propuesta.

Determinar el impacto ambiental y social del proyecto de factibilidad para
la implementacion de una empresa de panaderia, bolleria, pasteleria,

galleteria y/o confiteria, en el canton Lago Agrio.
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e. Marco tedrico

e.l. Marco tedrico referencial

e.1.1. Definicién de Panaderia

“Establecimiento en el que se elabora o se vende pan y a menudo

productos de bolleria.”32

e.1.2. Definicion de Bolleria

“Establecimiento donde se elaboran y venden bollos o pastas dulces.”33

e.1.3. Definicién de Pasteleria

“Establecimiento en el que se elaboran o se venden pasteles y otros

productos de reposteria.”34

e.1.4. Definicion de Galleteria

“Establecimiento donde se elaboran y venden galletas.”35

#http://www.definicionabc.com/general/panaderia.php
#nttp://definicionesde.com/e/bolleria/
#http://definicion.de/pasteleria/
*http://www.definiciones-de.com/Definicion/de/galleteria.php
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e.1.5. Definicién de Confiteria

“‘Establecimiento en el que se elaboran y se venden dulces de muy

variados tipos y pasteles o tortas.”36

e.2. Marco tedrico conceptual

e.2.1. Definicién del proyecto

La definicion del proyecto nos permite conocer aspectos de la alternativa
de solucién al problema planteado, como la organizacion que lo ejecutara,
los aportes que traera y el tipo de bienes o servicios que se ofreceran,

entre otros.

e.2.2. Proyecto de factibilidad

El estudio de factibilidad es el analisis de una empresa para determinar si

el negocio que se propone sera bueno o malo, y en qué condiciones se

debe desarrollar para que sea exitoso.

El proyecto de factibilidad se compone de 5 estudios:

Estudio de mercado.

Estudio técnico.

*http://www.definicionabc.com/general/confiteria.php
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Estudio administrativo.

Estudio econdmico financiero.

Evaluacion del proyecto.”37

e.2.4. Empresa

“‘Una empresa es una organizacion o institucion dedicada a actividades o
persecucion de fines econdémicos o0 comerciales para satisfacer las
necesidades de bienes o servicio de los demandantes, a la par de
asegurar la continuidad de estructura productivo-comercial asi como sus
necesarias inversiones.”®

e.2.5. Proceso de produccion

Una empresa es una organizacion o institucion dedicada a actividades o
persecucion de fines econdmicos 0 comerciales para satisfacer las
necesidades de bienes o servicio de los demandantes, a la par de

asegurar la continuidad de estructura productivo-comercial asi como sus

necesarias inversiones.

Es una serie de insumos que se transforman con la participacion de
tecnologia, mano de obra, maquinaria, métodos de procedimiento de

operacion.

Ademas es importante incluir lo relacionado con el disefio del producto
indicando sus caracteristicas: estado, color, peso, empaque, forma, y ciclo

de vida.

*"Diez, Enrique Carlos. (2009). Proyectos de Inversién. Madrid, Espafia.
#ttp://es.wikipedia.org/wiki/Empresa
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f. Metodologia

f.1. Métodos

f.1.1. Método Inductivo

Se utilizar4 este método para a partir de la recoleccién de datos a través

de la observacion y encuestas, se llegara al establecimiento de la teoria o

hipétesis del presente proyecto

f.1.2. Método Deductivo

La utilizacion de este método permitira fijar conclusiones sobre la
pertinencia de crear unaempresa de panaderia, bolleria, pasteleria,

galleteria y/o confiteria, en el cantdn Lago Agrio.

f.1.3. Método Estadistico

Se lo utilizara para la presentacion de los resultados y su mejor
comprensién a través de cuadros y graficos estadisticos; ademas
permitira la introduccion de nuevos elementos para poder asi llegar a

conclusiones concretas e importantes acerca de la realidad.
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f.1.4. Método Analitico

Este método serd utilizado, para el analisis de los contenidos teoricos-
practicos en la formulacién y evaluacién de proyectos lo que permitira

procesar adecuadamente la informacion obtenida en el trabajo de campo.

f.1.5. Método Descriptivo

Sera utilizado en la descripcion de las principales dificultades que

enfrentan las empresas para poder adquirir tecnologia de punta.

f.2. Técnicas

f.2.1. Observacion Directa
Con el empleo de esta técnica se lograra definir el lugar especifico y
conveniente para la instalacion de la planta de produccion vy

comercializacion.

f.2.2. Encuesta

Con la aplicacion de las encuestas se podra determinar la demanda de los
clientes en cuanto a gustos y preferencias tanto sobre el consumo de
productos de reposteria como de los demas elementos que hacen parte

de la mercadotecnia de la misma como distribucion, publicidad y precio.
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f.2.2.1. Poblacion y muestra

En primer lugar se determina la segmentacién geogréfica que para el
presente proyecto comprende el cantdbn Lago Agrio, en la Provincia de
Sucumbios. En segundo lugar se toma los datos del Instituto Nacional de
Estadisticas y Censos (INEC), segun el censo poblacional del afio 2010
se establece que la poblacion existente es de 91.744. Esto se proyecta al
afo del estudio en referencia, es decir 2015 con tasa intercensal de
crecimiento demografica de 1,52% establecida por el INEC de igual

manera.

Para realizar la proyeccién poblacional se hace uso de la siguiente
formula:
Pf =Pi(1+i)"

Pf = 91.744 (1 + 0.0152)°

Pf = 98.931,75
Cuadro N° 1
Proyeccion de Poblacion de Lago Agrio
Afio PobIaC|o.n Lago
Agrio
2011 93.139
2012 94.554
2013 95.991
2014 97.451
2015 98.932
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f.2.2.2. Muestra

Para el presente proyecto se determinara la muestra con la siguiente férmula:

z?xpxqxN

n= Nxe?+e?xpxq)

En donde:
- DATOS
n= Tamarfo de muestra
. . N= 98.932
z= Nivel de confianza 95% (1.96)
i6 e= 0.05
N= Poblacion total
i Z= 1.96
p = Ocurrencia
i P= 0.50
g = No ocurrencia
e = Margen de error 5% q= 0.50

~ 1,962x 0,50 x 0,50 x 98.932
M= 98932 x (0,05)2 + (1,96)% x 0,50 x 0,50)

_95.014,2928
M= 54733 + 09604

_95.014,2928
T 248.2904

n = 383

Con la férmula aplicada para obtener la muestra, resultan en 383

encuestas a ser aplicadas sobre la poblacién del canton Lago Agrio.
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g. Cronograma

DISTRIBUCION TEMPORAL

Marzo Abril Mayo Junio Julio
CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES 2015 2015 20:)[/5 2015 2015
1l 2| 3 2| 3 2| 3 2| 3 2| 3
1. Aprobacion del Tema X | X
2. Aprobacion del perfil del Proyecto X
3. Desarrollo de la investigacion X
3.1. Disefio de instrumentos de recoleccion de
informacion. X
3.2. Aplicacion de recoleccion de informacion X
3.3. Organizacion de la informacion. X
3.4 Tabular, analizar e interpretar informacion. X
3.5. Levantamiento de recoleccion de informacion X

3.6. Levantamiento del informe final

3.7. Certificacion del director de tesis

3.8. Sustentacion y defensa de la tesis
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h. Presupuesto y financiamiento

h.1. Talento Humano:

v' Director: Ing. Victor Antonio Paredes Ortega, M.A.E.

v Autora: Lidia Alcira Barrera Cango

h.2. Presupuesto

A continuacion el detalle econdémico de los gastos a incurrir:

o VALOR

N DETALLE CANTIDAD UNITARIO SUBTOTAL
1 Computador Portétil 1 $ 645,00 $ 645,00
2 Impresora 1 $ 163,00 $ 163,00
3 Internet (Horas) 6 $ 25,00 $ 150,00
4 Hojas de Papel Bond Tamario A4 5000 $ 0,002 $ 10,00
5 Libreta de Apuntes 1 $ 1,00 $ 1,00

6 Carpetas 6 $ 0,55 $ 3,30

7 Flash Memory 1 $ 23,00 $ 23,00
8 Pizarra Acrilica 1 $ 45,00 $ 45,00
9 Esferos 5 $0,35 $1,75
10 Lapices 5 $0,35 $1,75
11 Sacapuntas 2 $0,25 $0,50
12 Borrador 2 $0,30 $0,60
13 Grapadora 1 $ 2,65 $ 2,65
14 Grapas (Caja) 1 $1,75 $1,75
15 Transporte $ 50,00
16 Alimentacién $ 50,00
17 Hospedaje $ 50,00

TOTAL $1.199,30

h.3. Financiamiento

La elaboracion del proyecto de factibilidad para la implementacion de una
empresa de panaderia,bolleria, pasteleria, galleteria y/o confiteria,en el
canton Lago Agrio para el afio 2015 se realizara con capital propio de la

autora de la presente tesis.
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ANEXO 2: ENCUESTA REALIZADA A LA DEMANDA

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
PLAN DE CONTINGENCIA
CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS
ENCUESTA DIRIGIDA A LA DEMANDA

La presente encuesta tiene como objetivo obtener la informacion
necesaria, que nos servira para realizar un proyecto de factibilidad para la
implementacion de una empresa de panaderia, bolleria, pasteleria,

galleteria y/o confiteria en el canton Lago Agrio”

1. ¢Es usted una persona econémicamente activa?
SI( ) NO( )

2.- ¢ En qué rango se encuentra su ingreso mensual?

0a350 ddblares ()
351 a500 ddblares ()
501 a 650 dblares ()
651 a 800 délares ()
801 o mas déblares ()

3.- ¢Consume usted productos de panaderia, bolleria, pasteleria,
galleteria y/o confiteria?, si su respuesta es afirmativa, cual de los
siguientes productos es de su preferencia.

Panes
Bollos
Pasteles
Galletas
Confites
Ninguno

(
(
(
(
(
(

N e N N N N
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4.- Si su respuesta de la pregunta 3 fueron Panes, indique ¢Cuantos
panes compra mensualmente?

01-10 ()
11-20 ()
21-40 ()
41-70 ()
71-100 ()

5.- ¢ Cuéanto estaria dispuesto a cancelar por cada pan que adquiera?

0.12-0.20 ()
0.21-0.25 ()
Mas de 0.26 ()

6.- Si su respuesta de de la pregunta 3 fueron bollos, indique
¢, Cuantos bollos adquiere mensualmente?

01-10
11- 20
21-40
41-70
71-100

)
)
)
)

e N e T N

)

7.- ¢, Cuanto estaria dispuesto a cancelar por cada bollo adquirido?
0.25-0.75

()
0.76 — 1.00 ()
Mas de 1.01 ()

8.- Si su respuesta de la pregunta 3 fueron Pasteles, indique
¢ Cuantos pasteles compra mensualmente?
01-05

06 -10
11-20

—~ A~~~
— N

9.-¢Cuanto estaria dispuesto a cancelar por cada pastel que
adquiera?
1.00-10.00

()
11.00 — 20.00 ()
Mas de 21.00 ()
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10.- Si su respuesta de la pregunta 3 fueron Galletas, indique
¢,Cuéntos galletas compra mensualmente?

01-10
11- 20
21-40
41-70
71-100

)
)
)
)

P e T R

)

11.- ¢Cuanto estaria dispuesto a cancelar por cada galleta que
adquiera?

0,20-0,25 ()
0,26 — 0,50 ()
Mas de 0,51 ()

12.- Si su respuesta de la pregunta 3 fueron Confites, indique
¢ Cuantos confites compra mensualmente?

01-10
11- 20
21-40
41-70
71-100

)
)
)
)

e N N T N

)

13.- ¢Cuanto estaria dispuesto a cancelar por cada confite que
adquiera?
0.25-0.75

(
0.76 — 1.00 (
Mas de 1.01 (

— N

14.- (En presentacion de cuantos gramos prefiere usted compras los
panes?

25 gramos ()
30 gramos ()
50 gramos ()
80 gramos ()
100 gramos ()
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15.- ¢ En presentacién de cuantos gramos prefiere usted compras los
bollos?

50 gramos
60 gramos
70 gramos
80 gramos
100 gramos

AN AN AN AN N
N e N N N

16.- ¢ En presentacién de cuantos gramos prefiere usted compras los
pasteles?

08Porciones ( )
10 Porciones( )
12 Porciones( )
15 Porciones( )
20 Porciones( )

17.- ¢En presentacion de cuantos gramos prefiere usted compras los
Galletas?

10 gramos ()
15gramos ()
20 gramos ()
30gramos ()
40 gramos ()
50 gramos ()

18. ¢Indique el tipo de presentacion que le gustaria que tenga el
producto?

Fundas plasticas
Fundas de papel
Cajas de cartén

—~ A~~~
— N —

19. ¢, Qué considera usted para adquirir los productos?
Servicio ()
Sabor ()

()

Aroma
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Calidad ()
Precio ()
Prestigio ()
Ubicacion ()

20.- ¢Coémo considera usted el precio de los productos que ha
adquirido?

Totalmente caro
Muy caro

Caro

Muy barato
Totalmente barato

AN AN AN S
N N N N N

21.- ¢Indique el lugar o donde adquiere usted los productos?

Panaderia
Pasteleria
Tiendas
Cafeteria
Mercado
Supermercado
Domicilio

NN NN NN N
N N N N N N N

22.- ¢Por qué medios de comunicacion le gustaria que se difunda el
producto?

Radio

Television

Internet

Valla publicitarias

Redes sociales

Hojas volantes

Tarjetas de presentacion

NN N NN NN
N N N N N N N

23.- ¢, Qué tipo de promocidén desearia a que tenga el producto?

Sorteos
Productos gratis
Degustaciones
Exposiciones

NN NN
N N N N
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Entrega de cupones ganadores
Regalias

)
N N

24.- ¢Usted seria nuestro cliente si implementaramos una empresa
de panaderia, bolleria, pasteleria, galleteria y/o Confiteria en el

Canton Lago Agrio?

Si ()

No ()

25.- ¢ Si su respuesta fue afirmativa a la pregunta anterior del listado
a continuacion. ¢ Cual seria el producto que usted mas consumiria?

Panes
Bollos
Pasteles
Galletas
Confites
Ninguno

AN NN NN N
N N N N N N

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo N° 3

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
ENCUESTA A OFERENTES

PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACION DE UNA
EMPRESA DE PANADERIA, BOLLERIA, PASTELERIA, GALLETERIA
Y/O CONFITERIA EN EL CANTON LAGO AGRIO.

La presente encuesta tiene como objetivo obtener la informacion
necesaria, que nos servira para realizar un proyecto de factibilidad para la
implementacion de una empresa de panaderia, bolleria, pasteleria,

galleteria y/o confiteria en el canton Lago Agrio”

1. ¢Vende usted productos de panaderia, bolleria, pasteleria,
galleteria y/o confiteria?

Marque con una X en el lugar que corresponda.
SI( ) NO( )

2. ¢Qué cantidad de panes vende semanalmente?

01-10 ()
11- 20 ()
21-40 ()
41-70 ()
71-100 0)

3. ¢Qué cantidad de bollos vende semanalmente?

01-50
51- 100
101-150
101-150
151-200

NN AN SN S
e — — —
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4.-¢,Qué cantidad de pasteles vende semanalmente?

01-10
11- 20
21-30
31-50

e N Y R
— N N

5.-¢Qué cantidad de galletas vende semanalmente?

01- 50
51-100
101- 150
151- 200

e Y R
— N N

6.-¢ Qué tiempo lleva de funcionamiento su negocio?

De 1 a 6 afios
De 4 a 6 afos
Mas de 7 afos

—~~
— N

7.-¢,Como promociona éste producto en su negocio?

Descuentos
Degustaciones
Otros

—~ A~~~
— — —

8.- De los productos que oferta, ¢realiza entregas a domicilio?

Si (
No (

—

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo N° 4

— 'ﬂ'\/" "~
PLARYY) 'm *2+ FRIOVIPA-LAGO AGRIO***

FRIGORIFICOS ¥ VITRINAS DEL PACIFICO

ECUADOR-SUCUMBIOS-LAGO AGRIO

CLIENTE: Lidia Barrera
IDENTIDAD: 2100570932
DIRECCION:  Velazco Ibarra FECHA: 7/11/2015

DESCRIPCION CANTIDAD COSTO UNITARIO VALOR TOTAL
Horno industrial INOX turbo de 12 bandejas 1 4.000,00 4.000,00
Batidora industrial marca BOIA i 800,00 800,00
Amasadora Industrial marca BOIA 1 1.000,00 1.000,00
Balanza electronica CAMRY DIGIT 1 55,00 55,00

TOTAL  5.855,00
LOS PRECIOS INCLUYEN IVA

VALIDO POR 15 DIAS

GERENTE

Direccion el { Tel:

249



Anexo N°5

Ao ey
o, &

EQUIPOS & SISTEMAS

PARA: Lidia Alcira Barrera Cango
RUC: 2100570932
FECHA: 3/11/2015

CANT DESCRIPCION V.UNITARIO V.TOTAL
Computador de escritorio 1066 MHZ
2 marca HP serie. Disco duro 80 GB, 950,00 1.900.00
mause, teclado, monitor 17" LCD
. impresora 250,00 250,00
TOTAL 2.150,00
PROFORMA VALIDA POR 15 DIAS
— l Atentamente
N i
-\ Y
CUPR S

~ Rayo Willinton
DPTO. SISTEMAS

Direccion: Jorge Afazco y Manabi, junto a RomanHnos
Teléfonos: 062834169 - 099162992 ~ 086649538
Lago Agrio - Ecuador

250




Anexo N° 6
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Anexo N° 7

IMPORTADOR Y DISTRIBUIDOR DE SUMINISTROS

ODYXO PAPER DE OFICINA Y PAPELERIA EN GENERAL
T

DI PROVEEDOR CALIFICADO EN CATALOGO ELECTRONICO

ATENCION: LIDIA BARRERA
DETALLE CANTIDAD V/UNITARIO v/ T0TAL
SUMADORA 1 7143 7143
TELEFOND 1 4464 4464
RELDJ DE PARED ! 10.71 10.71
CALCULADORA 1 13.33 13.39
GRAPADORA | 178 178
PERFORADOR | 178 178
| RESMAS DE PAPEL BON 2 3.3 625
ESFEROS 4 0.27 107
FACTURERQD | 10.71 10.71
TINTA DE IMPRESORA 2 4.02 8.04
SUBTOTAL 169.82
IVA12% 20,38
TOTAL 130,20
(ODYNO Ry#ER (1A, / D
(-.lu Lvl"\:"i-s‘;'?:u A{JL

Iska Fernandina (383) N42-117 y Tomas de Berlanga Telfs.022 442 339 PBX: 02 600 4477 Cel.: 096 351 3186
E-mails; com com.
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Anexo N° 8

TOS .32 F.r1 ST E R E O3

L= = = [ ]

=

PROFORMA
CLIENTE |LIDIABARRERA
FECHA 08/09/2015 TELEFONO 981754181
DIR: NUEVA LOJA
RUC 2100570932
DETALLE CANTIDAD | VALOR UNIT. |SUB. TOTAL
Difusion de spat publicitario 4 7,00 28,00
SUB TOTALL 28,00
Son treinta y un dolares con DESCUENTO
treinta \r:eis centavos. SUBTOTAL 2 28,00
IVA 12% 3,36
TOTAL FACTURA 31,36
e, i SUCLABIYY

s'l -WM e

ARCE
Bateital _ ASDCIA e e
B
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WO P LN FH0-04
Tiu | A0 LA e i) S a0
Laniia 380004 Lage s e DOLAERN
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il 1%}!‘!6-1..-
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Anexo N°9

ﬂ'\m'
e S COMERCIALIZADORA
r - FREIRE LESCANO E HIJOS S.A
Dir:Barrio £1 Transportista Av.Petroleras y Galdpagos Junto a DICOFHI

A ——
£
W Teléf: 062-835-518 ext.205

£-mail: cobros1@coflhisa.com

PROFORMA N° 578
CONCEPTO UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD | PAUNITARIO | VITOTAL
Azucac Libras 857 0,5 428,5
Hanna Libras 2544 0,38 966,72
| Huavos Unidad 13191 0,11 1451,01
Leche Laros 57 0,85 48,45
Levadura  |Paquete de 500gr 62 175 108,5
| Mantequila Libras 1422 0,68 966,96
Polvo de Sctees de 30 gramas 98 0,25 24,5
(Soboizates  |Frawode2e0gramos | 13 1 2 L 2
Ssl Liveas 7 0.45 3,15
TOTAL 4023,79

NOTA LOS PRECIOS DEPENDIENDO DEL PRODUCTO ESTAN INCLUIDOS EL VA

VALIDA POR 30 DIAS

Atentamente

COFLHISA ~ EL EXITO EN SUPERMERCADO
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Anexo N°10
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Anexo N° 11

Tasa de crecimiento poblacional 3,37

somos

Resultados d.

'de poblacion y vivienda
enel Ecuador

DATOS CANTONALES CENSO 2010

Lago Agrio

14.483.499

de habitantes en el Ecuador

EIEERY e

POBLACION TOTAL Y TASA DE CRECIMIENTO
CENSOS 1950- 1962 - 1974 -1982-1990 - 2001 -2010

MTasa de crecimiento

W Poblacién total

1950 1962 1974 19082 1990 2001 2010

AUTOIDENTIFICACION DE LA POBLACION *
CENSOS 2001 -2010
> 00
N, .3
Indigena Al

8.0

Anexo N° 12

Tasa de crecimiento de fabricacion de Cereales y Panaderia 5,9%.

Crecimiento del PIB por Sectores

En porcentajes

Rama de Actividad / Anos
A Agri cazay silvi
B. Explotacion de Minas y Canteras
(& i (excluye ion de Petroleo)
Carnes y Pescado Elaborado
Cereales y Panaderia
Elaboracion de Aziicar
Productos Alimenticios Diversos
Elaboracion de Bebidas

Fabricacion de Productos Textiles, Prendas de Vestir
Produccion de Madera y Fabricacion de Productos de Madera
Papel y Productos de Papel
Fabricacién de Productos Quimicos, Caucho y Plastico
Fabricacion de Otros Productos Minerales no Metalicos
fabricacion de Maquinarias y Equipos
D. Suministro de Electricidad y Agua
E. Construccién y Obras Publicas
F. Comercio al por Mayor y al por Menor
G. Transporte y Almacenamiento
H. Servicios de iacion Fi
1. Otros Servicios
J. Servicios Gubernamentales
K. Servicio Doméstico
Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaboracién: El Financiero Digital

2008 2 2010 2011

2012

46
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Anexo N° 13

Tasa de Inflacion 3,67%

1. Evolucién del indice de Precios al Consumidor y sus
variaciones: estructura e incidencia

En enerc de 2015 el indice de precios al
consumidor se ubicd en 101,24; lo cual representa una
wariacion mensual de 0,58% . El mes
wvariacion fue de 0,11%, misntras gue en sneroc de
2014 se ubicd en 0,72%.

antericr dicha

Tabla 1. [ndice de Precios al Consumidor y sus
variaciones®

Mes indice Inflacion  Inflacién Inflacion
Mensual Anual Acumulada
ene-14 o7.78 0,72% 2,92% 0,72%
feb-14 97,89 0,11% 2,85% 0,83%
mar-14 9B,57 0,70% 3,11% 153%
abr-14 9B,B6 0,30% 3,23% 1.83%
may-14 9B,82 -0,043%% 3,41% 1,79%
jun-14 98,93 0,10% 3,67% 1,50%
jul-14 99,33 0,40% 411% 2.31%
ago-14 95,53 0,21% 4,15% 2,52%
sep-14 100,14 0,61% 4,15% 3,15%
oct-14 100,35 0,20% 3,98% 3,36%
nov-14 100,53 0,18% 3,76% 3,55%
dic-14 100,64 0,11% 3.67% 3,67%

waw CCUdUUTCTICIIT as conee.

Gréfico 1. Evolucién de la inflacidn anual
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Grafico 2. Inflacién en los meses de enero
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Cifras econdmicas del Ecuador. Enero 2015

Sector Monetario y Financiero Sector Externo

INDICADORES MOMETARIOS COMERCID EXTERIDR Mioer-2014  Dic-BO0S
Tamars e Irterds =) Dac-2004 Ene-2015 Exportacones {milanes USD FOa)
Activa referencisl productivg corperstiva B.13 7.Ea W Total exportaciones mensusles 203033 1EGEO3 W
Activa referencisl proguctiva empresarial 3,63 533 ¥ | Total eportadones sosmuladas 406424 2573227 A
Active referencisl productiva PYRMIES 11,13 11,18 W Expartaciones e petroieres 12E759,10 1330248 &
Activa referencisl consumo 13,38 13,57 i Edpomtaciones L. mo pEtroienas 1138313 1242979 &
Active referancisl vidienda 10,72 1071 W Impartackones (millanes USD FOE)
Activa referencisi micro ac ampiinde 2232 22,84 ik Total Impertadones mersusies 237675 227071 ¥
Active referancisl micno Bc sirmpls 23,15 23,41 & | Total Importaciones soemutadas () 24 16247 543318 &
Activa referancisl micro mimarnsts 28,57 25,08 ik Imp. Bo. mtarias primas 7359140 207372 A
Sistenna Financieno [millones L1SD] Now-20014 Duc-2004 Imp. Bc. bisnes consumo 477233 323234 &
25478 e Imp. 8. bimnes g capisl 504752 GE4EO7 &
25257 =By A Imp. B, comizustinles lubricames 53624 EMTIF A
n11z s A Imp. mC. bisnes diversos da.:g J3EE
1142 1006 ¥ | Baanza comertlal petrakera mensual 356,05 14220 W
How-2004 Dilc-F014 Balanza comertial no petrolena mensual €1554 -7a4551 &
5.BE3 359495 W Ealanza comerclal acumulads -124.35 ~TITOZ ik
Dic-7004  Ene-2015 Exportackonss acumuladas [millanes USD FOE)
121325 115533 ¥ | Primarics acumulstos 2013550 ZL47953 &
LIEy! 235,33 232,31 Fatrii=o ouga 1241088 1204802 &
Eanenc ) patans 2sa zmae A
FRODUCTO INTERND BRUTDH + | 2z 3 Camaran z3g7E2  zaTiE A
Tisa e VAo srul {LUSD 2007) 523 25 W Fares natursies Ta2ZE TIEAs A
FiS {mikanes LU0 2007) 4408 ETOEY A Cecze 42873 I77AE A
FIE par cipita (USD 2007 4130 475 M Diros primerios 172171 asoeTe A
FiE jmilanes LISD cormiantes) Eri==] 52472 4 | IncustralEEdos scumulssos 352874 425245 &
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