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a. TITULO

“ELABORACION DE UN PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA
IMPLEMENTACION DE UNA EMPRESA PROCESADORA Y
COMERCIALIZADORA DE FRUTAS EXOTICAS EN CEVICHE
(MANGO Y MARACUYA), EN EL CANTON CATAMAYO, PROVINCIA

DE LOJA”



b. RESUMEN

El presente proyecto de investigacion, tiene como propdsito la
“ELABORACION DE UN PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA
IMPLEMENTACION DE UNA EMPRESA PROCESADORA Y
COMERCIALIZADORA DE FRUTAS EXOTICAS EN CEVICHE (MANGO
Y MARACUYA), EN EL CANTON CATAMAYO, PROVINCIA DE LOJA”,
objetivo que brinda la oportunidad de llegar al consumidor con un nuevo

producto dando un valor agregado.

Fue fundamental utilizar materiales y métodos: deductivo, inductivo,
descriptivo — analitico y técnicas de investigacion como: la observacion
directa, encuestas y revision bibliografica; ademas se realiz6 el estudio de
mercado, para establecer la demanda del producto, a través, de las
encuestas aplicadas a las familias del cantén Catamayo, con una muestra

de 367 encuestas y la oferta del producto a la totalidad de 31 empresas.

Logrando resultados iniciales y parciales que permitieron pronosticar los
demandantes: potenciales el 79% (6.671); reales el 76% (5.084) y
efectivos el 75% (3.796). Tomando en cuenta que el promedio de
consumo por familia al afio es de 34 unidades multiplicado por la
demanda efectiva, la demanda futura es de 127.479 unidades. La oferta al
afio 37.111 unidades (18 empresas); proyectada, con la tasa de
crecimiento del 3%, segun la base de datos del Servicio de Rentas
Internas; con una demanda insatisfecha de 90.368 unidades de ceviche

para el primer aflo. Se estructura el plan de comercializacion: producto,



precio, plaza, promocion y publicidad.

Seguidamente se realiz6 el analisis de estudio técnico donde se tomé en
consideracion la capacidad instalada al 100%, con una produccion de
86.580 unidades; de acuerdo, al numero de producciones y los dias
laborables, la capacidad utilizada tendra una participacion en el mercado
de 28.860 unidades; esta produccidon comparada con la capacidad
instalada, representa el 33,33%; seguido la localizacion de la planta y la
ingenieria del proyecta que muestra los procesos, actividades y tiempos

del proceso productivo como también la distribucion de la planta.

Consecutivamente se realizé el estudio organizacional administrativo y
legal, donde consta la razén social de la empresa “QUENITAMP”
Compaifiia Limitada, ubicada en el barrio La Vega de la parroquia y canton
Catamayo, conformada por tres socios, su vida uatil sera de 5 afios,
ademas se establece el organigrama estructural y sus niveles jerarquicos

de la empresa y el manual de funciones.

Posteriormente el estudio financiero, determind la inversion total del
proyecto $22.541,86 que serd financiada por los socios el 65%

($14.541,86) de capital y un crédito en el BanEcuador el 35% ($8.000,00).

Segun los resultados obtenidos, a través de la evaluacion financiera, se
determind la factibilidad del proyecto, para lo cual se analizé los
siguientes indicadores: Valor Actual Neto de $26.062,32; Periodo de
Recuperacion de Capital en 1 afio, 9 meses y 18 dias; Tasa Interna de

Retorno de 49,43%; Relacién Beneficio Costo de $1,31 por cada dolar



invertido la empresa obtiene $0,31 centavos de rentabilidad y el Analisis
de Sensibilidad, indic6 que el proyecto soporta un incremento en los
costos del 14,38% con una sensibilidad del 0,99% y una disminucion de
ingresos del 10,96%, con una sensibilidad del 0,99%. Lo cual, significa
gue el proyecto es factible por lo tanto debe ejecutarse.

Finalmente el presente proyecto de tesis, da a conocer las conclusiones y

recomendaciones, bibliografia, anexos y el indice.



SUMMARY

The present project of research, has as purpose the "ELABORATION OF
A PROJECT OF FEASIBILITY FOR THE IMPLEMENTATION OF A
COMPANY PROCESSING AND MARKETER OF FRUITS EXOTIC IN
CEVICHE (MANGO AND PASSION FRUIT), IN THE CANTON
CATAMAYO, PROVINCE OF LOJA", objective that provides it opportunity

of get to the consumer with a new product giving a value added.

It was fundamental to methods used: deductive, inductive, descriptive -
analytical and technical research as: observation, surveys and
Bibliographical review; In addition was the market study, to establish the
demand for the product, through the surveys applied to the families of the
Catamayo canton, with a sample of 367 surveys and the supply of the

product to all 31 companies.

Getting results initial and partial that allowed forecasting the demands:
potential the 79% (6,671); 76% (5.084) real and effective 75% (3.796).
Taking into account that the average consumption per family per year is
34 units multiplied by the effective demand, future demand is 127.479
units. The offer to the year 37.111 units (18 companies); projected, with
the growth rate of 3%, according to the database of the internal revenue
service; with a demand unsatisfied of 90.368 units of ceviche for the first
year. It is structured the plan of marketing: product, price, place, promotion

and advertising.



Then be conducted the analysis of study technical where is took in
consideration the capacity installed to the 100%, with a production of
121.545 units; Agreement, the number of productions and weekdays, the
used capacity will have a share in the market of 28.860 units, this
production compared with capacity installed, representing 33,33%;
followed by the location of the plant and the engineering of the plans
showing the processes, activities and times of the production process as

also the distribution of the plant.

Consecutively is study the organizational administrative and legal, where it
is the trade name of the company "QUENITAMP" limited company, located
in the neighborhood La Vega of the parish and Catamayo canton, formed
by three partners, its useful life will be 5-year-old, also establishing the
structural organization and its hierarchical levels of the company and the

manual functions.

Later the financial study determined the total investment of the project
$22.541,86 which will be financed by capital partners 65% ($14.541,86)

and a credit in the BanEcuador 35% ($8.000,00).

According to the results, was conducted the financial evaluation, it
determined the feasibility of the project, which analyzed the following
indicators: net present value of $26.062,32,10; Period of recovery of
Capital on 1 year, 9 months and 18 days; Internal rate of return of 49,43%;
Relationship benefit cost of $1.31 for every dollar invested, the company

obtained $0.31 cents of profit and sensitivity analysis, indicated that the



project supports an increase in the costs of 14.38% with sensitivity of
0.99% and a decrease in revenue of 10,96%, with a sensitivity of 0.99%.

Which, means that the project is feasible so it should run it.

Finally the present thesis project, unveiled the conclusions and

recommendations, bibliography, annexes and the index.



c. INTRODUCCION

El presente estudio, se realizd a través de la necesidad de fomentar las
fuentes de empleo, mediante ideas innovadoras de negocio, siendo
evidente que el canton Catamayo, tiene un notable crecimiento turistico -
empresarial, aportando a su crecimiento econémico; ademas brinda
condiciones y oportunidades de produccion y comercializacion de distintos
productos.

Este estudio demuestra los conocimientos adquiridos durarte la
ensefianza académica impartida por los docentes de la carrera; la tesis de
grado se inicia con la idea de negocio, poniendo en consideracion que
Catamayo es el canton que mayor produccion agricola, se procede a la
elaboracion del proyecto de investigacion, mediante la debida aprobacién
del mismo

El proyecto tiene como primer aspecto Titulo: “ELABORACION DE UN
PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACION DE UNA
EMPRESA PROCESADORA Y COMERCIALIZADORA DE FRUTAS
EXOTICAS EN CEVICHE (MANGO Y MARACUYA), EN EL CANTON
CATAMAYO, PROVINCIA DE LOJA”, se ha considerado aspectos
importantes que permitieron analizar cualitativamente y cuantitativamente
la posibilidad de realizar un proyecto de inversion.

A continuacién se realiza el Resumen que en forma general, da a
conocer aspectos importantes de toda la investigacion; luego la
Introduccion describe todo lo concerniente al desarrollo del contenido de

las distintas actividades del proyecto; después la Revisiéon de Literatura



gue contiene el marco referencial, a través de fuentes bibliograficas como:
libros, revistas, tesis, internet que proporcionaron informacién relacionada
con temas importantes para el proyecto.

Posteriormente se muestran los Materiales y métodos, utilizados para la
realizacion del proyecto.

Consecutivamente se presentas los Resultados de la investigacion
propuesta, donde se realiz6 el disefio y aplicacion de las encuestas a los
demandantes y oferentes, realizando su respectivo analisis e
interpretacion.

Después se procedid a realizar la Discusién, donde se describe y analiza
el Estudio de Mercado, identificando los demandantes: potencial, real y
efectiva; la oferta de producto que tiene en el mercado, se determina la
demanda insatisfecha y se establecen un plan de comercializacién, dado
por el producto, plaza, precio, promocién y publicidad y los canales de
comercializacion.

Ademas se realiza el Estudio Técnico, donde se determina el tamafio de
la planta, a través, de la capacidad instalada, capacidad utilizada,
localizacion de la planta, macro localizacion, micro localizacion y la
ingenieria del proyecto.

Se procede con el Estudio Organizacional que propone la organizacién
legal, la estructura organizativa y el manual de funciones de cada uno de
los empleados que participaran en los procesos productivos vy

administrativos de la empresa “QUENITAMP”.



Seguidamente se realizo el Estudio Financiero, donde se determina la
inversion y fuentes de financiamiento del proyecto, se establecen los
presupuestos de costos, costo unitario, precio de venta al publico,
ingresos por ventas, estado de pérdidas y ganancias y punto de equilibrio;
finalmente se realizé la Evaluacion Financiera del proyecto, teniendo
como base el flujo de caja y para establecer la conveniencia de su
ejecucion; fue importante analizar los indicadores: Valor Actual Neto,
Periodo de Recuperacion de Capital, Tasa Interna de Retorno, Relacion
Beneficio Costo y el analisis de sensibilidad indicando que el proyecto
soporta un incremento en los costos y una disminucién de ingresos,
siendo el proyecto rentable.

Culmina con las conclusiones y Recomendaciones, Bibliografia, Anexos y

el respectivo indice.
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d. REVISION DE LITERATURA

1. Marco Referencial

Historia de los alimentos

(TORNO, 2013) “Dentro de la revolucién alimentaria, la llegada de los
conquistadores a América alrededor del afio 1492, produjo una
transmigracion de las especies alimenticias, realizandose, inicialmente, un
intercambio regional, entre los diversos cultivos que los espafioles habian
incorporado a su dieta, lo que implicé un traslado del 17% de distintas
especies alimenticias de América a Europa, que enriquecié una oferta
alimenticia, la cual se vio aumentada con la incorporacion de especies
trasplantadas de Europa hacia Ameérica, uno de estos fue: los frutos

secos, legumbres, hortalizas, verduras, frutas, entre otras.”.

(NUNO, 2014) “El desarrollo de los transportes y del comercio mundial,
permite, no solamente generalizar el consumo de productos exoticos; sino
también conseguir en todas las estaciones los productos que antes solo
se conseguian en ciertas temporadas”. Haciendo hincapié a esta variedad

de productos, se toma como referencia las frutas exéticas.
El origen de las frutas exoéticas

(SANCHEZ, 2010) “La configuracion de una economia agricola, la
construccion de ferrocarriles, la tecnificacion y explotacion de grandes
minas y el surgimiento de las primeras industrias en el continente,
produce un gran desplazamiento de ciudadanos alemanes, ingleses,

suecos, franceses, italianos, entre otros, que sentaron raices en este
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territorio sin olvidar sus tradiciones culinarias, haciéndose mas necesario
el traslado de cultivos tipicos de Europa y otros paises, que gracias a la
calidad del clima de América se pudieron producir de una manera
incipiente; asi pues, las frutas caracteristicas de otros paises que llegaron
al continente con los extranjeros se convierten junto con las frutas ya
existentes que cultivaban los indigenas en el grupo selecto de “frutas

exoticas” que hoy en dia se conoce alrededor de todo el mundo”.

Frutas exoticas

(VILLANUEVA, 2014) Segun el diccionario de la Real Academia Espafiola
“fruta se define como: fruto comestible de ciertas plantas cultivadas y
ex0tico como: extranjero, peregrino, especialmente si procede de otro

pais”. Asi pues, es mucho mas facil identificar que es una fruta exotica.

(SANCHEZ, 2010) “Las frutas exdticas en todos los casos son frutas
completamente naturales y ecolégicas no poseen residuos quimicos,
favorecen los cambios en su temperatura, diferentes grados de
maduracion y diferentes ingestaciones entre un fruto y otro, llevando
hasta los puntos de venta de frutas nuevos sabores, colores, aromas y

formas de disfrutar de estos tipos de frutas tropicales”.

(SANCHEZ, 2010) “Para hacer una relacion del selecto grupo de éstas
frutas, de las miles de variedades de frutas existentes en el mundo, solo
unas 200 se consideran exoticas y de ahi se desprenden otras

variedades”.
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Entorno industrial de ecuador

Entorno macroeconémico

(EKOS, 2015) “La industria de alimentos es la mas grande y la que mas
valor genera dentro del pais. Esto como resultado de la importante
vocacion de Ecuador en la produccion de bienes primarios a través de un

proceso de transformacion”.

(EKOS, 2015) “Dentro de la composicion del producto de la industria
alimenticia que maneja el Banco Central del Ecuador (BCE), el mayor
peso lo manejan la elaboracion de bebidas y el procesamiento y
conversacion productos alimenticios en cada uno de los casos. En lo
referente a las bebidas, es una industria con importante crecimiento, lo
gue se ha dado en gran medida como resultado de un mayor consumo
interno. A su vez, la segunda actividad de mayor peso se dirige hacia el

mercado externo”.

Bondades del suelo y clima de ecuador

(PRO-ECUADOR, 2015) “Las condiciones climaticas facilitan que los
productos agricolas se cosechen durante todo el afio sin interrupciones.
La luminosidad permanente ayuda a que se pueda cultivar todas las
frutas, legumbres, verduras y productos acuicolas que son demandados
en el mercado internacional y también puedan ser procesados en el pais”.

Estas bondades se deben a los siguientes factores:

e Ubicacion estratégica en la mitad del mundo

¢ Clima mega-diverso con mas de 81 microclimas.

13



e Ubicado en una de las areas mas productivas agricolas del mundo.

Inflacion

(INEC, 2016) La Inflacion es el incremento de los precios (bienes y
servicios) de una economia. “En junio de 2016, el indice de Precios al
Consumidor (IPC) registro las siguientes variaciones: 0,36% la inflacion
mensual; 1,59% la anual; y 1,29% la acumulada; mientras que para el
mismo mes en el 2015 fue de 0,41% la inflacién mensual; 4,87% la anual;

y 3,08% la acumulada”.
Tasa de interés

(BANCO CENTRAL DEL ECUADOR, 2016) “Tasa activa: La tasa activa
para las microempresa PYMES, tiene una tasa referencial de 10,92%
mientras la tasa maxima es de 11,83% vigente hasta el mes de mayo del

ano 2016”.

(BANCO CENTRAL DEL ECUADOR, 2016) “Tasa pasiva: La tasa pasiva
referencial es de 5,75% mientras que la tasa maxima convencional es de

8,71% anual’.
Evolucion de la produccién

(PRO-ECUADOR, 2016) “Las frutas exéticas ecuatorianas han logrado un
mayor espacio en el mercado internacional en los ultimos afios, donde las
exigencias en cuanto a calidad e inocuidad son bastante estrictas. Sin
embargo, la fruta ecuatoriana por su exquisito y diferenciado sabor ha
cautivado a los consumidores en paises tanto asiaticos, europeos y

americanos, ya sea en estado fresca o procesada”.

14



Actualmente, Ecuador produce frutas exoticas con una mayor demanda
en el mercado entre ellas se encuentran: maracuya, mango, pitahaya,
uvillas, guayabas, tomate de arbol y naranijillas; su sabor es Unico y una
aroma cautivadora, consumida fresca o utilizadas como materia prima

para elaborar diferentes productos como es el ceviche de frutas exoticas.
Caracteristicas del sector ecuatoriano

(ANALISIS SECTORIAL DE FRUTAS EXOTICAS, 2014) “El sector de
frutas exdticas en Ecuador, es un sector con alto potencial de crecimiento
y a su vez un sector que requiere de muchos cuidados y de una mayor

inversién, para asegurar una productividad 6ptima de las frutas”.

El olor, textura, sabor y color de las frutas cultivadas en el pais son
producto de las excelentes condiciones climaticas y de la tierra que

favorecen la calidad de las frutas que se cosechan en el pais.

Produccion nacional (en kilos o toneladas)

(ANALISIS SECTORIAL DE FRUTAS EXOTICAS, 2014) La produccion
de frutas exdticas en toneladas métricas y la superficie sembrada segun
datos oficiales indica lo siguiente: Se encuentra establecida en el Litoral
ecuatoriano, con una “produccién de maracuya aproximada de 257,873
toneladas y una productividad media de 8.6ton/ha, alcanzando una
superficie nacional alrededor de 28,747 ha. Ademas en la actualidad las
aproximadamente 10.050 toneladas métricas y una superficie sembrada

de 419 hectareas de mango exportable, el pais exporta alrededor de 10

15



millones de cajas de mango, lo cual genera un retorno aproximado de 28

a 30 millones de ddlares para el sector”.
Evolucion de las exportaciones

(ANALISIS SECTORIAL DE FRUTAS EXOTICAS, 2014) “Las
exportaciones de las diferentes frutas exoticas analizadas en el presente
estudio han presentado una Tasa de Crecimiento Promedio Anual (TCPA)
de 15%, siendo lideradas las exportaciones principalmente por mango,

pitahaya y maracuya”.

(ANALISIS SECTORIAL DE FRUTAS EXOTICAS, 2014) “En el periodo
enero — septiembre del afio 2014 las exportaciones de mango han
alcanzado los USD 1.6 millones, seguido por pitahaya con USD 516
millones y maracuya con USD 316 millones. Otras frutas como las uvillas,

tomate de arbol y naranjilla han presentado una disminucion en este afo”.
Principales paises importadores

Para identificar los principales importadores de las frutas exéticas
analizadas es importante revisar las cifras por cada producto analizado de

acuerdo a lo que indican las cifras de comercio internacional.
Mango

(ANALISIS SECTORIAL DE FRUTAS EXOTICAS, 2014) “El principal
mercado importador en el mundo de mango es Estados Unidos con una
participacion en el afio 2013 de 23%, seguido por China con 11%, Paises

Bajos con 10%, Alemania con 6% y Reino unido 5% entre los principales”.

16



Produccion local

(ANALISIS SECTORIAL DE FRUTAS EXOTICAS, 2014) “Segun las
fincas registradas, el area de cultivo de mango y maracuya, alcanza unos
7 mil 700 hectareas, de las cuales, 5 mil 500 ha estan dedicadas la
exportacion”. El resto a consumo local, para distribucion en mercados y

consumo de la industria procesadora de frutas.
Producto
Origen e historia del ceviche

El ceviche es uno de los platos que mayor aceptacion tiene en
Latinoamérica y el mundo. Segun estudios, el origen del ceviche puede
venir del mundo arabe y su influencia en Espafia habria cruzado el
Atlantico debido a la colonizacion. Siendo la teoria mas fuerte, que se hiso
un plato muy gustado por los colonos espafioles, preparandolo alld donde
iban. Por tal motivo esta receta se extendié por todas las colonias
Latinoamericanas.

Ceviche

Se trataba de un potaje consistente en pescado fresco cocinado en frio
(macerado) en los agrios jugos de unos frutos lugarefios llamados Tumbo
(Pasiflora mollisima) y Maracuya (Passiflora Edulis).

El ceviche, es un plato tipico de casi toda Latinoamérica, claro que cada
pais varia un poco la receta aunque conserva el concepto (Mezclar algin
tipo de carne de pescado, marisco o frutos, con jugos citricos); ha

evolucionado de tal manera que se le agrega cebolla o cebollin, cilantro,

17



en algunos casos se le agrega salsas y en muchas ocasiones se sustituye
el citrico por vinagre. En el Ecuador existe mucha variedad en cuanto a la
presentacion, dependiendo todo esto de los ingredientes de la zona; sin
embargo la receta basica es pescado fresco, camardn fresco o palmito
fruta exotica, jugo de limén, cebolla, aji y sal, etc.

Aunque no se tiene muy claro, el como se propagd por el resto de
Latinoamérica.

Hoy en la actualidad, sin duda alguna este plato es degustado por el
mundo, si bien el Ecuador es un pais orgulloso de tener el auténtico
ceviche, en donde, muchos turistas se deleitan de este exquisito plato
viajan hasta el Ecuador para probar el ceviche auténtico, segun los

paladares mas exigentes del mundo.

El ceviche ecuatoriano

Es una combinacién de ingredientes para lograr un plato rico y sabroso,
sobre todo por su sabor acido; es una de las recetas mas tradicionales
que puedes encontrar en Ecuador, similar a otros ceviches de la zona,

pero con alguna variante.

El ceviche ecuatoriano, con su particular sabor, es preparado en todas las
regiones del pais, convirtiéndolo en un plato emblematico, viste las mesas
con refinamiento y delicada textura combinando sabores y saberes
ancestrales que contribuyen en diversos elementos uUnicos de nuestros

pueblos.
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Caracteristicas

e Natural y nutritivo

e Esjugoso

e Su sabor es acidulado
e Color llamativo

e Combinacion de especerias

Productos sustitutos

e Ceviche de legumbres, por ejemplo ceviche de chocho.

e Ceviche de palmito.

Proveedores de materia prima (frutas exéticas) para el proyecto

Categoria: Productos agricolas en general.

e Asociacion de productores agropecuarios La Vega

e Asociacion de productores agropecuarios El Tambo

e Asociacion de comerciantes mayoristas de productos agricolas Valle
de Catamayo.

e Industria Lojana de Especerias ILE
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Frutas exaoticas principales

Mango

Grafico Nro.1 Fruta exética principal

S 0 00

Elaboracién: La autora

Un mango en su punto debe ser pesado y firme pero ligero al tacto. El
mango, es una reconocida fruta exatica, su origen procede del noroeste
de la india, se cultiva desde hace algunos milenios atras; su produccion
se ha extendido por todo el mundo, en especial en América Latina, por
sus zonas tropicales y subtropicales que permiten un mayor desarrollo de

esta fruta fresca.

(SOLANGE MERINO, 2015) En su trabajo de tesis titulado Plan de
Exportacion del Mango indica que “En 1980 inicia el cultivo de mango en
el Ecuador, considerado por su sabor exético como una de las frutas mas
finas del mundo, conocida por estadounidenses, europeos y japoneses

como la “manzana del tropico™.

Dentro de las variedades de mango ecuatoriano se destacan por su
excelente calidad y exquisito sabor los siguientes: Tommy Atkins, Haden,

Kent, Keitt.
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Grafico Nro.2 Variedad de Mango Ecuatoriano

TOMMY ATKINS HADEN KENT KEITT

Elaboracion: La autora

Los cuales tienen un alto valor nutritivo y a su vez constituyen un valioso
suplemento dietético, bajo en calorias y grasas, el mismo que se expresa

en el siguiente cuadro:

Cuadro Nro.1 Valor nutritivo del mango
Componentes Valor medio
Agua (g) 81.8
Carbohidratos (g) 16.4
Fibra (g) 0.7
Vitamina A (U.]) 1100
Proteinas (Q) 0.5
Acido ascérbico (mg) 80
Fosforo (mg) 14
Calcio (mg) 10
Hierro (mg) 04
Grasa (mg) 0.1
Niacina (mg) 0.04
Tiamina (mg) 0.04
Riboflavina (mg) 0.07
Fuente: Www.mangoecuador.org

Elaboracion:  Fundacion Mango Ecuador

Propiedades: El mango es bajo en calorias, aporta al organismo
antioxidantes, vitamina C y vitamina B5. Apropiada para el metabolismo

de los hidratos de carbono y problemas en la epidermis.

Se conoce, que el mango es nutritivo en todas sus etapas: verde o
maduro, pues contiene una gran cantidad de vitaminas y minerales;
ademas posee niveles de potasio y vitamina C, resulta adecuado para

prevenir la retencién de liquidos, problemas relacionados con la fragilidad
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capilar, también aumenta la elasticidad venosa y ayuda al buen
funcionamiento del corazon.

Por su riqueza en fibra, aumenta el transito intestinal, por lo tanto, evita la
formacion de putrefacciones intestinales que ayudan a evitar el
estrefiimiento; como también se constituye como una fruta antioxidante
por el alto contenido de vitamina A, que ayuda a combatir el
envejecimiento celular.

Ademas gracias a la vitamina B6, que sirve como relajante, a la vez que
ayuda a superar el insomnio y prevenir la aparicion de calambres o
debilidad muscular. Por su contenido en hierro es importante para la
prevencion de anemia, especialmente en personas vegetarianas, para las
mujeres en ciertos periodos de la vida como: embarazo o menstruacion;
es fruta tonica y vitalizante debido a su riqueza en vitaminas, ademas
perfecta para incluirse en dietas adelgazantes.

El mango tiene diversas utilidades, solo o combinado con otras frutas u
hortalizas dentro del arte culinario, las mismas que brindan sabor y
dulzura a cualquier plato o bebida que se desee deleitar.

Maracuya

También conocida como: granadilla dulce, passiflora edulis. Origen o

hébitat: América del Sur (Brasil, Colombia, Venezuela).

Grafico Nro.3 Principal fruta exética

Elaboracién: Propia
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Otra de las frutas exoticas de origen tropical, es la maracuya, que crece
en forma de enredadera, es originaria de Brasil, pertenece a la familia de
las passifloras, conocida como la “Fruta de la Pasion”, existen muchas
variedades, pero en nuestro pais se cultivan dos clases: la purpura o
morada (Edulis Sims) y la amarilla (Edulis Flavicarpa Degener), aunque la
mas extendida ha sido la amarilla, por su alto contenido de vitamina en A,
B2, y C, las mismas que son fuente de proteinas, minerales,
carbohidratos y grasas. Para una mejor comprension se adjunta el cuadro

N° 2 que detalla el contenido vitaminico y mineral de la maracuya.

Cuadro Nro.2 Valor nutricional de la maracuya
Contenido Nutricional Cantidad
Valor energético 78 calorias
Proteinas 0.8¢g
Grasas 0.69
Carbohidratos 2449
Fibra 0.2g
Calcio 5.0 mg
Fosforo 18.0 g
Hierro 0.3 mg
Vitamina A 684 mcg
Riboflavina 0.1 mg
Niacina 2.24 mg
Acido Ascorbico 20 mg
Fuente: http://lamaracuya.blogspot.com

Elaboracién: La Autora

Su nombre proviene del arbol de origen “la passionaria”. No tiene una piel
lisa, sino irregular y arrugada. Cuanto mas arrugada esté la fruta, mas
madura estd y muestra pequefias pérdidas de agua. Su interior esta
compuesto por su pulpa es acidulada, amarillo anaranjada pequefias
bolsas llenas de liquido que contienen en su interior un gran niamero de
semillas negras comestibles, que al eliminarlas junto con la piel nos
permite obtener el zumo. Su sabor intenso, agridulce, afrutado y

refrescante. Destaca su uso en la elaboracidon de bebidas refrescantes,
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helados, postres y salsas. Se puede conservar a temperatura ambiente

durante unos dias.

Propiedades

La maracuya es una fruta exoética de sabor ligeramente acida, su aroma
es incomparable e inconfundible, cuyo fruto es de forma ovalada, ademas
posee propiedades nutritivas y medicinales, se puede emplear tanto sus
semillas y su pulpa, por lo que mientras que mas fresca sea, mas
nutritivos seran sus efectos. Posee grandes cantidades de vitamina Ay C,
es un poderoso agente antioxidante, el mismo que fortalece el sistema
inmunologico y evita el envejecimiento prematuro; esta fruta posee
grandes cantidades de fibra que ayudan al buen funcionamiento del

sistema digestivo.

Uno de los nutrientes que méas posee el maracuya, es el hierro que
combinado con otros vegetales ayuda a la absorcion del organismo,
ademas las sustancias flavonoides favorecen la salud del corazén; como
también reduce considerablemente la presion arterial, ayuda a combatir la
anemia, a reducir los niveles de colesterol, a bajar de peso, ademas,
posee propiedades antinflamatorias y analgésicas por lo cual esta fruta se

debe incluir en su dieta diaria.
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e. MATERIALES Y METODOS

Para el desarrollo del presente proyecto investigativo se realizo a través
de informacion obtenida de varias fuentes, asi mismo se utilizo diferentes

meétodos y técnicas que ayudaron para la ejecucion del mismo.

1. Materiales

A continuacion se detallan los materiales que se utlizaron en el

transcurso del desarrollo del proyecto.

Equipos de oficina

Computadora

e Impresora

¢ Flash memory

e Camara fotografica
e Perforadora

e Engrampadora

e Grabadora

Suministros de oficina

Papel

Perfiles, carpetas

Esfero

Libreta de apuntes

Reglas

25



2. Métodos

Para el desarrollo de la presente investigacion se utilizé los siguientes

métodos.

Método Deductivo

Este método se utilizé para recolectar informacion relacionada, con la
revision de literatura de los diferentes temas referentes a la elaboracion
de proyectos y de manera contribuyente a determinar la bibliografia

necesaria para realizar el trabajo investigativo.

Método Inductivo

Este método permitid procesar toda la informacion relaciona mediante la
aplicacion de las encuestas, determinando los gustos y preferencias de

los consumidores y luego llevar a cabo el estudio de mercado.

Método descriptivo - analitico

El método analitico permitié analizar los contenidos tedricos- practicos en
la formulacion y evaluacion del proyecto, procesar, analizar y sintetizar la
informacion obtenida en el trabajo de campo; asi mismo posibilito la
comparacion de los diferentes indicadores financieros, que van a incidir
en el futuro del proyecto de inversién y mediante una sintesis se realizo

las conclusiones y recomendaciones acerca del proyecto.
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3. Técnicas

Para la realizacion de la presente investigacion se utilizé algunas técnicas
gue permitieron obtener informacion de gran utilidad, para el desarrollo de
la misma y de esa manera alcanzar los objetivos.

Observacion directa

La observacion es una de las técnicas mas precisas que permitid
establecer de manera objetiva el ambiente de mercado en estudio, como
es la localizacion, ingenieria del proyecto, tecnologia, infraestructura
fisica, distribucion de la planta, comercializacion y publicidad, aspectos

relacionados con la competencia etc.

Encuesta

Esta técnica fue dirigida a las familias del canton Catamayo, para recoger
informacion necesaria de los gustos y preferencias de este segmento de
la poblacion, en un total de 367 encuestas.

Una segunda encuesta se aplicé a 31 oferentes activos segun el Servicio
de Rentas Internas (SRI), es decir se refiere a los restaurantes en el

cantén Catamayo, para lo cual se detalla en el siguiente cuadro.

Cuadro Nro.3 Restaurantes del Canton Catamayo
Nro.| Razo6n Social Nombre Comercial Calle

CASTILLO RUEDA WILSON

1 BAYARDO PIZZERIA RESTAURANT SAHARA EUGENIO ESPEJO

2 JAPON LUNA OLGA MARIA | MIRADOR RESTAURANTE LA CRUZ ALONSO DE MERCADILLO

3 PAVI CHICKEN SARAGURO DIAZ MIGUEL ANGEL AV. ISIDRO AYORA
NAVARRO ROBLEZ

4 MONICA DEL PILAR RESTAURANT VEGETARIANO EL MANA EUGENIO ESPEJO
ROMERO VIVANCO

5 MARTHA JOSEFINA RESTAURANT SALON DE EVENTOS MARTHITA JUAN MONTALVO
CELI JARAMILLO HERALDO

6 MANUEL RESTAURANTE LO NUESTRO LO MEJOR DEL VALLE | EUGENIO ESPEJO
MARTINEZ CARRILLO

7 GLORIA MARIA RESTAURANT LA SIRENITA NUEVE DE OCTUBRE
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MOTOCHE AGUILAR
8 | EUFEMIA HAYDEE RESTAURANT PAOLITA AV. CIRCUNVALACION
MORENO CORONEL
9 | DIEGO PATRICIO RESTAURANT MARISQUERIA MAR ADENTRO 24 DE MAYO

CHAMBA BETANCOURT MARISQUERIA Y RESTAURANTE MAR AZUL

10 | ROSARIO DEL PILAR CATAMAYO ISIDRO AYORA
LEGARDA ARAUJO LESTER

11 |eveuo RESTAURANT TIPICO ISIDRO AYORA
ROJAS OJEDA LUCIO

12 | FrANCISCO LUCIO S RESTAURANT PINCHERIA ISIDRO AYORA
TORRES CORREA SILVIO

13 | MANUEL RESTAURANTE ANTOJITOS AL PASO AV. ISIDRO AYORA
CHAMBA GUAMAN ANA

14 | criSTINA RESTAURANT Y ASADITOS PP’S AV. CATAMAYO
CUESTA JIMENEZ AV. PADRE ELICEO ARIAS

15 | pAQUITA LORENA RESTAURANTE AL PASO CARRION
CRIOLLO CORDOVA CLARA

16 | mARIA BAR RESTAURANTE EL MIRADOR AV. ISIDRO AYORA
ROMERO CARAGUAY

17 | cumaNDA BAR RESTAURANT SANTA TERESITA S/N
SALTOS CORDOVA NANCY

18 |Rrocio RESTAURANTE EL TOMENO PASAJE MERCADO CENTRAL
URENA CAPA MARIANA

19 | DelEsus RESTAURANT SAN VICENTE AV. LOJA
MEJICANO ANGAMARCA

20 | JOSE MIGUEL ASADERO-RESTAURANT EL FORASTERITO ISIDRO AYORA
CANAR BETANCOURT

21 | LIDIA CONSUELO RESTAURANTE EL TAMBO S/N
LITUMA SARAGURO OLGA

22 | ESTHER RESTAURANT EL CHINITO S/N
MALDONADO APOLO

23 | MARIBEL DALILA RESTAURANT Y MARISQUERIA COSTA MAR ISIDRO AYORA

24 | ROARIOFRIO ANA MARIA | RESTAURANTE EL MIRADOR ISIDRO AYORA
ASANZA SANCHEZ SERGIO

25 |vinicio RESTAURANT Y CAFETERIA AL PASO SUCRE
GIRON HERRERA ROSARIO

26 | VITALINA RESTAURANTE MAGICO SABOR AV. ELISEO ARIAS C
PASACA AGREDA JENNY

27 | ALEXANDRA RESTAURANT LA CRIOLLITA AV. ELISEO ARIAS C
ASTUDILLO CUEVA

28 | KARINA DEL CISNE RESTAURANTE NOMARA ROSA ARIAS
RIOS CARRION LUIS

29 | ALFREDO RESTAURANTE REINA DEL CISNE 18 DE NOVIEMBRE
JARAMILLO CHAMBA

30 | PABLO JAVIER RESTAURANT BACHITA ISIDRO AYORA
LAPO MORENO MAGALI

31 | )AKELINE RESTAURANTE MAGALI ISIDRO AYORA

Fuente: SRI
Elaboracién: La autora

Revision bibliografica
Se utilizaron fuentes bibliograficas, como libros, internet, tesis, folletos,
revistas, las mismos que sirvieron como fuente de apoyo para la
informacion necesaria e

recopilacion de la indispensable para el

desarrollo investigativo.
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4. Tamafo de la muestra

Determinacion de la poblacion

Para determinar el tamafio de la muestra se realizO una segmentacion

psicografica de mercado (familias), para lo cual, se acude al INEC

(Instituto Nacional de Estadisticas y Censos), donde se encuentra

informacion de la poblacion del cantén Catamayo, en el periodo 2010

como afio base (30.638 habitantes), con una tasa de crecimiento del

1,40%; a la cual se la proyecta para el afio 2016 cuyos resultados se

describen a continuacion.

Formula de la Poblacién

Pf=Po(1+r)"

Dénde:

Pf: Poblacién Final

Po: Poblacion Inicial

r: Tasa Crecimiento (1,40%)

n: Numero de afos (6)

Pf 2016 = Po 2010 (1+0,0140)6
Pf 2016 = 30.638 (1+0,0140)6
Pf 2016 = 30.638 (1,0870)

Pf 2016 = 33.303

Cuadro Nro. 4 Proyeccion de la poblacion (2010-2016)
Tasa de Integrantes por

Afos | Poblacién | crecimiento familia N° Familias
2010 | 30.638 1,40% 4 7660
2011 31067 1,40% 4 7767
2012 31502 1,40% 4 7875
2013 31943 1,40% 4 7986
2014 32390 1,40% 4 8098
2015 32844 1,40% 4 8211
2016 33303 1,40% 4 8326
Fuente: INEC
Elaboracién: La autora
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Determinacion del tamafio de la muestra

Entonces luego de obtener la poblacion del afio 2016, la cual es de
33.303 personas, se divide para 4 que es el numero de miembros por
familia, lo que da un total de 8.326 familias; siendo esta la poblacién para
el calculo del tamafio de la muestra. Para ello se utiliza la siguiente
formula:

Formula del tamafio de la muestra

N*Zz*p*q
~e2(N—1)+2z2xpxgq

n

Dénde:

n: Tamafio de la muestra
N: Poblacion total

z: Nivel de confianza

: Margen de Error

: Constante

: Probabilidad de éxito

O T = O

: Probabilidad de fracaso

_ 8.326 ¥ 3,8416 * 0,5 % 0,5
n= (0,05)?*(8.326 — 1) + 3,8416 x 0,5 * 0,5

B 7996
=T
n = 367 encuestas

Se aplicard 367 encuestas a las familias del cantén Catamayo.

Las encuestas seran distribuidas de acuerdo al numero de familias que

existan a cada parroquia del cantdon Catamayo de la provincia de Loja;
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entre ellas tenemos: la parroquia Catamayo, el Tambo, Guayquichuma,

San Pedro de la Bendita y la parroquia Zambi.

Cuadro Nro. 5 Distribucion de las encuestas
Parroquias Poblacién 2016 % N° Encuestas

Catamayo 25495 77% 281
El Tambo 5033 15% 55
Guayquichuma 416 1% 5
San Pedro de la Bendita 1728 5% 19
Zambi 630 2% 7

Total 33303 100% 367
Fuente: INEC

Elaboracién: La autora

Procedimiento

En el desarrollo de la presente investigacion, se indica lo que se realizo
en cada uno de los estudios que conforman el proyecto. La investigacion

inicio seleccionando el tema.

Seguidamente se procedi6 a realizar cada uno de los estudios del

proyecto:

e El estudio de mercado, se determina:

¢ Demanda: potencial, real, efectiva e insatisfecha.

e Oferta: Proyectada para la vida util del proyecto.

e Plan de comercializacion: producto, plaza, precio, promocién y

publicidad

En el estudio técnico se determind:

¢ El tamafo de la planta: capacidad instalada y capacidad utilizada.

e La localizacion de la planta: macro localizacion y micro localizacion.
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¢ Ingenieria del proyecto: proceso de produccion, diagrama de procesos
de recorrido, requerimientos técnicos, tecnologia, disefio y distribucion

de la nave.

Estudio Organizacional, se determind:

e La organizacion legal de la empresa: razén social, denominacion,
namero de socios, capital aportado.

¢ Niveles jerarquicos.

¢ Organigramas: estructural, funcional y posicional

e Manual de funciones.

En el estudio financiero se determind:

¢ Inversiones: activo fijo, activo diferido y capital de trabajo.

e Presupuesto de costos: costos fijos, costos variables, costo total de
produccion, costo unitario, precio de venta al publico e ingresos por
ventas.

e Estados financieros: Estado de pérdidas y ganancias y punto de
equilibrio.

Evaluacion financiera se determino:

¢ Flujo de caja.

e Valor Actual Neto.

e Periodo de recuperacién del capital.

e Tasa interna de retorno.

e Relacion beneficio costo.
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e Andlisis de sensibilidad: con aumento en los costos y disminucion de

los ingresos.

Todos estos indicadores de evaluacion financiera ayudaron a medir la

rentabilidad del proyecto.
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f. RESULTADOS

ENCUESTAS APLICADAS A LAS FAMILIAS DEL CANTON CATAMAYO.

1. (,Consume ceviche en su familia?

Nota: Si su respuesta es Sl continla la encuesta, caso contrario culmina.

Cuadro Nro. 6 Consumo de ceviche
Detalle Frecuencia %
Si 290 79%
No 77 21%
Total 367 100%
Fuente: Encuestas realizadas a las familias.

Elaboracion: La Autora

Gréafico Nro.4 Consumo de ceviche

77;21%

mSi
HNo

290; 79%

Fuente: Encuestas realizadas a las familias.
Elaboracion: La Autora

Analisis e interpretaciéon: De acuerdo, a las 367 encuestas aplicadas a
las familias del cantén Catamayo manifiestan que: el 79% (290) si

consumen ceviche; mientras el 21% (77) no lo adquieren.
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2. ¢, Qué tipo de ceviche consume en su familia? Marque (X) en una

sola opcion.
Cuadro Nro. 7 Tipo de ceviches

Detalle Frecuencia %
Camaroén 133 46%
Concha 43 15%
Pescado 62 21%
Mixto 43 15%

Otros 9 3%
Total 290 100%

Fuente: Encuestas realizadas a las familias.

Elaboracion: La Autora

Grafico Nro.5 Tipos de ceviches

B Camardn
B Concha

M Pescado

133; 46%

Mixto

B Otros

Fuente: Encuestas realizadas a las familias.
Elaboracion: La Autora

Andlisis e interpretacion: Tomando el universo de las 290 familias que si
consumen ceviche, se constata que: un 46%(133) consumen ceviche de
camarén, un 21%(62) consumen ceviche de pescado, el 15%(43)
consume ceviche de concha, otro 15%(43) mixto y en un 3%(9) otros tipos

de ceviches.
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3. ¢Qué caracteristica influye en su decision, al

consumir el ceviche de su preferencia? Marque (X) en una sola

momento de

opcion.
Cuadro Nro. 8 Caracteristicas del ceviche

Detalle Frecuencia %
Presentacion 50 17%
Sabor 63 22%
Calidad 128 44%

Cantidad 21 7%
Otras 28 10%
Total 290 100%

Fuente: Encuestas realizadas a las familias.

Elaboracion: La Autora

Gréfico Nro.6 Caracteristicas que influye al consumir
ceviche

28; 10%
50; 17%

H Presentacion

H Sabor

M Calidad
Cantidad

W Otras

128; 44%

Fuente: Encuestas realizadas a las familias.
Elaboracion: La Autora

Andlisis e interpretaciéon: Las familias en su mayoria, indican que al
momento de consumir un producto toman en cuenta: la calidad del
ceviche 44%(128), ademas es significativo su sabor un 22%(63), la
presentacion en un 17%(50), entre otras caracteristicas un 10%(28) y la
cantidad en un 7%(21). Es decir que estas caracteristicas permiten

identificar claramente, como deben estar inmersas en el nuevo producto.
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4. ¢;Con que frecuencia consume ceviche en su familia? Marque (X)

en una sola opcion.

Cuadro Nro.9 Frecuencia que consume ceviche

Detalle Frecuencia %

Diario 0 0%
Semanal 38 13%
Quincenal 152 52%
Mensual 100 34%
Total 290 100%

Fuente: Encuestas realizadas a las familias.

Elaboracion: La Autora

Grafico Nro.7 Frecuencia que consumo ceviche

100; 34% B Semanal

M Quincenal

B Mensual

152; 52%

Fuente: Encuestas realizadas a las familias.
Elaboracion: La Autora

Andlisis e interpretacion: Luego de realizar las encuestas a las familias
del canton Catamayo, se evidencia que la mayoria de las familias
consumen ceviche quincenalmente que corresponde al 52%(152),

mientras el 34%(100) mensual y el 13%(38) semanal.
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5. ¢Especifique la cantidad de ceviche que consume en

Marque (X) en una sola opcion.

su familia?

Cuadro Nro. 10 Cantidad semanal de ceviche
Detalle Frecuencia Semanal Afo
1 29 29 1.508
2 3 6 312
3 6 18 936
4 0 0 0
Total 38 2.756
Fuente: Cuadro Nro.9 y Encuestas realizadas a las familias.
Elaboracion: La Autora
Cuadro Nro. 11 Cantidad quincenal de ceviche
Detalle Frecuencia Quincenal ARO
1 99 99 2.376
2 43 86 2.064
3 9 27 648
4 1 4 96
Total 152 5.184
Fuente: Cuadro Nro.9 y Encuestas realizadas a las familias.
Elaboracion: La Autora
Cuadro Nro. 12 Cantidad mensual de ceviche
Detalle Frecuencia Mensual Afo
1 66 66 792
2 22 44 528
3 8 24 288
4 4 16 192
Total 100 1.800
Fuente: Cuadro Nro.9 y Encuestas realizadas a las familias.
Elaboracion: La Autora
Cuadro Nro. 13 Cantidad de ceviche que consume
Ceviches Frecuencia Anual familia Consumo mensual.
9740 290 3
Fuente: Cuadro Nro.10, 11y 12.
Elaboracion: La Autora

Analisis e interpretacion: Para saber qué cantidad de ceviche consume

en promedio cada familia, se toma como referencia el cuadro nro.9 que

indica el consumo semanal, quincenal y mensual de las 290 familias; a la

vez de los cuadros nro. 10, 11 y 12 la suma total de unidades al afio 9.740

que divididas para 290, el resultado promedio es 34 unidades al afio por

cada familia.



6. ¢Cual es el precio que paga por cada unidad de ceviche gque

consume? Marqgue (X) en una sola opcion.

Cuadro Nro.14 Precio promedio que paga por unidad de ceviche

Detalle Frecuencia Xm F.Xm %
$2,00 - 4,00 63 3 189 22%
$5,00 - 7,00 138 6 828 48%
$8,00 - 10,00 80 9 720 28%

$11,00 - 15,00 9 13 117 3%
Total 290 1.854 100%

Precio promedio 6,39
Fuente: Encuestas realizadas a las familias.

Elaboracion: La Autora

. . FxXm
Precio Promedio :Z—
. . 1.836
Precio Promedio =
290

Precio Promedio =6,39
Andlisis e interpretacion: Las familias en su mayoria, indican que por
cada unidad de ceviche pagan entre $5,00 a $7,00 de tal manera que
representa el 48%; mientras el 28% paga entre $8,00 a $10,00; el 22%
pagan entre $2,00 a $4,00 y el 3% paga por cada unidad $11,00 a 15,00.
Es decir que el precio promedio de cada unidad de ceviche que adquieren

las familias del canton Catamayo es de $6,39.
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7. ¢En qué presentacion adquiere el ceviche que usted consume?

Marque (X) en una sola opcion.

Cuadro Nro.15 Presentacion que adquiere el ceviche
Detalle Frecuencia %
Envase de loza 166 57%
Envase de vidrio 94 32%
Envase desechable 30 10%
Total 290 100%
Fuente: Encuestas realizadas a las familias.

Elaboracion: La Autora

Gréafico Nro.8 Presentacion que adquiere el ceviche

30; 10%

M Envase de loza

166: 57% B Envase de vidrio

I Envase desechable

Fuente: Encuestas realizadas a las familias.
Elaboracion: La Autora

Andlisis e interpretacion: Los datos obtenidos indican que la mayoria de
la poblacion objetivo, adquieren el ceviche en envase de loza en un
57%(166), mientras el 32%(94) adquieren en vidrio y el 10%(30) lo

adquiere en desechable.

40



8. ¢,Dbénde compra el ceviche que usted consume? Marque (X) en

una sola opcién.

Cuadro Nro.16 Lugar donde compra ceviche

Detalle Frecuencia %
Restaurante 230 79%
Mercado 34 12%

Vendedores ambulantes 20 7%

Otros 6 2%
Total 290 100%

Fuente: Encuestas realizadas a las familias.

Elaboracion: La Autora

Gréafico Nro.9 Lugar donde compra ceviche

M Restaurante
= Mercado
™ Vendedores ambulantes

Otros

230; 79%

Fuente: Encuestas realizadas a las familias.
Elaboracion: La Autora

Andlisis e interpretacion: De acuerdo a la informacion obtenida, se pudo
constatar que el 79%(230) de las familias adquieren el producto en los
diferentes restaurantes de la ciudad de Catamayo, el 12%(34) en el
mercado central, el 7%(20) de vendedores ambulantes y el 2%(6) en otros

sitios.
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9. ¢Incluiria en su alimentacién, un nuevo ceviche a base de frutas
exoticas: mango y maracuya?

Nota: Si su respuesta es Sl continla la encuesta, caso contrario culmina.

Cuadro Nro.17 Incluiria un nuevo ceviche
Detalle Frecuencia %
Si 221 76%
No 69 24%
Total 290 100%
Fuente: Encuestas realizadas a las familias.

Elaboracion: La Autora

Grafico Nro.10 Incluiria un nuevo ceviche

M Si

® No

221; 76%

Fuente: Encuestas realizadas a las familias.
Elaboracion: La Autora

Andlisis e interpretacion: De las familias que indicaron que si consumen
ceviche, el 76%(221) incluiria en su alimentacién un nuevo ceviche a base
de frutas exdticas (mango y maracuya), mientras el 24%(69) no incluirian

el nuevo producto.
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10. ¢Qué tipo de presentacion, seria el de su preferencia para

adquirir el nuevo ceviche de estas frutas exoticas? Marque (X) en

una sola opcién.

Cuadro Nro. 18 Tipo de presentacion del nuevo ceviche
Detalle Frecuencia %
Envase de lata 21 10%
Envase de vidrio 200 90%
Total 221 100%
Fuente: Encuestas realizadas a las familias.

Elaboracion: La Autora

Gréfico Nro.11 Tipo de presentacion del nuevo
ceviche

M Envase de lata

M Envase de vidrio

200; 90%

Fuente: Encuestas realizadas a las familias.
Elaboracion: La Autora

Analisis e interpretacion: Para la mayoria de las familias, manifiestan

gue la presentacion ideal del nuevo producto seria en envase de vidrio

representando el 90%(200), mientras el 10%(21) prefiere de lata.

43



11. ¢Cbémo le gustaria, el sabor del nuevo ceviche de

exoticas? Marque (X) en una sola opcion.

estas frutas

Cuadro Nro.19 Sabor del nuevo ceviche
Detalle Frecuencia %
Natural 195 88%
Picante 26 12%
Total 221 1
Fuente: Encuestas realizadas a las familias.
Elaboracion: La Autora
Grafico Nro.12 Sabor del nuevo ceviche
26; 12%
M Natural
M Picante
195; 88%
Fuente: Encuestas realizadas a las familias.

Elaboracion: La Autora

Analisis e interpretacion: Del total de familias que si incluirian en su

alimentacion el nuevo producto; el 88%(195) prefieren que el sabor del

nuevo ceviche de frutas exdticas (mango y maracuyd) sea natural,

mientras el 12%(26) picante.
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12. ¢Si se implementard& una empresa procesadora Yy
comercializadora de frutas exoOticas en ceviche: mango vy
maracuya, usted estaria dispuesto adquirir el nuevo producto?

Nota: Si su respuesta es Sl continda la encuesta, caso contrario culmina.

Cuadro Nro.20 Creacion de una nueva empresa
Detalle Frecuencia %
Si 165 75%
No 56 25%
Total 221 100%
Fuente: Encuestas realizadas a las familias.

Elaboracion: La Autora

Gréafico Nro.13 Creacién de una nueva empresa

W Si

H No

165; 75%

Fuente: Encuestas realizadas a las familias.
Elaboracion: La Autora

Analisis e interpretacion: De las 221 familias que si incluirian en su
alimentacion el nuevo ceviche; el 75%(165) indican la necesidad de la
implementacion de una nueva empresa procesadora y comercializadora
de frutas exéticas en ceviche (mango y maracuya) y el 25%(56) no lo

obtendrian.
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13. ¢Ddnde le gustaria que se comercialice el nuevo ceviche de

frutas exoticas: mango y maracuya? Marque (X) en una sola

opcioén.
Cuadro Nro.21 Lugar de comercializacion del nuevo ceviche

Detalle Frecuencia %

Tiendas 15 9%
Autoservicios 111 67%
Supermercados 26 16%

Centros naturistas 10 6%

Otros 3 2%
Total 165 100%

Fuente: Encuestas realizadas a las familias.

Elaboracion: La Autora

Grafico Nro.14 Lugar de comercializacion del nuevo
ceviche

; 2%
15; 9%
m Tiendas

26; 16%  Autoservicios
m Supermercados
Centros naturistas

m Otros

111; 67%

Fuente: Encuestas realizadas a las familias.
Elaboracion: La Autora

Andlisis e interpretacion: Segun las encuestas, el nuevo ceviche a base
de frutas exoéticas (mango y maracuyd) deberia comercializarse en los
autoservicios, asi manifiestan el 67%(111) de las familias y un menor
porcentaje en los diferentes supermercados, tiendas, centros naturistas

entre otros.
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14. ¢Cual es el medio publicitario, de su preferencia para dar a
conocer el nuevo ceviche de frutas exdéticas: mango y maracuya?

Marque (X) en una sola opcion.

Cuadro Nro.22 Medio publicitario
Detalle Frecuencia %

Radio emisoras 84 51%
Television 16 10%

Redes sociales 19 11%
Hojas volantes 47 28%
Total 165 100%

Fuente: Encuestas realizadas a las familias.

Elaboracion: La Autora

Gréfico Nro.15 Medio publicitario

H Radio emisoras
M Television
84; 51%

I Redes sociales

19; 11% Hojas volantes

16; 10%

Fuente: Encuestas realizadas a las familias.

Elaboracion: La Autora

Andlisis e interpretacion: La nueva empresa procesadora Yy
comercializadora de frutas exéticas en ceviche (mango y maracuyd), se
dard a conocer, mediante radio emisoras de la localidad, ya que es el
medio publicitario que la mayoria de las familias prefieren en un 51%(84)

y en menor porcentaje hojas volantes, las redes sociales y television.
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ENCUESTA APLICADA A LOS OFERENTES DEL CANTON CATAMAYO

1. ¢En su empresa, vende ceviche?

Cuadro Nro.23 Empresa vende ceviche
Detalle Frecuencia %
Si 18 58%
No 13 42%
Total 31 100%
Fuente: Encuesta realizada a los oferentes.

Elaboracion: La Autora

Gréfico Nro.16 En su empresa vende ceviche

W Si

= No

Fuente: Encuesta realizada a los oferentes.
Elaboracion: La Autora

Andlisis e interpretacion: De las 31 encuestas realizadas a los oferentes
de la del cantén Catamayo sefalan: el 58%(18) venden ceviches y el
42%(13) de los mismos se dedican a la venta de otros alimentos tipicos

de la zona.
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2. ¢,Qué tipo de ceviche vende mas?

Cuadro Nro.24 Tipos de ceviche

Detalle Frecuencia %
Camaroén 11 61%

Concha 1 6%
Pescado 2 11%
Mixto 3 17%

Otros 1 6%
Total 18 100%

Fuente: Encuesta realizada a los oferentes.

Elaboracion: La Autora

Gréfico Nro.17 Tipos de ceviche que vende en su
empresa

m Camardn
m Concha
m Pescado

Mixto

11; 61%

M| Otros

Fuente: Encuesta realizada a los oferentes.
Elaboracion: La Autora

Andlisis e interpretacidon: Segun las encuestas aplicadas a los oferentes
indican que: el 61%(11) del ceviche que venden mas es de camaron,

seguido del 17%(3) mixto, el 11%(2) de pescado y el 6%(1) otros.
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3. ¢En promedio, cuantas unidades de ceviche vende?

Cuadro Nro.25 Unidades de ceviche que vende

Detalle N° Empresa | Frecuencia Anual %
Diario 2 27 9.855 11%
Semanal 5 190 9.880 28%
Mensual 11 1.448 17.376 61%
Total 18 37.111 100%
Fuente: Encuesta realizada a los oferentes.
Elaboracion: La Autora

Cuadro Nro. 26 Promedio de unidades de ceviche que vende

Oferta anual | Frecuencia| Empresa vende anual | Venta mensual

37111 18 2.062 172
Fuente: Encuesta realizada a los oferentes.
Elaboracion: La Autora

. Total Anual

Promedio Anual de venta :T
) ) 37.111
Precio Promedio :—18

Precio Promedio =2.062

Andlisis e interpretacion: Luego de haber aplicado las encuestas a los

oferentes del cantén Catamayo, se puede constatar que: el 61%(11)

vende mensual, el 28%(5) semanal y el 11%(2) diariamente. Es decir que

el promedio de venta es de 37.111 unidades al afio y por cada empresa

es de 2.062 ceviches.
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4. ¢Cual es el precio, de cada unidad de ceviche que usted vende?

Cuadro Nro.27 Precio que vende cada unidad de ceviche

Detalle Frecuencia Xm F.Xm %
$2,00 - 4,00 2 3 6 11%
$5,00 - 7,00 10 6 60 56%
$8,00 - 10,00 4 9 36 22%
$11,00 a mas 2 13 26 11%
Total 18 128 100%
Precio Promedio 7
Fuente: Encuesta realizada a los oferentes.
Elaboracion: La Autora
Precio Promedio = 2F+Xm
. . 128
Precio Promedio =—
18

Precio Promedio =7

Grafico Nro.18 Precio que vende cada unidad de
ceviche

H 52,00 - 4,00
m $5,00 - 7,00
m $8,00 - 10,00

$11,00 a mas

10; 56%

Fuente: Encuesta realizada a los oferentes.
Elaboracién: La Autora

Andlisis e interpretacion: Luego de realizadas las encuestas, el 56%(10)

indican que venden cada unidad de ceviche a un precio de entre $5,00 a

$7,00; seguido del 22%(4) de entre $8,00 a $10,00 y el 11%(2) de $2,00 a

$4,00 y de $11 a 15,00. Es decir que el precio promedio de venta de los

oferentes de ceviche es de $7,00.
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5. ¢En qué presentaciéon vende el ceviche?

Cuadro Nro.28 Presentacion del ceviche que vende
Detalle Frecuencia %
Envase de loza (fuente) 16 89%
Envase de vidrio (fuente) 14 78%
Envase desechable 11 61%
Fuente: Encuesta realizada a los oferentes.

Elaboracion: La Autora

Grafico Nro.19 Presentacion del ceviche que vende

11;61% M Envase de loza
(fuente)

m Envase de vidrio
(fuente)

m Envase desechable

Fuente: Encuesta realizada a los oferentes.
Elaboracién: La Autora

Andlisis e interpretacién: La mayoria de los oferentes encuestados
venden el producto en envase de loza correspondiente al 89%(16) y en

menor porcentaje en los diferentes envases como vidrio o desechable.
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g. DISCUSION
Estudio de mercado

El estudio de mercado es la clave del proyecto, ya que determina los
bienes o servicios que son demandados por las familias del canton
Catamayo. Es indispensable realizar un diagndstico de los principales
factores que incurren sobre el producto en el mercado como: precio,
calidad, plaza, canales de comercializacion y Publicidad; los mismos que
permitirdn conocer el posicionamiento del producto en la fase mas

importante que es la introduccion del producto en el mercado.
Objetivos del estudio de mercado

e Determinar las diferentes demandas para llegar a la demanda efectiva
del ceviche de frutas exdticas (mango y maracuya).

e Determinar la oferta existente en el mercado local de los productos
sustitutos o similares.

e Determinar la demanda insatisfecha, para lo cual, se pretende cubrir
con la elaboracion y comercializacion de un nuevo ceviche a base de
frutas exaticas producidas en el cantén.

e Determinar el plan de comercializacién para poder introducir el nuevo
producto en el mercado local.

e Determinar el canal de comercializacion adecuado por medio del cual

se ofrecerda el producto al mercado.
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Producto principal

Ceviche de frutas exoticas (mango y maracuya)

Contribuyendo a una alimentacion saludable, se pretende elaborar un
excelente plato, denominado “Ceviche de Frutas Exdéticas”, tomando
como fruta principal el mango, el mismo que reemplazara a los productos
de mar; ademas se agregara vegetales como: tomate, puerro, cilantro,
entre otros; todo esto cocido con sumo de maracuya, mandarina o limén y
una pizca de sal, dandole a este plato un sabor acido agradable y
diferente.

Productos sustitutos

Dentro de los productos sustitutos que pueden reemplazar al producto

principal se encuentran los siguientes:

e Ceviche de legumbres, ejemplo ceviche de chocho.

e Ceviche de palmito.

Mercado demandante

El nuevo producto a ofertarse en el mercado, esta dirigido al cantén
Catamayo especialmente a las familias, Tomando informacion de
habitantes 30.638 y tasa de crecimiento del 1,40% poblacional, de
acuerdo, al censo del afio 2010, estos datos son necesarios para la
proyeccion del 2016, en donde se conoce que son 33.303 habitantes,
dividido para 4 que son el nimero de miembros de la familia, se obtiene

8.326 familias.
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Analisis de la demanda

A través de este estudio, se conoce claramente, cual es la situacion de la
demanda del producto, se analiza el mercado potencial a fin de establecer
la demanda insatisfecha en funcion de la cual esta disefiado el presente

proyecto.

Demandantes potenciales

Permite establecer la cantidad de productos que podrian consumir en el
mercado. Los demandantes potenciales se determinan de las encuestas
aplicadas a las 8.326 familias del cantén Catamayo, tomando como
referencia la pregunta Nro. 1 que dice ¢Consume ceviche en su

familia? ElI mismo que indica que el 79% (Cuadro Nro. 6) si consumen

ceviche.
Cuadro Nro.29 Demandantes Potenciales
Afos Poblacién. X familias D. Potenciales

0 8.326 79%
1 8.442 6.671
2 8.561 6.764
3 8.680 6.859
4 8.802 6.955
5 8.925 7.053

Fuente: Datos INEC, Cuadro Nro. 6

Elaboracion: La Autora

Demandantes reales

Esta constituida por la cantidad de bienes o servicios que se consumen 0
utilizan actualmente en el mercado. Para determinar los demandantes
reales se ha tomado como referencia la pregunta Nro. 9 que dice
¢Incluiria en su alimentacion, un nuevo ceviche a base de frutas

exoticas: mango y maracuya? dando como resultado el 76% (Cuadro
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Nro. 17) de las familias encuestadas que si incluirian en su alimentacion
el nuevo producto. Este porcentaje posibilita determinar los demandantes

reales, tal como se muestra en el siguiente cuadro.

Cuadro Nro.30 Demandantes Reales

ARos D. Potencial D. Real
0 79% 76%
1 6.671 5.084
2 6.764 5.155
3 6.859 5.227
4 6.955 5.300
5 7.053 5.375

Fuente: Cuadro Nro. 17 y Cuadro Nro. 29

Elaboracion: La Autora

Demandantes Efectivos

Es la cantidad de bienes y servicios que en la practica son requeridos por
el mercado. Para la determinacion los demandantes efectivos se han
tomado como referencia la pregunta Nro. 12 que dice ¢Si se
implementard una empresa procesadoray comercializadora de frutas
exoOticas en ceviche: mango y maracuya, usted estaria dispuesto
adquirir el nuevo producto? de la cual dio como resultado, que el 75%
(Cuadro Nro. 20) de familias si van adquirir el nuevo producto de la
empresa a implementarse. Este porcentaje posibilita determinar los

demandantes efectivos, tal como se muestra en el siguiente cuadro.

Cuadro Nro.31 Demanda Efectiva
Afos D. Real D. Efectiva

0 76% 75%

1 5.084 3.796

2 5.155 3.849

3 5.227 3.903

4 5.300 3.957

5 5.375 4.013
Fuente: Cuadro Nro. 20 y Cuadro Nro. 30
Elaboracion: La Autora
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Demanda proyectada

Después de obtener el total de unidades anuales de ceviche (9.740) del
cuadro Nro. 13, se establece el promedio de adquisicion anual, dividiendo

el total de unidades para el numero de familias encuestadas, asi se

obtiene:

i F+xXm
Consumo Promedio = ) N

) 9740
Consumo Promedio = 290

Consumo Promedio =34

De tal manera que el promedio de adquisicion es de 34 unidades al afio
por familia, con este dato se procede a obtener el consumo perca pita

familiar de ceviches en el cantén Catamayo

Cuadro Nro. 32 Demanda Proyectada
D. Consumo promedio de unidades de Demanda

Afios | Efectiva ceviches futura

0

1 3.796 34 127.479

2 3.849 34 129.264

3 3.903 34 131.074

4 3.957 34 132.909

5 4.013 34 134.770

Fuente: Cuadro Nro. 13y Cuadro Nro. 31
Elaboracion: La Autora
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Analisis de la oferta

La oferta actual, es la cantidad de ceviches que se esta ofreciendo en el

mercado.

Oferta actual

Para realizar el presente andlisis, se realiz6 una encuesta a cada uno de
los oferentes que podrian vender el producto; en donde, se determina que
la oferta actual es en base a la cantidad de venta: diaria, semanal y
mensual realizada por los oferentes. Para conocer cual es la venta
promedio anual de la oferta (Cuadro Nro.25), se divide 37.111 unidades
para los 18 oferentes, dando como resultado por cada empresa 2.062

ceviches al anual.

Cuadro Nro.32 Oferta Actual
Oferta anual Empresas Promedio anual * Empresa
37.111 18 2.062
Fuente: Cuadro Nro.25
Elaboracion: La Autora

Proyeccion de la oferta

Para proyectar la oferta se obtiene la tasa de crecimiento de la oferta del
canton Catamayo que es del 3%, de acuerdo, a la base de datos
recabados en el SRI (Servicio de Rentas Internas). En el siguiente cuadro
se detalla la proyeccién de la oferta para los cinco afios de vida del

proyecto.

Datos:
e Ceviches al ano; 37.111

e Afio base(2014): 31 empresas
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e Afio actual(2015): 32 empresas

Afio actual— Afio base
Formula: Tc =

Afio base

Tc =3%

Cuadro Nro. 34 Proyeccion de la oferta

Oferta (3%)

37.111

38.308

39.544

40.819

mhwmn—\g’
w

42.136

Fuente: Base de datos del SRI'y Cuadro Nro. 33.
Elaboracion: La Autora

Demanda Insatisfecha

Esté constituida por la cantidad de bienes o servicios que hacen falta en
el mercado, es decir lo producido no cubre los requerimientos del
mercado. Para determinar la demanda insatisfecha se realiza la diferencia
entre la demanda proyectada o futura de 127.479 unidades y la oferta
proyectada es 37.111 unidades, en donde da como resultado una

demanda insatisfecha de 90.368 unidades al afio y asi hasta el quinto

ano.
Cuadro Nro. 35 Demanda Insatisfecha
D. Insatisfecha en
Afo Demanda Futura Oferta unidades
0 127.479 37.111 90.368
Fuente: Cuadro Nro. 32 y Cuadro Nro. 34.
Elaboracion: La Autora
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Plan de comercializacion

Producto: Ceviche de frutas exoticas (mango y maracuya)

El producto que se va a ofertar, es con el objetivo de contribuir a una
alimentacion saludable y para ello se elaborard un nuevo ceviche a base
de frutas exdticas de la zona como: mango, al que se picara de manera
uniforme; ademas se agregara vegetales, para luego ser cocidos con la
pulpa de maracuya, dandole a este plato un sabor acido agradable y
diferente; cuya produccion ayudara a cubrird el mercado que no esta
satisfecho en el canton Catamayo. La importancia de este proyecto es
emprender y asi fomentar la industria alimentaria su comercializaciéon y
por ende a la economia del pais.

Caracteristicas

e Es un producto bajo en calorias.

e Posee vitamina C y vitamina B5

e Esrico en fibra.

e Es antioxidante ayuda a combatir el envejecimiento celular

e Su sabor ligeramente acida, su aroma es incomparable e inconfundible.
e Posee propiedades nutritivas y medicinales

e Es nutritivo

Presentacién del producto

La presentacion del producto se dara a conocer a través de medios
publicitarios que el consumidor prefiere como: radio emisoras de la
localidad. Este producto, estara al alcance del consumidor, en envase de

vidrio de 454g, por su conservacion fresca, su notable pureza y calidad.
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Grafico Nro. 20 Envase para su comercializacion

- . ==E. B=BE. =

Fuente: www.google.com
Elaboracion: La Autora

e Nombre o denominacion del producto: CEVIFRUITS.

e Fecha de fabricacion y fecha de expedicion: De acuerdo a la fecha de
elaboracion.

e Etiqueta contiene la marca y logotipo en colores llamativos, también
contendrd peso por cada unidad, beneficios, ingredientes, registro
sanitario, fecha de elaboracién y caducidad, entre otros.

e La marca con la que se identificard este nuevo producto sera
CEVIFRUITS, nombre que se relaciona con los componentes del
producto.

e Slogan: “Consiente a tu paladar, con el auténtico cevifruits,100%

Ill

natura

Disefio del empaque contiene informacion sobre el producto.

Grafico Nro. 21 Empaque del producto

CEVICHE DE FRUTAS EXOTICAS

“Conslente a tu paladar, con el
auténtico cevituits, 100%natural”

Elaboracion: La Autora
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Precio

El producto tiene un costo unitario de $1,99 centavos de dolar americanos
y una utilidad de 31%, siendo el precio de venta al publico de 2,60
dolares, para el primer afio.

El precio del producto “CEVIFRUITS” es fundamental en la demanda del
mismo y en muchas ocasiones tiene gran influencia en el volumen de
ventas, es importante tomar en cuenta que para adquirir el producto se
considera la calidad y su sabor.

Para determinar el precio se tomara en cuenta los siguientes factores:

e Costos de produccion.

e Competencia.

e Poder adquisitivo de los clientes.

Plaza

Para la distribucion del producto, que consiste en desplazar los bienes del
productor hasta el consumidor, logrando que el producto llegue en
Optimas condiciones y justo a tiempo, con el Unico objetivo de satisfacer
las necesidades del consumidor

Canal de distribucién

EMPRESA PRODUCTORA CONSUMIDOR FINAL

>3- ,
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Publicidad

La publicidad de la empresa se efectuara en radio emisoras de la
localidad ya que es el medio mas econdémico y con mayor preferencia por
el cual se motivara a los consumidores para que adquieran el nuevo

producto.

La cufia radial se realizara en la Radio Cafiaveral (96.5 Fm) en la cual
pasaremos 20 cufias publicitarias, las cuales tendra un costo de $1,50
dolares cada una, dando al mes de $30,00 délares (lunes y viernes) y

anual $360,00 ddlares.

Cuadro Nro.36 Cuiia Publicitaria
Descripcion Nro._ V_alor_ Valor Valor
Anuncios | Unitario | Mensual Anual
Cunas Radiales 20 15 30,00 360,00
Total 30,00 360,00
Fuente: Empresas radioemisoras de la localidad
Elaboracion: La Autora

Grafico Nro. 21 Cufia publicitaria

EMPRESA “QUENITAMP”

La Autora

Elaboracion:




Estudio técnico

El estudio técnico tiene como objetivo, determinar los requerimientos o
insumos necesarios para ejecutar el proyecto, considerando informacion
proporcionada por el estudio de mercado que determina: el tipo y la
cantidad de materia prima e insumos materiales, recursos materiales, la

tecnologia adecuada, espacio fisico y recursos humanos.

Localizacion

Es la ubicacién geografica en la que se implementara la nueva nave
industrial, para lo cual, se analiza ciertos aspectos fundamentales del el
lugar, en donde funcionara la empresa, estos factores son: el mercado, el

entorno empresarial, el aspecto econdémico, entre otros.

Macro localizacion

Determina el territorio o regién en la que el proyecto tendré influencia en

el mercado.

La empresa “QUENITAMP” Cia. Ltda. Procesadora y comercializadora de
frutas exdticas en ceviche (mango y maracuya) estard ubicada en el

cantén Catamayo, provincia de Loja.
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Fuente: www.geoogle.com

Grafico Nro. 25 Mapa fisico del canton Catamayo

Fuente: www.geoogle.com
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Micro localizacion

Considerando la representacion grafica (plano urbano) se indica el lugar

exacto, donde se implementara la empresa dentro del mercado local.

La empresa “QUENITAMP” procesadora y comercializadora de frutas
exoticas en ceviche (mango y maracuyd), estara ubicada en la parroquia
Catamayo, barrio La Vega, en las calles Cafaris y Tolitas, frente a la

cancha de uso multiple y diagonal a la casa comunal del sector.

Grafico Nro. 26 Mapa fisico del Barrio La Vega
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Fuente: www.geoogle.com

Tamanfo de la planta

El tamafio de la planta industrial, tiene relacion con la capacidad de
produccion que tendrd la empresa, durante el periodo de vida util de
funcionamiento; es decir se refiere a la capacidad instalada, la misma que

se mide por las unidades producidas al afio.
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Capacidad instalada

La empresa utiliza la capacidad de una maquina despulpadora y picadora
industrial de frutas. El rendimiento es garantizado ya que se produce poco
desperdicio, facil instalacibn, mantenimiento, operacion y limpieza.

Capacidad de produccion de 17kg/h.

De acuerdo a la capacidad de la maquina, la capacidad instalada esta
determinada por el rendimiento maximo de produccion, que puede
alcanzar el componente tecnolégico, usandolo al 100% de su capacidad,

durante la vida de la empresa y de acuerdo a la demanda a cubrir.

La empresa al trabajar 24 horas al dia (1.440min/dia) por los 260 dias al
afio y por 60 minutos/hora, labora 374.400 minutos al afio; los mismos
que dividido para 160 minutos que dura cada proceso productivo, se
obtiene 2.340 procesos productivos al afio; estos dividido para los 260

dias del afio, da como resultado 9 procesos productivos al dia.

La empresa en cada proceso productivo, produce 37 unidades;
multiplicadas por 9 procesos productivos, se obtiene 333 unidades al dia;
las mismas que multiplicadas por los 260 dias del afio, se obtiene una
capacidad instalada de 86.580 unidades de ceviche al afio, con un

porcentaje de participacion en el mercado del 95,81%.

Cuadro Nro.37 Capacidad Instalada
Capacidad # Procesos Produccion Diaria | Dias al | Produccion Anual
Produccion en dia en Unidades afio en unidades
37 9 333 260 86.580
100% Capacidad Instalada
Elaboracion: La Autora
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Cuadro Nro.38 Patrticipacion en mercado
Demanda Capacidad Instalada Al % de
Afos insatisfecha 100% Participacion
0 90.368 86.580 95,81%
Fuente: Cuadro Nro.35 y Cuadro Nro.37
Elaboracion: La Autora

Capacidad Utilizada

Es la capacidad practica, muestra el rendimiento o nivel de produccion
con que trabaja la maquina; a diferencia de la capacidad instalada, la
capacidad utilizada esta determinada por el nivel de demanda que se

desea cubrir durante un periodo determinado.

Esta capacidad se calcula en base al tiempo que lleva la elaboracion del
producto, el componente tecnoldgico y el porcentaje que se va a ofertar

para cubrir la demanda insatisfecha.

La empresa utiliza un tiempo de 160 minutos, en cada proceso productivo;
se labora 8 horas diarias equivalente a 480 minutos; dividido para 160
minutos por cada proceso productivo, se realiza 3 procesos productivos al
dia; laborando 5 dias a la semana por 52 semanas se trabajara 260 dias
al afio; a su vez los 260 dias por los 3 procesos, se ejecutaran 780

procesos productivos al afio.

La empresa en cada proceso productivo realiza 37 unidades;
multiplicadas por los 3 procesos de produccién, se obtiene 111 unidades
al dia; por 260 dias se producen 28.860 unidades de ceviche al afio; con

un porcentaje de participacion en el mercado del 33,33%.
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Cuadro Nro.39 Capacidad Utilizada

Capacidad # Procesos Produccion | Dias al afio | Produccion
de en el dia Diaria en Anual en

Produccion Unidades unidades
37 3 111 260 28.860

100% Capacidad Utilizada

Fuente: Cuadro Nro.37

Elaboracion: La Autora
Cuadro Nro.40 Participacion en el Mercado
Afos | Capacidad Instalada | Capacidad Utilizada | % Participacion
1 86.580 28.860 33,33%
2 86.580 28.860 33,33%
3 86.580 28.860 33,33%
4 86.580 28.860 33,33%
5 86.580 28.860 33,33%
Fuente: Cuadro Nro.37 y Cuadro Nro.39
Elaboracion: La Autora

Capacidad de reserva

La capacidad de reserva es del 66,67%, es la capacidad de produccion
gue no esta siendo utilizada normalmente, la misma que permanece en
espera, dependiendo de las condiciones que brinde el mercado y el
crecimiento poblacional del cantén, el cual permita dar un incremento de

produccion mas adelante.
Capacidad Administrativa

Representa al talento humano idéneo con el que va a laborar la nueva
nave industrial productiva, siendo indispensable para el funcionamiento de
empresa, que cada integrante tenga conocimientos claros de la actividad

a desempeniar y asi evitar duplicidad de funciones.
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Ingenieria del proyecto

La ingenieria del proyecto tiene como funcién el acoplar los recursos
fisicos para los requerimientos Optimos de produccién, tiene que ver
fundamentalmente con la construccion de la nave industrial, su

equipamiento y las caracteristicas del producto de la empresa.

Componentes tecnholdgicos

Los instrumentos tecnolOgicos que se utilizaran, estara representado por
la maquinaria y equipos necesarios para la elaboracion de ceviches de

frutas exdticas (mango y maracuya).

Maquinaria 'y Equipo

Despulpadora y picadora industrial de frutas: Maquina disefiada para
extraer la pulpa de diversas frutas, simultaneamente separar las pepas y
cascara, impedir que se mezclen con la pulpa y evacuarlas de forma
separada. Las frutas pueden procesarse enteras desde mangos fresas,
chirimoya, guanaba, naranja, maracuya, entre otros. Maquina de acero
inoxidable. EI rendimiento es garantizado ya que se produce poco
desperdicio, facil instalacibn, mantenimiento, operacion y limpieza.

Capacidad de produccién de 17kg/h.

Grafico Nro. 27 Maquina despulpadora

i
Fuente: www.geoogle.com
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Balanza eléctrica: Tiene capacidad de célculo de precio, memoria de

articulos programables minima de pesar desde 0,01g hasta 25 kg.

Grafico Nro. 28 Balanza eléctrica

Fuente: www.geoogle.com

Licuadora industrial: Tiene vaso de acero inoxidable, capacidad de 2 Its,

con potencia de 800watts y boton de encendido permanente.

Grafico Nro. 29 Licuadora industrial
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Fuente: www.geoogle.com

Mesa: Para la preparacién y manejo de ingredientes.

Grafico Nro. 30 Mesa

Fuente: www.geoogle.com

Vitrinas refrigeradas: Exterior fabricado en chapa de acero plastificada e

interior en acero inoxidable, clase climatica 25°C.
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Grafico Nro. 31 Vitrina Refrigerada

Fuente: www.geoogle.com

Tazon inoxidable: De porcelana ideal para la mescla de ingredientes

alimenticios, con una capacidad de 25kg.

Grafico Nro. 32 Tazén inoxidable

Fuente: www.geoogle.com
Etiguetadora manual: Practica etiquetadora manual de una linea, ideal
para indicar precios y codigos, econdmica y facil de utilizar y robusta para

uso intensivo.

Grafico Nro. 33 Maquina etiquetadora

Fuente: www.geoogle.com
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Infraestructura fisica

Es la parte fisica de la empresa, se determinan las diferentes areas
requeridas para dar cumplimiento a cada una de las actividades en la fase

operativa.
Distribucion fisica de la planta

Para la produccion de frutas exoéticas en ceviche (mango y maracuya), se

requiere de 104m? distribuidas las siguientes areas:

Area administrativa.- Para su funcionamiento requiere 20m2, donde

desempeiiara Gerencia y Secretaria-Contadora.

Area de produccién.- Esta area constara de bodega 10m? el depo6sito de
materia prima, el area de procesamiento 30m? y el almacén de productos
elaborados con una extension de 10m?. El parqueadero de vehiculos para
carga y descarga de materia prima y productos elaborados de la empresa.
Superficie 20m?. Ademas estaran los bafios para beneficio de la empresa

y sus clientes. Espacio 6m?.

Area de circulacién.- Se encontrara la entrada principal de la empresa,

donde podran circular los empleados y clientes. Superficie de 8m?.

Cuadro Nro.41 Distribucién de la planta

Areas m?
Gerencia 10
Secretaria/Contadora 10
Produccion 30
Bodega 10
Almacén 10
Pargueadero 20
Bafios 6
Circulacion 8
Total 104

Elaboracioén: La Autora
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Grafico Nro. 34 Distribucion fisica de la nave de la empresa
“QUENITAMP”
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Elaboracién: La Autora
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Proceso productivo

Es una actividad que describe el proceso de como se va realizando la
elaboracion del producto. En el proceso de producciéon de frutas exoticas
en ceviche, se realizaran los siguientes procesos para obtener un

producto de calidad:
1.- Recepcion de materia prima

En esta fase se obtiene la materia prima directamente del productor a la
empresa, tomando en cuenta también a comerciantes mayoristas de la

zona. Para esta actividad se emplea un tiempo estimado de 10min.
2.- Lavado — pelado de frutas y verduras

Se procede a seleccionar la materia prima que se utilizard en dicha
produccion, para luego realizar el lavado y pelado de frutas y verduras,

donde se empleara un tiempo de 15 min.
3.- Despulpado y picado

Se procede a despulpar la maracuya, con maquinaria especializada para
extraer el extracto de las mismas, cuyo zumo es esencial para el cocido
del mango. Las frutas en este caso el mango, debe ser picado similar en
forma y estructura para que se demuestre la calidad del producto. Para

ello se aplicard un tiempo de 60min.
4.-Control de calidad

Se realiza un control de calidad al extracto de las frutas y al cortado de

cada una de ellas. Tiempo estimado 5min.
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5.- Macerado de la mezcla (curta)

Para este proceso es necesario dejar la cebolla ya picada en reposo, en
un recipiente con abundante agua, para que se macere (curta) para luego
ser mezclado con el resto de ingredientes. Ademas se realiza una salsa a
través del extracto de las frutas exoticas con distintas especerias, con el

uso de la licuadora. En un tiempo de 15 min.

6.- Mezcla de todos los ingredientes

Se procede a mezclar todos los ingredientes en un tazén inoxidable;
agregando el mango picado, la cebolla, perejil, cilantro y chile dandole un

toque especial al ceviche. Para realizar se emplea un tiempo de 10 min.

7.- Control de calidad

Se realiza un control de calidad para constatar que se encuentre bien

incorporados cada uno de los elementos. Tiempo estimado 5min.

8.- Envasado

Una vez que los frascos de vidrio estén debidamente esterilizados, se
procede al envasado del ceviche con un peso de 500g por cada unidad;
ademas se debe realizar el sellado del frasco, de manera que no se

riegue al manipularlo. Tiempo estipulado de 15min.

9.- Etiquetado

El etiquetado debe ser estandar en cada unidad de produccion que se

realice, donde consta toda la informacion necesaria, que ayuda al
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consumidor a tomar la decisiéon de adquirir el producto, lo cual dura un

tiempo de 10 min.

10.- Control de Calidad

Se realiza a los frascos ya envasados, que estén debidamente sellados y

perfectamente etiqguetados. Considerando u tiempo de 5 min.

11.- Almacenamiento

Finalmente se procede a realizar el almacenamiento de los frascos de
vidrio de 454q, en la vitrina refrigerada, para luego su debida distribucion

o venta del producto. Para este proceso lleva un tiempo de 10 min.
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Grafico Nro.35 Diagrama del proceso productivo (iproduccion de 37 Unidades)

RECEPCION DE MATERIA PRIMA 10min

LAVADO-PELADO DE FRUTAS Y VERDURAS Lomi
min

DESPULPADO Y PICADO DE FRUTAS Y VERDURAS 60min

CONTROL DE CALIDAD 5min

MACERADO DE LA MEZCLA (CURTA) 15min

MEZCLA DE TODOS LOS INGREDIENTES

10min

CONTROL DE CALIDAD 5min
ENVASADO 15min
ETIQUETADO 10min
CONTROL DE CALIDAD 5min
10min

ALMACENADO
T: 160min

Elaboracion: La Autora

78



Flujograma de proceso.- Es una herramienta esencial, para dar

conocer pasé a paso cada una de las actividades, que intervienen en

proceso productivo.

Cuadro Nro.42 Flujograma de procesos

el

c c o (@ .‘5 (O] 8
o9 59 | E| £ 5 Descripcion del proceso o2
0 = o — (@] ] o
o |18l olcd ol S| 2| < Actividades g5
c e (] c g 2L o nl o =
ol ol g9 9 o S| © L=
L ol o| Qg W| g| S| £ = £
O| 5| §=< E|F| P
<
O I_p> © Recepcion de materia prima 10
2 "o Lavado - pelado de frutas y| 15
O verduras
3 © Despulpado y picado 60
Q
4 | J0 | Control de calidad 5
5 | Macerado de la mezcla (curta) 15
O D
6 O J0 Mezcla de todos los ingredientes 10
7 J0 | Control de calidad 5
8 © Envasado 15
O
9 © Etiquetado 10
Q
10 J0 | Control de calidad 5
11 © Almacenamiento 10
Total 160
Elaboracion: La Autora

Nota: Se realizara 3 procesos en 480min (8 horas), cada operacion

tendra una duracién de 160 min y se obtiene 37 unidades, multiplicado

por 3 procesos, da un total de 111 unidades al dia y esto por 260 dias al

afo, se obtendra 28.860 unidades anual. Sefialando que cada unidad de

ceviche tendra 454qg.
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Estudio Organizacional

El estudio administrativo comprende la organizacion legal y administrativa
de la empresa; es necesario cumplir con todos los requisitos legales, para

iniciar las operaciones.

Base legal.- Para que una empresa pueda operar libremente debera

reunir ciertos requisitos exigidos por la ley, entre ellos tenemos:
Acta constitutiva

Para la constitucion de la empresa, se ha tomado en cuenta algunos
aspectos que se adapten a las actividades que seran realizadas; de
acuerdo a lo que dispone la Constitucion de la Republica, ley de
compainiias y reglamentos respectivos; se adoptara la forma juridica como
Compafiia de Responsabilidad Limitada y una vez constituida legalmente,
podra funcionar como: empresa procesadora y comercializadora de frutas

exoticas en ceviche (mango y maracuya).
Organizacion legal

De acuerdo a la ley de Compafiias, art. 92 y art.95 establece que la
Compafia de Responsabilidad Limitada, esta conformada por no menos
de tres personas y un maximo de quince personas, que hacen el comercio
bajo una razén social o una denominacion objetiva, a la que se afadira
las palabras “Compania Limitada” o su correspondiente abreviatura y en
caso de excederse tendra que transformarse en otra clase de compaiiia o

disolverse.
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La siguiente compafia estara integrada por tres socios los mismos que
designaran un administrador; que a través de la Notaria Publica del
cantén Catamayo sea suscrito el contrato social, el cual comprendera las
normas y estatus correspondientes, los mismos que posteriormente seran
aprobados por la Superintendencia de Compafias y su inscripcién en el

Registro Mercantil.

Toma el nombre de Responsabilidad Limitada, por cuanto surge de la
necesidad de dirigir una organizacion juridica acorde a la pequefia

empresa.

Razén social.- La empresa estar4 constituida juridicamente como:
compafiia de Responsabilidad Limitada y su razon social denominada

“QUENITAMP” Cia. Ltda.

Domicilio.- La empresa estara ubicada en el barrio La Vega en las calles

Cafiaris y Tolitas esquina del cantén Catamayo, provincia de Loja.

Capital social.- El capital social de la empresa segun la Ley de
Compaifiias, art.102 estara conformado por aportaciones de los tres
socios y no sera inferior al monto fijado por la Superintendencia de

Compaiiias.

Objetivo social.- Al constituirse la empresa “QUENITAMP” Cia. Ltda.
Tendrad como objetivo: procesadora y comercializadora de frutas exoticas

en ceviche (mango y maracuya).

Duracion.- La empresa tendra una duracion de 5 afios a partir de la fecha

de suscripcion en el Registro Mercantil, la disolucion podra ejecutarse en
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cualquier tiempo o prorrogar su plazo, si asi, lo resuelve la junta general

de socios, conforme a lo previsto por la ley.

Estructura empresarial

La empresa “QUENITAMP” tendra una estructura organizativa, la cual
permitird asignar funciones y responsabilidades a cada uno de los

elementos que conformen la misma.

Niveles Jerarquicos de Autoridad

Se encuentran definidos de acuerdo al tipo de empresa y conforme lo que
establece la Ley de Compairiias en cuanto a la administracion; se realiza
con la finalidad de lograr las metas y objetivos propuestos en la

organizacion productiva, la misma que tendra los siguientes niveles:

Nivel Legislativo-Directivo: Es el maximo nivel de direccion de la
empresa, son los que dictan las politicas y reglamentos bajo los cuales
operara; conformado por la Junta General de Socios; estara integrada por
tres socios legalmente constituido. Para su actuacién estara representado

por la Presidencia.

Nivel Ejecutivo: Este nivel lo conforma el Gerente-Administrador,
nombrado por el nivel Legislativo (socios), el cual sera responsable de la
gestion operativa de la empresa, el éxito o fracaso empresarial, se debera

a su capacidad de gestion y creatividad.

Nivel Asesor: Este nivel estara constituido, por el Asesor Juridico, el

cual, sera responsable de orientar las decisiones que merezcan un
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tratamiento especial; estas situaciones podran ser de caracter laboral y
las relaciones judiciales de la empresa, encaminadas al beneficio de la

empresa.

Nivel Auxiliar-Apoyo: Este nivel lo conformara la Secretaria-Contadora y
el chofer; su funcibn es apoyar a otros niveles administrativos, en la
prestacion de servicios con prontitud y eficiencia, dentro de este nivel el

grado de autoridad es minimo. Entre los organigramas estan:

Nivel Operativo: Este nivel lo conforman los Jefes departamentales
como: Jefe de Produccién, el Ayudante de produccién y sus respectivos
dependientes, quienes son los responsables directos de las actividades
bésicas de la empresa, siendo la base fundamental de la produccion y

comercializacion.

Organigramas

Es la representacion grafica de la estructura administrativa de la empresa,
la misma que permite determinar las distintas interrelaciones, niveles de

autoridad y responsabilidad.

Organigrama Estructural: Representa la estructura administrativa de la

organizacion.

Organigrama Funcional: Muestra las interrelaciones y las principales

funciones de cada puesto de trabajo o departamento.

Organigrama de Posicion: Dentro de cada unidad contiene: los puestos

actuales y el nimero de plazas existentes y requeridas.
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Organigrama Estructural

Grafico Nro.36 Empresa “QUENITAMP” Cia. Ltda.

Junta General de
Nivel — Socios
Legislativo
Nivel > |l Gerencia
Ejecutivo
Nivel ) .
Asesor —> Asesoria Juridica
Nivel de ;
Apoyo — Secretaria

Nivel
Operativo Em—

Leyenda
Autoridad: -------------—---

Temporal:

Dependencia:

Elaboracion: La Autora
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Organigrama Funcional

Grafico Nro.37 Empresa “QUENITAMP” Cia. Ltda.

JUNTA GENERAL DE
SOCIOS
-Establecer normas, politicas
y reglamentos de la empresa.
-Revisar 'y constatar las
inversiones realizadas por la

empresa.
-Realizar evaluaciones en
forma ocasional a los
empleados.

GERENCIA
-Controlar el cumplimiento
establecido por la Junta
General de Socios.
-Representar legal y judicial a
la empresa.

-Planificar, organizar, dirigir y
controlarlas actividades de la

empresa.
ASESORIA JURIDICA
-Representar en asuntos
- de caracter legal.
SECRETAR|A ‘ -Asesorar a directivos y
- Atender al publico, ejecutivos en materia
asignar  entrevistas Yy legal.
manejar archlyqs. -Verificar asuntos
- Elaborar oficios, actas, penales, civiles,
rr)emorandums,, administrativos y
circulantes y guias. mercantiles.
- Controlar la asistencia
del personal.

Elaboracion: La Autora
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Organigrama Posicional

Grafico Nro.38 Empresa “QUENITAMP” Cia. Ltda.

JUNTA GENERAL DE SOCIOS
Sr. Angel Medardo Medina
Sr. Cristian Bladimir Sanchez
Sra. Enit Guillermina Pineda

GERENTE
Ing. Maria Eugenia Medina
Sueldo: $700,00
Caodigo: 001EQ

ASESOR JURIDICO
Dr. Cristian Daniel Merino
Sueldo: $80,00
Cédigo: 002EQ

SECRETARIA

Lic. Lourdes Suin Quinde
Sueldo: $400,00
Cddigo: 003EQ

Elaboraciéon: La Autora

86



Manual de funciones de la empresa “QUENITAMP”

El manual de funciones de la empresa “QUENITAMP”, es una documento
gue serviran como medios de comunicacion y coordinacién, el mismo que
describe las principales funciones y responsabilidades, ademas

especificara los requisitos para cada cargo.

Cuadro Nro.43 Funciones del Gerente

Caddigo : 001QMP NIT
Departamento: : Gerencia UE AM
Nivel : Ejecutivo . P
Titulo del puesto : Gerente ‘:_"'”:u"": D
Superior inmediato : Junta General de Socios b

Naturaleza del trabajo: Planificar, organizar, dirigir y controlar todas las
actividades administrativas, comerciales, operativas y financieras de la
Empresa.

Funciones tipicas:

e Representar legalmente a la empresa.

e Desarrollar estrategias generales para alcanzar los objetivos
propuestos.

e Dirigir el plan operativo de la empresa, de acuerdo al presupuesto
anual.

e Dirigir y controlar al personal de la empresa.

e Coordinar actividades con los demas jefes departamentales.

e Realizar tramites: contratos, cheques y mas documentos que el
reglamento lo autorice, aprobando, autorizando y firmando para lograr
un correcto desenvolvimiento de la empresa a su cargo.

¢ Realizar convenios para capacitacion del personal de la empresa.

e Crear y mantener buenas relaciones con su equipo de trabajo, clientes
y proveedores para mantener el buen funcionamiento de la empresa.

Caracteristicas de la clase:

e Coordinar y supervisar las actividades del personal que este a su
mando.

e Trabajar profesionalmente usando su criterio para beneficio de todos.

e Debe tener iniciativa propia.

Requisitos minimos:

e Titulo Ingeniero Comercial

e Tener conocimiento en administracion de la produccion.
e Experiencia minima dos afios en funciones similares

Elaboracion: La Autora
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Cuadro Nro.44 Funciones del Asesor Juridico

Caodigo : 002QMP
Departamento : Asesoria Juridica O.UE'N"AMP
Nivel . Asesor “"’r - i

. . £ v
Titulo del puesto : Asesor Juridico
Superior inmediato : Gerente

Naturaleza del puesto: Representar y Asesorar en el campo juridico.

Funciones tipicas:

Representar a la empresa en asuntos de caracter legal.
Asesorar a directivos y ejecutivos en materia legal.

Verificar asuntos penales, civiles, administrativos y mercantiles.
Emitir informes sobre: contratos, reglamentos, ordenanzas de
acuerdos, resoluciones, y disposiciones que afecten o beneficien
a la empresa.

Estar al dia con las Leyes y Politicas para la intervencion

representando a la empresa en asuntos judiciales.

Caracteristicas de clase:

Responsable de coordinar de manera legal, las actividades a su cargo.

Requisitos minimos:

Titulo de Abogado

Experiencia dos afios en funciones similares.

Elaboracion: La Autora
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Cuadro Nro.45 Funciones de la Secretaria-Contadora

Caddigo : 003QMP
NIT.
Departamento . Secretaria Q“E A.Mp
. . P e,
Nivel : Auxiliar o de Apoyo S .
hoy ‘ ' X iﬂ"ha
Titulo del puesto : Secretaria-Contadora
Superior inmediato : Gerente

Naturaleza del trabajo: Realizar labores de secretaria, llegar la
contabilidad de la empresa y asistencia directa al Gerente de la empresa.

Funciones tipicas de secretaria:

e Elaborar oficios, actas, guias, memorandums, circulares de la
empresa.

e Atender al publico que solicite informacion y asignar entrevistas con el
Gerente.

e Mantener el archivo de documentacion recibida y entregada en orden.

e Controlar la asistencia del personal.

e Asistir de manera adecuada al Gerente de la empresa.

Funciones tipicas de contadora:

e Llevary controlar la contabilidad general de la empresa.

e Preparar los estados financieros de la empresa.

e Analizar cotizaciones de compras de insumos.

e Actualizar los sistemas contables de la empresa.

e Organizar adecuadamente los registros contables.

e Elaborar los roles de pago de todo el personal.

e Mantener correctamente el manejo de los libros contables.

e Determinar el control previo sobre los gastos y presentar informes de
tipo contable, econdémico y financiero de las labores que realiza el
gerente; y demas que le asigne el jefe inmediato.

Caracteristicas de clase: Conocimientos de secretaria requiere:
responsabilidad, eficiencia y discrecion en el desarrollo de sus funciones;
ademas requiere de conocimientos de normas Yy procedimientos

contables y tener buenas relaciones interpersonales.

Requisitos minimos:

e Titulo de Secretaria Ejecutiva y Titulo a nivel universitario en
Contabilidad y Auditoria.

e Experiencia de tres afios en funciones similares.

e Cursos de relaciones humanas interpersonales.

Elaboracion: La Autora
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Cuadro Nro.46 Funciones del Chofer-Vendedor

Caodigo : 004QMP

Departamento . Comercializacion O-OE'N"AMP
Nivel : Operativo ‘f:}?;H %
Titulo del puesto : Chofer - Vendedor

Superior inmediato : Gerente

Naturaleza del trabajo: Conduccion del vehiculo para la

comercializacion, velar por la imagen y publicidad de la empresa.

Funciones tipicas del Chofer:

e Conduccion del vehiculo y dar mantenimiento cuando sea necesario.

e Disefia rutas de comercializacion

e Almacena el producto en el vehiculo
e Se responsabiliza de la descarga
Funciones tipicas del Vendedor:

e Definir,

proponer y ejecutar

orientadas al logro de los objetivos.

las politicas de comercializacion,

¢ Informar a los clientes sobre las bondades y beneficios del producto.

e Atender al cliente, vender y distribuir el producto

e Comercializar el producto de forma segura y responsable.

e Llevar un registro de las ventas realizadas.

e Establecer los planes de pedidos y presentar un registro de los

pedidos que hubiesen.

e Establecer los planes y calendarios

Caracteristicas de clase:

e Es responsable por el cumplimiento de la publicidad asi como de la

propaganda y promociones que brinda la empresa

Requisitos minimos:
e Licencia profesional,

conocimiento de rutas.

conocimientos en mecanica automotriz y

e Experiencia de por lo menos dos afios en funciones similares.

e Manejo adecuado de publicidad.

Elaboracion: La Autora
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Cuadro Nro.47 Funciones del Jefe de Produccion

Caodigo : 005QMP NIT
Departamento : Produccion QUE- A.Mp
Nivel : Operativo - o

P D #
Titulo del puesto : Jefe de Produccion
Superior inmediato : Gerente

Naturaleza del trabajo: Planificar, coordinar, dirigir y controlar todas las

actividades del departamento de produccion.

Funciones tipicas:

e Disefary ejecutar planes de produccion.

e Elaborar presupuesto para la produccion.

e Elaborar y hacer ejecutar los programas de produccion.

e Pronosticar y adquirir la materia prima.

e Dirigir y controlar las actividades del personal a su cargo.

e Supervisar y controlar los inventarios de materias primas e insumos.

e Supervisar la entrega y recepcibn de implementos de su
departamento.

e Realizar un correcto control de calidad del producto.

e Responsable de la elaboracién del producto.

e Registrar la salida de productos elaborados.

Caracteristicas de clase:
e El puesto requiere de mucha responsabilidad.
e Debe supervisar y controlar las materias primas existentes evitando

que la produccion se paralice.

Requisitos minimos:
e Experiencia minima de dos afios en funciones similares.

e Conocimiento en utilizacion de la maquinaria.

Elaboracion: La Autora
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Cuadro Nro.48 Funciones del Obrero

Caodigo : 006QMP NIT
Departamento : Produccion Q\JE- AMP
Nivel : Operativo e

P ‘“".‘1 ol
Titulo del puesto : Obrero
Superior inmediato . Jefe de Produccién

Naturaleza del trabajo: Realizar actividades operativas de la empresa,
cumpliendo las normas de calidad y seguridad.

Funciones tipicas:

e Cumplir las disposiciones, delegadas por los superiores.

e Manejar correctamente la materia prima requerida por la maquinaria
de acuerdo al proceso.

e Ejecutar el proceso de produccion.

e Velar por la seguridad de la maquinaria y equipo de trabajo.

e Realizar la limpieza diera del area de produccion.

e Verificar que los productos terminados se encuentran aptos para la
venta.

e Informar sobre actividades y novedades que se presentan en el

proceso productivo.

Caracteristicas de clase:
e Apoyar en la transformaciéon de la materia prima e insumos en
productos terminados, listos para su comercializacion.

e Aplicar las normas establecidos por el departamento de produccion.

Requisitos minimos:
e Titulo de Bachiller.
e Experiencia minima un afio en funciones similares.

e Requiere de esfuerzo fisico.

Elaboracion: La Autora
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Estudio financiero

El estudio financiero constituye todas las inversiones y financiamiento que
deberan afrontar los inversionistas, para poner en marcha el proyecto. A
continuacion se determinaran los presupuestos esenciales, para realizar
el analisis financiero, el cual, ayudara a determinar si existe 0 no

rentabilidad.
Inversiones del proyecto

Seran representadas en desembolsos de efectivo, para adquisiciones de
activos categorizados como: activos fijos, activos diferidos y activos de
capital de trabajo; los mismos que constituyen las inversiones que seran

necesarias para llevar a cabo la puesta en marcha del proyecto.
Activos fijos

Son los bienes tangibles que se utilizaran en el proceso productivo,
necesarios para la operaciébn normal de la empresa; es decir las

inversiones fijas sujetas a depreciaciones a excepcion del terreno.

Maquinaria y equipos: Se refiere a todos los componentes tecnologicos
que se emplearan, para llevar a cabo el proceso productivo de forma
eficiente y efectiva. En resumen el monto total de este activo, asciendo a

$3.895,00.
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Cuadro Nro.49 Maquinariay Equipos

Descripcion Cantidad | valor Unitario | Valor Anual
Despulpadora-picadora 1 2.950,00 2.950,00
Descorazonadora de mango 1 50,00 50,00
Licuadora 1 120,00 120,00
Balanza eléctrica 1 75,00 75,00
Etiguetadora 1 700,00 700,00

Total 3.895,00
Fuente: Comercial “Castillo” y Comercial “Repuestos Originales”

Elaboracion: La Autora

Herramientas: Se establecen los instrumentos manuales que permitiran
realizar las actividades dentro del proceso de produccion, el cual,
requerira del uso de cierta fuerza fisica. El total a invertir en herramientas

a utilizar en el proceso productivo, es la cantidad de $451,00.

Cuadro Nro.50 Herramientas

Descripcion Cantidad | Valor Unitario | Valor Total

Tablas picadoras (juego) 1 25,00 25,00
Tazon inoxidable (35kg) 2 90,00 180,00
Fuentes de porcelana 2 18,00 36,00
Cuchara de madera 1 5,00 5,00
Utensilios de cocina (juego) 1 25,00 25,00
Cuchillo (juego) 1 30,00 30,00
Kit de herramientas 1 150,00 150,00

Total 451,00
Fuente: Comercial “Jiménez” y Ferreteria “Juan Altamirano”
Elaboracion: La Autora

Muebles y enseres: Constituye el mobiliario con el que cuenta la
empresa en las diferentes dependencias: produccion y administrativas. El
monto total del rubro para la nueva unidad de produccion sera de

$753,00.
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Cuadro Nro.51 Muebles y enseres
Muebles y enseres de produccién
Descripcion Cantidad Valor Unitario | Valor Total
Mesa de trabajo 1 60,00 60,00
Vitrinas 2 150,00 300,00
Basurero 1 25,00 25,00
Total 385,00
Muebles y enseres de oficina
Descripcion Cantidad Valor Unitario | Valor Total
Estante 2 35,00 70,00
Escritorios normales 2 90,00 180,00
Silla giratoria 2 40,00 80,00
Sillas 4 7,00 28,00
Basurero 1 10,00 10,00
Total 368,00
Monto Total 753,00
Fuente: Taller “Maestro Milton” y Comercial “Ruiz”
Elaboracion: La Autora

Equipo de oficina: Es el conjunto de maquinas y dispositivos que se
necesitaran para llevar a cabo las actividades propias de una oficina.

Monto total para equipo de oficina sera de $84,00.

Cuadro Nro.52 Equipo de oficina
. . Valor
Descripcion Cantidad Unitario Valor Total

Teléfono Panasonic 1 55 55
Sumadora 1 10 10
Grapadora 1 10,00 10
Perforadora 1 9,00 9
Total 84,00
Fuente: Comercial “La Reforma y Comercial “Marcimex”
Elaboracion: La Autora

Equipo de computaciéon: Constituye los equipos informéticos que
ayudaran la ejecucion de actividades administrativas y desarrollo eficiente
ordenado de la produccién y comercializacion. El valor para la adquisicion

de este activo sera de $800,00.
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Cuadro Nro.53 Equipo de computacion
o : Valor
Descripcion Cantidad Unitario Valor Total

Computadoras LG 1 700,00 700,00
Impresora CANON 1 100,00 100,00
Total 800,00
Fuente: Comercial “Master PC

Elaboracion: La Autora

Vehiculo: Para la transportacion de la materia prima y posterior realizar la
distribucion de los productos elaborados a los diferentes autoservicios,
donde se expenderd el mismo. Camioneta Chevrolet N300, afio 2015,

motor 4 cilindros e hidraulica.

Cuadro Nro.54 Vehiculo
Descripcion Cantidad Valor Unitario Valor Total
Camioneta 1995
Chevrolet 1 8.000,00 8.000,00
Total 8.000,00
Fuente: Comercial “Edycar”

Elaboracion: La Autora

Equipo de seguridad: Se refiere al equipo que permite brindar seguridad
en la empresa y en la ejecucion del proceso de produccion. Monto total

sera de $40,00.

Cuadro Nro.55 Equipo de seguridad
Descripcion Cantidad | Valor Unitario | Valor Total
Extintor de 2kilos 1 25 25
Botiquin de primeros auxilios 1 15 15
Total 40,00
Fuente: Ferreteria “Villavicencio”

Elaboracion: La Autora

Adecuaciones: Constituye el valor de las adecuaciones que se realizaran

en la empresa. El monto total sera de $1.491,00.
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Cuadro Nro.56 Adecuaciones

. Unidad : Valor Valor

Descripcion Medida Cantidad Unitario Total
Puntos de Energia Unidad 6 6,00 36,00
Division funcional m2 50 26,00 1.300,00
Pintado del local m2 50 1,30 65,00
Lamparas Ahorradoras Unidad 6 15,00 90,00
Total 1.491,00

Ferreteria “Juan Altamirano”
La Autora

Fuente:
Elaboracion:

Resumen de activos fijos

Detalla el total de inversiones en activos fijos. Con un monto total de

$15.979,42.

Cuadro Nro.57 Resumen de Activos Fijos
Denominacion Nro. Cuadro Valor
Maquinaria y equipos Cuadro Nro.49 3.895,00
Herramientas Cuadro Nro.50 451,00
Muebles y enseres Cuadro Nro.51 753,00
Equipo de oficina Cuadro Nro.52 84,00
Equipo de computacion Cuadro Nro.53 800,00
Vehiculo Cuadro Nro.54 8.000,00
Equipo de seguridad Cuadro Nro.55 40,00
Adecuaciones de la planta de produccién| Cuadro Nro.56 1.491,00
Imprevistos 3% 465,42
Total 15.979,42
Elaboracion: La Autora

Depreciaciones

Los bienes de la empresa se deprecian bajo las normas que determina el
Servicio de Rentas Internas (S.R.l.). La depreciacion es el desgaste que
sufren todos los activos fijos tangibles; es decir un bien por el uso que se
haga de él. En la que se empleara la siguiente formula de ecuacién linea

recta.
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Cuadro Nro.58 Depreciaciones de activos
% Valor | Vida | Depreciacion

Descripcion Valor Total | Depreciacion | Residual | Util Anual
Magquinaria y
Equipos 3.895,00 10% 389,50 | 10 350,55
Herramientas 451,00 10% 45,10 10 40,59
Muebles y
enseres de
produccién 385,00 10% 38,50 10 34,65
Muebles y
enseres de oficina 368,00 10% 36,80 10 33,12
Equipo de Oficina 84,00 10% 8,40 10 7,56
Equipo de
Computacién 800,00 33% 264,00 3 178,67
Vehiculo 8.000,00 20% 1.600,00| 5 1.280,00
Equipo de
Seguridad 40,00 10% 4,00 10 3,60
Total 14.023,00 2.386,30 1.928,74
Fuente: Cuadro Nro.57 y SRI
Elaboracion: La Autora
Donde:

Vr va-vr
=Vn 100% Dp: Va N¢ afios

Vr= Valor residual
Va= Valor actual
Dp= Depreciaciéon del Activo

Reinversion

Se realiza cuando la vida util del bien tangible es menor a la vida del

proyecto. En este caso el proyecto es para cinco afios; por esta razon la

reinversion se hard del equipo de cémputo en el cuarto afio, con un

incremento del 15% del costo actual del bien.

Cuadro Nro.59 Reinversion del Equipo de Computo
o , Valor Valor
Descripcién Cantidad Unitario Total
Computadoras LG 1 805,00 805,00
Impresora CANON 1 115,00 115,00
Total 920,00
Fuente: Cuadro Nro.53

Elaboracion: La Autora
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Cuadro Nro.60 Depreciacion de la Reinversion

Valor % Valor | Vida |Depreciacion
Descripcion | Total |Depreciacion| Residual | Util Anual
Equipo de
computo 920,00 33% 303,60 3 205,47
Total 303,60 205,47
Fuente: Cuadro Nro.59

Elaboracion:

La Autora
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Activos diferidos

En esta denominacién, se agrupan los valores que corresponderan a los
gastos ocasionados en la fase de formulacién e implementacion de la

empresa, antes de entrar en operacion.

Resumen de activos diferidos

Se detalla el total de inversiones en activos diferidos para la legalizacion

de la empresa.

Cuadro Nro.61 Resumen de Activo Diferido

Descripcion Valor Anual
Estudio de mercado 700,00
Estudio de factibilidad 800,00
Estudios preliminares 1.500,00
Permiso de la intendencia 250,00
Registro de marca 50,00
Gastos de Constitucion 300,00
Permiso de cuerpo de bomberos 9,00
Patente municipal 37,00
Permiso de funcionamiento 46,00
Imprevistos 3% 55,38
Total 1.901,38
Fuente: GAD municipal Catamayo

Elaboracion: La Autora

Amortizacion de activo diferido

o Valor. : ., Valor
Anos Activo Diferido Amortizacion Total

1 1.901,38 380,28 1.521,10

2 1.521,10 380,28 1.140,83

3 1.140,83 380,28 760,55

4 760,55 380,28 380,28

5 380,28 380,28 0,00

Fuente: Cuadro Nro.61

Elaboracion: La Autora
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Capital de trabajo

Constituyen los recursos econdmicos que se necesitaran para comenzar
a producir, para la realizacion del presente proyecto, se toma en cuenta
en cuenta la tasa de inflacion del 30 de junio del 2016 dando el 1,59%,
segun el banco central del Ecuador, adjuntando la pagina web. Para este
proyecto se establecera el capital de operacion, para un mes.

https://contenido.bce.fin.ec/indicador.php?tbl=inflacion

Costo primo: Se establece, a través, de las inversiones de materia prima

directa y mano de obra directa, presupuesto que se realizara para un afo.
Costos de produccion
Materia prima directa

Son todos aquellos materiales principales que conforman un producto
fabricado como: mango, maracuyd, cebolla, tomate, limon, cilantro y se
identifica en el producto final. La cantidad estara relacionada de acuerdo a
la capacidad de la planta y su costo dependerd del lugar donde se
encuentre y de los proveedores. La capacidad utilizada es la que
determina la cantidad de materia prima e insumos requeridos en la
elaboraciéon de un producto; teniendo proyectada para el primer afio una
produccién de 28.860 unidades, al mes 2.405 y una produccién diaria de
111 unidades de 454 gramos que equivale cada unidad de ceviche a una
libra. Para esta cantidad se requiere de un monto de $10.028,46 al afio.

En este caso la materia prima directa, esta en funcién a la cantidad de
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unidades de ceviches que se produciran en un mes, monto total $835,71

centavos de doélar.

Cuadro Nro.62 Materia prima directa
Descripcion Cantidad Unio!ad V?"Or_ Valor valor

Medida | Unitario Anual Mensual
Mango 4.680 kilo 1,32 6.177,60| 514,80
Maracuya 5.460 kilo 0,50 2.730,00| 227,50
Cebolla 780 kilo 0,44 343,20 28,60
Tomate 780 kilo 0,44 343,20 28,60
Limon 780 kilo 0,45 351,00 29,25
Pimiento 148 kilo 0,30 44,46 3,71
Sal 78 kilo 0,50 39,00 3,25
Total 10.028,46| 835,71
Fuente: Asociacion de Agricultores Agropecuarios “La Vega”

Elaboracion: La Autora

Mano de obra directa

Es el costo de mano de obra directa, es decir comprende de forma
exclusiva al personal que trabaja en el proceso productivo y que estan
involucrados directamente en la elaboracion de ceviches de frutas
exoticas. Con un sueldo mensual establecido por el ministerio de trabajo
laboral, en esta empresa prestaran sus servicios 2 obreros, el sueldo

mensual sera de $1.041,73 y al afio $12.500,80.

Cuadro Nro.63 Mano de obra directa

Rubros Valor
Sueldos Basicos 366,00
Décimo Tercero (12meses) 30,50
Décimo Cuarto (12meses) 30,50
Vacaciones 15,25
Aporte IESS (12,15%) 44,47
Fondos de reserva (8,33%) 30,49
SECAP/IECE 1% 3,66
Total Remuneracion 520,87
Nro. Obreros 2
Total Mensual 1.041,73
Total Anual 12.500,80
Fuente: http://www.trabajo.gob.ec/usd-366-sera-el-salario-basico-que-regira-en-el-2016
Elaboracion: La Autora
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Costos indirectos de produccion

Materia prima indirecta

Estard representado, por los componentes que indirectamente formaran
parte del producto, entre ellos estaran: etiquetas, cajas de carton y

envases de vidrio. Monto sera de $65,51 al mes y al afio $262,05.

Cuadro Nro.64 Materia prima indirecta
Descripcion Unid.ad Cantidad V?"O'f Valor | Valor
medida Unitario| Total | Anual
Etiguetas Ciento 289 0,20 57,72 230,88
Cajas de carton Mil 29 0,02 0,58 2,33
Envases de vidrio 454gr Mil 29 0,25 7,29 29,17
Total 65,51 |262,05

Comercial “Cabrera”
La Autora

Fuente:
Elaboracion:

Indumentaria personal

Se refiere a la vestimenta y accesorios necesarios que tendra que llegar a
cabo la produccion, para realizar el trabajo en forma adecuada e higiénica
dentro de la planta de los cuales se encuentran: delantales, guantes,

gorros y mascarillas. Monto mensual $22,00 y anual $264,00.

Cuadro Nro.65 Indumentaria personal
. . Valor Valor Valor
Descripcion Cantidad Unitario Total Anual
Delantales 2 5,00 10,00 120,00
Guantes (pares) 4 1,00 4,00 48,00
Gorros 2 1,00 2,00 24,00
Mascarillas 6 1,00 6,00 72,00
TOTAL 22,00 264,00
Fuente: Comercial “”
Elaboracion: La Autora
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Mantenimiento de maquinaria 'y equipos

Es el mantenimiento adecuado que recibira la maquinaria y equipo, el cual

ayudara a prolongar la vida util de los bienes y a obtener un rendimiento

optimo. El monto total mensual asciende a $240,00

Cuadro Nro.66 Mantenimiento de maquinaria y equipo

Descripcion Valor_ Valor Valor
Unitario Mensual Anual
Mantenimiento 3.895,00 20,00 240,00
Total 240,00
Fuente: Comercial “Castillo”
Elaboracion: La Autora
Resumen de costos de produccién
Cuadro Nro.67 Resume de costo de produccion
Valor Valor
Denominacion Nro. Cuadro Anual Mensual
Materia prima directa Cuadro Nro.62 | 10.028,46 | 835,71
Mano de obra directa Cuadro Nro.63 | 12.500,80 |1.041,73
Materia prima indirecta Cuadro Nro.64 262,05 21,84
Indumentaria personal Cuadro Nro.65 264,00 22,00
Mantenimiento de maquinaria Cuadro Nro.66 240,00 20,00
y equipos
Total 23.295,31 |1.941,28
Elaboracion: La Autora

Costos operativos

Gastos administrativos

Comprenderan los gastos de roles de pagos al personal, gastos generales

administrativos Como: teléfono, utiles de oficina, Utiles de aseo, arriendo

del local, la amortizacion de los activos diferidos y otros imprevistos.
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Sueldos administrativos

Constituye los sueldos para el personal que trabaja en el area
administrativa de acuerdo a los puestos a ocupar, entre los cuales
constara: un gerente, con sueldo de $700,00; una secretaria — contadora
con un sueldo de $400,00 y un asesor juridico que visitara a la empresa

una vez por mes con un sueldo de $80,00. Los sueldos administrativos

con todos los beneficios con un monto anual $19.377,36.

Cuadro Nro.68 Sueldos administrativos
Secretaria Asesor
Rubros/Puestos Gerente /Contadora Juridico
Sueldos Basicos 700,00 400,00
Décimo Tercero (12meses) 58,33 33,33
Décimo Cuarto (12meses) 30,50 30,50
Vacaciones 29,17 16,67
Aporte IESS (12,15%) 85,05 48,60
Fondos de reserva (8,33%) 58,31 33,32
SECAP/IECE 1% 7,00 4,00
Total Remuneracion 968,36 566,42
Nro. de personas 1 1 1
Total Mensual 968,36 566,42 80,00
Total Anual 11.620,32 6.797,04 960,00
Total 19.377,36
Fuente: Investigacion propia
Elaboracion: La Autora

Servicios basicos

Constituyen aquellas asignaciones destinadas a servicios necesarios para

el funcionamiento de las distintas dependencias comprende:
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Agua potable

El consumo de agua potable en m3 es de 0,19 segln datos obtenidos de
Gobierno Autébnomo Descentralizado Municipal de Catamayo, que en este

caso se distribuye a toda la planta, con una cantidad de 22m3. Monto de

$50,16
Cuadro Nro.69 Agua potable
Descrincion Cantidad | Valor Valor Valor
P m3 Unitario | Mensual | Anual
Consumo de agua potable 22 0,19 4,18 50,16

Fuente:

Elaboracion: La Autora

Energia eléctrica

La tarifa de kw/h de energia eléctrica es de $0,15 en donde se distribuye

por toda la empresa una cantidad de 134 kw/h con un valor mensual de

$20,10 y al afio $241,20.

GAD Municipal Catamayo”

Cuadro Nro.70 Energia eléctrica

Descripcion Cantidad Vglor Valor Valor
(kw/h) Unitario | Mensual Anual
Consumo 134 0,15 20,10 241,20
Fuente: ERSSA
Elaboracion: La Autora
Teléfono

La tarifa del minuto de llamadas es de $0,04 centavos el minuto, del cual

se consumira 300 min, con un valor mensual de $12,00 y al afio $144040.

Cuadro Nro.71 Teléfono

Descripcién Captidad Vglor- Valor Valor
(min/m) Unitario | Mensual Anual
Consumo 300 0,04 12,00 144,00
Fuente: CNT
Elaboracion: La Autora
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Utiles de oficina

Son suministros necesarios para el funcionamiento administrativo de

nueva empresa. Monto total mensual $54,30 y anual $651,60.

Cuadro Nro.72 Utiles de oficina

o . Valor Valor Valor
Descripcion Cantidad Unitario | Mensual Anual
Cartuchos para impresora 4 6,00 24,00 288,00
Cajas de grapas 1 0,80 0,80 9,60
Sellos 2 7,00 14,00 168,00
Bloque de facturas 1 6,00 6,00 72,00
Esferograficos caja de 12 1 3,00 3,00 36,00
Carpetas de archivo 2 2,00 4,00 48,00
Resmas papel bond 1 2,50 2,50 30,00
Total 54,30 651,60

Fuente:

Elaboracion: La Autora

“La Reforma”

Materiales y Utiles de aseo

Son los elementos necesarios para el aseo de las instalaciones de

produccion y administrativo de la nueva empresa, con un monto total al

mes de $25,00 y anual de $300,00.

Cuadro Nro.73 Materiales y Utiles de aseo

L, . Valor Valor Valor
Descripcion Cantidad Unitario | Mensual Anual
Liguido de limpieza 1 3,00 3,00 36,00
Toallas 1 2,00 2,00 24,00
Jaboén 2 2,00 4,00 48,00
Papel higiénico 2 2,00 4,00 48,00
Escobas 1 2,00 2,00 24,00
Trapeadores 1 3,00 3,00 36,00
Recogedor 1 1,00 1,00 12,00
Balde 2 3,00 6,00 72,00
Total 25,00 300,00
Fuente: “JIMENEZ”
Elaboracion: La Autora
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Arriendo

Se refiere a los gastos que se destinara al pago de las instalaciones

donde funcionara la nueva empresa. Valor total mensual $90,00 y anual

$1.080,00.
Cuadro Nro.74 Arriendo
Descripcion Valor Mensual Valor Anual
Arriendo del local comercial 90,00 1.080,00
Total 90,00 1.080,00
Fuente: Investigacion propia

Elaboracion: La Autora

Resumen de gastos administrativos

Cuadro Nro.75 Resumen de Gastos Administrativos

Valor Valor
Denominacién Nro. De Cuadro anual mensual
Sueldos Administrativos Cuadro Nro.61 | 19.377,36 | 1614,78
Agua potable Cuadro Nro.62 50,16 4,18
Energia eléctrica Cuadro Nro.63 241,20 20,10
Teléfono Cuadro Nro.64 144,00 12,00
Suministros de oficina Cuadro Nro.65 651,60 54,30
Materiales y utiles de aseo Cuadro Nro.66 300,00 25,00
Arriendo Cuadro Nro.67 1.080,00 90,00
Total 21.844,32 | 1.820,36

Elaboracion: La Autora

Gastos de venta

Son gastos que se relacionan directamente con las operaciones de venta.

Publicidad

Es una herramienta eficaz de comunicacion masiva, destinada a difundir o
informar, sobre el nuevo producto, a través de medios de comunicacion
radial, con el fin de motivar al publico a consumir. Monto total mensual

$30,00 y anual $360,00.
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Cuadro Nro.76 Publicidad
Descripcion Nro.' Vglor. Valor Valor
Anuncios | Unitario | Mensual Anual
Cunas Radiales 20 1,5 30,00 360,00
Total 30,00 360,00
Fuente: Radio emisora “Cafiaveral”
Elaboracion: La Autora

Mantenimiento de vehiculo

Para el desarrollo normal de las operaciones de la nueva empresa y evitar
problemas en el transporte del producto, es necesario una revision

técnica, cambio de aceite e imprevistos que surjan, por el uso y desgaste

del vehiculo. Se considera el 1%, valor mensual $80,00 y anual $960,00.

Cuadro Nro.77 Mantenimiento de vehiculo
Descripcién Valor Valor Valor
b Mensual Anual
El mantenimiento cprresponde al 8000,00 80,00 960,00
valor del activo 1%

Total 960,00
Fuente: Mecénica Automotriz “Agreda”
Elaboracion: La Autora
Combustibles y lubricantes
Representa los gastos que implican la movilizacion y el normal

funcionamiento del vehiculo de empresa, como: combustible y lubricantes.

Monto total mensual $132,80 y anual $1.593,60.

Cuadro Nro.78 Combustibles y lubricantes
Descripcion Valor Vf”"of Valor Valor
Unitario | Mensual Anual

Filtros y lubricantes (unidad) | 1,00 38,00 38,00 456,00
Combustlble Gasolina extra 60.00 1,58 94.80 1.137.60
(galdon)
Total 132,80 1.593,60
Fuente: Gasolinera “El Castillo”
Elaboracion: La Autora
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Personal de venta

Este gasto esta relacionado con el personal, responsable del vehiculo y la

comercializacion del nuevo producto. Valor total mensual $520,87 y anual

6250,40.
Cuadro Nro.79 Personal de venta
RUBROS VALOR
Sueldos Basicos 366,00
Décimo Tercero (12meses) 30,50
Décimo Cuarto (12meses) 30,50
Vacaciones 15,25
Aporte IESS (12,15%) 44,47
Fondos de reserva (8,33%) 30,49
SECAP/IECE 1% 3,66
Total Remuneracién 520,87
Vendedor 1
Total Mensual 520,87
Total Anual 6.250,40
Fuente: Investigacion propia

Elaboracion: La Autora

Resumen de gastos de venta

Cuadro Nro.80 Resumen de Gastos de Venta

Valor Valor
Denominacién Nro. Cuadro Anual Mensual

Publicidad Cuadro Nro.76 360,00 30,00

Mantenimiento de Vehiculo Cuadro Nro.77 960,00 80,00
Lubricantes y combustible Cuadro Nro.78 | 1.593,60 | 132,80
Personal de venta Cuadro Nro.79 | 6.250,40 | 520,87
Total 9.164,00 | 763,67

Elaboracion: La Autora
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Resumen del capital de trabajo

Cuadro Nro.81 Resumen del capital de trabajo

Valor

Denominacion Nro. Cuadro Mensual
Materia prima directa Cuadro Nro.62 835,71
Mano de obra directa Cuadro Nro.63 1.041,73
Materia prima indirecta Cuadro Nro.64 21,84
Indumentaria personal Cuadro Nro.65 22,00
Mantenimiento de maquinaria y equipo | Cuadro Nro.66 20,00
Sueldos Administrativos Cuadro Nro.68 1.614,78
Agua potable Cuadro Nro.69 4,18
Energia eléctrica Cuadro Nro.70 20,10
Teléfono Cuadro Nro.71 12,00
Suministros de oficina Cuadro Nro.72 54,30
Materiales y utiles de aseo Cuadro Nro.73 25,00
Arriendo Cuadro Nro.74 90,00
Publicidad Cuadro Nro.76 30,00
Mantenimiento de Vehiculo Cuadro Nro.77 80,00
Lubricantes y combustible Cuadro Nro.78 132,80
Personal de venta Cuadro Nro.79 520,87
Imprevistos 3% 135,76
Total 4.661,06
Elaboracion: La Autora
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Resumen total de la inversion

La inversion del presente proyecto, estd compuesto de los activos: fijos,

diferido y capital de trabajo. Monto total asciende a $22.541,86 dolares.

Cuadro Nro.82 Resumen total de la inversiéon

Activo fijo

Denominacion Nro. Cuadro Valor
Maquinaria y equipos Cuadro Nro.49 3895,00
Herramientas Cuadro Nro.50 451,00
Muebles y enseres Cuadro Nro.51 753,00
Equipo de oficina Cuadro Nro.52 84,00
Equipo de computacion Cuadro Nro.53 800,00
Vehiculo Cuadro Nro.54 8.000,00
Equipo de seguridad Cuadro Nro.55 40,00
Adecuaciones de la planta de produccion| Cuadro Nro.56 1.491,00
Imprevistos 3% 465,42
Total de activos fijos 15.979,42

Activo diferido
Estudios preliminares Cuadro Nro. 61 | 1.500,00
Gastos de Constitucion Cuadro Nro. 61 300,00
Permiso de funcionamiento Cuadro Nro. 61 46,00
Imprevistos 3% 55,38
Total de activos diferidos 1.901,38
Activo circulante

Materia prima directa Cuadro Nro.62 835,71
Mano de obra directa Cuadro Nro.63 1.041,73
Materia prima indirecta Cuadro Nro.64 21,84
Indumentaria personal Cuadro Nro.65 22,00
Mantenimiento de maquinaria y equipo Cuadro Nro.66 20,00
Sueldos Administrativos Cuadro Nro.68 1.614,78
Agua potable Cuadro Nro.69 4,18
Energia eléctrica Cuadro Nro.70 20,10
Teléfono Cuadro Nro.71 12,00
Suministros de oficina Cuadro Nro.72 54,30
Materiales y Utiles de aseo Cuadro Nro.73 25,00
Arriendo Cuadro Nro.74 90,00
Publicidad Cuadro Nro.76 30,00
Mantenimiento de Vehiculo Cuadro Nro.77 80,00
Lubricantes y combustible Cuadro Nro.78 132,80
Personal de venta Cuadro Nro.79 520,87
Imprevistos 3% 135,76
Total capital de trabajo 4.661,06
Total de inversion 22.541,86

Fuente:
Elaboracion:

Cuadro Nro.57, 61y 81
La Autora
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Financiamiento de la inversion

El presente proyecto requerira de una inversion de $22.541,86 ddlares la
misma que se obtendra, a través, de fuentes internas y externas de
financiamiento bajo los siguientes aspectos. Capital propio $14.541,86

representando un 65% Yy capital externo $8.000,00 representando un

35%.
Cuadro Nro.83 Financiamiento de la inversion
Detalle Capital %
Capital Propio 14.541,86 65%
Capital Externo 8.000,00 35%
Total 22.541,86 100%
Fuente: Cuadro Nro. 82

Elaboracion: La Autora

Inversion = $22.541,86

Capital Propio = $14.541,86

Capital externo = $8.000,00

Financiamiento = BANEcuador

Amortizacion del crédito

Para determinar la amortizacion se procedera a tomar los datos del

crédito que se realizara en el BANEcuador a un interés del 11% anual.
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Cuadro Nro.84 Amortizacion del crédito

Capital: 8.000,00 | Pago: | Semestral
Interés: 11%
Tiempo: 5| Afos
Semestres Capital Interés Dividendo Capital red.
0 8.000,00
1 800,00 440,00 1.240,00 7.200,00
2 800,00 396,00 1.196,00 6.400,00
3 800,00 352,00 1.152,00 5.600,00
4 800,00 308,00 1.108,00 4.800,00
5 800,00 264,00 1.064,00 4.000,00
6 800,00 220,00 1.020,00 3.200,00
7 800,00 176,00 976,00 2.400,00
8 800,00 132,00 932,00 1.600,00
9 800,00 88,00 888,00 800,00
10 800,00 44,00 844,00 0,00
8.000,00 2.420,00 10.420,00
Fuente: Cuadro Nro. 83 y BANEcuador
Elaboracion: La Autora
Cuadro Nro.85 Interés anual del préstamo
Afos Interés
1 836,00
2 660,00
3 484,00
4 308,00
5 132,00
Total 2.420,00
Fuente: Cuadro Nro. 84
Elaboracion: La Autora
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Presupuesto de costos

Constituye la sumatoria de todos los costos que seran desembolsados
durante el ejercicio econdmico; estos costos componen uno de los
aspectos mas significativos, para determinar la rentabilidad del proyecto y
los elementos necesarios para el correspondiente analisis, proyectando la
situacion contable para los cinco afos de vida util del proyecto. Al iniciar
el funcionamiento de la empresa se incurre en algunos gastos, los
mismos que estan basados en los precios del mercado y ademas estan

dados por la inflacion del 1,59% anual.

Cuadro Nro.86 Presupuestos de costos preformados del proyecto

Descripcion | Afiol | Afio 2 | Afio 3 | Afio 4 | Afio 5

Costo de produccion

Costo primo
Materia prima directa 10028,46 | 10187,91 | 10349,90 | 10514,46 | 10681,64
Mano de obra directa 12500,80 | 12699,57 | 12901,49 | 13106,62 | 13315,02
Total costo primo 22529,26 | 22887,48 | 23251,39 | 23621,09 | 23996,66
Costo de fabricacion
Materia prima indirecta 262,05 266,22 270,45 274,75 279,12

Depreciacion de maquinaria y equipos 350,55 350,55 350,55 350,55 350,55

Depreciacion de muebles y enseres de

produccion 34,65 34,65 34,65 34,65 34,65
Depreciacion herramientas 40,59 40,59 40,59 40,59 40,59
Depreciacion de equipo de seguridad 3,60 3,60 3,60 3,60 3,60
Mantenimiento de maquinaria y

equipo 240,00 243,82 247,69 251,63 255,63
Indumentaria personal 264,00 268,20 272,46 276,79 281,20
Total de gastos de fabricacion 1195,44| 1207,62 | 1219,99| 1232,56| 1245,33
Total de costo de produccion 23724,70 | 24095,10 | 24471,38 | 24853,65 | 25242,00

Costos de operacion

Gastos Administrativos

Sueldos Administrativos 19377,36 | 19685,46 | 19998,46 | 20316,43 | 20639,47
Agua potable 50,16 50,96 51,77 52,59 53,43
Energia eléctrica 241,20 245,04 248,93 252,89 256,91
Teléfono 144,00 146,29 148,62 150,98 153,38
Suministros de oficina 651,60 661,96 672,49 683,18 694,04
Materiales y utiles de aseo 300,00 304,77 309,62 314,54 319,54
Depreciacion de muebles y enseres de

oficina 33,12 33,12 33,12 33,12 33,12
Depreciacion de equipo de oficina 7,56 7,56 7,56 7,56 7,56
Depreciacion de equipo de 178,67 178,67 178,67 205,47 205,47
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computacion

Adecuaciones de la planta 1491,00| 1514,71| 1538,79| 1563,26| 1588,11
Arriendo 1080,00 | 1097,17| 1114,62| 1132,34| 1150,34
Total de gastos administrativos 23554,67 | 23925,70 | 24302,63 | 24712,35 | 25101,37

Gastos de ventas
Publicidad 360,00 365,72 371,54 377,45 383,45
Mantenimiento de Vehiculo 960,00 975,26 990,77 | 1006,52 | 1022,53
Lubricantes y combustible 132,80 134,91 137,06 139,24 141,45
Depreciacion de vehiculo 1280,00 | 1280,00| 1280,00| 1280,00( 1280,00
Personal de venta 6250,40 | 6349,78 | 6450,74| 6553,31| 6657,51
Total de gastos de venta 8983,20 | 9105,68 | 9230,11| 9356,52| 9484,93
Gastos financieros

Interés del préstamo 836,00 660,00 484,00 308,00 132,00
Amortizacion de activo diferido 380,28 380,28 380,28 380,28 380,28
Total de gastos financieros 1216,28 | 1040,28 | 864,28 | 688,28 | 512,28
Total de gastos de operacion 33754,14 | 34071,66 | 34397,02 | 34757,15 | 35098,58
Total costos 57478,85 | 58166,75 | 58868,40 | 59610,80 | 60340,57
Fuente: Cuadro Nro. 75, 80

Elaboracion: La Autora

Costo unitario de produccion

Para obtener el costo unitario de produccion, el mismo que constituye la
base para la aplicacion del precio, en donde se divide el costo total de

produccion para el nimero de unidades producidas.

Costo Total de Produccion

CUP = N2 Unidades Producidas
CUP = 57.478,85
~28.860

CUP = 1,99 Cada unidad

De la misma manera se procedera a calcular el costo de produccion, para
los cuatro afios restantes de la vida util del presente proyecto, detallados

a continuacion.
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Cuadro Nro.87 Costo unitario de produccion
Costo Total de Unidades Costo Unitario

ARos Produccion Producidas de produccion

1 57.478,85 28860 1,99

2 58.166,75 28860 2,02

3 58.868,40 28860 2,04

4 59.610,80 28860 2,07

5 60.340,57 28860 2,09
Fuente: Cuadro Nro.40 y Cuadro Nro.86
Elaboracion: La Autora

Precio de venta al publico

Para determinar el precio de venta al publico, se toma como referencia, el
costo unitario de produccion y la informacién del estudio de mercado. Por
lo tanto, para el margen de utilidad se tomara en consideracion el precio
de la competencia, donde indican los demandantes que la mayoria paga
$7,00 por unidad de ceviche. El margen de utilidad sera del 31%.

PVP = CUP + MU

PVP = $1,99 + 31%
PVP = $2,60

El precio de venta al publico por cada unidad de ceviche de frutas
exoticas, a base de mango y maracuya, sera de $2,60 durante los cinco

afos del proyecto.

Cuadro Nro.88 Precio de Venta al Publico
Costo Unitario de Margen de Precio de Venta al
produccion Utilidad Publico
1 1,99 31% 2,60
2 2,02 29% 2,60
3 2,04 28% 2,60
4 2,07 26% 2,60
5 2,09 25% 2,60
Fuente: Cuadro Nro.87
Elaboracion: La Autora
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Presupuesto de ingresos por ventas

Es el resultado de multiplicar las unidades producidas por el precio de

venta al publico de cada afio de vida util del proyecto.

Cuadro Nro.89 Ingresos por ventas
Unidades Precio de Venta al
Afos Producidas Publico Ingresos
1 28.860 2,60 75.180,03
2 28.860 2,60 76.232,47
3 28.860 2,60 77.300,02
4 28.860 2,60 78.381,91
5 28.860 2,60 79.477,54
Fuente: Cuadro Nro.87 y Cuadro Nro.88

Elaboracion: La Autora

Estructura de costos fijos y variables

Los costos son considerados como la suma de todos los recursos que se
invierten para producir un producto o un servicio y a su vez se clasifican

en: costos fijos y variables.

Costos fijos

Son costos que se conservan constantes independientemente de lo que la

empresa produzca.

Costos variables

Son aquellos que varian en forma directa, en funcién a la capacidad de
produccion, esta en relacion directa con los niveles de produccién de la

empresa.
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Cuadro Nro.90 Estructura de costos fijos y variables

Descripcion Anol Ano5
Costo de produccidn C.F. C. V. C.F. C. V.
Costo primo

Materia prima directa 10.028,46 10.681,64
Mano de obra directa 12.500,80 13.315,02
Total costo primo 22.529,26 23.996,66
Costo de fabricacién

Materia prima indirecta 262,05 279,12
Depreciacion de maquinaria y equipos 350,55 350,55
Depreciacion de muebles y enseres de

produccion 34,65 34,65

Depreciacion herramientas 40,59 40,59

Depreciacion de equipo de seguridad 3,60 3,60
Mantenimiento de maquinaria y equipo 240,00 255,63
Indumentaria personal 264,00 281,20
Total de gastos de fabricacion 669,39 526,05 685,02 560,31
Total de costo de produccion 669,39 |23.055,31| 685,02 |24.556,97
Costos de operacioén

Gastos Administrativos

Sueldos Administrativos 19.377,36 20.639,47

Agua potable 50,16 53,43

Energia eléctrica 241,20 256,91

Teléfono 144,00 153,38

Suministros de oficina 651,60 694,04

Materiales y Utiles de aseo 300,00 319,54
Depreciacion muebles enseres oficina 33,12 33,12

Depreciacion de equipo de oficina 7,56 7,56

Depreciacion de equipo de

computacién 178,67 205,47
Depreciacion de adecuaciones 1.491,00 1.588,11

Arriendo 1.080,00 1.150,34

Total de gastos administrativos 23.554,67 25.101,37

Gastos de ventas

Publicidad 360,00 383,45
Mantenimiento de Vehiculo 960,00 1.022,53

Lubricantes y combustible 132,80 141,45
Depreciacion de vehiculo 1.280,00 1.280,00

Personal de venta 6.250,40 6.657,51

Total de gastos de venta 8.850,40 | 132,80 | 9.343,48 | 141,45
Gastos financieros

Interés del préstamo 836,00 132,00
Amortizacion de activo diferido 380,28 380,28

Total de gastos financieros 1.216,28 512,28

Total de gastos de operacion 33.621,34 | 132,80 |34.957,13| 141,45
Total de costos fijos y variables | 34.290,73 | 23.188,11 | 35.642,15 | 24.698,42
Costos Totales 57.478,85 60.340,57

Cuadro Nro. 89
La Autora

Fuente:
Elaboracion:
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Estado de pérdidas y ganancias

El estado de pérdidas y ganancias es un estado financiero que presenta
los resultados financieros, en un periodo de tiempo determinado, como
producto de una actividad econdmica de la empresa. Para establecer el
estado de pérdidas y ganancias se debe considerar el ingreso total anual
por concepto de ventas, del que se deduce los costos de produccion,
operacion, el 15% de reparto de utillidades a los trabajadores, la
deducciéon del 22% del pago de impuesto a la renta y 10% de reserva

legal.

Cuadro Nro.91 Estado de pérdidas y ganancias

Denominacién Ano 1 Afo 2 Ano 3 Ano 4 | Aino 5

Ingresos
+ Ventas 75.180,03 | 76.232,47 | 77.300,02 | 78.381,91 | 79.477,54
Egresos
- | Costo de produccién 23.724,70 | 24.095,10 | 24.471,38 | 24.853,65 | 25.242,00
= Utilidad Bruta 51.455,33 | 52.137,37 | 52.828,64 | 53.528,26 | 54.235,55
- | Costo de Operacion 33.754,14 | 34.071,66 | 34.397,02 | 34.757,15 | 35.098,58
= Utilidad Neta 17.701,19 | 18.065,71 | 18.431,63 | 18.771,12 | 19.136,97
15% de Utilidad de
- | trabajo 2.655,18 | 2.709,86 | 2.764,74 | 2.815,67 | 2.870,55

Utilidad antes de
= Impuesto a la Renta | 15.046,01 | 15.355,86 | 15.666,88 | 15.955,45 | 16.266,42

22% de Impuesto a la

- | Renta 3.310,12 | 3.378,29 | 3.446,71 | 3.510,20 | 3.578,61
Utilidad Antes de la

= Reserva Legal 11.735,89 | 11.977,57 | 12.220,17 | 12.445,25 | 12.687,81
10% de la Reserva

- | legal 1.173,59 | 1.197,76 | 1.222,02 | 1.244,53 | 1.268,78

= Utilidad Liquida 10.562,30 | 10.779,81 | 10.998,15 | 11.200,73 | 11.419,03

Fuente: Cuadro Nro.86 y 89

Elaboracion: La Autora

Determinacion del punto de equilibrio

Es un punto de balance entre ingresos y egresos; denominado también
como punto muerto, porque en él no existen pérdidas ni ganancias, es

decir, si vendemos por debajo del punto de equilibrio obtendremos
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pérdidas y si vendemos por sobre el punto de equilibrio obtendremos
utilidades. El punto de equilibrio se puede calcular en forma matematica y
en forma grafica; matematicamente se calculara en funcion de las ventas

y de la capacidad instalada.

Una vez clasificados los costos totales, en fijos y variables y determinados
los ingresos totales por ventas se procede a calcular el punto de equilibrio

para el primero, segundo, tercero, cuarto y quinto afio de produccion.

Punto de equilibrio para el afio 1

Datos para el punto de equilibro afio 1

CF = 34.290,73
CV = 23.188,11
CT = 57.478,85
VT = 75.180,03
IV = 75.180,03

En forma Matematica

En funcién de la capacidad instalada

pE — 34.290,73 X 100
~ 75.180,03 — 23.188,11
PE = 65,95%

En funcién a las ventas

CF
—1-—cv
%
34.290,73
E=T—5318811
75.180,03

PE
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PE = 49.584,21

En forma grafica

GRAFICO NRO.39 PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 1
80000,00 -
V= 75180,03
70000,00 — —=
»
60000,00 -
CT=  57478,85
PE= 49.
£ 50000,00 = S
<< 1
= 1
= 1
< 1
= 40000,00 - CF= 34290,73
S 7
& . / T
ugasoooo 00 77 %) 4 INGRESOS TOTAL
= 7 - 7/7% : —+— COSTOTOTAL
=2 e 9\ J 1 —=— COSTOFUO
I : 4 i i —#— UNI.PRO
20000,00 — - PE1
o L —#— PE 2
a A PE. VENTAS
Ry » & ! —+— PEUN. PRO
; ' ] —+— INGRESOS TOTAL
x oy | = COSTOTOTAL
% COSTOFUO
0,00 : : . ; . : : . -
0 10 20 30 40 50 60 70 80 %0 100
CAPACIDAD INSTALADA
Fuente: Cuadro Nro.89y 90

Elaboracion: La Autora
Andlisis: El siguiente grafico del punto de equilibrio, quiere decir que para
el primer afo la empresa deberd vender $49.584,21 dolares de su

producto, con una capacidad instalada de 65,95%.
Punto de equilibrio para el afio 5

Datos para el punto de equilibro 5 afio
CF = 35.642,15
CV = 24.698,42
CT = 60.340,57
VT = 79.477,54
IV = 79.477,54
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En forma Matematica

En funcion de la capacidad instalada

PE X100

VT —cv
~ 35.642,15
= 79.477,54 — 24.698,42

PE = 65,07%

PE

En funcién a las ventas

CF
PE=1—2y
VT
35.642,15
E=1"7769842
79.477,57

PE = $51.712,23

En forma gréfica

X 100

S VENTAS GRAFICO NRO.40 PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 5
80000,00 - :
70000,00 - - s W= 79477,54
60000,00. 3 CT=  60340,57
PE=51.712,
« 50000,00 - . h =
<< N #
= N
= 40000,00 - -
e 7 CF=  35642,15
F '} i} .
2 3 '1 ‘l : INGRESOS TOTAL
& 30000,00 =7 1 s —— COSTO TOTAL
e 5 "\ 5 g —=— COSTOFUIO
B = 4 o \ —#— UNLPRO
20000,00 - - e PE1
= in 5 —#—PE2
= a8 i PE. VENTAS
10000,00 o ¥ T PEUN. PRO
g —+— INGRESOS TOTAL
—=— COSTOTOTAL
0,00 ; : = . r r . - - - S?VIS‘;OR:,”O
0 10 20 30 40 50 60 70 80 a0 100 S :
CAPACIDAD INSTALADA
Fuente: Cuadro Nro.89y 90

Elaboracion: La Autora
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Andlisis: El siguiente grafico del punto de equilibrio, quiere decir que para
el quinto afio la empresa debera vender $51.712,23 dolares de su

producto, con una capacidad instalada de 65,07%.

Evaluacién financiera

Esta evaluacion buscara analizar el retorno financiero o rentabilidad que

se puede generar para cada uno de los socios inversionistas del proyecto.

Flujo de caja

Representa los recursos en efectivo entre ingresos y egresos de la
empresa, demostrando los fondos y si disponibilidad para pagar deudas o
comprar activos. Al flujo de caja se lo obtiene de la diferencia entre los

ingresos y los egresos

Cuadro Nro.92 Flujo de caja
Denominacion \ Afio 0 \ Afio 1 \ Afio 2 \ Afo 3 \ Ano 4 | Aho5
Ingresos
Ventas 75180,03 | 76232,47 | 77300,02 | 78381,91 | 7947754
Crédito BANEcuador 8000,00
Capital propio 14541,86
Valor de rescate 264,00 2425,90
Total de Ingresos 22541,86 | 75180,03 | 76232,47 | 77564,02 | 78381,91| 81903,44
Egresos

Activo Fijo 15979,42
Activo Diferido 1901,38
Activo Circulante 4661,06
Presupuesto de costo de
produccién 57478,85 | 58166,75 | 58868,40 | 59610,80 | 60340,57
Depreciacion y Amort.AD -2309,01 | -2309,01 | -2309,01 | -2309,01| -2309,01
15% Utilidad trabajadores 2655,18 | 2709,86 | 2764,74| 2815,67 2870,55
22% Impuesto a la Renta 3310,12 | 3378,29| 3446,71| 3510,20 3578,61
Amortizacion del crédito 1600,00 | 1600,00 | 1600,00| 1600,00 1600,00
Reinversiéon Equip.Comp. 920,00
Total de egresos 22541,86 | 62735,13 | 63545,89 | 64370,84 | 66147,65| 66080,72

Flujo de caja 0,00 | 12444,90 | 12686,58 | 13193,18 | 12234,26 | 15822,72
Fuente: Cuadro Nro.91
Elaboracion: La Autora
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Valor actual neto (VAN)

Este método consiste en 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
corresponde a la estimacion del valor presente de los ingresos y gastos
que se utilizaran en todos y cada uno de los afios de operacion del
proyecto. EI VAN representa los valores actuales, el total de los recursos
gue quedan en manos de la empresa al final de toda su vida util, es decir,

es el retorno liquido generado por el proyecto.

Si el VAN es igual o mayor a cero, el proyecto o inversidn es conveniente,

caso contrario no es conveniente su ejecucion.

VAN = > Factor de actualizacion — Inversion
VAN = 48.604,18 — 22.541,86

VAN = 26.062,32

Cuadro Nro.93 Valor Actual Neto
Factor
Afos Flujo de Actualizacion Flujo
Caja 11% Actualizado
0 22.541,86
1 12.444,90 0,900901 11.211,62
2 12.686,58 0,811622 10.296,71
3 13.193,18 0,731191 9.646,74
4 12.234,26 0,658731 8.059,09
5 15.822,72 0,593451 9.390,02
Y 48.604,18
Inversion 22.541,86
VAN 26.062,32
Fuente: Cuadro Nro. 92
Elaboracion: La Autora

Andlisis.- Al tener un VAN $26.062,32 positivo, el proyecto es aceptable y

€s conveniente su ejecucion.
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Periodo de recuperacion de capital (PRC)

Es un indicador que permite conocer en qué tiempo se recupera los

recursos invertidos en el proyecto. En este proyecto se recupera la

inversion en 1 afio, 9 meses, y 18 dias, como se explica a continuacion:

Cuadro Nro.94 Periodo de Recuperacion de Capital

Afos Inversion Flujo de caja
0 22.541,86
1 1244490 > primeros flujos
2 12686,58 25.131,48
3 13193,18
4 12234,26
5 15822,72
Fuente: Cuadro Nro.93

Elaboracion: La Autora

inver. — Y, primeros flujos

PRC = Afo supera inver. +

flujo afio sup. inv.

22.541,86—25.131,48

PRC =2 +
12.686,58

PRC = 1,80 Afo

PRC = 9,60 Meses [ 1 Afo, 9 Meses y 18 Dias ]

PRC = 18 Dias

Tasa interna de retorno (TIR)

Se utiliza la tasa que hace la actualizacién de los flujos netos de caja sean
igual al Valor Actual de los flujos de inversion. En este caso el proyecto es
aceptado, ya que la TIR es 49,43% es decir es mayor a la tasa de

oportunidad 11%. A continuacion se explica el proceso para obtener la

TIR:
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Cuadro Nro. 95. Tasa Interna de Retorno
Flujo de Factor VAN Tasa Factor VAN Tasa
Afos caja Actualizacion menor Actualizacion Mayor
49,00% 50,00%
0 -22.541,86 -22.541,86
1(12444,90 0,671141 8352,28 0,666667 8296,60
2|12686,58 0,450430 5714,42 0,444444 5638,48
3|13193,18 0,302302 3988,33 0,296296 3909,09
4112234,26 0,202887 2482,18 0,197531 2416,64
5|15822,72 0,136166 215452 0,131687 2083,65
149,86 -197,40
Fuente: Cuadro Nro.93
Elaboracion: La Autora

VAN tm

TIR = tm + Dif. tasas(;——"——

)

149,86

TIR = 49,00 + 1 * (5o—F

)

TIR = 49,43%

Relacion beneficio / costo (RB/C)

El indicador beneficio-costo, se interpreta como la cantidad obtenida en
calidad de beneficio por cada dolar invertido. Para el presente proyecto

por cada ddlar invertido se obtendra 0,31 centavos de rentabilidad.

Cuadro Nro.96. Relacién Beneficio Costo
Costo Fact. Costo. Ingreso Fact. Ing.
Afo | original |Actualizado | Actualizado | original | Actualizado | Actualizado
11% 11%
1|57.478,85 0,900901 51.782,74 | 75.180,03 0,900901 67.729,76
2|58.166,75 0,811622 47.209,44 | 76.232,47 0,811622 61.871,98
3158.868,40 0,731191 43.044,07 | 77.300,02 0,731191 56.521,11
4159.610,80 0,658731 39.267,48 | 78.381,91 0,658731 51.632,60
5160.340,57 0,593451 35.809,19 | 79.477,54 0,593451 47.166,05
217.112,92 284.921,50
Fuente: Cuadro Nro.92
Elaboracion: La Autora
Ing. Act.
RBC = 21ng. Act.
Y Cost. Act.
RBC ) 284.921,50
= Y217.112,92 RBC=1,31
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Analisis de sensibilidad

En un proyecto es importante efectuar el andlisis de sensibilidad, ya que
este indicador mide la resistencia del proyecto ante situaciones que
comunmente se dan dentro de una economia, esto es el incremento de

los costos y la disminucion de los ingresos.

Sensibilidad con el incremento en los costos

Permitira conocer hasta cuanto se puede incrementar los costos. En este
caso el proyecto soporta un incremento en los costos de 14,38% pues con
este valor obtenemos una sensibilidad de 0,99 que es menor de uno, es
decir, que el proyecto no es sensible a esta variacion, por tanto, no sufre

ningun efecto y es ejecutable.

Cuadro Nro.97 Analisis de Sensibilidad con Incremento en los costos
Costo
Costo Original | Ingreso Actualizacion
VAN
Afio | original | aumentad | original Flujo Factor menor Factor VAN mayor
14,38% 33,00% 43,00%
0 -22.541,86 -22.541,86
1 | 57478,85 | 65744,88 | 75180,03 | 9435,15 | 0,751880 7094,10 0,699301 6598,01
2 | 58166,75 | 66531,72 | 76232,47 | 9700,75 | 0,565323 5484,06 0,489021 4743,88
3 | 58868,40 | 67334,26 | 77300,02 | 9965,76 | 0,425055 4236,00 0,341973 3408,02
4 | 59610,80 | 68183,43 | 78381,91 | 10198,49 | 0,319590 3259,34 0,239142 2438,89
5 | 60340,57 | 69018,15 | 79477,54 | 10459,39 | 0,240293 2513,32 0,167232 1749,15
44,95 -3.603,92
Fuente: Cuadro Nro.96

Elaboracion: La Autora

N.TIR
VAN tm

VAN tm — VAN tM

=tm+ Dt (

4495 )

N.TIR = 1
33,00 +10 « (44.95— (—3.603,92)

N.TIR = 32,14%
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Diferencia de TIR:

Diferencia de TIR = TIR del Proyecto — Nueva TIR

Diferencia de TIR = 49,43 — 33,14 = 16,30

Porcentaje de variacion:

% Variacion = (Diferencia de TIR / TIR del Proyecto) * 100

% Variacion = (10 / 49,43) * 100

% Variacion = 32,9669%

Sensibilidad:

Sensibilidad = % Variacion / Nueva TIR

Sensibilidad = 32,9669 / 33,14

Sensibilidad = 0,99

Sensibilidad con la disminucion en los ingresos

Permite conocer hasta cuanto se puede disminuir los ingresos. El

proyecto soporta una disminucion de los ingresos en un 10,96%, ya que

con este valor obtenemos una sensibilidad de 0,99 que es menor que

uno, lo que significa que el proyecto no es sensible a esta variacion, por

tanto no sufre ningun efecto y es ejecutable.
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Cuadro Nro.98 Analisis de Sensibilidad con la disminucion en Ingresos

Ing.
Ingreso | Original | Costo Actualizacion
Disminu Van Van
Afios | Original |ido Original | Flujo Factor Menor Factor Mayor
10,96% 33,00% 43,00%
0 -22541,86 -22541,86
1 75180,03 | 66940,30 | 57478,85 | 9461,45 | 0,751880 | 7113,88 | 0,699301 | 6616,40
2 76232,47 | 67877,39 | 58166,75 | 9710,63 | 0,565323 | 5489,65 | 0,489021 | 4748,71
3 77300,02 | 68827,94 | 58868,40 | 9959,54 | 0,425055 4233,35 0,341973 3405,90
4 78381,91 | 69791,26 | 59610,80 | 10180,46 | 0,319590 | 3253,58 | 0,239142 | 243458
5 79477,54 | 70766,80 | 60340,57 | 10426,23 | 0,240293 2505,35 0,167232 1743,60
53,94 -3.592,68
Fuente: Cuadro Nro.97

Elaboracion: La Autora

VAN tm
N.TIR = tm + Dt ( )
VAN tm — VAN tM

53,94

N.TIR = 33 + 10
* (5392 = (=3.592.68)

N.TIR = 33,16%

Diferencia de TIR:

Diferencia de TIR = TIR del Proyecto — Nueva TIR

Diferencia de TIR = 49,43 — 33,16
Diferencia de TIR = 16,27

Porcentaje de variacion:

% Variacion = (Diferencia de TIR / TIR del Proyecto) * 100

% Variacion = (10 / 49,43) * 100

% Variacion = 32,9118%

Sensibilidad:

Sensibilidad = % Variacion / Nueva TIR
Sensibilidad = 32,9118 / 33,16

Sensibilidad = 0,99
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h. CONCLUSIONES

Luego de haber desarrollado la presente propuesta investigativa y
tomando como referencia los resultados obtenidos, se establece las

siguientes conclusiones:

e En el trabajo investigativo, a través, de la metodologia utilizada, con la
aplicacion de técnicas como: la observacion y la encuesta a las
familias del canton Catamayo y a los restaurantes; proporciono
informacion para el estudio de mercado, se obtuvo una demanda
insatisfecha de 90.368 unidades de ceviche, refriendose a un nuevo
producto en el mercado del canton Catamayo.

e El estudio técnico, determina que la empresa tendrd una capacidad
utilizada de 28.860 unidades que corresponde al 33,33% de la
capacidad instalada que es 100%.

e El estudio organizacional y legal establece que la empresa estara
constituida juridicamente como: Compafila de Responsabilidad
Limitada y su razon social sera “QUENITAMP” Cia. Ltda. el cual
ofrecera un nuevo producto llamado “CEVIFRUITS” a las familias del
canton Catamayo, la misma que tendra una duracion de vida util de 5
anos.

e En el estudio financiero, se determind la inversion total del proyecto
$22.541,86 que sera financiada por los socios el 65% ($14.541,86) de
capital y un 35% ($8.000) de crédito en la institucion financiera

BanEcuador, con un interés del 11% anual.
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Dentro del estudio financiero, se establecio a través de activos,
depreciaciones y amortizaciones, el costo total de produccion que
para el primer afio sera de $57.478,85 y los ingresos por ventas sera
de $75.180,03.

Cada unidad del nuevo producto “CEVIFRUITS” presentado en
frascos de vidrio de 454 gramos, tendra un costo unitario de
produccién de $1,99 ctvs., sumado el margen de utilidad del 31%, se
obtiene un precio de venta al publico de $2,60 ddlares americanos.

En la evaluacién financiera se determiné la factibilidad del proyecto de
tesis, del andlisis de indicadores financieros: Valor Actual Neto de
$26.062,32; Periodo de Recuperacion de Capital en 1 afio, 9 meses y
18 dias; Tasa Interna de Retorno de 49,43%; Relacion Beneficio
Costo de $1,31 por cada dolar invertido la empresa obtiene $0,31
centavos de rentabilidad y el Analisis de Sensibilidad, indicé que el
proyecto soporta un incremento en los costos del 14,38% con una
sensibilidad del 0,99% y una disminucién de ingresos del 10,96%, con
una sensibilidad del 0,99%. Lo cual, significa que el proyecto es

factible por lo tanto debe ejecutarse.
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i. RECOMENDACIONES

De acuerdo a los resultados obtenidos en el presente proyecto, se

establece las siguientes recomendaciones:

e Luego de haber realizado la presente investigacion, se recomienda a
los socios inversionista y futuros emprendedores; tomar en cuenta este
estudio de mercado que es el punto de partida del proyecto, con el cual
se reduce el riesgo y se garantiza el éxito; en vista de que los
resultados demuestran que hay gran demanda insatisfecha, se debe
invertir en este proyecto la misma que asegura una alta rentabilidad.

e Utilizar la capacidad instalada en un porcentaje mayor, logrando cubrir
en un 50% la demanda efectiva, con la finalidad de cubrir una mayor
participacion en el mercado y asi obtener mayores recursos y
utilidades.

e Realizar un adecuado plan de comercializacion y publicidad, que
permita ampliar la cobertura del mercado dentro y fuera del cantén
Catamayo y lograr un consumo masivo del producto. Haciendo conocer
las bondades nutricionales del mismo

e Realizar capacitaciones permanentes al personal en cuanto a
relaciones humanas y uso de la maquinaria y a la elaboracion del
producto, con la finalidad de evitar pérdidas en la produccion, que
podrian reflejar una disminucion de ventas.

e Incentivar al agricultor, para que optimice los recursos agricolas,

produciendo frutas exéticas de clima tropical, ya que es el canton de
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mayor productividad y cuyos ingresos mejoren la calidad de vida de los

habitantes.
e Es un proyecto nuevo, que de llevarse a cabo, genera fuentes de

trabajo a personas de la localidad, contribuye a la economia del canton

y por ende del pais.
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k. ANEXOS
Anexo Nro. 1 Resumen del proyecto
a. Tema

“ELABORACION DE UN PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA
IMPLEMENTACION DE UNA EMPRESA PROCESADORA Y
COMERCIALIZADORA DE FRUTAS EXOTICAS EN CEVICHE (MANGO

Y MARACUYA), EN EL CANTON CATAMAYO, PROVINCIA DE LOJA”.
b. Problematica

La industria en los ultimos afios, ha evolucionado aceleradamente
logrando avances cientificos y tecnoldgicos, contribuyendo de esta
manera al sector agroalimentario, con una alta tecnificacion para enfrentar
el desequilibrio de la demanda de productos agricolas de mejor calidad y
mejorar la productividad de los diferentes actores de la produccion, con el
propdsito de disminuir la pobreza y mejorar la calidad de vida del ser

humano.

Segun la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) en Latinoamérica, al
igual que el resto del mundo, el consumo saludable esta reemplazando
por los alimentos tradicionales, como es el consumo de alimentos ultra
procesados y ultra pasteurizados entre estos: bebidas azucaradas vy
comida rapida; a la vez, aumentado drasticamente graves dafos a la
salud, los cuales no estan disefiados para satisfacer las necesidades
nutricionales de las personas, sino para que se conserven por mucho

tiempo en los estantes y generan acciones no apropiadas como: deseos
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incontrolados de consumos, que llegan a dominar los mecanismos innatos
de control de forma apresurada, como también, del apetito y hasta el
deseo racional de dejar de comer por completo, esto resulta doblemente
perjudicial, son casi aditivos y lleva a las personas a aumentar el
sobrepeso y la obesidad, al tiempo que sustituyen de manera inadecuada
los alimentos frescos ricos en hierro y nutrientes, que son la base de una

dieta equilibrada, sana y natural.

Posteriormente a través de varias investigaciones en América Latina los
estandares de desnutricion infantil y anémica por deficiencia de hierro son
muy elevados, debido a la inadecuada alimentacion en cantidad y calidad
de productos que se adquiere para el consumo humano, ocasionando un
alto déficit de nutrientes que agrava la aparicibon de distintas

enfermedades en gran parte de la poblacion.

En el Ecuador una de las causas de enfermedades catastroficas es la
mala seleccion de alimentos entre estos: el consumo de comida chatarra,
gque como consecuencia, existe alto porcentaje de diabetes e
hipertension, en gran medida se agravan por la obesidad y la falta de
ejercicio fisico, encontrandose entre las principales causas de muerte en
el pais. La seguridad alimentaria es una preocupaciébn muy grave en
desarrollo de la poblaciéon, no cabe duda, de que la produccién de
alimentos saludables debe incrementarse considerablemente, para lograr
satisfacer en un futuro las demandas de consumo de la poblacién que

cada vez son mayores.
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Hay que mencionar que el Ecuador es un pais productor de frutas
naturales, que en su mayoria son consideradas como frutas exoéticas o no
tradicionales, las cuales tienen un consumo limitado en el mercado
interno, por el desconocimiento del valor nutricional, por la falta de
iniciativa de producciéon, por no saber identificar nuevos nichos de
mercado y por la escasa tecnologia para un manejo adecuado de la frutas
no tradicionales. Dentro de esta gran variedad de frutas exoticas se
encuentra la pitahaya, tomate de arbol, el aguacate, la uvilla, naranijilla,

babaco, maracuya, mango, etc.

Siendo el Ecuador el proveedor mundial mas importante de maracuya,
conocida como la fruta de la pasion, por su sabor singular y su exquisita
aroma, cultivada en el clima tropical durante todo el afio, esta fruta de
color amarillo es netamente nutritiva utilizados en diferentes platillos del
arte culinaria. Otra de las frutas de mayor potencial es el mango, su sabor
es indescriptible, adecuado para una dieta baja en calorias, la misma que
aporta al organismo: minerales, vitaminas y un alto contenido de fibra; a
su vez, es un gran antioxidante ayuda combatir enfermedades mas

comunes como la anemia, estrefiimiento, etc.

Adentrandonos, a lo que es en si, la provincia de Loja conocida como la
ciudad castellana, en donde la falta de concientizacion en cuanto a la
manera de como alimentarse sanamente, se han desarrollado hoy en dia
enfermedades como: diabetes, la hipertension, obesidad que deteriorar la
salud de las personas, provocadas por la acumulacién anormal o excesiva

de grasas que contienen altas cantidades de calorias.
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Dentro este contexto esta el canton Catamayo, que brinda un clima
acogedor, una inigualable gastronomia y platos tipicos de la zona, como
también, el consumo de productos de mar en ceviche, que en la
actualidad estan ocasionando graves dafios a la salud como: reacciones
alérgicas e intoxicaciones, altos niveles de helicobacter pylori, transmision
de la infeccion estomacal que pueden provocar ulceras, gastritis y en un

mayor indice de cancer gastrico.

Contribuyendo a una alimentacion saludable, se pretende elaborar un
excelente plato, denominado “Ceviche de Frutas Exoéticas”, tomando
como ingrediente principal el mango, el mismo que reemplazard a los
productos de mar; ademas se agregara vegetales como: tomate, puerro,
chile, apio, cilantro, entre otros; todo esto cocido con sumo de maracuya,
mandarina o limon y una pizca de sal, dandole a este plato un sabor
agradable y diferente. Este producto, estara al alcance del consumidor, en
envase de vidrio para su conservacion fresca, su notable pureza y
calidad; donde las familias podran deleitar de un plato Unico y diferente en
su mesa, experimentando su sabor original, al mismo tiempo lograr

contribuir a la industria alimentaria y por ende a la economia del pais.

Es por ello, que la falta de una empresa procesadora de estas frutas, se
crea la necesidad de implementar una EMPRESA PROCESADORA Y
COMERCIALIZADORA DE FRUTAS EXOTICAS EN CEVICHE (MANGO
Y MARACUYA), EN EL CANTON CATAMAYO que innove y reemplace
los productos de mar, por frutas exéticas; dando asi, un valor agregado a

las frutas exoticas de clima tropical, de la misma manera incentivar el
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consumo de alimentos naturales; del canton Catamayo conocido también

como la ciudad del Eterno Sol.

c. Objetivos

Objetivos General.

e Desarrollar un proyecto de factibilidad para la implementacién de una
empresa procesadora y comercializadora de frutas exoticas en ceviche

(mango y maracuya), en el canton Catamayo, provincia de Loja.

Objetivos Especificos.

e Realizar el Estudio de Mercado para determinar la oferta y demanda de
frutas exaticas en ceviche en el canton Catamayo.

e Determinar el Estudio Técnico, que permita disefiar procesos para
optimizar los recursos, con una estructura organica-funcional, que
genere fuentes de trabajo, al emprender la empresa procesadora de
frutos exdticos en ceviche.

e Desarrollar un Estudio Financiero para establecer la inversion y
financiamiento del proyecto, en donde determine el monto de los de los
recursos necesarios para la creacion de la empresa procesadora de
frutas exdticas en ceviche.

e Aplicar la Evaluacién Financiera a través de indicadores, que permitan
determinar la factibilidad o no del proyecto, para la creacién de una

empresa procesadora y comercializadora de frutas exoticas en ceviche.
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d. Metodologia

En el presente trabajo investigativo, se aplicara la investigacion
descriptiva, con la finalidad de definir, clasificar, catalogar o caracterizar
los problemas que concurran, a traves, de la informacion que se obtendra
de varias fuentes, ademas se considerara los diferentes métodos y
técnicas que permitan obtener datos, que ayuden a la ejecucion del

proyecto.

Se detalla a continuacion la metodologia y técnicas que seran utilizadas.

1. Métodos

En la presente investigacion, se desarrollara, a través, de la utilizacion de

los siguientes métodos:

Método Deductivo

La aplicaciéon del método deductivo nos permitir4, obtener importante
informacién de la problemética: mundial, Latinoamérica, nacional,
provincial y local; la misma que al procesarla se evidenciara la necesidad
que ocurre en determinado sector, como también los factores que
ayudaran a realizar el estudio de mercado de dicha poblacién, ademas se

lo utilizara para la elaboracion del marco teorico.

Método Inductivo

El método inductivo, permitird mediante un analisis llegar a determinar las

respectivas conclusiones y asi, aportar las debidas recomendaciones,
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tomando como base, la evaluacion de la documentacion que se utilizara
en la investigacion, los factores que incidiran para dar a conocer un
producto o servicio y procesar resultados de la evaluacion financiera para

conocer si el proyecto es viable o no.

2. Técnicas

En la recoleccion de informacion se tomaran en cuenta las técnicas:
primarias y secundarias, que permitan, conocer los gustos y preferencias,
ademas se obtendra informacion real y precisa de la demanda de un
producto o servicio, como también, ayudard a la realizacion de los
diferentes estudios de un proyecto de inversion. Estas técnicas seran de
gran utilidad para el alcance de los objetivos.

Observacion

La observacién, es un recurso que se utilizard constantemente para la
recopilacion de datos e informacién de aspectos mas significativos, que
permitan establecer de manera objetiva el ambiente de mercado en
estudio, la localizacion, ingenieria del proyecto, tecnologia, infraestructura
fisica, distribucion de la planta, comercializacion, etc. Ademas se realizara
la observacion directa, para identificar los principales problemas que

existen.

Encuesta

La encuesta es una técnica que sera utilizada para obtener informacion,
mediante un cuestionario anticipadamente elaborado, el mismo que

permitira conocer, los gustos y preferencias del segmento de la poblacion,
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en este caso, se aplicaran 367 encuestas a las familias del cantén
Catamayo (demanda), con la finalidad de conocer sobre el consumo de
frutas exdticas, su utilizacion y comercializacion. A su vez, se aplicara
encuestas a los oferentes como: restaurantes, hosterias y comedores;
con la finalidad de conocer los principales problemas que tienen en la

produccion y comercializacion de ceviches.

Revisién bibliografica

Para el desarrollo de la presente investigacion se utilizara, inicialmente las
siguientes fuentes bibliograficas como: libros, tesis, revistas, articulo de
publicaciones periddicas, folletos e internet; que sirvan como ente de
apoyo, para la recopilacion de la informacién necesaria e indispensable,
para el desarrollo investigativo, del cual se obtendra conceptos

fundamentales, para comprender el tema, acerca de procesar y

comercializar frutas exoticas en ceviche, en el cantdon Catamayo.

3. Poblaciéon

Proyeccion de la poblacién

Para determinar el tamafio de la muestra se realizara una segmentacion
psicografica de mercado (familias) para lo cual se acude al INEC (Instituto
Nacional de Estadisticas y Censos), donde se encuentra informacién de la
poblacion del canton Catamayo en el periodo 2010 como afio base
(30.638 habitantes), con una tasa de incremento del 1,40%; a la cual se la

proyecta para el afio 2016 cuyos resultados se describen a continuacion.
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Formula de la Poblacién

Pf=Po(1+r)"

Nomenclatura:

Pf: Poblacion Final

Po: Poblacion Inicial

r: Tasa Crecimiento (1,40%)

n: Numero de afios (6)

Pf 2016 = Po 2010 (1+0,0140)6
Pf 2016 = 30.638 (1+0,0140)6
Pf 2016 = 30.638 (1,0870)

Pf 2016 = 33.303

CUADRO N2 3. PROYECCION DE LA POBLACION (2010-2016)
TASA DE INTEGRANTES POR N¢

ANOS | POBLACION | CRECIMIENTO FAMILIA FAMILIAS
2010 30.638 1,40% 4 7.660
2011 31.067 1,40% 4 7.767
2012 31.502 1,40% 4 7.875
2013 31.943 1,40% 4 7.986
2014 32.390 1,40% 4 8.098
2015 32.844 1,40% 4 8.211
2016 33.303 1,40% 4 8.326
Fuente: INEC
Elaboracion: La autora

Determinacion del tamafo de la muestra

Entonces luego de obtener la poblacion del afio 2016, la cual es de
33.303 personas, se divide para 4 que es el numero de miembros por
familia, lo que da un total de 8.326 familias; siendo esta la poblacién para
el célculo del tamafio de la muestra. Para ello se utiliza la siguiente

formula;
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Formula del tamafio de la muestra

N*Zz*p*q

nzez(N—1)+Zz*p*q

Nomenclatura:

: Tamario de la muestra
: Poblacion total
: Nivel de confianza

: Constante
: Probabilidad de éxito

n
N
z
e: Margen de Error
1
p
g: Probabilidad de fracaso

8.326 * 3,8416 * 0,5 % 0,5

"= 0,05)2°(8.326 — 1) + 3,8416 % 0,5 * 0,5
7996
=70

n = 367 encuestas

Se aplicard 367 encuestas a las familias del cantén Catamayo.

Cuadro N° 4. Distribucién de las encuestas por parroquias

Poblacion Poblacién
Parroguias 2010 2016 % N° Encuestas
Catamayo 23.455 25.495 77% 281
El Tambo 4.630 5.033 15% 55
Guayquichuma 383 416 1% 5
San Pedro de la
Bendita 1.590 1.728 5% 19
Zambi 580 630 2% 7
Total 30.638 33.303 100% 367
Fuente: INEC

Elaboracién: La autora
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Las encuestas seran distribuidas de acuerdo al nUmero de familias que
existan a cada parroquia del cantdon Catamayo de la provincia de Loja;
entre ellas tenemos: la parroquia Catamayo, el Tambo, Guayquichuma,

San Pedro de la Bendita y la parroquia Zambi.
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Procedimiento

En el desarrollo de la presente investigacion, se indicara paso a paso lo
que se va a realizar en cada uno de los estudios que conforman el
proyecto. La investigacion iniciara seleccionando el tema, para después
ser analizado mediante las herramientas de la toma de decisiones. Luego
se analizara la matriz causa-efecto, la misma que ayudara a determinar la
problematica, asi mismo basandose en esta, se planteara la justificacion
del porque realizar la presente investigacion, seguidamente se formulara

un objetivo general y algunos especificos.

Seguidamente se procedera a realizar cada uno de los estudios del

proyecto:

El estudio de mercado, se iniciara definiendo el segmento de mercado al
gue se va a dirigir el producto, seguidamente se calculara el tamafio de la
muestra, luego se aplicaran las encuestas, se realizara la tabulacion
determinando asi los gustos y preferencias, la demanda y oferta de las

frutas exoticas en ceviche.

En el estudio técnico se determinard el disefio de la funcion de la
produccion éptima y los recursos disponibles para obtener el producto
deseado, ademas la determinacion de la capacidad instalada y utilizada,
localizacion de la planta, materia prima y materiales, elaboracion del
diagrama de proceso productivo, diagrama de recorrido y distribucion de

la nave de produccion.
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Estudio Administrativo-Legal, el cual se determinara: la organizacion legal
de la empresa, estructura organizativa (organigramas), manual de

funciones.

En el estudio financiero se determinard el costo total de la operacion para
lo cual se iniciara determinando: activo fijo, activo diferido, activo
circulante, inversion total, financiamiento, estructura de los costos,
clasificacion de costos, determinacion del precio unitario, de ingresos,

estado de pérdidas y ganancias, punto de equilibrio.

Para realizar la evaluacion financiera se efectuard basandose en el flujo
de caja y aplicando indices financieros como: valor actual neto, tasa
interna de retorno, periodo de recuperacion del capital, relacion beneficio

costo, analisis de sensibilidad, conclusiones y recomendaciones
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Anexo Nro. 2 Disefio de las encuestas para los demandantes

Universidad Nacional de Loja

Area Juridica Social y Administrativa

Carrera de Administracion de Empresas

El objetivo de la presente encuesta, es recabar informaciéon para la
investigacion de tesis de grado titulada: “Elaboraciéon de un proyecto de
factibilidad para la implementacién de una empresa procesadora y
comercializadora de frutas exéticas en ceviche (mango y maracuya),
en el cantéon Catamayo, provincia de Loja”; por ello, solicito me

confiera la informacion en cada una de las preguntas.

Encuesta dirigida a las familias del cantén Catamayo
1. ;Consume ceviche en su familia?
Si( ) No ()
Nota: Si su respuesta es Sl continla la encuesta, caso contrario
culmina.
2. ¢Qué tipo de ceviche consume en su familia? Marque (X) en una

sola opcién.

Camaron
Concha
Pescado
Mixto
Otros

3. ¢, Qué caracteristica influye en su decision, al momento de
consumir el ceviche de su preferencia? Marque (X) en una sola

opcion.
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Presentacion
Sabor
Calidad
Cantidad

4. ¢Con que frecuencia consume ceviche en su familia? Marque (X)

en una sola opcion.

Diario
Semanal
Quincenal
Mensual
Otros

5. ¢Especifique la cantidad de ceviche que consume en su familia?

Marque (X) en una sola opcién.

1 ceviche
2 ceviches
3 ceviches
4 ceviches
Otros

6. ¢Cual es el precio que paga por cada unidad de ceviche gque

consume? Margue (X) en una sola opcion.

$2,00 a $4,00
$5,00 a $7,00
$8,00 a $10,00
$11,00 a mas

7. ¢En qué presentacion adquiere el ceviche que usted consume?

Marque (X) en una sola opcién.

Envase de Loza
Envase de vidrio
Envase
desechable

8. ¢Dbénde compra el ceviche que usted consume? Marque (X) en

una sola opcién.

Restaurante
Mercado
Vendedores
ambulantes
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| Otros | |

9. ¢Incluiria en su alimentacién, un nuevo ceviche a base de frutas
exoticas: mango y maracuya?
Si( ) No ()
Nota: Si su respuesta es Sl continGa la encuesta, caso contrario
culmina.
10. ¢Qué tipo de presentaciéon, seria el de su preferencia para
adquirir el nuevo ceviche de estas frutas exoticas? Marque (X) en

una sola opcién.

Envase de lata
Envase de vidrio
Otros

11. ¢Cbémo le gustaria, el sabor del nuevo ceviche de estas frutas

exoticas? Marque (X) en una sola opcién.

Natural
Picante

12. ¢Si se implementard& una empresa procesadora |y
comercializadora de frutas exoéticas en ceviche: mango vy
maracuyad, usted estaria dispuesto adquirir el nuevo producto?

Si( ) No ()
Nota: Si su respuesta es Sl continda la encuesta, caso contrario
culmina.

13. ¢Do6nde le gustaria que se comercialice el nuevo ceviche de
frutas exoticas: mango y maracuya? Marque (X) en una sola

opcion.

| Tiendas | |
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Autoservicios
Supermercados
Centros naturistas
Otros

14. ¢Cual es el medio publicitario, de su preferencia para dar a

conocer el nuevo ceviche de frutas exoética

Radio emisoras
Television
Redes sociales
Hojas volantes

Gracias por su colaboracion
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Anexo Nro.3 Disefio de las encuestas para los ofertantes

Universidad Nacional de Loja

Area Juridica Social y Administrativa

Carrera de Administracion de Empresas

El objetivo de la presente encuesta, es recabar informacién, para la
investigacion de tesis de grado titulada: “Elaboraciéon de un proyecto de
factibilidad para la implementacién de una empresa procesadora y
comercializadora de frutas exéticas en ceviche (mango y maracuyd),
en el cantéon Catamayo, provincia de Loja”; por ello, solicito me

confiera la informacion necesaria en cada una de las preguntas.

Encuesta dirigida a los oferentes del canton Catamayo
Datos generales:

Nombre de la empresa:

Direccion de la empresa:

1. ¢En su empresa, vende ceviche?
Si( ) No( )

2. ¢Qué tipo de ceviche vende méas?

Camaron
Concha
Pescado
Mixto
Otros
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3. ¢En  promedio, cuantas unidades de

Diario ceviche vende?
Semanal

Mensual

4. ¢Cual es el precio, de cada unidad de ceviche que usted vende?

5. ¢En qué presentaciéon vende el ceviche?

Envase de Loza
Envase de vidrio
Envase
desechable
Otros

Gracias por su colaboracién
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Anexo Nro.4 Materia prima directa

1 Produccioén: 37 Unidades

L, . Unidad Precio Valor
Descripcion Cantidad medida Unitario Total
Mango 6 Kilo 1,32 7,92
Maracuya 7 kilo 0,5 3,5
Cebolla 1 Kilo 0,44 0,44
Tomate 1 Kilo 0,44 0,44
Pimiento 0,19 Kilo 0,3 0,057
Limon 1 Kilo 0,45 0,45
Sal 0,1 kilo 0,5 0,05
Total 12,86
Fuente: Investigacion propia
Elaboracion: La Autora
3 Producciones al dia: 111 unidades
. . Unidad Precio Valor
Descripcion Cantidad medida unitario Total
Mango 18 Kilo 1,32 23,76
Maracuya 21 kilos 0,5 10,50
Cebolla 3 Kilo 0,44 1,32
Tomate 3 Kilos 0,44 1,32
Pimiento 0,57 Kilo 0,3 0,17
Limon 3 Kilo 0,45 1,35
Sal 0,3 kilo 0,5 0,15
Total 38,57
Fuente: Investigacion propia
Elaboracion: La Autora
Produccion Semanal: 555 unidades
. . Unidad Precio Valor
Descripcion Cantidad medida unitario Total
Mango 90 Kilo 1,32 118,80
Maracuya 105 kilos 0,5 52,50
Cebolla 15 Kilo 0,44 6,60
Tomate 15 Kilos 0,44 6,60
Pimiento 2,85 Kilo 0,3 0,86
Limon 15,00 Kilo 0,45 6,75
Sal 2 kilo 0,5 0,75
Total 192,86
Fuente: Investigacion propia
Elaboracion: La Autora
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Produccion anual: 28.860 unidades

. . Unidad Precio Valor
Descripcion Cantidad Medida unitario Total
Mango 4680 Kilo 1,32 6177,60
Maracuya 5460 Kilos 0,5 2730,00
Cebolla 780 Kilo 0,44 343,20
Tomate 780 Kilos 0,44 343,20
Pimiento 148,20 Kilo 0,3 44,46
Limén 780 Kilo 0,45 351,00
Sal 78,00 Kilo 0,5 39,00
Total 10028,46
Fuente: Investigacion propia

Elaboracion:

La Autora
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