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a. TITULO

“PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA PRODUCCION Y
COMERCIALIZACION DE TORTA DE CAMOTE EN LA CIUDAD

DE LOJA”.



b. RESUMEN

En la Ciudad y provincia de Loja la produccion de camote es limitada, y uno de
los factores que incide en este fendmeno es la falta de concienciacion y de
valorizacion de la produccion nativa, desconocimiento del valor proteinico y
alimentario que éste posee, ademas en la ciudad de Loja no existen empresas,
ni emprendedores dedicados a la transformacion de esta materia prima en
productos terminados, no se le da un valor agregado forma de transformacion
del camote, es la elaboracion de tortas, sin embargo, en la de Ciudad de Loja
no se produce ni se comercializa en ningun centro de compras. En algunos
casos, ésta produccion se la realiza Unicamente para el autoconsumo familiar
debido a que no es considerado como un medio de produccion que puede

generar ingresos econdémicos y mejorar asi su calidad de vida.

Con la produccién de tortas de camote se aportara al mejoramiento de la salud
a través del consumo de un producto sano, natural y nutritivo elaborado a base
de camote; en éste proyecto también se consideré que mediante su ejecucion
se aportaria al desarrollo productivo de las zonas rurales donde se cultiva este
tubérculo, al mejoramiento de la calidad de vida tanto del inversionista como de

los actores indirectos que intervienen en el mismo.

El objetivo de este trabajo de investigacion fue:Determinar la factibilidad del
proyecto para la produccién y comercializacion de torta de camote en la Ciudad

de Loja, para ello fue necesario realizar el estudio de mercado para conocer la



oferta y demanda de torta de camote en la ciudad de Loja;realizar el estudio
técnico para determinar el tamafio de la planta, localizacion e ingenieria que
requiere el proyecto de produccién y comercializacion de torta de camote;
realizar el estudio administrativo y organizacional donde se determind el
namero de trabajadores y administrativos que requiere la empresa; realizar el
estudio financiero donde se dio a conocer el monto de la inversion, fuente de
financiamiento, costos de produccién e ingresos que se generaran en el
proyecto de torta de camote en la Ciudad de Loja, y finalmente realizar la
evaluacion financiera a través de los indicadores tales como Valor Actual Neto,
Tasa Interna de Retorno, Relaciéon Beneficio Costo etc., los mismos que

permitierondeterminar la factibilidad del proyecto.

Una vez conocidos los resultados de los objetivos se tomo la decision constituir
la empresa “Tortas Unicas CAESH” E.U.R.L., de derecho, debidamente
registrada en el Registro Mercantil del canton Loja. La empresa unipersonal de
responsabilidad limitada, es la organizacién juridica constituida por una
persona natural para emprender en una actividad econémica exclusiva, cuya
mision es producir y comercializar tortas elaboradas a base de pulpa de camote
en la ciudad de Loja, conservando un alto valor nutricional, una excelente

atencion al cliente y precios competitivos.

La vision de la empresa es constituirse en una empresa solida y sostenible en
el mercado, produciendo y comercializando tortas de camote de excelente

calidad.



La metodologia utilizada para obtener toda la informacion requerida y cumplir
con los objetivos establecidos, fue la aplicacién de encuestas a una muestra de
familias en la ciudad de Loja, con datos referenciales del ultimo censo
poblacional proyectados al afio de ejecucion del proyecto (2012), logrando de
esta manera obtener informacion que me proporciono el INEC, mismo que
permiti6 conocer el grado de aceptacion de la torta de camote en el mercado,

es decir, la demanda insatisfecha existente en el mercado lojano.

Para la ejecucion y puesta en marcha de proyecto se requiere una inversion de
37.648,36USD, la misma que sera recuperada en lafios, 4meses y 2 dias, en
el primer afio de ejecucion del proyecto se obtiene una utilidad liquidade
28.052,79 USD.,el financiamiento de esta inversion sera cubierto por la

proponente del proyecto.

La evaluacion financiera permitié determinar que el proyecto es viable ya que el
Valor Actual Neto es mayor a uno, y la Tasa Interna de Retorno es de 89,51%,

es decir mayor que el costo de capital.



SUMMARY

In the city and province of Loja sweet potato production is limited, and one of
the key reasons for this phenomenon is the lack of awareness and appreciation
of native production, lack of dietary protein, and it also possesses the Loja no
businesses or entrepreneurs engaged in the processing of this raw material into
finished products, not given an added value, in order to be placed on the market
in different forms. One way of transforming the sweet potato is the preparation
of cakes, however, in the Town of Loja not produced or marketed in any mall. In
some cases, this production is performed only for family consumption because
it is not considered as a means of production that can generate income and

improve their quality of life.

With the production of sweet potato cakes will contribute to improving health by
eating a healthy, natural and nutritious food made from sweet potato in this
project was also considered that by its execution will bring the productive
development of areas rural areas where the potato is grown, improved quality of

life for both the investor and indirect actors involved in it.

The objective of this research was to determine the feasibility of the project for
the production and marketing of sweet potato pie in the city of Loja, for it was
necessary market research to determine the supply and demand for sweet
potato pie in the Loja, perform technical study to determine the plant size,
location and engineering required for the project of production and marketing of

sweet potato cake, perform administrative and organizational study which



determined the number of workers and management that requires company,
make the financial study where the amount of investment, funding source,
production costs and revenues that are generated in the project of sweet potato
pie in the city of Loja, and finally realize the financial evaluation through
indicators such as Net Present Value, Internal Rate of Return, Benefit Cost

Ratio and so on., which allowed them to determine the feasibility of the project.

Once you know the results of the objectives the decision was made to establish
the company "Unique Cakes CAESH" EURL, law, duly registered in the
Commercial Register of Canton Loja. The sole proprietorship limited liability is
the legal organization formed by a natural person to engage in an exclusive
economic activity, whose mission is to produce and cakes prepared from sweet
potato pulp in the city of Loja, maintaining a high nutritional value, excellent
customer service and competitive prices.

The company vision is to become a solid and sustainable in the market,

producing and marketing of sweet potato cakes of excellent quality.

The methodology used to obtain all required information and meet the
objectives, was the application of surveys to a sample of households in the city
of Loja, with reference data from the latest census population projected to the
year of project implementation (2012), thus achieving information that allowed
us to determine the degree of acceptance of the sweet potato cake on the

market, is unmet demand in the market Lojano.



For the execution and implementation of project requires an investment of $
37.648,36USD, the same will be recovered in lyears, 4 month, 2 days in the
first year of project implementation results in a net profit of 28.052,79USD., The

financing of this investment be covered by the project proponent.

The financial evaluation allowed us to determine that the project is viable
because the VAN is greater than one, and the Internal Rate of Return is 89,51%

That is greater than the cost of capital.



c.INTRODUCCION

El mejoramiento econdmico de los paises y de sus habitantes radica
principalmente en la calidad de las actividades productivas que estos generen.
Para el mejoramiento de la calidad de vida de las y los ecuatorianos es
necesario lanzar una epidemia de productividad, es decir que toda la
ciudadania se contagie de un espiritu emprendedor, positivista, con suefios de

crecimiento permanente, dejando a un lado el paternalismo.

Actualmente la actividad agricola es reconocida por el estado ecuatoriano y en
los ultimos afios se le ha dado una mayor atencidon, a través de créditos,
capacitaciones y otros apoyos al productor, sin embrago, la inversion que
realizan, en este caso el productor de camote es un poco elevado, ya que
invierte en semillas, fertilizantes, abonos, mano de obra, y otros factores
necesarios para la obtencién de un producto de calidad, y el precio de venta al
mercado no justifica esta inversion, ya que no existe mucha demanda del
mismo, debido al desconocimiento de la ciudania por los factores antes

sefalados.

Por lo antes mencionados se ha creido importante que en la Ciudad de Loja
exista una empresa que de valor agregado a este producto, por lo que, el
propésito del presente proyecto es la creacién de una empresa dedicada a la
transformacién de camote (materia prima) en torta de camote, con el fin de

satisfacer la demanda insatisfecha en el mercado Lojano y de esta manera



aportar e incentivar a los pequefios productores a continuar con esta actividad
agricola y generar fuentes de trabajo, y con ello contribuir al mejoramiento de la
calidad de vida de los actores que intervienen es esta propuesta, tomando en

consideracion la cultura alimenticia que caracteriza a las familias lojanas.

Este proyecto consta de un Estudio de Mercado, en donde se evidencia la
oferta y demanda de este producto en el mercado lojano, también se incluye un
estudio técnico, que permite sefialar la ubicacion geografica de la empresa, el
tamafo, las caracteristicas de la maquinaria necesaria para la produccion de
Tortas de Camote, y finalmente se incluye un estudio financiero y una
evaluacion financiera, esto con la finalidad de determinar los montos de
inversion, el precio del producto, las cantidades necesarias a producir para que
no genere pérdidas a la empresa, asi como también se hace una evaluacion de
los valores econdmicos que tendria la empresa, el tiempo que ésta recuperaria

su inversion, y la factibilidad o no del proyecto.

Este trabajo investigativo de acuerdo a los resultados de la evaluacion
financiera demuestra que la produccion y comercializacion de Tortas de
Camote en la ciudad de Loja es viable, ya que un indicador decisivo para la
toma de decisiones, esla Tasa Interna de Retorno arroja un valor porcentual

que es de 89,51%, es decir mayor que el costo de oportunidad del dinero.
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d. REVISION DE LITERATURA

1. ESTUDIO LEGAL
Es el andlisis de algunos aspectos legales que son importantes al inicio de un
proyecto debido a que las leyes laborales, tributarias, econémicas, comerciales
y demas deben ser cumplidas a cabalidad en un proyecto, es decir, trata del
estudio de normas y regulaciones existentes relacionadas a la naturaleza y la
actividad economica del proyecto, de la constituciéon y formalizacion de la
empresa y de analizar los aspectos legales que condicionan la operatividad y el

manejo econdmico del proyecto.

2. ESTUDIO DE MERCADO
Es un proceso sistematico de recoleccion y analisis de datos e informacion
acerca de los clientes, competidores y el mercado. El estudio de mercado
puede ser utilizado para determinar la poblacion que comprara un producto o
servicio, basado en variables como el género, la edad, ubicacion y nivel de

ingresos.

2.10BJETIVOS DEL MERCADO

e Ratificar la existencia de una necesidad insatisfecha en el mercado, o la
posibilidad de brindar un mejor servicio que el que ofrecen los productos
existentes en el mercado.

e Determinar la cantidad de bienes o servicios provenientes de una nueva
unidad de produccién que la comunidad estaria dispuesta a adquirir a

determinados precios.


http://www.blog-emprendedor.info/category/clientes/
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2.2PRODUCTO

Es cualquier ofrecimiento que tenga la capacidad de satisfacer una necesidad o
un deseo, y que para ello, pueda atraer la atencidén del publico objetivo para ser
adquirido, usado o consumido. Un producto, puede ser un bien tangible, un
servicio, una idea, una persona, un evento, una experiencia, un lugar, una

organizacién, una informacién o una propiedad.

2.1.1 ANALISIS DE LA DEMANDA

“El andlisis de la demanda pretende conocer cudles son las percepciones y
valoraciones de la ciudadania sobre un determinado servicio. En un contexto
donde la ciudadania requiere cada vez mas servicios y es mas exigente y
donde el entorno es cada vez mas cambiante y competitivo, se hace necesario

estudiar cuales son sus necesidades y expectativas”1.

2.1.2 ANALISIS DE LA OFERTA

La oferta es la cantidad de bienes o servicios que un cierto nimero de
productores o prestadores de servicios estan decididos a poner a la disposicion
del mercado a un precio determinado. Por lo tanto, el Andlisis de la Oferta trata
de definir y medir las cantidades y condiciones en que se pone a disposicion
del mercado un bien o un servicio. La oferta, al igual que la demanda, esta en
funcion de una serie de factores, como es el precio en el mercado del producto

0 servicio, entre otros. La investigacion de campo que se utilice debera tomar

! http://www.derecho.com/c/An%C3%Allisis_de_la_demanda


http://www.derecho.com/c/Servicio
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en cuenta todos estos factores junto con el entorno econdémico en que se

desarrolle el proyecto.

2.1.3 COMERCIALIZACION

Es el conjunto de actividades desarrolladas con el objetivo de facilitar la venta
de wuna determinada mercancia, producto o servicio, es decir, la
comercializacién se ocupa de aquello que los clientes desean. Trata de ofrecer
el producto en el lugar y momento en que el consumidor desea adquirirlo,

proporciona las condiciones y vias de distribucion para su venta.

2.1.4 COMPETENCIA

Es una situacion donde los agentes econdmicos son libres de ofrecer bienes y
servicios en el mercado, y de elegir a quién comprar otros bienes y servicios.
La competencia implica la existencia de una pluralidad de oferentes y de

demandantes.

2.1.5 PROMOCION

Es dar a conocer el producto al consumidor, se debe persuadir a los clientes a
que adquieran productos que satisfagan necesidades, no solo se proporcionan
los productos a través de los medios masivos de comunicacion, también por
medio de folletos, regalos, muestras, es necesario combinar estrategias de

promocioén para lograr los objetivos.


http://www.definicionabc.com/economia/comercializacion.php
http://www.definicionabc.com/economia/comercializacion.php
http://definicion.de/competencia/
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2.1.6 PUBLICIDAD

“La publicidad es uno de los elementos de la Mezcla de Promociéon o
Comunicacion, siendo el mas efectivo de ellos para promocionar un producto o
servicio, aunque, por otro lado, el mas costoso. La publicidad consiste en dar a
conocer, informar y hacer recordar un producto o servicio a los consumidores,
asi como persuadirlos o estimularlos a realizar la compra o adquisicion, a
través del uso de una comunicacion y medios impersonales, es decir, una
comunicacién y medios que van dirigidos a varias personas al mismo tiempo.
Es posible definir también a la publicidad como el anuncio o mensaje que se

envia a los consumidores a través de los medios o canales publicitarios”.

3. ESTUDIO TECNICO
Sirve para hacer un andlisis del proceso de produccion de un bien o la
prestacion de un servicio. “Son las diferentes alternativas para la elaboraciéon o
produccion del bien o servicio, de tal manera que se identifiquen los procesos y
métodos necesarios para su realizacion, de ahi se desprende la necesidad de
maquinaria y equipo propio para la produccién, asi como mano de obra
calificada para lograr los objetivos de operacion del producto, la organizacion
de los espacios para su implementacion, la identificacion de los proveedores y
acreedores que proporcionen los materiales y herramientas necesarias para
desarrollar el producto de manera éptima, asi como establecer un analisis de la
estrategia a seguir para administrar la capacidad del proceso para satisfacer la

demanda durante el horizonte de planeacion. Con ello se tiene una base para

2 http://www.crecenegocios.com/concepto-de-la-publicidad/


http://www.crecenegocios.com/la-promocion-del-producto
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determinar costos de produccion, los costos de maquinaria y con los de mano

de obra™.

3.1 TAMANO Y LOCALIZACION

Este elemento consiste en identificar el lugar ideal para la implementacion del
proyecto, se debe tomar en cuenta algunos elementos importantes que daran
soporte a la decision del lugar especifico de la planta. La seleccion de la
localizacion del proyecto se define en dos ambitos: el de la macrolocalizacion
donde se elige la region o zona mas atractiva para el proyecto y el de la
microlocalizacién, que determina el lugar especifico donde se instalara el

proyecto.4

3.2INGENIERIA DEL PROYECTO

La parte del estudio técnico que suele requerir mas inversion cuando se
implementa un proyecto corresponde a los costos de los activos que se
adquieren relacionados con la ingenieria del proyecto (donde se incluye la
maquinaria y el equipo). El proceso productivo seleccionado a través de las
técnicas utilizadas influye de manera importante en los costos de operacion del

proyecto.’

® Mtra. Ma. Elvira Lépez Parra [y otros ], Estudio Técnico, Elemento indispensable en la evaluacion de
proyectos de inversion, http://antiguo.itson.mx/publicaciones/contaduria/Julio2008/estudiotecnico.pdf

4 Sapag, N. (2007). Proyectos de Inversién. Formulacion y Evaluacion. México, Pearson Prentice Hall
® José Eliseo Ocampo, (2002), Costo y Evaluacién de Proyectos Autor: Primera Edicion.
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3.2.1 COMPONENTE TECNOLOGICO

Se refiere a la determinacién de la maquinaria y equipos necesarios para el
proceso productivo, los cuales deben guardar una relacion directa con la
demanda a satisfacer mediante el producto o servicio a ofrecer. “Es
conveniente considerar un conjunto de situaciones que influyen en la seleccién
del equipamiento. Se analizara informacion relacionada con:

v' Posibles proveedores

v Valoraciones de la inversion inicial

v Planos basicos de instalaciones

v' Capacidad y costo de la mano de obra requerida

v’ Caracteristicas del mantenimiento necesario

v' Costos, fletes y seguros de traslado da maquinaria del proveedor a la planta

v' Costos de instalacién y puesta en funcionamiento”.

3.2.2 PROCESO DE PRODUCCION

“Es la forma en que una serie de insumos son transformados en productos
mediante la participacion de una determinada tecnologia (combinacién de
mano de obra, maquinaria, métodos y procedimientos de operacion, etc).
Segun el tipo de producto, el proceso se clasificara en funcién de los bienes o
servicios que se va a producir. Muchas veces un mismo producto puede ser
obtenido utilizando mas de un proceso productivo, debera analizarse cada una

de estas alternativas, determinando la intensidad con que son utilizados los

® José Eliseo Ocampo, (2002), Costo y Evaluacion de Proyectos Autor: Primera Edicion.
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factores productivos. Esto determinara en gran medida el grado de

automatizacion de proceso y por ende, su estructura de costos”’.

3.2.3 SLOGAN
El eslogan es una frase que sirve para fijar, ampliar o resumir el mensaje que
se da en el anuncio. Para que el eslogan funcione debe ser:

o Breve

o Ofrecer mucha informacion en poco tiempo

o Fé&cil de recordar

« Capaz de llamar la atencién, persuadir y convencer al receptor™

3.2.4 ETIQUETA
“‘Es una parte integral del empaque y suele identificar al producto o marca,
quién lo hizo, dénde y cuando se hizo, cdbmo debe usarse y el contenido y los

ingredientes del paquete™.

3.2.5 PRECIO
“La cantidad de dinero que se cobra por un producto o servicio. En términos
mas amplios, el precio es la suma de los valores que los consumidores dan a

cambio de los beneficios de tener o usar el producto o servicio"10

7NassirSapagChain y Reinaldo SapagChain, (1993), FUNDAMENTOS DE PREPARACION Y
EVALUACION DE PROYECTOS.

8 http://www.edu365.cat/eso/faqgs/castella/eslogan.htm

° Kerin Roger, Hartley Steven y Redelius William, McGraw-Hill Interamericana, (2009), Marketing, Novena
Edicion.

Pk otler y Armstrong, Prentice Hall, Fundamentos de Marketing, 6ta. Edicion.
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3.2.6 ESTRUCTURA ORGANIZATIVA EMPRESARIAL
“La estructura organizacional puede ser definida como las distintas maneras en
que puede ser dividido el trabajo dentro de una organizacién para alcanzar

luego la coordinacién del mismo orientandolo al logro de los objetivos™**

3.2.7 NIVELES JERARQUICOS Y ORGANIGRAMAS
Los niveles jerarquicos son el conjunto de érganos agrupados de acuerdo con
el grado de autoridad y responsabilidad que posean, independientemente de la

funcién que realicen.

Los niveles administrativos o jerarquicos por lo general responden a un mismo
tipo estructural, funcional y juridico diferenciandose Unicamente en la amplitud
de la responsabilidad en la jurisdiccion que tienen y en el tamafio de sus

unidades. A continuacion se indica los niveles administrativos o jerarquicos.

e LEGISLATIVO: Su funcién basica es la de legislar sobre la politica que
debe segquir la organizacién, normar los procedimientos, dictar reglamentos,
ordenanzas, resoluciones, etc.

e DIRECTIVO: Este nivel toma decisiones sobre politicas generales y sobre
las actividades basicas, ejerciendo la autoridad para garantizar su fiel

cumplimiento.

H Henry Mintzberg, 2006, Disefio de Organizaciones Eficientes, http://www.monografias.com/trabajos-
pdf/estructura-organizacional/estructura-organizacional.pdf.
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e EJECUTIVO: Es el responsable de ejecutar y dar cumplimiento de las
actividades encomendadas tanto por los niveles legislativos como ejecutivo
dentro de la empresa.

e ASESOR: Aconseja, informa, prepara proyectos en materia juridica,
econOmica, financiera, técnica, contable, industrial y més areas.

e OPERATIVO: Es el responsable directo de ejecutar las actividades basicas
de la entidad o empresa.

e AUXILIAR: Ayuda a los otros niveles administrativos en la prestacion de

servicios con oportunidad y eficiencia.

Los Organigramas, son sistemas de organizacion que se representa en forma
intuitiva y con objetividad. También son llamados cartas o graficas de
organizaciéon. Los organigramas revelan: La division de funciones, los niveles
jerarquicos, las lineas de autoridad y responsabilidad, los canales formales de
comunicacioén, la naturaleza lineal o staff del departamento, los jefes de cada
grupo de empleados, trabajadores, etc., las relaciones existentes entre los

diversos puestos de la empresa y en cada departamento o seccion.

3.2.8. MANUALES ADMINISTRATIVOS

Los manuales administrativos constituyen una de las herramientas con que
cuentan las organizaciones para facilitar el desarrollo de sus funciones
administrativas y operativas. Son fundamentalmente, un instrumento de

comunicacion.
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Si bien existen diferentes tipos de manuales, que satisfacen distintos tipos de
necesidades, puede clasificarse a los manuales como un cuerpo sistematico
gue contiene la descripcion de las actividades que deben ser desarrolladas por
los miembros de una organizacion y los procedimientos a través de los cuales

esas actividades son cumplidas.

4. ESTUDIO FINANCIERO
El estudio financiero es la conclusién de la etapa de formulacion y paso previo
para la evaluacion del proyecto. Cuyos objetivos son: Sistematizar los
resultados econdmicos de los demas estudios del proyecto: mercado, técnico,
legal y organizacional, calcular las cuentas financieras: capital de trabajo,
depreciacion de activos, amortizacion de preoperativos y valor de salvamento
del proyecto y definir la estructura financiera del proyecto. Asi como también,
calcular las inversiones de todo lo que se requiere para el proyecto y el

financiamiento del capital.

4.1ANALISIS Y CLASIFICACION DE LOS COSTOS

El analisis de los costos, se lo realiza en la contabilidad de costos y es una fase
del procedimiento de contabilidad general, por medio de la cual se registran,
resumen, analizan e interpretan los detalles de costos de material, mano de
obra, cargos indirectos y costos ajenos a la produccién necesarios para

producir y vender un articulo. *?

Neuner John J.w. (1960), Contabilidad de Costos, Hispano Americana.
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Los costos se clasifican se la siguiente manera:

Costos Fijos: Se supone permanecen con el mismo importe para la capacidad
normal de la fabrica.

Costos Variables: Cambian mas o menos directamente de acuerdo con el
cambio en el volumen de produccién.

Costos Semivariables: Cambian segun las fluctuaciones en el volumen, pero

gradualmente y no directamente.

4.2ESTABLECIMIENTO DE LOS PRECIOS

El precio es la cantidad de dinero u otros elementos de utilidad que se
necesitan para adquirir un producto. Es un factor determinante de la demanda
gue el mercado hace de ese producto. El precio influye en los salarios, la renta,
las tasas de interés y las utilidades, en la mente de cliente: Muchos se
interesan principalmente en los precios bajos en tanto, otro segmento se
preocupa mas en otros factores como el servicio, la calidad, el valor e imagen

de marca.

4.3EVALUACION DEL PROYECTO
La evaluacion de proyectos pretende medir objetivamente ciertas magnitudes
cuantitativas que resultan del estudio del proyecto, y dan origen a operaciones

matematicas que permiten obtener diferentes coeficientes de evaluacion.


http://www.monografias.com/trabajos2/mercambiario/mercambiario.shtml
http://www.monografias.com/trabajos5/volfi/volfi.shtml
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5. EVALUACION FINANCIERA
El estudio de evaluacion econdmica - financiera es la parte final de toda la
secuencia de andlisis de la factibilidad de un proyecto. Esto sirve para ver si la
inversion propuesta serd economicamente rentable. La evaluacion para que
tenga sentido de ser, debe tener un caracter realista, ya que solo asi podra
compararse el sacrificio de consumo presente con los ingresos futuros

esperados™.

6. HISTORIA DEL CAMOTE
El camote, batata, boniato, chaco o papa dulce (quechua); es una planta
cultivada por su raiz tuberosa comestible. Es una raiz reservante con alta
concentracion de azucares, caroteno y provitamina A. Originario de los trépicos
de América Central y Sudamérica , ha sido domesticado y cultivado desde hace
mas de 5.000 afios en el departamento de Ayacucho ( Peru ), habiéndose
hallado representaciones de camote en numerosos ceramios precolombinos y
restos de las raices tuberosas en algunas tumbas. El camote lleg6 a Europa en

el siglo XVIy se ha difundido ampliamente en todo el mundo.

Al camote se lo puede preparar en forma de fritura y cocida. El camote destaca
como acompafamiento de los chicharrones, ceviches, y se incluye en la
pachamanca.

Tiene alta productividad, bajos costos de produccion y generalmente se le

maneja en el campo en forma natural. Tiene multiples aplicaciones: en la

13SapagChainNassir y SapagChain Reinaldo, 1995, Preparacion y Evaluaciéon de Proyectos, Tercera
Edicion.
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cosecha se utiliza toda la planta, sea como alimento, forraje, o medio de

propagacion.

6.1TIPOS Y VARIEDADES DEL CAMOTE
La batata es el tubérculo que se obtiene de la planta del mismo nombre y que
se consume como hortaliza. Pesa entre 0,5 y 3 Kg y presenta una forma
alargada, aunque existen ejemplares casi esféricos. Existen mas de 400
variedades de batata que se diferencian tanto por el color de su piel y de la

carne como por su textura, suave o éspera.

Las variedades de camote se clasifican segun su sabor y color en: camotes
dulces (blancos y rosados), y camotes desabridos (o papa camote). En la
actualidad, al describir un cultivar se toma en cuenta el caracter de la pulpa,
hiameda o seca (moist o drytipe), aclarando que estos términos se refieren al
ablandamiento de los camotes cuando se cocinan, como consecuencia del

desdoblamiento de los almidones en maltosa.

Segun este factor, y el del color de la pulpa, la siguiente es la agrupacién de las

variedades con mayor difusion mundial.

v' Tipo seco:
e Pulpa blanca o cremosa.
e Pulpa amarilla.

e Pulpa morada.
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v" Tipo humedo:
e Pulpa anaranjada (con alto contenido en carotenoides).

e Pulpa amarilla.

6.2IMPORTANCIA Y BENEFICIOS DEL CAMOTE
El camote o batata es el séptimo cultivo mas importante del mundo en términos
de productor. Su valor alimenticio empieza a ser reconocido por los
especialistas, y se le da especial importancia en épocas en las que se los

paises sufren escasez alimentaria.

Ademas al camote tiene los siguientes beneficios:

e Por su accion astringente combate la diarrea y ayuda a eliminar téxicos
depurando el organismo.

e Son calmantes.

e Asadas o hervidas en cataplasma bien calientes son un poderoso emoliente
madurativo de abscesos.

e Un camote es casi una comida en si (tiene muchas proteinas, fibra, beta
caroteno que protege las arterias, potasio que controla la presion arterial y
las vitaminas antioxidantes C y E).

e Gracias a sus propiedades antioxidantes y un alto valor vitaminico y
proteico el camote de pulpa morada retarda el envejecimiento.

e Ayuda a prevenir el cancer de estbmago y las enfermedades del higado. A
diferencia de las papas, el camote se digiere lentamente y tiene un indice

Glucémico (IG) bajo, por lo que no aumenta la glucosa en la sangre.
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e Por los hidratos de carbono el camote es un nutriente energizarte,
principalmente recomendado para los nifios y las personas que hacen
mucha actividad fisica o ejercicio.

e Ideal para personas nerviosas.

¢ Alimento rico en vitaminas y minerales que ayuda a mejorar estados de

cansancio, fatiga y debilitamiento fisico.

6.3CLIMA PARA LA PRODUCCION DE CAMOTE
Es un cultivo de gran produccion durante todo el afio bajo las condiciones
ecologicas de las regiones tropicales, desplazandose en altitud desde el nivel
del mar hasta llegar a los 2 500 msnm en las tierras andinas de Ecuador y
Colombia. Produce en buenas condiciones desde aproximadamente 12-15°C
de promedio en la estacion de cultivo hasta 25-28°C; es indiferente al

fotoperiodismo y requiere suficiente humedad.

El mejor suelo para el camote es el fresco, arenoso y bien drenado; sin
embargo, si las condiciones de clima son apropiadas, puede cultivarse en
diversos suelos con buenos resultados. En los arenosos y con escasa fertilidad
se obtienen rendimientos adecuados. En los muy ricos se produce mucho
crecimiento vegetativo y las raices son, a veces, muy grandes e irregulares, lo

gue reduce su valor comercial.

Se considera como suelo ideal para el camote el que posee un horizonte A

limo-arenoso, de 30 a60 cm de espesor, y un horizonte B areno-arcilloso
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friable, que evita la pérdida de humedad y los nutrimentos, pero sin causar un

estancamiento del agua.

6.4COSTUMBRES ALIMENTICIAS LOJANAS
Es conocido que una buena alimentacion equivale a tener y disfrutar de una
magnifica salud; entendiendo a la salud como el estado en que se encuentra

un individuo para ejercer en forma normal todas sus funciones.

desde hace un par de décadas, aproximadamente, los habitos alimenticios de
las familias asentadas en la urbe lojana han comenzado a cambiar, y en vez de
consumir los productos agricolas tradicionales ahora se utilizan en la
preparacion diaria de las comidas articulos industrializados, enfundados,

enlatados, etc.

Vale recordar que en la mitad del siglo XX el desayuno de las familias lojanas
consistia de: un jarro de café, proveniente de las abrigadas tierras de
Chaguarpamba, Olmedo, Alamor, o Vilcabamba, acompafiado de una porcion
de “molloco”, o de “molo”, o si no de yuca con queso de Salapa, platanos
maduros y huevos fritos, mote revuelto con chicharrén, etc; el pan se consumia
poco, porque habian escasas panaderias, y la leche sélo en los estratos

sociales de mayor ingresos.

Ahora en la ciudad de Loja han proliferado las panaderias, a tal punto que es

factible pensar que las amas de casa se han cansado de cocinar; ya no
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preparan el desayuno como antes, y por eso solo compran diariamente el pan

en sus diferentes formas.

Asimismo, en el almuerzo ya no se acostumbra el primer plato como los
mencionados arriba; actualmente se prefieren las sopas maggi, el tallarin, el
fideo, es decir basicamente harina de trigo, que tiene un valor nutritivo pobre en
proteina. Las raices y tubérculos que contienen mejores hidratos de carbono:
camote, papa china, melloco, maiz morocho, arroz de cebada, etc., son
utilizados muy escasamente. La carne preferida es la de pollo, posiblemente
por ser la mas barata del mercado, aunque una alternativa también econémica
es el pescado. Para el acompafamiento del almuerzo ahora se compran las
gaseosas embotelladas, o se preparan refrescos con mezcla de agua y polvos

de las marcas fresco solo, tang, yupi, etc™.

6.5SITUACION DEL SECTOR PANIFICADOR EN LA CIUDAD DE LOJA.
En la ciudad de Loja, en los diferentes organismos como Camara de Comercio,
Céamara de la pequefia Industria, I. Municipio de Loja, es dificil tener acceso a
la informacién de la cantidad de panaderias existentes en esta ciudad, es decir,

no cuentan con una base de dato sobre este sector.

“El proyecto de tecnificacion de la cadena del sector panificador “Renova
Panaderia” impulsado por el Ministerio de Industrias y Productividad, MIPRO y

el Ministerio de Inclusion Econdmica y Social a través del Instituto Nacional de

“Leonardo Chamba Herrera,Costumbres alimenticias lojanas,
http://www.cronica.com.ec/index.php?view=article&catid=44%3Aopinion&id=3788%3Acostumbres-
alimenticias-lojanas&option=com_content
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Economia Popular y Solidaria (IEPS) desarrollo el 26 y 27 de septiembre del
2011, en la ciudad de Loja un taller dirigido al sector panificador que busca

convertir a las panaderias populares del pais en empresas de excelencia.

Esta capacitacion se la realizo con el fin de mejorar sus practicas de
manufactura, ampliacion del mercado y renovacion de maquinaria, este
proceso pretende cambiar el modo de operar y el estilo de vida de los
panificadores de la provincia. Finalizada la fase de capacitacidbn segun los
técnicos del MIPRO se estableceran acercamientos con entidades financieras
con la finalidad de que los panificadores puedan acceder a créditos que les
permita mejorar sus microempresas. El valor de los créditos sera de 8 mil
dolares del cual el 80% debera ser cancelado por la persona interesada y el

20% restante sera cubierto por el Estado Ecuatoriano™®.

5 http://www.mies.gob.ec/index.php/noticias/8-noticias/3293-panificadores-de-la-provincia-de-loja-
participan-en-taller-de-renova-panaderia?fontstyle=f-larger
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e. MATERIALES Y METODOS.

1. MATERIALES
Para el desarrollo del presente trabajo de investigacion utilice los siguientes
materiales.

SUMINISTROS DE OFICINA:

- Papel boom - Carpetas

- Cuadernos - Anillados

- Boligrafos - Borradores
EQUIPOS:

- Computadora - Engrampadora

- Impresora - Camara fotografica

- Perforadora - Flash memory

MATERIAL BIBLIOGRAFICO:

- Reuvistas

- Libros

- Folletos

- Prensa escrita

MATERIAL DE CAMPO:

- Libreta de campo

2. METODOS
Para el desarrollo de la propuesta investigativa se aplicaron los métodos que se

detallan a continuacion:
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Método Deductivo: Se lo aplico para la determinacion del tamafio de la

muestra de las familias que fueron encuestadas. También seutiliz6 en el
estudio econémico y en la evaluacidon financiera, ya que, a través de una
aplicacion estadistica, matematica se obtuvieron datos y cantidades de tortas
que se deberan producir para generar utilidades, y el precio de venta del
producto. Este método facilito la elaboracibn de las conclusiones vy

recomendaciones del proyecto.

Método Inductivo: Fue utilizado en el estudio de mercado, en la interpretacion

de resultados de las encuestas aplicadas a una muestra de las familias lojanas,
cuyos resultados fueron generalizados para toda la ciudadania lojana, y
sirvieron como referencia para la toma de decisiones sobre la continuidad de

los estudios del proyecto.

Método Descriptivo: Sirvio para la elaboracién de la problematizaciéon y la

justificacién, en donde se realizé una indagacion sobre los principales
problemas de la ciudadania especialmente relacionados a la produccién vy
comercializacion de la torta de camote en la ciudad de Loja, sobre la realidad
social, politica, econdmica, y juridica de la ciudad, regién y pais; también se

aplicé éste método en la representacion de los resultados de las encuestas.

Método Histérico: Sirvio para la elaboracion de la justificacion del trabajo

investigativo, ya que fue necesario conocer la cultura alimenticia pasada y

actual de la ciudadania Lojana, asi como también en el estudio técnico, en
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donde se analizé algunas experiencias de empresas en cuanto a localizacion, y
tamafo, las mismas que sirvieron como antecedentes o referencias para la

propuesta de estrategias y ventajas competitivas para el nuevo producto.

3. TECNICAS

Para el desarrollo de la propuesta investigativa se aplicaron las técnicas que se

detallan a continuacion:

Técnica Bibliografica: Se utilizé para la construccion de la problematizacion,

justificacion, y el marco tedrico, ya que se recopilo informacién de textos como:
libros, revistas, folletos, entre otros documentos que proporcionaron

informacion referente a la produccion y comercializacién de torta de camote.

La Encuesta: Fue aplicada a una muestra poblacional por familias de la ciudad
de Loja, cuyo contenido fue corto, se formularon preguntas claras, y pertinentes
para conocer la demanda insatisfecha de la torta de camote, el grado de
aceptabilidad de este nuevo producto en el mercado, los gustos y preferencias
del consumidor, entre otras caracteristicas propias del mercado y que sirvieron

para el cumplimiento de los objetivos del proyecto.

4. PROCEDIMIENTO
Para el desarrollo de la propuesta investigativa se consider6 la aplicacion de
encuestas a una muestra de familias lojanas, considerando el censo

poblacional del afio 2010, y proyectandolo para el afio 2012, afio en el cual se
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ejecutara el proyectodando un numero de 48734 familias, con una tasa de
crecimiento del 2,65%.

Formula Tamano de Muestra:

NxZ?2xPxQ
N—1e2+7Z2xPxQ

n=

n=Tamarfio de la muestra
N=Poblacién total por familias (48734)
e=Error experimental (5%)
P=Probabilidad de éxito (50%)
Q=Probabilidad de fracaso (50%)
Z=Nivel de confianza (1.96)

NxZ?2xPxQ
N—1e?+7Z2xPxQ

n=

48734 x 1.96% x 0.5x 0.5

48734 —1 0.052 + 1.962x 0.5 x0.5
_ 46804.13
M= 2279

n = 381 familias
La realizacion del proyecto fue estructurado considerandoel siguiente

n=

procedimiento:

> Estudio de mercado
> Estudio técnico

> Estudio financiero
>

Evaluacion financiera.
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f. RESULTADOS

TABULACION E INTERPRETACION DE ENCUESTAS APLICADAS A

UNA MUESTRA DE FAMILIAS DE LA CIUDAD DE LOJA

1. ¢En su hogar han consumido camote?

CUADRO N°1

CONSUMO DE CAMOTE

Si 284 74,54%
No 97 25,46%
TOTAL 381 100%

FUENTE: Encuestas
ELABORACION: La autora.

GRAFICO N° 1

INTERPRETACION:
De acuerdo a la informacién recopilada a una muestra de 381 familias en la
ciudad de Loja, 284 familias que corresponden al 74.54% manifiestan haber

consumido camote en sus hogares, 97 familias que da el 25.46% opinan que
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no han consumido, Por lo tanto, se evidencia que en la ciudad de Loja si se
consume este sabroso y nutritivo tubérculo.
2. ¢De qué forma ha consumido usted el camote?
CUADRO N°2

FORMA DE CONSUMO DEL CAMOTE

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Frito 75 26,41%
Cocinado 125 44,01%
Torta 41 14,44%
Chicha 33 11,62%
Otras 10 3,52%
TOTAL 284 100%

FUENTE: Enc’uestas
ELABORACION: La autora.

GRAFICO N°2

FORMA DE CONSUMO DEL CAMOTE
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INTERPRETACION:

De acuerdo a la muestra encuestada 125 familias lojanas que equivale al
44,01% lo consumen al camote de forma cocinada; 75 familias que
corresponden al 26,41% lo consumen frito, 41 encuestados que es el 14.44%
manifiestan que lo consumen al camote mediante torta, 33 familias que

equivalen al 11,62% de la muestra encuestada opinan que lo consumen a
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través de chicha y el 3,52 % que semejan a 10 familias manifiestan otras
formas de consumirlo, mediante mermeladas y en sopas. Por lo tanto, en la
mayoria de los hogares de la ciudad de Loja lo consumen al camote cocinado y

frito, ya que es la forma mas rapita y comuan de prepararlo.

3. ¢Consume en su hogar tortas (pastel)?
CUADRO N°3

CONSMUMO DE TORTAS

Si 280 99%
No 4 1%
TOTAL 284 100%

FUENTE: Encuestas
ELABORACION: La autora.

GRAFICO N°3

INTERPRETACION:
De la muestra de familias encuestadas en la ciudad de Loja, 280 familias en la
alimentacién de su hogar si consumen tortas representando el 99%, mientras

que 4 encuestas que equivalen al 1% manifiestan no consumir este producto.
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Por consiguiente, las tortas es parte de la mesa de gran parte de las familias
Lojanas, estas pueden ser utilizadas para los desayunos, entre comidas,
fiestas, eventos especiales, o en cualquier circunstancia.

4. ¢Silarespuesta anterior es positiva de que sabor consume las

tortas?
CUADRO N°4
SABOR DE LA TORTA

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Zanahoria 30 10,71%
Naranja 60 21,43%
Chocolate 135 48.,21%
Camote 41 14,64%
Otros 14 5,00%
TOTAL 280 100%

FUENTE: Enc’uestas
ELABORACION: La autora.

GRAFICO N° 4
SABOR DE CONSUMO DE TORTA
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INTERPRETACION:
Las tortas que mas consumen las familias Lojanas en sus hogares son de

sabor a chocolate teniendo 135 respuestas o el 48,21% de las encuestadas,
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seguida la torta de naranja por 60 familias que equivalen a 21,43% de
preferencia de consumo, con un 10,71% o 30 familias prefieren la torta de
zanahoria, 41 familias Lojanas que corresponde al 14.64% han consumido la
torta de camote, y el 5% equivalente a 14 familias manifiestan haber consumido
otras tortas como: de yogur, banano, entre otras. Es importante sefalar que la
torta de camote segun informacion proporcionada por las encuestadas ha sido
elaborada por las mismas familias, por lo que este tipo de tortas es dificil

encontrar en el mercado local.

5. ¢Qué cantidad de tortas consume en su hogar?
CUADRO N° 5

CANTIDAD DE CONSUMO DE TORTAS

ALTERNATIVAS | CANTIDADES | Xm |FRECUENCIA| Xm.f |PORCENTAJE
De 1-5 3.00 5 15.00 1.79%
Diario De 6-10 8.00 0 0.00 0.00%
De 11 - + 13.00 0 0.00 0.00%
De 1-5 3.00 120 360.00 42.86%
Semanal De 6-10 8.00 5 40.00 1.79%
De 11 - + 13.00 0 0.00 0.00%
De 1-5 3.00 145 435.00 51.79%
Mensual De 6-10 8.00 5 40.00 1.79%
De 11 - + 13.00 0 0.00 0.00%
TOTAL 280 890.00 100%

FUENTE: Encuestas
ELABORACION: La autora.

xX=—"mly 80y _318 = 3 uUnidades
n 280
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GRAFICO N° 5
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INTERPRETACION:

En el siguiente cuadro se muestra primero las frecuencias de tiempo que son
diario, semanal y mensual ademas las cantidades estan hechas en una escala
de cinco en cinco, para calcular un promedio de las opciones de cantidad se
suma 6+10=16/2=8 el cuadro de frecuencia demuestra el numero de familias
gue estan dispuestas a consumir en dicha cantidad y tiempo, en la siguiente
columna se muestra el resultado del promedio obtenido por la frecuencia en

cada una de las opciones.

De acuerdo a las encuestas aplicadas a una muestra de familias de la ciudad
de Loja, 145 familias que equivalen al 51.79% manifiestan que su consumo es
mensual en cantidades de 1 a 5 tortas; 120 encuestadas que corresponde al
42.86% opinan que consumen de 1 a 5 tortas semanalmente; y 5 familias que
semejan al 1,79% informan que consumen tortas diariamente de 1 a 5
unidades y, semanal y mensual de 6 a 10 tortas. Por lo tanto, el consumo
promedio de tortas en las familias lojanas es de 3 unidades, tanto diario,

semanal y mensual.
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6. ¢De qué tamafio o peso adquiere usted las tortas que consumen en

su hogar?
CUADRO N° 6
TAMANO DE CONSMUNO DE TORTA
CANTIDA Lib. | Xm FRECUENCIA Xm.f PORCENTAJE
1-2 1,50 95 142,50 33,93
3-4 3,50 145 507,50 51,79
5-6 5,50 40 220,00 14,29
TOTAL 280 870,00 100,00
FUENTE: Encuestas
ELABORACION: La autora.
Xm.f 870
X = X=—X=3.11 = 3Libras
n 280
GRAFICO N° 6
TAMANO DE CONSUMO DE TORTA
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INTERPRETACION:

De1-2

De3-4

De5-+

De una muestra total de 280 familias que consumen tortas, 145 que equivale a

51.79% familias consumen tortas de un peso de tres a cuatro libras; 95

encuestadas que corresponden a 33.93% de un peso de una a dos libras, y 40

familias que corresponden al 14.29% de un peso de 5 libras en adelante. Por

consiguiente, el peso promedio de consumo de tortas es de 3 libras.
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7. ¢Sefale los aspectos que considera al momento de adquirir un

producto?

CUADRO N° 7

ASPECTOS CONSIDERADOS AL ADQUIRIR UNA TORTA

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Frescura 80 28,57%
Calidad 60 21,43%
Sabor 50 17,86%
Lugar de adquisicion 8 2,86%
Valor Nutricional 20 7,14%
Precio Cémodo 30 10,71%
Forma de presentacién 27 9,64%
Otros 5 1,79%
TOTAL 280 100%
FUENTE: Encuestas
ELABORACION: La autora.
GRAFICO N°7
ASPECTOS CONSIDERADOS AL ADQUIRIR UNA TORTA
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INTERPRETACION:

Los consumidores al momento de adquirir una torta toman en consideracion la
frescura representando a 80 familias o el 28,57% de la muestra encuestada; 60
familias representando el 21,43% toman en cuenta la calidad del producto;

seguido por 50 que consideran el sabor equivaliendo al 17,86%; el precio es
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considerado importante por 30informantes, es decir, por 10,71% de las familias
encuestadas, 27 familias dando el 9,64% manifiestan la forma de presentacion;
el valor nutricional por 20 o el 7,14% de las familias encuestadas, 8 informantes
gue equivale al 2,86% prefieren el lugar de adquisicion, y 5 familias que
representan al 1,79% consideran otros aspectos en la adquisicion, como: la

fecha de elaboracion y de vencimiento del producto.

8. ¢Le gustaria adquirir un producto que reuna los aspectos
mencionados en la pregunta anterior?
CUADRO N°8

DECISION DE COMPRA

Si 223 79.64%
No 57 20.36%
TOTAL 280 100%

FUENTE: Enc,uestas
ELABORACION: La autora.

GRAFICO N° 8
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INTERPRETACION:

La mayoria de familias Lojanas que han sido encuestadas para este trabajo
investigativo, a 223 que representan el 79.64% les gustaria adquirir una torta
gue contenga aspectos como, calidad, frescura, buen sabor, valor nutricional,
precio maodico, lugar estratégico para la adquisicion, adecuada forma de
presentacion, entre otros aspectos importantes, mientras que a 57 familias que
equivale al 20.36% de los encuestados no desearian adquirir un producto con

estos aspectos.

9. ¢Haconsumido usted torta de camote?
CUADRO N° 9

CONSUMO DE TORTA DE CAMOTE

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 41 14.64%

No 239 85.36%
TOTAL 280 100%

FUENTE: Encuestas
ELABORACION: La autora.

GRAFICO N° 9
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INTERPRETACION:

El 85.36% de la poblacion encuestada, que corresponden a 239 familias
lojanas manifiestan no haber consumido la torta de camote, ya que no existe en
el mercado para adquirirla, y en algunos casos desconocen de su existencia;
sin embargo, el 14.64 % es decir 41 familias sefialan haber consumido este

producto, la misma que ha sido elaborada por ellas mismas.

10. ¢En dénde adquirio la torta de camote?

CUADRO N° 10

ADQUISICION DE TORTA DE CAMOTE

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Auto preparacion 41 100.00%
Panaderias 0 0.00%
Micro mercados 0 0.00%
TOTAL 41 100%

FUENTE: Encuestas
ELABORACION: La autora.
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GRAFICO N° 10

INTERPRETACION:

De acuerdo a los resultados de la muestra de las familias encuestadas en la
ciudad de Loja, la totalidad de quienes han consumido torta de camote en sus
hogares que son 41 y que corresponden al 100% manifiestan que ellas mismas

la han preparado en sus hogares, ya que no existe a la venta en el mercado.

11.;Desearia que le ofrezcan un producto que se adapte a sus gustos

y necesidades, como la torta de camote?

CUADRO N° 11

TORTA DE CAMOTE

Si 240 85.71%
No 40 14.29%
TOTAL 280 100%

FUENTE: Enc’uestas
ELABORACION: La autora.
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INTERPRETACION:

a4

La mayoria de familias encuestadas manifiestan el deseo que adquirir un

producto que se adapte a los gustos y preferencias de los consumidores como

es la torta de camote, representada por 240 personas que equivale al 85.71%

de la muestra; por otro lado, y 40 familias que corresponden al 14.29% de

encuestados estan en desacuerdo que el mercado les ofrezca este producto,

es decir no les interesa.

12. ¢En qué presentacion prefiere adquirir éste producto?

CUADRO N° 12

PRESENTACION TORTA DE CAMOTE

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Funda plastica 33 13.75%
Plato y funda plastica 40 16.67%
Caja plastica 47 19.58%
Caja carton 110 45.83%
Otras 10 4.17%
TOTAL 240 100%

FUENTE: Encuestas
ELABORACION: La autora.
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GRAFICO N° 12

INTERPRETACION:

La mayoria de familias lojanas representada por 110 desearian adquirir la torta
de camote en caja de carton equivalente al 46.01% de la muestra poblacional;
seguido por 47 o el 19.63% de los encuestados quienes desean adquirir en una
caja plastica; 40 familias que corresponden al 16.56% les gustaria en un plato y
funda pléstica; 33 que equivale a 13.50% Unicamente en funda plastica; y un
reducido numero de 10 familias representada por el 4.29% manifiestan en otras
formas de presentacion, como envoltura de un material especial como papel

aluminio o similares.
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13. ¢En qué lugares le gustaria adquirir este producto?
CUADRO N°13

LUGARES DE ADQUISICION DE TORTA DE CAMOTE

Tiendas 65 27,08%
Supermercados 80 33,33%
Panaderias 85 35,42%
Domicilio 10 4,17%

TOTAL 240 100,00%

FUENTE: Encuestas
ELABORACION: La autora.

GRAFICO N° 13

INTERPRETACION:

Los lugares que mas prefieren las familias adquirir la torta de camote es en las
panaderias, equivalente a 85 respuestas con un 53,42% de los encuestados;
80 familias representada por el 33,33% manifiestan sus preferencias en los

supermercados; 10 que equivalen al 4,17% sugieren que el producto les sea
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entregado en sus domicilios; y 65 familias que corresponden al 27,08%

manifiestan sus deseos de adquirir las tortas de camote en las tiendas.

14.:.De qué tamafio (peso en libras)le gustaria adquirir la torta de

camote?

CUADRO N° 14

TAMANO DE LA TORTA DE CAMOTE

CANTIDAD (Gramos)| Xm |FRECUENCIA Xm.f PORCENTAJE
1 500 250.50 112 28056.00 46.67%
501 1000 750.50 68 51034.00 28.33%
1001 1500 [1250.50 41 51270.50 17.08%
1501 + 1750.50 19 33259.50 7.92%
TOTAL 240 163620.00 100%

FUENTE: Enc}uestas
ELABORACION: La autora.

_ 163620

240

X =681.75 gramos = 1.50 libras

1Ib><453.59 gr
? 681.75 gr

?=1.501b

= 1 libra y media




48

GRAFICO N° 14

INTERPRETACION:

El tamafio o peso de la torta de camote que a la muestra de 240 familias
encuestadas les gustaria adquirir, tiene un promedio de 681.75 gramos, que
equivale a 1.50 libras o una libra y media aproximadamente, las familias
justifican este valor de consumo manifestando que es un producto nuevo y que

no han degustado de su sabor.



15. ¢Qué cantidad (unidades) de tortas de camote compraria usted?

CUADRO N° 15

CANTIDAD Y FRECUENCIA DE CONSUMO DE TORTA DE CAMOTE

ALTERNA-
TIVAS CANTIDADES | Xm FREC. Xm.f | PORCENTAJE
De 1-5 3.00 49 147.00 20.42%
Semanal |De 6-10 8.00 11 88.00 4.58%
De 11 - + 13.00 0 0.00 0.00%
De 1-5 3.00 57 171.00 23.75%
Quincenal |De 6-10 8.00 1 8.00 0.42%
De 10 - + 13.00 0 0.00 0.00%
De 1-5 3.00 11 33.00 4.58%
Mensual |De 6-10 8.00 0 0.00 0.00%
De 10 - + 13.00 0 0.00 0.00%
De 1-5 3.00 103 309.00 42.92%
Trimestral |De 6-10 8.00 8 64.00 3.33%
De 10 - + 13.00 0 0.00 0.00%
TOTAL 240 820.00 100%
FUENTE: Enc’uestas
ELABORACION: La autora.
Cantidad Promedio Total de Tortas.
Xm.f 820
X = X=—X=3.42 = 3unidades
n 240 -
Cantidad promedio de tortas Semanal
Xm.f 235
X = X=—X=3.92 = A4unidades
n 60
Cantidad promedio de tortas quincenal
Xm.f 179
X = =~ 3Unidades

n

X=—7X=3.09
58
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Cantidad promedio de tortas mensual

Xm.f

X = X = %X = 3 Unidades

Cantidad promedio de tortas trimestral

Xm.f 373
Mx=2x = 3.36 = 3uUnidades
n 111

X =

GRAFICO N° 15

INTERPRETACION:

De acuerdo a la informacién obtenida de la aplicacion de las encuestas a una
muestra de las familias lojanas, se conoce que la cantidad promedio de tortas
de camote que estarian dispuestas a adquirir es de 3 unidades, es importante
sefialar que el promedio de compra de torta de camote tanto quincenal,
mensual y trimestral es de 3 unidades, excepto semanalmente que seria de 4

unidades, y de acuerdo a la pregunta anterior el peso de la torta seria de una
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libra y media. Se considera que si las familias estan dispuestas a consumir tres
tortas anuales de libra y media cada una quiere decir que estarian
consumiendo 4.5 libras de torta de camote anual.

1.5x3= 4.5 (consumo per capita)

16.¢ A través de qué medios le gustaria informarse sobre la existencia
del nuevo producto en el mercado?
CUADRO N° 16

MEDIOS PUBLICITARIOS

Radio 80 33,33%
Television 90 37,50%
Prensa escrita 50 20,83%
Hojas volantes 20 8,33%
TOTAL 240 100,00%

FUENTE: Encuestas
ELABORACION: La autora.

GRAFICO N° 16
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INTERPRETACION:

De acuerdo a los resultados de la aplicacion de encuestas a una muestra de
familias Lojanas, 90 que corresponden al 37,50% manifiestan sus deseos de
informarse de la existencia del producto en el mercado a través de la television,
seguidamente 80 familias que equivalen al 33,33% opinan que el medio para
informarse seria la radio; 50 encuestadas o el 20,83% comunican a través de la
prensa escrita; y finalmente 20 familias que equivalen a un 8,33% manifiestan

gue les gustaria informarse mediante las hojas volantes.
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1. ESTUDIO DE MERCADO

El objetivo del estudio de mercado es conocer los gustos y preferencias de los
posibles consumidores de tortas de camote, las cantidades y frecuencia de
consumo de este producto, entre otros factores importantes que permitiran
orientar mejor el trabajo investigativo y el producto a ofrecer al mercado, y con
ello mantener la satisfaccion de los clientes y lograr su preferencia de la torta

de camote.

1.1 PRODUCTO PRINCIPAL
La torta de camote consiste en la elaboracion de
un producto natural, a base de la pulpa de
camote como materia prima directa, que servira
para los desayunos y bocaditos de las familias

Lojanas, lo pueden consumir nifos,

adolescentes, jovenes, adultos y adultos
mayores, ya que posee el potencial nutritivo necesario para el consumo

humano.

La materia prima directa para la elaboracion de la torta es el camote, el cual
posee una alta concentracién de vitaminas, proteinas y minerales, entre ellas la
vitamina A y C, siendo la ultima una sustancia organica imprescindible para el
crecimiento y reparacion de los tejidos, al igual que para la cicatrizacion de

heridas y el mantenimiento de los cartilagos, huesos y dientes. La presencia de
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Potasio es también importante de resaltar en esta especie, ademas de una
considerable cantidad de Hierro, Almidon, Sodio y Acido félico, entre otras.

Su tabla nutricional por 100 gramos de camote incluye:

Vitaminas: A, B1, B2, B6, Cy PP.

Minerales: Hierro, Calcio, Magnesio, Fosforo, Potasio y Sodio

La torta de camote ser& elaborada y comercializada en la ciudad de Loja, en
las tiendas, panaderias, en los supermercados, entre otros, con un estricto
control de calidad, responsabilidad, cumplimiento, y una excelente presentacion

y atencion al cliente.

El camote sera obtenido de los pequefios productores, de los diferentes

sectores rurales del canton Loja, como: Malacatos y Vilcabamba.

1.2 PRODUCTO COMPLEMENTARIOS

La torta de camote en el area
seleccionada para determinar la

factibilidad del proyecto, no posee

competencia directa, ya que no

H#HORJIA

ZANA
€

’ . ‘_ existe en el mercado la venta de
| este producto, Unicamente lo
elaboran en los hogares para su
' autoconsumo. Sin embargo, si

cuenta con competencia indirecta,

gue seriatoda la diversidad de
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tortas que se ofrecen en el mercado, como son, lastortas de chocolate, naranja,
yogurt, zanahoria, banano, manzana, entre otros productos sustitutos que se

ofrecen enlas panaderias, supermercados y tiendas del mercado Lojano.

1.3 PRODUCTOS SUSTITUTOS

BRAZO GITANO

gAuems
TS s Esta torta cuenta con una variedad

de productos sustitutos en el
@@ mercado Lojano, tales como: brazo
gitano, galletas, el pan y todos los
derivados de la harina, que son
muy apetecidos por los

consumidores. Sin embargo, la

ciudadania esta variando, ya que consideran para la alimentacion de su familia

alimentos nutritivos, de calidad y a precios modicos.

1.4ADEMANDANTES

Los demandantes de la torta de camote seran las familias Lojanas, ya que es
un producto apto para el consumo de los nifios, adolescentes, adultos y
adultos mayores, por su sabor y calidad nutricional. El consumo per capita de la
torta de camote sera de 4,5 libras anuales por cada familia que esta dispuesta
a adquirir el producto, ya que consumiran 3 tortas anuales de Una libra y

media. Cada una
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1.5ESTUDIO DE LA DEMANDA
1.5.1 DEMANDA POTENCIAL
La demanda potencial para la adquisicion de la torta de camote la representa la
totalidad de familias de la ciudad de Loja, que son de 46250 (INEC censo
2010).Sin embargo, en vista de que el proyecto se ejecutara en el afio 2012 se
considera la proyeccion de la demanda tomando en cuenta el crecimiento
poblacional del Ultimo censo dando un numero de48734 familias. Para
determinar la proyeccion de la demanda potencial se considerd la tasa de
crecimiento de la poblacion de la ciudad de Loja que es de 2.65% (INEC censo
2010.)

CUADRO N° 17

DEMANDA POTENCIAL

DEMANDANTES DEMANDA

PERIODO | ARNO POTENCIALES P%ORNCSAUQ’I'SA TOTAL
100% (LIBRAS)

0 2012 48734 4.5 219.303

1 2013 50025 4.5 225.115

2 2014 51351 45 231.080

3 2015 52712 4.5 237.204

4 2016 54109 45 243.490

5 2017 55543 4.5 249.942

FUENTE: INEC, CENSO 2010, Pregunta 14y 15 encuestas
ELABORACION: La Autora
PF = Pb(1 + )"
PF = 48734(1 + 0.0265)?
PF = 48734(1.0265)!
PF = 48734(1.0265)

PF = 50025
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PROCEDIMIENTO:

La demanda potencial para la adquisicion de la torta de camote la representa la
totalidad de familias de la ciudad de Loja, que son de 46250 (INEC censo
2010).Sin embargo, en vista de que el proyecto se ejecutara en el afio 2012 se
considera la proyeccion de la demanda tomando en cuenta el crecimiento
poblacional del dltimo censo dando un numero de48734 familias y el
crecimiento poblacional de la ciudad de Loja que es de 2.65% (Censo 2010)
aplicacion de la formulaPF= Pb(1+i)"; (los demandantes potenciales para el afio
2012 se considero la proyeccion del crecimiento poblacional desde el afio
2010); y para determinar la Demanda Total se tomd en consideracion el

consumo per capita que es de 4,5 libras, (pregunta 14 y 15). El tamafio o peso

que las familias estarian dispuestas a adquirir de torta de camote es de 1.5
libras (pregunta 14) en una cantidad de consumo anual de 3 tortas por familia

al afo).

1.5.2 DEMANDA REAL

La demanda real es la cantidad que realmente compran las personas un
producto y/o servicio. Por lo tanto, la demanda real para este proyecto son las
familias que consumen camote en sus hogares, las mismas que son 284, y que

representan el 74,54% de la poblacién encuestada (pregunta N°1 encuestas).
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CUADRO N° 18

DEMANDA REAL

DEMANDA [ CONSUMO [ DEMANDA
PERIODO| ANO POTDEEI\I:ACA;ZBAOO% REAL PER REAL
74,54% | CAPITA (Lbs)

0 2012 48734 36326 4,50 163.468

1 2013 50025 37289 4,50 167.799

2 2014 51351 38277 4,50 172.247

3 2015 52712 39292 4,50 176.812

4 2016 54109 40333 4,50 181.498

5 2017 55543 41402 4,50 186.308

FUENTE: Cuadro N° 17 y preguntas N° 1, 14 y 15 encuestas
ELABORACION: La Autora

Demanda Real=(?)
4873><100%
? 74,54%

48734 X 74,54%
B 100%

? = 36326

PROCEDIMIENTO:

Para determinar la demanda real del proyecto se consideré los demandantes
potenciales, que son las familias de la ciudad de Loja con un crecimiento
poblacional de 2.65% anual, de acuerdo a la pregunta N° 1 de las encuestas
aplicadas a una muestra de familias Lojanas sobre si en su hogar han
consumido camote, 284familias que corresponde al 74,54% manifiestan que si

consumen camote; en donde la Demanda Real esta determinada por el 74,54%



59

de la Demanda Potencial. Finalmente, para determinar la Demanda Real Total
se considerd el consumo per capita que es de 4.5 libras (preguntal4 y 15) por

la demanda real calculada

1.5.3 DEMANDA EFECTIVA
La demanda efectiva son las fluctuaciones de la demanda realmente ejercida
en los mercados. Por lo tanto, la demanda efectiva del proyecto esta
conformada por las familias lojanas que estan dispuestas a adquirir la torta de
camote, que son un total 240, que representan el 85.71%, de la muestra
poblacional encuestada (pregunta N° 12).

CUADRO N° 19

DEMANDA EFECTIVA

_ | DEMANDA | DEMANDA | DEMANDA | .\ | DEMANDA
PERIODO | ARO |POTENCIAL | REAL | EFECTIVA | oo ° 0 0 | EFECTIVA
100% 74,54% 85,71% (Lbs)
0 2012 48734 36326 31135 4,50 140.109
1 2013 50025 37289 31960 4,50 143.820
2 2014 51351 38277 32807 4,50 147.633
3 2015 52712 39292 33677 4,50 151.545
4 2016 54109 40333 34569 4,50 155.562
5 2017 55543 41402 35485 4,50 159.684

FUENTE: Cuadro N° 17y18 y preguntas N° 11, 14, y 15de las encuestas
ELABORACION: La Autora

Demanda Efectiva=(?) Demanda Efectiva Total
36326><100% DET=Demanda Efectiva x Consumo per capita
? 85.71% DET=31135x4.5

DET=140.107,50
36326 X 85,71%

100%
? =31135



http://es.mimi.hu/economia/fluctuaciones.html
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PROCEDIMIENTO:

Para determinar la Demanda Efectiva del consumo de la torta de camote, se
consider6 la Demanda Real calculada y se multiplico por el consumo de tortas
de camote de las familias de la ciudad de Loja que son del 85.71% (pregunta
N°11); y para calcular de Demanda Efectiva Total se considerd el consumo per
capita que es de 4,5 libras (preguntas 14 y15) y se multiplico por la demanda
efectiva calculada.

CUADRO N° 20

CUADRO DE RESUMEN

FAMILIAS (LBS) REAL (LBS) (LBS)
2012 48734 219.303,00 163.468,46 140.108,81
2013 50025 225.112,50 167.798,86 143.820,40
2014 51351 231.079,50 172.246,66 147.632,61
2015 52712 237.204,00 176.811,86 151.545,45
2016 54109 243.490,50 181.497,82 155.561,78
2017 55543 249.943,50 186.307,88 159.684,49

FUENTE: INEC, CENSO 2010, cuadro N° 17, 18,19

ELABORACION: La Autora

1.6 ESTUDIO DE LA OFERTA

Para el desarrollo de este proyecto sobre la “Factibilidad para la Produccién y
comercializacién de torta de camote en la ciudad de Loja” es importante
conocer el mercado competidor de este producto que se desea introducir al
mercado, es decir, las empresas que producen la torta de camote en la ciudad

de Loja.
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Se ha podido evidenciar que en esta ciudad no existe empresa que se dedique
a la produccion de este producto por consecuente se manifiesta que la oferta

€s cero.

Se podria decir que estos resultados favorecen a la empresa, ya que el
porcentaje de oferta de este producto en el mercado es cero, y soélo lo
producen para autoconsumo, es decir, que el proyecto no cuenta con
competidores; por lo tanto, con estrategias de introduccion del producto al

mercado, se podria lograr un buen posicionamiento y estabilidad.

1.7BALANCE OFERTA — DEMANDA
CUADRO N°21

DEMANDA INSATISFECHA

DEMANDA | OFERTA DEMANDA
PERIODO ARO EFECTIVA TOTAL INSATISFECHA
TOTAL (LBS) | (LBS)0% | TOTAL (LBS)

0 2012 140.108,81 - 140.108,81
1 2013 143.820,40 - 143.820,40
2 2014 147.632,61 - 147.632,61
3 2015 151.545,45 - 151.545,45
4 2016 155.561,78 - 155.561,78
5 2017 159.684,49 - 159.684,49

FUENTE: Cuadro N°19 y pregunta N° 10 encuestas

ELABORACION: La Autora

PROCEDIMIENTO:

La Demanda Insatisfecha es aquella demanda que no ha sido cubierta en el
mercado y que puede ser atendida, al menos en parte, por el presente

proyecto. Dicho de otro modo, existe demanda insatisfecha cuando la cantidad
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requerida de un bien o servicio, es mayor que la oferta del mismo. Para calcular
esta demanda se toma como base la Demanda Efectiva Total calculada
(cuadro N° 19); para este proyecto se considera que la oferta es cero ya que
no hay competencia finalmente la demanda insatisfecha es el resultado de la

diferencia o resta de la demanda efectiva total y la oferta total

1.8 PLAN COMERCIAL

El plan comercial es una herramienta muy importante en toda empresa, cuya
base fundamental es el Marketing, el mismo que es el conjunto de técnicas
qgue a través de estudios de mercado intentan lograr el maximo beneficio en la
venta de un producto: mediante el marketing se conocera a qué tipo de publico
le interesa su producto. Su objetivo es la satisfaccion del cliente, para ello toma
en consideracion las 4 P'S del marketing, que son: el producto, precio, plaza y

promocion.

* PRODUCTO:
El producto que se ofrecera al mercado Lojano es TORTA DE CAMOTE, para
satisfacer la necesidad alimentaria de las familias, que sera consumido en los
desayunos y entre comidas. Es un producto de la linea de pasteleria, el cual se
destaca por su buen sabor, presentacion, frescura y calidad, que se ajustan a
las necesidades de los clientes, el peso de las tortas seran de 1.5 libras,
también se elaboraran en base a pedidos de los clientes, sus ingredientes son:

* Camote

* AzUcar


http://www.monografias.com/Administracion_y_Finanzas/Marketing/
http://www.monografias.com/trabajos6/juti/juti.shtml
http://www.monografias.com/trabajos13/mercado/mercado.shtml
http://www.monografias.com/trabajos12/curclin/curclin.shtml
http://www.monografias.com/trabajos12/elproduc/elproduc.shtml
http://www.monografias.com/trabajos7/mafu/mafu.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/sercli/sercli.shtml

*  Mantequilla

* Esencia de vainilla

* Maicena

* Polvo de hornear

* Naranja (jugo)

* Canela en polvo

* Nueces y pasa (al gusto)

* Lecha (opcional)
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Este producto es nuevo en el mercado Lojano y su materia prima principal

contiene las siguientes vitaminas y minerales, en cada 100 gramos de camote

contiene:
CUADRO N°22

CONTENIDO NUTRICIONAL CAMOTE (100 gr)

ELEMENTO Cantidad
> Agua 7009
> Carbohidratos 2739
> Proteinas 1.3¢g
> Grasas 049
> Calcio 34.0 mg
> Hierro 1.0 mg
> Fosforo 200 mg
> Vitamina A 500 Ul
> Tiamina 0.10 mcg
>Riboflavina 0.05 mcg
> Niacina 0.6 mg
> Vitamina C 23.0 mcg

Fuente:www.fao.org/inpho/content/documents/
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El producto sera entregado al cliente en cajas de carton y de plastico, de

acuerdo a los deseos de los consumidores mediante el estudio de mercado.

El nombre del producto a ofrecer sera “TORTA DE CAMOTE”.
El nombre de la empresa sera: “TORTAS UNICAS CAESH” E.U.R.L.

El Logotipo de la empresa sera: Una Torta de Camote, que muestre los colores

naturales.

El Slogan del producto sera: “EL AUTENTICO SABOR A CAMOTE”

“"EL AUTENTICO SABOR A CAMOTE"

LOJA-ECUADOR

* PRECIO
La torta de camote tendra un precio asequible de acuerdo a la economia de las
familias Lojanas, estara conformado por el costo de produccién mas un margen
de utilidad madico, la misma que variara de acuerdo a su tamafo, la torta de
1.50 libras (peso promedio encuestas) tendra un precio de venta al publico de

1,60 USD, en el primer afio.

* PLAZA
La plaza es el lugar fisico o area geografica en donde se va a distribuir,

promocionar y vender la Torta de Camote. Siendo los lugares de preferencia en
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la etapa de introducciéon al mercado la venta directa desde el area de
produccion; también se entregara o distribuira a las panaderias,
supermercados y tiendas de la localidad, es decir, se utilizara una estrategia de
distribucion selectiva, ubicando la torta de camote en los lugares convenientes
y adecuados para este tipo de producto, con las garantias y posibilidad de

mayor captacion de clientes.

CANALES DE COMERCIALIZACION:

EMPRESA

TIENDAS - SUPERMERCAD

CONSUMIROR FINAL

A

A 4

*+ PROMOCION
La promocion trata de conseguir un incremento de las ventas de un producto a
corto plazo mediante el ofrecimiento de ventajas econémicas y materiales. Su
objetivo es, por lo tanto, crear un impulso para la compra durante un periodo de

tiempo limitado.

Las promociones de la torta de camote estaran orientadas a los intermediarios

y a los clientes directos, en donde se ofreceran:
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* Descuentos del 5% en fechas especiales, como: Inauguracion de la
empresa, dia de la madre, dia del padre, dia del nifio y navidad.
* Muestras gratis en la inauguracion del local.

* Sorteos en fechas especiales.

La Publicidad que la empresa emprendera al momento de introducirse al
mercado y durante el mismo consistird en: realizar cufias publicitarias en
medios de comunicacién locales televisivo y radial, asi como también mediante
las hojas volantes, y asi se estaria cumpliendo con los deseos de la poblacion
encuestada. Las cufias televisivas se las realizara esporadicamente por los
costos elevados que esta representa, mientras que las radiales se consideraran
en prioritarias para la difusién del producto a ofrecerse, seran considerados los
medios locales de mayor sintonia, se difundiran seis veces por dia durante los
tres primeros meses, luego se disminuira a tres veces por dia en los meses
subsiguientes; intensificando en las fechas de promociones especiales.

Formato de las hojas volantes, cuiia radial y prensa escrita.
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iAhora en Loja lo que todos estdbamos esperando, un producto alimenticio
delicioso y nutritivo, ideal para el consumo de toda la familia..Te lo ofrece Unica
y exclusivamente la empresa "TORTAS UNICAS CAESH" EURL.

ISE TRATA DE LA TORTA DE CAMOTE!

Que garantiza a la familia un producto de un elevado valor nutritivo y de
calidad, elaborado a base de la pulpa de camote.

Para pedidos al por mayor y menor ubiquenos:

DIRECCION: Av. Emiliano Ortega entre Bolivar y Juan de Salinas
TELF: 072-560043

E-MAIL:lojatortadecamote@hotmail.com

7

2. ESTUDIO TECNICO

El Estudio Técnico de un proyecto de inversion consiste en determinar los
aspectos técnicos operativos necesarios en el uso eficiente de los recursos
disponibles para la produccion de un bien o servicio deseado y en el cual se
analizan la determinacion del tamafio Optimo del lugar de produccion,
localizacion, instalaciones y organizacion de acuerdo al requerimiento. Es
decir, en éste estudio se pretende resolver las preguntas referente a donde,

cuando, cuanto, como y con qué producir lo que se desea, por lo que, el


mailto:lojatortadecamote@hotmail.com
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aspecto técnico operativo de un proyecto comprende todo aquello que tenga

relacion con el funcionamiento y la operatividad del propio proyecto.

El estudio técnico tiene como objetivo verificar la posibilidad técnica de

produccion de la Torta de Camote en la ciudad de Loja.

2.1 TAMANO Y LOCALIZACION.

a. Tamaio.

El tamafio de la planta o empresa es la capacidad instalada de producciéon de
la misma. Esta capacidad se expresa en la cantidad producida por unidad de
tiempo. Para la determinacion del tamafio de la empresa se consideran algunas
variables, como: el estudio o analisis de la demanda de las Tortas de Camote,
la disponibilidad de insumos, talentoshumanos, materiales, y financieros, y la
localizacion de la misma.

La empresa “Tortas Unicas CAESH” E.U.R.L., dispondra para la produccién de
Tortas de Camote, un horno semi-industrial metélico de 6 latas, una batidora
semi-industrial, una balanza digital, entre otros materiales y utensilios
necesarios, asi como de dos personas en el area productiva y todos los

recursos econdmicos necesarios para la produccion.

» Capacidad Instalada.
La empresa “Tortas Unicas CAESH” E.U.R.L., contara con una capacidad

instala del 100% en cuanto a maquinaria y equipos, para una produccion de



69

156.680 libras anuales de tortas de camote, ésta cantidad esta considerada en
base a la produccion de 54 libras por hora, laborado 8 horas diarias los 365
dias del afio considerando que el horno tiene 6 latas en las se produce 36
tortas por hora dando un total de 36 tortas es decir 54 libras de tortas de

camote con conforme se detalla en el cuadro siguiente.

CUADRO N° 23

CAPACIDAD INSTALADA DE LA EMPRESA

Horas/ CEEEIe AL Produccion
Tipo Pro- | Cant. .. | Produccion/ | Produccién
. . | produccién . _ Anual (Ibs)
Maquinaria | ducto | Maq. o maquina | Diaria (Ibs) .
diaria 365 dias
(Ibs/h)
Hornos
SemM rortas | 1 8 54 432 156.680
industrial
de 6 latas

FUENTE: ALMACEN “OCHOA HNOS?”, Loja
ELABORACION: La Autora
» Capacidad Utilizada.

La capacidad utilizada es la fraccién de la capacidad instalada que utiliza la
empresa “Tortas Unicas CAESH” E.U.R.L., para la produccién de tortas de
camote, se toma en consideracion las horas que se utilizan especificamente
para la produccion en este caso son 7 diarias ya que una hora para el aseo y
preparacién de materiales es decir que se producird 378 Libras de torta, y
anualmente se producirdn 98.280 libras considerando que se trabajaran 260

dias al afo
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CUADRO N° 24

CAPACIDAD UTILIZADA

CAPACIDAD UTILIZADA DE LA PLANTA
ANO demanda insatisfecha Capacidad Porcentaje
Libras utilizada
2012 140.108,81 98.280 70,15
2013 143.820,40 100.884 70,15
2014 147.632,61 103.558 70,15
2015 151.545,45 106.302 70,15
2016 155.561,78 109.119 70,15

FUENTE: Cuqdro N° 21
ELABORACION: La Autora

b. Localizacion.
La localizacion consiste en identificar el lugar ideal para la implementacion del
proyecto, en este elemento se debe tomar en cuenta algunos elementos
importantes que daran soporte a la decision del lugar especifico de la planta.
La seleccion de la localizacidon del proyecto se define en dos ambitos: el de la
macrolocalizacion donde se elige la regibn o zona mas atractiva para el
proyecto y el de la microlocalizacién, que determina el lugar especifico donde

se instalara el proyecto.

» Macrolocalizacion.
La empresa “Tortas Unicas CAESH” E.U.R.L., estara ubicada en el hemisferio
occidental al suroeste del continente americano y al noroeste de América del
Sur, en la Republica del Ecuador, en la Region Siete, en la provincia y canton

Loja.
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PROVINCIA OE

FUENTE: http://www.google.com.ec/search?g=mapa+politico+del+ecuador
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» Microlocalizacion.
La empresa “Tortas Unicas CAESH” E.U.R.L., estara ubicada en el cantén
Loja, parroquia El Sagrario, en la Av. Emiliano Ortega entre las calles Bolivar y

Juan de Salinas, frente al Instituto Técnico Superior Daniel Alvarez Burneo.

CROQUIS DE LA EMPRESA

P

h o =02 EENPRL A

— =

I 183 &3
’7FUENTE: Plano de la ciudad de Loja/Municipio de Loja 2000. -

BOLIVAR

CONSERVATORK PART ULAR
ERTE*ONTO N £ RUC KMER"

INSTITUTO TECNICO SUPERIOR
DANIEL ALVAREZ BURNEO

JUAN DE SALINAS
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» Factores de Localizacion.
Los factores de localizacion que se consideran para la toma de decisién sobre
la macro y micro localizacién de la empresa “Tortas Unicas CAESH” E.U.R.L.,

fueron los siguientes:

Proximidad a las materias _primas, ya que se adquirira la materia prima

(camote) en el mercado del pequefio productor de las pitas y en algunos
casos en los lugares de produccién de las parroquias rurales de Malacatos y

Vilcabamba.

Proximidad al mercado, por encontrarse en un lugar céntrico la empresa, se

facilita la adquisicién del producto por parte de los consumidores, asi como

también, a los diferentes lugares para la comercializacion de las tortas.

Crecimiento del mercado local, el crecimiento poblacional del cantén Loja es

del 2.65%, lo cual representa una oportunidad para invertir en este lugar, ya

gue es un producto de consumo familiar.

Infraestructura de la zona, La ubicacion geografica donde empezara la

actividad productiva la empresa, es una zona que cuenta con una importante

actividad comercial en su entorno.
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Disponibilidad de Transportes, comunicaciones, servicios basicos, en este

sector se cuenta con luz eléctrica, agua potable, servicio de teléfono e internet;

transporte publico cada cinco minutos, transporte privado de taxi las 24 horas.

Competencia, se ha considerado la ubicacion de la empresa “Tortas Unicas” en

la ciudad de Loja ya que no existen empresas dedicadas a la actividad

productiva de tortas de camote.

Costumbres de la poblacion, este es un factor muy importante en el andlisis de

esta etapa del estudio, ya que las costumbres o la cultura de las familias
lojanas radica en el consumo para los desayunos o entre comidas de productos

derivados de la harina, como tortas y pan.

2.2INGENIERIA DEL PROYECTO.

La ingenieria del proyecto comprende los aspectos tecnoldgicos y de
infraestructura que permiten el proceso de elaboracion del producto; la funcién
de este elemento del estudio técnico es acoplar los recursos fisicos necesarios
para una 6ptima produccion de la torta de camote; es decir, el disefio de la
infraestructura, su equipamiento, proceso productivo y caracteristicas del

producto.

» Componente Tecnologico.
La maquinaria y equipos que seran necesarios para poder producir las Tortas

de Camote en las cantidades planificadas seran los siguientes:
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HORNO SEMI INDUSTRIAL

CARACTERISTICAS:
% Horno semi industrial de acero inoxidable
* Capacidad 6 latas.

* Funcionamiento a gas.

BATIDORA

CARACTERISTICAS:
* BATIDORA con gancho y paleta de aluminio,
* Globo de Acero Inoxidable,

* Cazo en Acero Inoxidable Motor de 1 Hp
Monofasico Sistema Planetario,

* 3 velocidades Forro Total en Acero Inoxidable

PRENSA PURE

CARACTERISTICAS:
* Tolva prensa puré

* Totalmente en acero inoxidable

BALANZA

.| CARACTERISTICAS:

l * Balanza electrénica digital de 40 kg.

q % Fuente en acero inoxidable.

* Bateria recargable.



76

COCINA

CARACTERISTICAS:
* Cocina industrial de tres quemadores.
* Funcionamiento a gas
* Cubierta en acero inoxidable.

* Bateria recargable.

EXPRIMIDOR DE JUGO DE NARANJA

CARACTERISTICAS:
* Exprimidor de jugo de naranja marca OSTER
* Sistema Eléctrico

* Dos servicios

» Infraestructura Fisica
La parte fisica de la empresa “Tortas Unicas CAESH” E.U.R.L., estara
disefiada técnicamente, con la finalidad de realizar las actividades operativas

de una manera adecuada y funcional.
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» Distribucién en Planta.

La distribucion del area fisica de la empresa “Tortas Unicas CAESH” E.U.R.L.,
de la ubicacion de la maquinaria y equipos seras las idéneas y seguras para

desarrollar eficientemente las actividades, ubicando estratégicamente las areas

de trabajo.

=y

i3

-
HORNO

WESA PARM LATAS

WZN VY800
-~

ELABORACION: La Autora
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» Proceso de Produccion.
El proceso para la produccion de Tortas de Camote de 1.5 libras sera como se
detalla a continuacion:

Ingredientes para la preparacion de la torta de camote:

* Camote

* Azlcar

* Mantequilla

* Esencia de vainilla
* Maicena

* Polvo de hornear
* Polvo de canela
* Jugo de naranja
* Leche (opcional)

*+ Nueces y pasas al gusto

Proceso o preparacion de la torta de camote:

Cocinar los camotes con cascara, pelar y pasar por el prensa puré. Batir la
mantequilla con el azucar; afiadir el puré del camote, la esencia de vainilla,
lograr una crema homogénea, agregar el jugo de naranja la maicena, el polvo
de hornear y la canela; batir hasta que la mezcla este espumosa, y, remover
despacio la mezcla. Poner la preparacion en un molde previamente
mantequillado afiadir nueces y pasas; hornear por un lapso de30 min hasta que

se dore.



FLUJOGRAMA DEL PROCESO DE PRODUCCION
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Proceso de produccién para la elaboracion de 36 tortas por hora es decir

(54 libras)
SIMBOLOS
DESCRIPCION TIEMPO

Adquisicion de materia prima (camote) X X 0:03:00
Pesado y labado del camote e 0:05:00
Cocinado del camote 0:08:00
Estraccion de la corteza del camote 0:05:00
Trituracién del camote K 0:03:00
Batir la mantequilla y azucar 0:01:00
Mezclar el camote triturado, esencia de .

- . ) : 0:00:30
vainilla y jugo de naranja con el batido
agregar a la mezcla maicena, polvo de v 0:00:30
hornear y canela
Poner la mezcla en los moldes previamente 0:01:00
emantequillados
afadir las nueces y pasas K] 0:00:30
Transporte de los moldes al horno >< 0:00:30
Horneado de las tortas X/ 0:30:00
Empacado o envoltura de las tortas &\ 0:05:00

\
Almacenamiento X

LEYENDA
£ [Inicio 3 |operacién combinada actividad-inicio
() |Operacién o actividad (@ |operacién combinada actividad-control
= [Transporte % |Almacenamiento temporal
L1 |control Q‘ Decision
—|Demora

El tiempo empleado en el proceso de produccién es de 1:05desde la obtencion

de la materia prima hasta la terminacién del producto, es decir, la presentacion
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final o empacada de las tortas para venta al cliente. (Este tiempo es para

producir 36 tortas, que es el nUmero de tortas que entran en el horno)

2.3DISENO ORGANIZACIONAL.

El Disefio Organizacional permite documentar una estructura que facilite una
relacion racional y eficiente entre los recursos disponibles (humanos,
financieros y tecnolégicos), y las funciones, responsabilidades, relaciones
internas y externas de cada una de las dependencias de la empresa, de forma
gue se establezca una organizacion acorde con los objetivos para la cual fue

creada.

Este punto del Estudio Técnico trata de establecer la conformacién de la

empresa tanto legal como empresarial o administrativamente.

La presente empresa estard clasificada como pequefia empresa de tipo
Individual de Responsabilidad Limitada E.U.R.L., ya que contard con un sélo
duefio; cuya razén social sera “Tortas Unicas CAESH” E.U.R.L., estara ubicada
en la Parroquia el Sagrario, en la Av. Emiliano Ortega entre las calles Bolivar y
Juan de Salinas, frente al Instituto Técnico Superior Daniel Alvarez Burneo,
cuya funcién seré la produccion y venta de tortas de camote en la ciudad de
Loja, con la finalidad de satisfacer la demanda insatisfecha del mercado,

mejorar los ingreso econdmicos, aportar al crecimiento empresarial en la
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ciudad de Loja, y a su vez aportar al mejoramiento de la formacién profesional

de la inversionista.

El capital de inversién de la empresa estara financiado en su totalidad por la
proponente del proyecto.

La empresa para su funcionamiento y durante su permanencia en el mercado
contara con personal que posea los conocimientos, destrezas, capacidades y
habilidades necesarias para lograr los objetivos planteados y alcanzar la meta

propuesta.

» Base Legal.
La empresa “Tortas Unicas CAESH” E.U.R.L., sera una empresa de derecho,
debidamente registrada en el Registro Mercantil del cantén Loja. La empresa
unipersonal de responsabilidad limitada, es la organizacion juridica constituida
por una persona natural para emprender en una actividad econémica exclusiva.
Es persona juridica; y, por lo tanto, es una entidad capaz de ejercer derechos y
contraer obligaciones, conforme a Ley. Ademas tendra algunas ventajas como:
No se divide los beneficios con socios, libertad para decidir, el representante

legal es su propietario y no tendra tramites profusos para su constitucion.

De acuerdo a la Ley No. 2005-27. Registro Oficial 196 del Ecuador, el acta
constitutiva de la empresa contendra los siguientes elementos, la misma que se
realizara mediante escritura publica y sera aprobada ante el juez de lo civil del

canton Loja.
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Nombre: “Tortas Unicas CAESH” E.U.R.L.

Numero: El que ejerza el comercio

Objeto: Produccion y comercializacion de Tortas de Camote en la ciudad de
Loja.

Capital: El monto de la inversion total del proyecto en efectivo y al contado es
de 37.648,36 USD.

Responsabilidad: Limitada para el gerente — propietario, ilimitada para la
empresa.

Domicilio: Parroquia el Sagrario, Av. Emiliano Ortega entre las calles Bolivar y
Juan de Salinas.

Plazo duracién: 5 afios pudiendo ampliarse.

La estructura organizacional es la forma organizativa que adopta la empresa
“Tortas Unicas CAESH” E.U.R.L., estableciendo pautas de coordinacion,
asignacion de funciones y responsabilidades a los recursos humanos para
mejorar la relacion y regulacion de las actividades que se realizan diariamente,

en aras de cumplir con los objetivos planteados.

La empresa “Tortas Unicas CAESH” E.U.R.L., serda una organizacion

horizontal, cuyo principio inspirador es el principio de division del trabajo, ésta

divisiobn permite incrementar el volumen de produccién y a la vez aumentar la
calidad de los resultados, se reduce el esfuerzo; es decir, se producira mas
tortas con menos recursos, lo que se traduce en un incremento de la eficiencia
de la organizacion de la empresa. La informacion y la formacion del personal se
fusionan  para generar los resultados esperados por la empresa. Las
responsabilidades y toma de decisiones se comparten con los empleados, de

acuerdo a lo establecido y permitido en los manuales de funciones.
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La estructura organizativa de la empresa “Tortas Unicas CAESH” E.U.R.L.,
esta representada mediante el organigrama estructural y posicional, con una
representacion visual de las actividades y procesos subyacentes de la
empresa, en donde muestran los niveles jerarquicos que ésta contara, asi

como también a través de los manuales de funciones de cada puesto.

» Organigramas.
Organigrama Estructural: En este organigrama se muestra la estructura

administrativa de la empresa “Tortas Unicas CAESH” E.U.R.L.,

IGERENCIAI **  Nivel Directivo

***  Nivel Asesor

***%  Nivel Auxiliar

Secretaria

**xx% Nivel Operativo

LEYENDA I I
3 Mivel Legislativo

== Miw

== Mive

=== Mivel Operativo
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ORGANIGRAMA FUNCIONAL EMPRESA “TORTA UNICAS CAESH”

ar y enviar docu

S registros contable

E.U.R.L.

fica, organiza, dirige y
ola las actividades de la

a el asesoram
el cuando la emp

nifica, organiza, dirig
trola las actividac
ductivas de la empre

nifica, organiza, y
trola la publicidad
tas de la empresa

Entregar
portunamente Io

Organigrama Funcional: en este organigrama se muestra las principales
funciones de los departamentos de la empresa.
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ORGANIGRAMA POSICIONALEMPRESA “TORTA UNICAS CAESH”

E.U.R.L.

ilvi e e — Dr. Galo Muioz
ra. Silvia Corre . coo il
Sueldo: 385,78 >ueldo:

Produccion a. Maria Fernanc
Rivas $ 507,66 MARKETING

Lucia Carridn
Sueldo:

Organigrama Posicional: Detalla el cargo y el sueldo que va a percibir cada
unidad administrativa de acuerdo al nivel administrativo que se encuentre

» Manuales.

Los manuales son documentos que sirven como medios de comunicacion y
coordinacion que permiten registrar y transmitir en forma ordenada y
sisteméatica la informacion de una empresa. Es decir, sirve para que cada

empleado conozca las funciones que debe desempefiar en la empresa.
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Cdodigo: 001

Nivel Jerarquico: Directivo

Titulo del Puesto: Gerente-Administrador

Superior Inmediato: Presidente

Subalternos: Todo el personal de la empresa

Naturaleza del Trabajo: Planificar, organizar, dirigir y controlar las actividades
de la empresa.

Funciones Principales:

v" Responsabilizarse por el cumplimiento del personal de la empresa.

v Establecer las politicas administrativas y de ventas para lograr los

objetivos de la empresa.

v' Realizar los pagos tributarios y de personal que corresponden

legalmente a la empresa.

v Planificar e implementar estrategias comerciales en la empresa para

mejorar el crecimiento de la misma.

v Realizar el proceso de seleccion del personal para la empresa.
Funciones Secundarias:

» Asistir a reuniones en representacion de la empresa.

» Participar en eventos de actividades afines a la actividad de la empresa.
Responsabilidad: La supervivencia y crecimiento de la empresa.
Requisitos
Titulo: Ingeniero en Administracion de Empresas.

Experiencia: 1 afio



88

Caodigo: 002

Nivel Jerarquico: Asesor
Titulo del Puesto: Asesor Juridico
Superior Inmediato: Gerente - Administrador

Subalternos: Ninguno

Naturaleza del Trabajo: Orientar las decisiones de caracter laboral y asuntos
legales de la empresa. Su ambito de accidn es asesorar mas no decidir. Tiene

caracter ocasional.

Funciones Principales:
v' Asesorar en temas legales al Gerente de la empresa.
v' Representar junto con el gerente, judicialmente cuando requiera la
empresa.

v" Otras actividades afines.

Requisitos
Titulo: Abogado de la Republica del Ecuador.

Experiencia: 1 afio
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Codigo: 003

Nivel Jerarquico: Auxiliar

Titulo Del Puesto: Secretaria

Superiores Inmediatos: Gerente

Subalternos: Ninguno

Naturaleza Del Trabajo: Realizar labores de asistencia directa al gerente de la

empresa

Funciones
v" Receptar toda la documentacién y correspondencia que llegue a nombre
de la empresa.
v Elaborar solicitudes, oficios, comunicaciones o cualquier documento que
el gerente solicite.

v" Atender al cliente.

Caracteristicas:
» El puesto requiere de gran eficiencia, responsabilidad y discrecion en el
manejo de documentos.
Requisitos
Educacién: Titulo de Licenciada en Secretaria Ejecutiva.

Experiencia: 2 afios en funciones similares.
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Cddigo: 004

Nivel Jerarquico:Operativo
Titulo Del Puesto: Contadora
Superiores Inmediatos: Gerente
Subalternos: Ninguno

Naturaleza Del Trabajo

Realizar labores referentes a los balances e informes financieros de la
empresa.

Funciones:

v" Receptar toda la documentacién correspondiente a los roles de pago de
todo el personal de la empresa y facturas del SRI.

v' Llevar y mantener actualizada la contabilidad de la empresa; asi como
los respectivos registros contables, como: libro diario, libro mayor,

balances, estados financieros.

Caracteristicas:

» El puesto requiere de gran eficiencia, responsabilidad y discrecion en el
manejo de documentos.

Requisitos
Educacién: Titulo de Contadora (CPA).

Experiencia: 2 afios en funciones similares
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Caodigo: 005

Nivel Jerarquico: Operativo
Titulo del Puesto: Vendedor
Superior Inmediato: Gerente

Subalternos: Ninguno

Naturaleza del Trabajo: Promover y realizar la venta del producto.

Funciones:
v' Atender personal y cordialmente a los clientes.
v Mantener buenas relaciones interpersonales tanto internas como
externas.
v Dar cumplimiento a los precios establecidos por la gerencia.
v Realizar los cobros de la venta del producto.
v Presentar diariamente el informe de las ventas diarias en secretaria.

v Otros que la empresa le asigne en el ambito de su competencia.

Responsabilidad: Precautelar la seguridad de los productos.

Requisitos

Titulo: Bachiller o estudiante universitaria.

Experiencia: No indispensable
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Caodigo: 006

Nivel Jerarquico: Operativo
Titulo del Puesto: Distribuidor
Superior Inmediato: Gerente

Subalternos: Ninguno

Naturaleza del Trabajo: Promover y realizar la entrega del producto.

Funciones Principales:
v Atender personal y cordialmente a los clientes.
v' Mantener buenas relaciones interpersonales tanto internas como
externas.
v Dar cumplimiento a los precios establecidos por la gerencia.
v' Realizar la entrega del producto oportuna y cuidadosamente.
v Presentar diariamente el registro de entrega de pedidos en secretaria.

v' Otros que la empresa le asigne en el ambito de su competencia.

Responsabilidad
» Cumplir con la entrega de los pedidos y precautelar el buen estado del

producto.

Requisitos
Titulo: Bachiller o estudiante universitario.

Experiencia: No indispensable



Caodigo: 007

Nivel Jerarquico: Operativo

Titulo del Puesto: Obrero

Superior Inmediato: Gerente

Subalternos: Ninguno

Naturaleza del Trabajo: Elaborar las tortas de camote.

Funciones Principales:

v

v

Cumplir con la produccion planificada de las tortas de camote.
Mantener una buena higiene en el trabajo.

Realizar el producto de acuerdo a los gustos y preferencias del cliente.
Cumplir con los tiempos establecidos para la produccion.

Operar las maquinas y equipos responsablemente.

Otros que la empresa le asigne en el ambito de su competencia.

Responsabilidad
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» Producir las cantidades requeridas de produccién y garantizar la calidad

del producto.

Requisitos:

Titulo: Bachiller o estudiante universitario.

Experiencia: 2 afios en al area de pasteleria.
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3. ESTUDIO FINANCIERO.

3.1INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO.

» INVERSIONES.
Las inversiones se refiere a las adquisiciones de equipos, maquinaria,
materiales, disponibilidad de mano de obra y capital de trabajo, que son
necesarios para el funcionamiento de una nueva empresa, es decir, para su
operatividad la empresa deberd contar con activos fijos, activos diferidos y

capital de trabajo.

ACTIVOS FIJOS

Son las inversiones tecnolégicas que realiza la empresa tales como: vehiculo,
maquinaria y equipo, muebles y enseres, equipo de cémputo y, materiales y

herramientas.

Vehiculo. Es un medio de transporte que permite movilizar personas o cosas
de un lugar a otro, en este proyecto el vehiculo servirda para comercializar el

producto a los diferentes lugares de requerimiento.
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Presupuesto del vehiculo
Unidad de Costo Cantidad Costo
Elemento Medida Unitario Requerida Total
Camioneta JAT 2200
cm cubicos del afio
2012 Unidad 19.000,00 1 19.000,00
Total 19.000,00

FUENTE: Distribuidor de vehiculos “ROMAR”

ELABORACION: La Autora

Maquinaria y Equipo. En este rubro se detalla las cantidades y caracteristicas

de toda la maquinaria y los equipos que son necesarios para la produccion de

tortas de camote.

CUADRO N° 26

Presupuesto Maquinariay Equipo

Unidad de| Costo | Cantidad | Costo
Elemento Medida |Unitario| Requerida | Total
Horno semi industrial de acero
inoxidable 6 latas Unidad 900,00 1 900,00
Batidora con gancho y paleta de
aluminio, Globo de Acero Inoxidable,
Cazo en Acero Inoxidable Motor de
1 Hp Monofasico Sistema Planetario| Unidad |1.580,00 1 1.580,00
Prensa pure, tolva prensa puré en
acero inoxidable Unidad 550,00 1 550.00
Exprimidor de Naranja Unidad 200,00 1 200,00
Balanza electronica digital de 40 kg.,
fuente en acero inoxidable. Unidad 245,00 1 245,00
Cocina Industrial de tres|
guemadores, a gas, cubierta en
acero inoxidable. Unidad 285,00 1 285,00
Cilindro de gas Industrial Unidad 70,00 4 280,00
Total 4.040,00

FUENTE: ALMACEN “OCHOA HNOS”, Loja

ELABORACION: La Autora
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Equipo de oficina. Es el conjunto de instrumentos tecnoldgicos que se utilizan
en el area administrativa, para desarrollar las actividades de administracion y

gestion de la empresa.

CUADRO Ne° 27

Presupuesto de equipo de oficina
Unidad de Costo | Cantidad | Costo
Elemento Medida Unitario | Requerida| Total
Equipo teléfono: Panasonic Unidad 37,00 1 37,00
Total 37,00

FUENTE:Sony electrodomésticos.
ELABORACION: La Autora

Equipo de Computacion. Es una herramienta imprescindible para realizar las
actividades administrativas y de gestion en la empresa, el mismo que permitira

un mejor desarrollo de las actividades.

CUADRO N°28

Presupuesto Equipo de Computacion

Unidad de | Costo Cantidad | Costo
Elemento Medida | Unitario | Requerida| Total

Computadora: Procesador

Intel Core 3

Case combo Quasad

Disco duro 500 GB

Monito 18.5" Unidad 799,00 1 799,00
Impresora: Epson LX300 Unidad 245,00 1 245,00
Total 1.044,00

FUENTE: TONERS Soluciones, Loja
ELABORACION: La Autora

Muebles y Enseres. Son todos los muebles que se utilizaran para poder

desarrollar de una manera adecuada y comoda las actividades de la empresa.



CUADRO N° 29
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Presupuesto de muebles y enseres
Unidad de | Costo Cantidad | Costo

Elemento Medida | Unitario | Requerida | Total
Mesa porta latas: 15 latas Unidad 125,00 1 125,00
Mesa de Hierro: 1x2.50 m Unidad 320,00 1 320,00
Vitrinas para exhibicion de
tortas: 1x3m Unidad 680,00 2 1.360,00
Escritorio de madera
pequefio: 9cmX120cm. Unidad 80,00 1 80,00
Estante de madera para
exhibicion de canastas Unidad 80,00 1 80,00
Archivador de metal de
2m.x120cm. Unidad 185,00 1 185,00
Taburete alto asiento giratorio| Unidad 30,00 1 30,00
Silla Tipo Secretaria Unidad 45,00 1 45,00
Sillas plasticas sencillas Unidad 7,50 3 22,50
Cucharas grandes de metal Unidad 1,60 6 9,60
Cucharas sopera Unidad 1,20 6 7,20
Cuchillos medianos Unidad 2,50 3 7,50
Ollas aluminio N° 40 Unidad 70,00 4 280,00
Fuentes plasticas grandes Unidad 12,00 4 48,00
Rallador de frutas Unidad 12,00 1 12,00
Moldes en metal para tortas
de 1.5 Ibs. Unidad 2,50 72.00 180,00
Moldes en metal para tortas
de 3 Ibs. Unidad 3,00 24.00 72,00
Moldes en metal para tortas
de 5 Ibs. Unidad 3,50 12.00 42,00
Total 2.905,80

FUENTE: Muebleria “TU MUEBLE”, Almacén Jiménez y Aimacén “OCHOA

HNOS”
ELABORACION: La Autora
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RESUMEN DE ACTIVOS FIJOS

CUADRON?® 30

RESUMEN ACTIVOS FIJOS
DESCRIPCION VALOR TOTAL
Vehiculo 19.000,00
Maquinaria y Equipo 4.040,00
Equipo de Oficina 37,00
Equipo de computacion 1.044,00
Muebles y Enseres 2.905,80
TOTAL 27.026,80

FUENTE: Cuadros N° 25-29
ELABORACIO: La Autora

ACTIVOS DIFERIDOS

Son los gastos pagados por anticipado y que no son susceptibles de ser

recuperados, por la empresa, en ningln momento.

CUADRON? 31

Presupuesto de Activos Diferidos
Unidad de Costo Cantidad | Costo
Elemento Medida Unitario |Requerida| Total
Estudio de Preliminar Unidad 800,00 1 800,00
Constitucion de la empresa Unidad 500,00 1 500,00
Permiso de funcionamiento Unidad 300,00 1 300,00
Total 1.600,00

FUENTE: GAD Municipal de Loja.
ELABORACION: La Autora
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RESUMEN DE ACTIVOS DIFERIDOS

CUADRO N°32

RESUMEN ACTIVOS DIFERIDOS
DESCRIPCION VALOR TOTAL
Estudio Preliminar 800,00
Constitucion de la empresa 500,00
Permiso de funcionamiento 300,00
TOTAL 1.600,00

FUENTE: Cuadro N° 31
ELABORACION: La Autora

CAPITAL DE TRABAJO

Son los valores de efectivo en caja y bancos, los documentos y cuentas por
cobrar, los inventarios de materias primas, de articulos en proceso de
fabricacion. Es decir, esta representado por el capital adicional que debe

disponer el inversionista para el arranque de operaciones de la empresa.

* COSTO DE PRODUCCION

Materia Prima Directa. Son todos los materiales o ingredientes que intervienen

directamente en el proceso de produccion.
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CUADRO N°33

Camote 45310,453 44,521
Azlcar (sacas de 40 kgs) 113/0,113 11.106
Mantequilla (carton de 15 Kgs) 500,05 4.914
Esencia de vainilla 3mL | 0,003 L 295
Maicena 160|0,016 1.572
Polvo de hornear 5]0,005 491
Polvo de canela 210,002 197
Jugo de naranja 20mL | 0,020 L 1.966
Nueces y Pasas 15|0,015 1.685

FUENTE: Pagina 85(proceso de produccion)
ELABORACION: La Autora

CUADRO N° 34

Camote Kilogramos 0,5 44521 17.260,50 1.438,38

TOTAL 17.260,50 1.438,38

FUENTE: Mercado del pequefio productor, Las Pitas. Cuadro N° 33
ELABORACION: La Autora

Materia Prima Indirecta: Son todos los materiales que se requieren para

completar para la elaboracién del producto.
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CUADRO N° 35

Azucar Kilogramo 1 11.106| 11.105,64 925,47
Mantequilla Kilogramo 1 4.914| 4.914,00 409,50
Esencia de vainilla Litro 3,2 295 943,49 78,62
Maicena Kilogramo 2,2 1.572| 3.459,46 288,29
Polvo de hornear | Kilogramo 4 491| 1.965,60 163,80
Polvo de canela Kilogramo 3 197 589,68 49,14
Jugo de naranja Litro 0,5 1.966 982,80 81,90
Nueces y Pasas Kilogramo 4 1.685| 6.739,20 561,60
TOTAL 30.699,86 2.558,32

FUENTE: Supermercado “ZERIMAR”, Loja Cuadro N 33
ELABORACION: La Autora

Mano de Obra Directa.Es el talento humano que interviene directamente en el
proceso de produccién, las remuneraciones son establecidas de acuerdo las

leyes del Ministerio de Relaciones Laborales del Ecuador.

CUADRO N° 36

Panadero/a 292,00 24,33 24,33 35,48 376,14

FUENTE: Ministerio de Relaciones Laborales del Ecuador y el IESS
ELABORACION: La Autora
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Presupuesto de Mano de Obra Directa
Unidad de Costo Cantidad Costo
Elemento Medida Unitario Requerida Total
Panadero/a Unidad 376,14 2 752,29
TOTAL
MENSUAL 752,29
TOTAL ANUAL 9.027,47

FUENTE: Ministerio de Relaciones Laborales del Ecuador y el IESS
ELABORACION: La Autora

Insumos Indirectos. Son todos los factores que intervienen indirectamente en

la produccién de las tortas.

CUADRO N° 38

Presupuesto Insumos Indirectos
Unidad de Costo Cantidad Costo
Elemento Medida Unitario Requerida Total
Gas Industrial Unidad 20,00 36 720,00
TOTAL MENSUAL 720,00
TOTAL ANUAL 8.640,00

FUENTE: LOJAGAS
ELABORACION: La Autora

CUADRO N°39

RESUMEN COSTOS DE PRODUCCION

RESUMEN DE COSTOS DE PRODUCCION MENSUAL
DESCRIPCION VALOR TOTAL
Materia Prima Directa 1.438,38
Materia Prima Indirecta 2.558,32
Mano de Obra Directa 752,29
Insumos Indirectos 720
TOTAL DE COSTOS DE PRODUCCION 5.468,99

FUENTE: Cuadros N° 34-38,
ELABORACION: La Autora



* COSTO DE OPERACION.

Gastos Administrativos:
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Servicio de Energia Eléctrica.Es el consumo energético de las actividades

administrativas.

CUADRO N° 40

Consumo de

Energia kw/h 170 0,09 15,30

TOTAL MENSUAL 15,30
TOTAL ANUAL 183,60

FUENTE: Empresa Eléctrica Regional del Sur S.A

ELABORACION: La Autora

Servicio de Agua Potable: Se trata del liquido vital que sirve para el consumo

humano y otras necesidades productivas.

CUADRO N° 41

Consumo de Agua Potable 10 0,30 3,00
TOTAL MENSUAL 3,00
TOTAL ANUAL 36,00

FUENTE: Unidad Municipal de Alcantarillado y Agua Potable de Loja

(UMAPAL)
ELABORACION: La Autora.
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Servicio Telefonico.Constituye el servicio de comunicacion que permite

realizar actividades en funcion del cumplimento de los objetivos de la empresa.

CUADRO N°42

Presupuesto Teléfono
Elemento Unida_d de Cantidad Cqstq Costo
Medida Requerida Unitario Total
Consumo Telefénico Min 50 0,17 8,50
TOTAL MENSUAL 8,50
TOTAL ANUAL 102,00

FUENTE: Corporacion Nacional de Telecomunicaciones (CNT)
ELABORACION: La Autora

Servicio de Internet: en un medio de comunicacion que permite agilidad en los
procesos, optimizacion de recursos, en la ejecucion del proyecto este medio

sera utilizado para la publicidad, contratos, entre otros.

CUADRO N° 43

Presupuesto de Servicio de Internet
Elemento Costo Unitario | Costo Mensual | Costo Anual
Consumo de Internet 20,05 20,05 240,60
FUENTE: Corporacion Nacional de Telecomunicaciones (CNT)
ELABORACION: La Autora

Arriendo. Para la puesta en marcha del proyecto se ha considerado arrendar
un local con una buena ubicacion y que brinde las mejores condiciones para el

correcto funcionamiento de la empresa.
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CUADRO N° 44

Presupuesto de Arriendo
Elemento Unida_d de C(_)st(_) Cantidfad Costo
Medida Unitario Requerida Total
Arriendo del Local Unidad 130,00 1 130,00
TOTAL MENSUAL 130,00
TOTAL ANUAL 1.560,00

FUENTE: Investigacion propia
ELABORACION: La Autora

Materiales de Oficina.Son todos los materiales que serviran para desarrollar

las actividades de la oficina.

CUADRO N° 45

Presupuesto de Materiales de Oficina

Unidad de | Costo Cantidad Costo

Elemento Medida | Unitario | Requerida| Total
Grapadora Unidad 5,00 1 5,00
Perforadora Unidad 5,00 1 5,00
Esferograficos Unidad 0,25 24 6,00
Lapiz Unidad 0,15 6 0,90
Borrador Unidad 0,10 6 0,60
Resma de papel boom Unidad 4,00 8 32,00
Resaltadores Unidad 0,50 3 1,50
Carpetas Folder Unidad 0,25 12 3,00
Carpetas Archivadoras Unidad 1,25 4 5,00
Flash Memory (4 gigas) Unidad 15,00 1 15,00
Bloque de facturas (100) Unidad 20,00 1 20,00
Caja de grapas Unidad 1,00 2 2,00
Tinta para impresora Unidad 7,00 4 28,00
Total Anual 124,00
Total Mensual 10,33

FUENTE: Gréficas Santiago
ELABORACION: La Autora

Materiales de Limpieza. Se refiere a todos los utensilios de aseo necesarios

para mantener la higiene en la oficina.
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CUADRO N°46

Presupuesto Materiales de Limpieza

Unidad de Costo Cantidad Costo

Elemento Medida Unitario |Requerida| Total
Trapeador Unidad 1,40 3 4,20
Escoba Unidad 2,00 4 8,00
Cesto de basura Unidad 3,00 2 6,00
Recogedor de basura Unidad 2,50 2 5,00
Ambientales Unidad 2,50 4 10,00
Desinfectantes Unidad 4,00 6 24,00
Franela Unidad 1,00 6 6,00
Guantes Unidad 2,00 3 6,00
Jabon de mano Unidad 1,80 12 21,60
Papel higiénico Unidad 6,00 12 72,00
Toalla de manos Unidad 2,50 2 5,00
TOTAL ANUAL 167,80
TOTAL MENSUAL 13,98

FUENTE: Supermercado “ZERIMAR”
ELABORACION: La Autora

Sueldo Administrativo.En este rubro se considera el talento humano que
intervienen indirectamente en la elaboracién del producto, en la parte de

administracion y gestion.

CUADRO N°47

ROL DE PAGOS
aportes
Remune- | Décimo | Décimo IESS Ingreso
Cargo Nro. racion tercero | cuarto 12.15% Total

Gerente-

Administrador 1 500 41,67 24,33 60,75| 626,75
Secretaria 1 300 25 24,33 36,45| 385,78
Contadora 1 400 33,33 24,33 50| 507,66

FUENTE: Ministerio de Relaciones Laborales y el IEES
ELABORACION: La Autora
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CUADRO N° 48

Gerente-Administrador | Unidad 626,75 1 626,75| 7.521,00
Secretaria Unidad 385,78 1 385,78| 4.629,40
Contarora Unidad 507,66 1 507,66 6091,96
Asesor Juridico Unidad 500 1 500
TOTAL 1.520,19| 18.742,36

FUENTE:Cuadro N° 47
ELABORACION: La Autora

RESUMEN DE GASTOS ADMINISTRATIVOS

CUADRO N° 49

Energia Eléctrica 15,30
Agua Potable 3,00
Servicio Telefénico 8,50
Servicio de Internet 20,05
Arriendo 130,00
Materiales de Oficina 10,33
Materiales de Aseo 13,98
Sueldos Administrativos 1.520,19
TOTAL GASTO ADMINISTRATIVO 1.721,35

FUENTE:Cuadros N°. 40-47
ELABORACION: La Autora.

GASTOS DE VENTAS
Remuneracion. Es el talento humano que interviene indirectamente en la

produccion, en este proyecto lo representan los vendedores de tortas.
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CUADRO N° 50

Vende-
dor/a

292,00 24,33 | 24,33 3548 | 376,14 | 32,56 | 1,46 | 1,46

FUENTE: Ministerio de Relaciones Laborales del Ecuador y el IESS
ELABORACION: La Autora

CUADRO N° 51

Vendedor/a Unidad 376,14 2 752,29
TOTAL MENSUAL 752,29
TOTAL ANUAL 9.027,47

FUENTE: Ministerio de Relaciones Laborales del Ecuador y el IESS
ELABORACION: La Autora

Publicidad.Se refiere al medio y la forma de informar a la ciudadania sobre la

empresa y su actividad productiva.

CUADRO N° 52

Spot Televisivo Unidad 20,00 10 200,00
Cuias Radiales Unidad 2,00 200 400,00
Hojas volantes Unidad 0,03 5000 150,00
TOTAL ANUAL 750,00
TOTAL MENSUAL 62,50

FUENTE: Radio Satelital, Ecotel TV y Graficas Amazonas.
ELABORACION: La Autora.

Materiales de Empaque. Son los materiales que se utilizan para la venta del

producto.
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CUADRO N° 53

Presupuesto de Materiales para la Venta

Unidad de Costo Cantidad Costo

Elemento Medida Unitario Requerida Total
Etiguetas adhesivas Unidad 0,10 50.000 | 5.000,00

Envoltura plastica

wras o leofil Metro 0,02 1.000 20,00
Platos desechables Unidad 0,03 50.000| 1.500,00
Cajas de Cartén Unidad 0,60 600| 360,00
Fundas pléasticas Unidad 0,02 7.500| 150,00
TOTAL ANUAL 7.030,00
TOTAL MENSUAL 585,83

FUENTE: Centro de copiado J&J, comercial “PLASTIUTIL”.
ELABORACION: La Autora.

Combustibles y Lubricantes.Son los insumos que se utlizan para el

mantenimiento del vehiculo.

CUADRO N° 54

Presupuesto Combustibles y Lubricantes
Unidad de Costo Cantidad Costo
Elemento Medida Unitario Requerida Total
Gasolina EXTRA Galon 1,48 15 22,20
Lubricante Galén 22,00 2 44,00
TOTAL 66,20
TOTAL ANUAL 794,40

FUENTE: Gasolinera Silva
ELABORACION: La Autora.

SOAT: Es el Seguro Obligatorio de Accidentes de Transito, establecido

mediante Ley en la Republica del Ecuador.
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CUADRO N° 55

Presupuesto SOAT
Unidad de Costo Cantidad Costo
Elemento Medida Unitario Requerida Total
SOAT Unidad 365,00 1 365,00
TOTAL 365,00

FUENTE: Banco de Loja.
ELABORACION: La Autora.

RESUMEN GASTOS DE VENTAS

CUADRO N° 56

RESUMEN DE GASTOS DE VENTA
DESCRIPCION VALOR TOTAL
Remuneracion (Mano de Obra Indirecta) 752,29
Publicidad 62,50
Materiales ventas 585,83
Combustible y lubricantes 66,20
SOAT 365,00
TOTAL GASTOS DE VENTA 1.831,82

FUENTE: Cuadros N° 50- 55
ELABORACION: La Autora

RESUMEN DE LA INVERSION
En esta etapa del Estudio Financiero se realiza la clasificacién de las cuentas

con sus respectivos valores que pertenecen al capital de operacion.
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RESUMEN DE LA INVERSION

DESCRIPCION RUBRO VALOR TOTAL
ACTIVO FIJO
Vehiculo 19.000,00
Maquinaria y Equipo 4.040
Equipo de Oficina 37
Equipo de Computacion 1.044,00
Muebles y Enseres 2.905,80
TOTAL ACTIVOS FIJOS 27.026,80
ACTIVO DIFERIDO
Estudio Preliminar 800
Constitucion de la empresa 500
Permiso de Funcionamiento 300
TOTAL ACTIVO DIFERIDO 1.600
CAPITAL DE TRABAJO
COSTO DE PRODUCCION
Materia Prima Directa 1.438,38
Materia Prima Indirecta 2.558,32
Mano de Obra Directa 752,29
Insumos Indirectos 720
TOTAL COSTO DE PRODUCCION 5.468,99
GASTOS ADMINISTRATIVOS
Energia Eléctrica 15,3
Agua potable 3
Servicios Telefénico 8,5
Servicio de Internet 20,05
Arriendo 1.520,19
Materiales de oficina 10,33
Materiales de Aseo 13,98
Sueldos 1.012,53
TOTAL GASTO ADMINISTRATIVO 1.721,35
GASTOS DE VENTA
Remuneraciéon 752,29
Publicidad 62,5
Materiales ventas 585,83
Combustible y lubricantes 66,2
SOAT 365
TOTAL GASTO DE VENTA 1.831,82
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 9.022,16
TOTAL CAPITAL INVERSION 37.648,96

FUENTE: Cuadros N° 25- 56
ELABORACION: La Autora
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FINANCIAMIENTO

Para la puesta en marcha del proyecto sobre la Produccién y Comercializacion
de Tortas de Camote, en la ciudad de Loja, se requiere realizar una inversion
37.648,96USD; cuyo capital provendra del aporte directo de la proponente del
proyecto en su totalidad.

3.2DETERMINACION DE COSTOS

» COSTO DE PRODUCCION.Esta compuesto por las siguientes cuentas:

Materia Prima Directa: El valor anual por este rubro es de 17.260,50USD
Materia Prima Indirecta: El valor anual por este concepto es de 30.699,60
uUsD

Mano de Obra Directa. El valor anual por este elemento asciende a 9.027,47
USD.

Insumos Indirectos. El valor anual por este concepto asciende a

8.640,00USD.

DEPRECIACIONES
Las depreciaciones son el desgaste que sufren todos los activos fijos tangibles
debido al uso de los mismos, a continuacion se detalla el porcentaje de

desvalorizacion de cada activo y su vida util.
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TABLA DE DEPRECIACIONES
ELEMENTO VIDA UTIL PORCENTAJE
Vehiculo 5 afos 20%
Maquinaria y Equipo 10 afos 10%
Equipo de Oficina 10 afos 10%
Equipo de computacion 3 afos 33%
Muebles y Enseres 10 afos 10%

FUENTE: Cuadro N° 25-29
ELABORACION: La Autora

DEPRECIACION= VALOR ACTUAL / VIDA

Depreciacion de Vehiculo: los vehiculos pierden su valor original con gran

magnitud debido al avance tecnoldgico y al uso del mismo, en el caso de este

proyecto debido a la comercializacidn a la cual seréa destinado este vehiculo.

CUADRO N° 59

Depreciacion de Vehiculo
Ao | Depreciacion Anual | Depreciacion Acumulada | Valor en Libros
O | o 19.000,00
1 3.040,00 3.040,00 15.960,00
2 3.040,00 6.080,00 12.920,00
3 3.040,00 9.120,00 9.880,00
4 3.040,00 12.160,00 6.840,00
5 3.040,00 15.200,00 3.800,00
FUENTE: Cuadro N° 25
ELABORACION: La Autora
_ Valor Actual
bp = iaa v
Dp = 19000.00 _ 3800.00

5
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Depreciacion de Maquinaria y Equipo: Es la desvalorizacion que sufre la

maquinaria y los equipos, que cuenta la empresa para realizar las actividades

productivas.
CUADRO N° 60
Depreciacion de Maquinaria y Equipo
Ao | Depreciacion Anual | Depreciacion Acumulada | Valor en Libros
o | . L 4.040,00
1 363,60 363,60 3.676,40
2 363,60 727,20 3.312,80
3 363,60 1.090,80 2.949,20
4 363,60 1.454,40 2.585,60
5 363,60 1.818,00 2.222,00
6 363,60 2.181,60 1.858,40
7 363,60 2.545,20 1.494,80
8 363,60 2.908,80 1.131,20
9 363,60 3.272,40 767,60
10 363,60 3.636,00 404,00

FUENTE: Cuqdro N° 26
ELABORACION: La Autora

Dy = Valor Actual
P = "Vida Util
4040.00
Dp = —— = 404.00

Depreciacion Equipo de Oficina. Los equipos de oficina pierden valor

monetario por su uso continuo y por el avance tecnoldgico.
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Depreciacion de Equipo de Oficina
Afo | Depreciacion Anual | Depreciacion Acumulada | Valor en Libros
o [ . 37,00
1 3,33 3,33 33,67
2 3,33 6,66 30,34
3 3,33 9,99 27,01
4 3,33 13,32 23,68
5 3,33 16,65 20,35
6 3,33 19,98 17,02
7 3,33 23,31 13,69
8 3,33 26,64 10,36
9 3,33 29,97 7,03
10 3,33 33,30 3,70

FUENTE: Cuadro N°27
ELABORACION: La Autora

Dp =

37,00

DP = ——-=3,70
10

Valor Actual
Vida Util

Depreciacion Equipo de Computacién: Los equipos de computacion pierden

valor con el transcurrir del tiempo, debido a los requerimientos que cada dia

son mas exigentes por la ciudadania y por las actividades de la empresa v,

éstos van en funcion del avance tecnoldgico.
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Depreciacion de Equipo de Computacién

Ano | Depreciacién Anual | Depreciacion Acumulada | Valor en Libros
O [ . 1.044,00
1 232,00 232,00 812,00
2 232,00 464,00 580,00
3 232,00 696,00 348,00

FUENTE: Cuadro N° 28
ELABORACION: La Autora

_1044.00

Valor Actual

Vida Util

= 348.00

Depreciacion de Muebles y Enseres: son los bienes que cuenta la empresa

para realizar sus actividades administrativas, de gestion y produccién, estos

bienes pierden su valor inicial con el pasar de los afios por su uso.
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CUADRO N° 63

Depreciacion de Muebles y Enseres
Ao | Depreciacion Anual | Depreciacion Acumulada | Valor en Libros
o | . L 2.905,80
1 261,52 261,52 2.644,28
2 261,52 523,04 2.382,76
3 261,52 784,56 2.121,24
4 261,52 1.046,08 1.859,72
5 261,52 1.307,60 1.598,20
6 261,52 1.569,12 1.336,68
7 261,52 1.830,64 1.075,16
8 261,52 2.092,16 813,64
9 261,52 2.353,68 552,12
10 261,52 2.615,20 290,58

FUENTE: Cuadro N° 29
ELABORACION: La Autora

Valor Actual
Vida Util

Dp =

2905.80
Dp = —,— = 29058
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Activo Valor del % Vida | Depreciacion Valor
Bien Depreciacion | Util |Anual Residual
Vehiculo 19.000,00 20% 5 3.040,00( 3.800,00
Maquinaria y
Equipo 4040,00 10%| 10 363,6| 404,00
Equipo de Oficina 37,00 10% 10 3,33 3,70
Equipo de
computacion 1.044,00 33% 3 232,00 348.00
Muebles y
Enseres 2.905,80 10%| 10 261,52 290,58
3.900,45( 4.846,28

FUENTE: Cuadro N° 59-63
ELABORACION: La Autora

> COSTO DE OPERACION.Esta compuesto por los siguientes rubros:

GASTOS ADMINISTRATIVOS

Energia Eléctrica. El valor anual por este rubro asciende a183,60 USD.

Agua Potable. El valor anual por este concepto es de36,00 USD.

Servicio Telefénico. El valor anual por este factor es de 102,00 USD.

Servicio de Internet. El valor anual por este concepto es de 240,60 USD.

Arriendo. Elvalor anual por este elemento es de 1.560,00 USD.

Materiales de Oficina. El valor anual de este rubro es de124,00 USD.

Materiales de Limpieza. Este valor representa a 167,80 USD anual.

Sueldo Administrativo. Este rubro tiene un valor de18.572,36 USD anual.
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Remuneracion de personal: la empresa gastara anualmente un valor de

9.027,47 USD

Publicidad. El valor anual por este concepto asciende a 750,00 USD.

Materiales para la Venta: El valor por este rubro anualmente representa a

7.030,30 USD

Combustible y lubricante: los gastos para este rubro es de 794,40 USD

anual.

SOAT: este rubro representa un gasto de 365 USD.

» COSTO TOTAL DE PRODUCCION

CUADRO N° 65

COSTO TOTAL DE PRODUCCION

DESCRIPCION RUBRO VALOR TOTAL
COSTO DE PRODUCCION
Materia Prima Directa 17.260,50
Presupuesto de Materia Prima Indirecta 30.699,86
Mano de Obra Directa 9.027,47
Insumos Indirectos 8.640,00
Dep. maquinaria y equipo 363,6
TOTAL COSTO DE PRODUCCION 65.991,43
COSTO DE OPERACION
GASTO ADMINISTRATIVO
Energia Eléctrica 183,60
Agua Potable 36
Servicio Telefonico 102
Servicio de Internet 240,60
Arriendo 1.560,00
Materiales de Oficina 124
Materiales de Limpieza 167,80
Sueldos Administrativos 18.742,40
Dep. de Equipo de Oficina 3,33
Dep. de Equipo de CoOmputo 232




Dep. de Muebles y Enseres 261,52
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TOTAL GASTO ADMINISTRATIVO 21.653,21
GASTOS DE VENTA

Remuneracion (Mano de Obra Indirecta) 9.027,47

Publicidad 750

Materiales ventas 7.030,00

Combustible y lubricantes 794,4

SOAT 365

Dep. de Vehiculo 3.040,00

TOTAL GASTOS DE VENTA 21.006,87
TOTAL COSTO DE OPERACION 42.660,08
COSTO TOTAL DE LA PRODUCCION 108.651,51

FUENTE: Cuadros N°34, 38,40, 48, 50, 55,64
ELABORACION: La Autora

CUADRO N° 66

CALCULO DE LOS COSTOS DE PRODUCCION

COSTO TOTAL DE PRODUCCION

C.T.P

C.P+C.O

108.651,51

COSTO DE PRODUCCION

C.P

MPD+MPI+INS. IND. + MOD

65.991,43

COSTO DE OPERACION

C.O

G.Adm + G.Venta + G.Finan. + Otr. Gastos

42.660,08

FUENTE: Cuadro N° 65
ELABORACION: La Autora.

> COSTO UNITARIO DE PRODUCCION. Es el costo que resulta de la

produccién de cada unidad, es decir, es el costo que le cuesta al

inversionista producir cada torta.
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CUADRO N° 67

1 108.651,51 98.280 1,11
2 112.747,70 100.884 1,12
3 117.033,24 103.558 1,13
4 121.518,07 106.302 1,14
5 126.212,75 109.119 1,16

FUENTE: Cuadros N° 24y 65
ELABORACION: La Autora.

3.3DETERMINACION DE INGRESOS

\4

Precio de Venta al Publico

CUADRO N°68

1 1,11 45% 1,60
2 1,12 43% 1,60
3 1,13 46% 1,65
4 1,14 44% 1,65
5 1,16 47% 1,70

FUENTE: Cuadro N° 67
ELABORACION: La Autora.
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CUADRO N°69
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1 1,60 98.280 157.544,70
2 1,60 100.884 161.229,21
3 1,65 103.558 170.868,53
4 1,65 106.302 174.986,02
5 1,70 109.119 185.532,75

FUENTE: Cuadros N° 24 y 68
ELABORACION: La Autora.

3.4PRESUPUESTO PROFORMADO

En este punto se realiza la proyeccion de los valores para 5 afios considerando

una tasa de 6.12 % de incremento:
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PRESUPUESTOS PROFORMADOS

DESCRIPCION ANO1 | ANO2 |ANO 3 |ANO 4 | ANO 5
COSTO DE PRODUCCION
COSTO PRIMO
Materia Prima Directa 17.260,50| 17.717,90|18.187,43|18.669,39|19.164,13
Materia Prima Indirecta 30.699,86 | 31.513,41|32.348,52 | 33.205,75 | 34.085,70
Mano de Obra Directa 9.027,47 9.579,95|10.166,25| 10.788,42 | 11.448,67
Insumos Indirectos 8.640,00 9.168,77| 9.729,90|10.325,37 | 10.957,28
Dep. maguinaria y equipo 363,60 363,60 363,60 363,60 363,60
TOTAL COSTO DE PRODUCCION 65.991,43 | 68.343,63 | 70.795,69 | 73.352,54 | 76.019,39
COSTO DE OPERACION
GASTO ADMINISTRATIVO
Energia Eléctrica 183,60 194,84 206,76 219,41 232,84
Agua Potable 36 38,20 40,54 43,02 45,66
Servicio Telefonico 102 108,24 114,87 121,90 129,36
Servicio de Internet 240,60 255,32 270,95 287,53 305,13
Arriendo 1.560,00 1.655,47| 1.756,79| 1.864,30| 1.978,40
Materiales de Oficina 124 131,59 139,64 148,19 157,26
Materiales de Aseo 167,80 178,07 188,97 200,53 212,80
Sueldos Administrativos 18.742,36 | 19.239,03|19.748,87 | 20.272,21 | 20.809,43
Dep. de Equipo de Oficina 3,33 3,33 3,33 3,33 3,33
Dep. de Equipo de Cémputo 232 232 232 232 232
Dep. de Muebles y Enseres 261,52 261,52 261,52 261,52 261,52
TOTAL GASTO ADMINISTRATIVO 21.653,21 | 22.297,61|22.964,24|23.653,94 | 24.367,73
GASTOS DE VENTA
Remuneracion (Mano de Obra Indirecta) 9.027,47| 9.579,9510.166,25 | 10.788,42 | 11.448,67
Publicidad 750 795,9 844,61 896,3 951,15
Materiales ventas 7.030,00 7.460,24| 7.916,80| 8.401,31| 8.91547
Combustible y lubricantes 794,40 843,02 894,61 949,36 | 1.007,46
SOAT 365 387,34 411,04 436,2 462,89
Dep. de Vehiculo 3.040,00 3.040,00 | 3.040,00| 3.040,00| 3.040,00
TOTAL GASTOS DE VENTA 21.006,87 | 22.106,45|23.273,31|24.511,59 | 25.825,64
TOTAL COSTO DE OPERACION 42.660,08 | 44.404,06 | 46.237,55 | 48.165,53 | 50.193,37
COSTO TOTAL DE LA PRODUCCION 108.651,51 |112.747,70|117.033,2 121.518,1]126.212,8

FUENTE: Cuadro N° 65
ELABORACION: La Autora.
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ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

DESCRIPCION ANO1 | ANO2 ANO3 | ANO4 | ANOS

INGRESOS

Ventas 157.544,70 161.229,21 170.868,53 174.986,02 185.532,75
ValorResidual | .| L. 348 ... 4.498
TOTAL DE INGRESOS 157.544,70 161.229,21 171.216,53 174.986,02 190.030,75
EGRESOS

Costo de Produccion 65.991,43 68.343,63 70.795,69 73.352,54 76.019,39
Costo de Operacion 42.660,08 44.404,06 46.237,55 48.165,53 50.193,37
TOTAL EGRESOS 108.651,50 112.747,70 117.033,24 121.518,07 126.212,75
Utilidad Bruta (I-E) 48.893,18 48.481,51 54.183,29 53.467,95 63.817,99
(-15%) Utilidad Trabajador 7.333,83 7.272,08 8.127,34 8.020,04 9.572,55
Utilidad Ant. Impuestos 41.559,35 41.209,43 46.055,95 45.447,91 54.245,44
(-25%) Impuesto Renta 10.389,59 10.302,11 11.513,74 11.361,73 13.561,11
Utilidad Ant. Reserva 31.169,77 30.907,32 34.542,21 34.086,18 40.684,33
(-10%) Reserva Legal 3.116,98 3.090,73 3.454,22 3.408,62 4.068,43
UTILIDAD LIQUIDA 28.052,79 27.816,59 31.087,99 30.677,56 36.615,90

FUENTE: Cuadros N° 64, 69,70
ELABORACION: La Autora.

» CLASIFICACION DE LOS COSTOS

En todo proceso de produccién los costos tienen su variacién e incidencia en la

capacidad de produccion, por lo tanto, es necesario clasificarlos en:

Costos Fijos:

Se consideran costos fijos a las inversiones tangibles que realiza la empresa,

cuyos valores se mantienen constantes dentro de cierto tiempo.
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Costos Variables
Son todos los gastos que se realizan y que se hallan en relacidon proporcional
con respecto al aumento o disminucion de los voliumenes de la producciéon o de

Sus ventas.

Costo de Inversion:

Es el conjunto de esfuerzos y recursos invertidos con el fin de elaborar un
producto, y cumplir con las actividades de la empresa.

Factores integrales:

a. Cierta clase de materiales.

b. Un numero de horas de trabajo-hombre, remunerables.

c. Maquinaria, herramienta, etc., y un lugar adecuado en el cual se lleva a

cabo la produccién.
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CLASIFICACION DE COSTOS PARA EL ANO 1

DESCRIPCION ARO1 |COSTOS | cosTtos

FIJOS VARIABLES

COSTO DE PRODUCCION

COSTO PRIMO

Materia Prima Directa 17.260,50 17.260,50

Materia Prima Indirecta 30.699,86 30.699,86

Mano de Obra Directa 9.027,47| 9.027,47

Insumos Indirectos 8.640,00 8.640,00

Dep. maquinaria y equipo 363,60 363,60

TOTAL COSTO DE PRODUCCION 65.991,43| 9.391,07| 56.600,36

COSTO DE OPERACION

GASTO ADMINISTRATIVO

Energia Eléctrica 183,60 183,60

Agua Potable 36 36

Servicio Telefonico 102 102

Servicio de Internet 240,60 240,60

Arriendo 1.560,00| 1.560,00

Materiales de Oficina 124 124

Materiales de Aseo 167,80 167,80

Sueldos Administrativos 18.742,36| 18.742,36

Dep. de Equipo de Oficina 3,33 3,33

Dep. de Equipo de Computo 232 232

Dep. de Muebles y Enseres 261,52 261,52

TOTAL GASTO ADMINISTRATIVO 21.653,21| 21653,21

GASTOS DE VENTA

Remuneracion (Mano de Obra Indirecta) 9.027,47| 9.027,47

Publicidad 750 750

Materiales ventas 7.030,00 7.030,00

Combustible y lubricantes 794,40 794,40

SOAT 365 365

Dep. de Vehiculo 3.040,00| 3.040,00

TOTAL GASTOS DE VENTA 21.006,87 | 12.432,47 8574,40

TOTAL COSTO DE OPERACION 42.660,08 | 34.085,68 8574,40

COSTO TOTAL DE LA PRODUCCION | 108.651,51 | 43.476,75| 65.174,76

FUENTE: Cuadro N° 70
ELABORACION: La Autora.
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CLASIFICACION DE COSTOS PARA EL ANO 3

4 & COSTOS | COSTOS

DESCRIPCION ANO 3 FIOS | VARIABLES
COSTO DE PRODUCCION
COSTO PRIMO
Materia Prima Directa 18.187,43 18.187,43
Materia Prima Indirecta 32.348,52 32.348,52
Mano de Obra Directa 10.166,25| 10.166,25
Insumos Indirectos 9.729,90 9.729,90
Dep. maquinaria y equipo 363,60 363,60
TOTAL COSTO DE PRODUCCION 70.795,69| 10.529,85 60.265,84
COSTO DE OPERACION
GASTO ADMINISTRATIVO
Energia Eléctrica 206,76 206,76
Agua Potable 40,54 40,54
Servicio Telefonico 114,87 114,87
Servicio de Internet 270,95 270,95
Arriendo 1.756,79| 1.756,79
Materiales de Oficina 139,64 139,64
Materiales de Aseo 188,97 188,97
Sueldos Administrativos 19.748,87| 19.748,87
Dep. de Equipo de Oficina 3,33 3,33
Dep. de Equipo de Computo 232 232
Dep. de Muebles y Enseres 261,52 261,52
TOTAL GASTO ADMINISTRATIVO 22.964,24 | 22.964,24
GASTOS DE VENTA
Remuneracion (Mano de Obra Indirecta) | 10.166,25| 10.166,25
Publicidad 844,61 844,61
Materiales ventas 7.916,80 7.916,80
Combustible y lubricantes 894,61 894,61
SOAT 411,04 411,04
Dep. de Vehiculo 3.040,00| 3.040,00
TOTAL GASTOS DE VENTA 23.273,31| 13.617,29 9656,02
TOTAL COSTO DE OPERACION 46.237,55| 36.581,53 9656,02
COSTO TOTAL DE LA PRODUCCION | 117.033,24| 47.111,38 69.921,86

FUENTE: Cuadro N° 70
ELABORACION: La Autora.
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CLASIFICACION DE COSTOS PARA EL ANO 5

) _ COSTOS | COSTOS

DESCRIPCION ANO 5 FIJOS |VARIABLES
COSTO DE PRODUCCION
COSTO PRIMO
Materia Prima Directa 19.164,13 19.164,13
Materia Prima Indirecta 34.085,70 34.085,70
Mano de Obra Directa 11.448,67| 11.448,67
Insumos Indirectos 10.957,28 10.957,28
Dep. maquinaria y equipo 363,60 363,60
TOTAL COSTO DE PRODUCCION 76.019,39| 11.812,27 64.207,12
COSTO DE OPERACION
GASTO ADMINISTRATIVO
Energia Eléctrica 232,84 232,84
Agua Potable 45,66 45,66
Servicio Telefonico 129,36 129,36
Servicio de Internet 305,13 305,13
Arriendo 1.978,40| 1.978,40
Materiales de Oficina 157,26 157,26
Materiales de Aseo 212.8 212.8
Sueldos Administrativos 20.809,43| 20.809,43
Dep. de Equipo de Oficina 3,33 3,33
Dep. de Equipo de Computo 232 232
Dep. de Muebles y Enseres 261,52 261,52
TOTAL GASTO ADMINISTRATIVO 24.367,73| 24.367,73
GASTOS DE VENTA
Remuneracion (Mano de Obra Indirecta) | 11.448,67 | 11.448,67
Publicidad 951,15 951,15
Materiales ventas 8.915,47 8.915,47
Combustible y lubricantes 1007,46 1007,46
SOAT 462,89 462,89
Dep. de Vehiculo 3.040,00| 3.040,00
TOTAL GASTOS DE VENTA 25.825,64 | 14.951,56 10874,08
TOTAL COSTO DE OPERACION 50.193,37| 39.319,29 10874,08
COSTO TOTAL DE LA PRODUCCION | 126.212,75| 51.131,56 75.081,20

FUENTE: Cuadros N° 70
ELABORACION: La Autora.
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3.6 PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de Equilibrio es el punto neutral de produccion en el que los ingresos
cubren totalmente los egresos de la empresa y por tanto no existe ni perdida ni

ganancia, sirve para:

v' Conocer el efecto que causa el cambio en la capacidad de produccion,
sobre las ventas, los costos y las utilidades.

v' Para coordinar las operaciones de los departamentos de produccion y
mercadotecnia.

v' Para analizar las relaciones existentes entre los costos fijos y variables

PUNTO DE EQUILIBRIO DEL PRIMER ANO

En _funcién _de Ventas. Se basa en el volumen de ventas y los ingresos

monetarios que la empresa genera.

En_funcién de la capacidad Instalada.- Se basa en la capacidad de

produccion de la planta, determina el porcentaje de capacidad al que debe
trabajar la empresa para que su produccion pueda generar ventas que

permitan cubrir los gastos.



En Funcién de las ventas:

E_ CFT
1—(CVT /VT)

43.476
PE — _ 65.174
471111
PE = —=——
0,59
PE = 74.153

En Funcidn de la Capacidad Instalada:

PE :CLxloo
VT —CVT

43.476.

E= X 100
157.544. —65.174
PE = 23476y 100
92.369
PE =0,47 X 100

PE=47,07%

CUADRO N° 75
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Eje de x 0 100
Costo fijo 43,476.75 43,476.75
Costo Variable 65,174.76 65,174.76
Costo Total 108,651.51 108,651.51
Ventas Totales 0 157,544.70

FUENTE: Cuadros N° 71y 72
ELABORACION: La Autora.
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PUNTO DE EQUILIBRIO
EN FUNCION DE LAS VENTAS Y
CAPACIDAD INSTALADA

INGRESOS EN MILES DE DOLARES

ANO 1
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—— Costo Total —<—Ventas Totales

CT =108651 51 |

CV=65.174,76

]

CF =43476,75

FUENTE: Cuadros N° 75
ELABORACION: La Autora.

Andlisis: la empresa tendria su punto de equilibrio en funcion de sus ventas

cuando produzca 74.153USD, trabajando o utilizando la capacidad instalada en

un 47,07%, esto significa que con ésta produccidén la empresa ni pierde ni

gana.
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Es decir, cuando la empresa trabaje menos de 47,07%, de su capacidad
instalada y cuando sus ventas sean menores a 74.153USD, la empresa tendria

pérdidas.

Mientras que si la empresa trabaja mas de 57,07 % de su capacidad instalada
y cuando sus ventas son mayores de 74.153 USD la empresa tendria

ganancias.

PUNTO DE EQUILIBRIO DEL TERCER ANO

En Funcién de las ventas:

E__ CFT
1—(CVT /VT)

471111
PE = —oo1
ey
PE = 2212
0,59
PE = 79.743

En Funcién de la Capacidad Instalada:

PE :CLxloo
VT -CVT

47.111

E= X100
170.868. —69.921
43.476.

E= X100
100.946

PE=0,466 X 100
PE =46,67%
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Eje de x 0 100
Costo fijo 47,111.38 47,111.38
Costo Variable 69,921.86 69,921.86
Costo Total 117,033.24 117,033.24
Ventas Totales 0 170868.53

FUENTE: Cuadros N° 71y 73
ELABORACION: La Autora.

GRAFICO N° 18

PUNTO DE EQUILIBRIO EN FUNCION
DE LAS VENTAS Y CAPACIDAD INSTALADA

ANO 3

200000,00 +

17500000 4

150000,00 4

[ vI=117.03324 |

125000,00

A

| cT=117.033 24 |
]

100000,00

75000,00 +

[CV: 69.921,86 |

50000,00 -

—

CF=47.11138 |

25000,00 +

INGRESOS EN MILES DE DOLARES

0,00

0 10 20

30 40 50 60 70 80

UNIDADES EN MILES

90

—e— Costo fijo m Costo Variable
—— Costo Total —<—Ventas Totales

100

FUENTE: Cuadros N° 76

ELABORACION: La Autora.
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Andlisis: la empresa tendria su punto de equilibrio en funcion de sus ventas
cuando produzca 79.743USD, utilizando la capacidad instalada en un 46,67%,

esto significa que con ésta cantidad producida la empresa ni pierde ni gana.

Es decir, cuando la empresa trabaje menos de 46,67% de su capacidad
instalada y cuando sus ventas sean menores a 79.743USD, la empresa tendria
pérdidas.Mientras que si la empresa trabaja mas de 46,67% de su capacidad
instalada y cuando sus ventas son mayores de79,743USD la empresa tendria

ganancias.

PUNTO DE EQUILIBRO QUINTO ANO

En Funcién de las ventas:

e _ CFT
1— (CVT /VT)
51.131
PE = — 75.081
471111
pg = 22111
0,60
PE = 85.889

En Funcién de la Capacidad Instalada:

pE—_ CFT 100
VT —CVT
51.131
E= X 100
185.532—75.081
43.476.
E= X 100
110.451

PE=0,462 X 100
PE = 46,29%



CUADRO N° 77
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25000,00

Eje de x 0 100
Costo fijo 51,131.56 51,131.56
Costo Variable 75,081.20 75,081.20
Costo Total 126,212.75 126,212.75
Ventas Totales 0 185,532.70
FUENTE: Cua}dros N° 71y 74
ELABORACION: La Autora.
GRAFICO N° 19
PUNTO DE EQUILIBRIO EN FUNCION
DE LAS VENTAS Y CAPACIDAD INSTALADA
ANO 5
200000,00
VT =185.532,75
175000.,00
15000000
w
w [ cT=12621275 |
EE 125000,00
~O —
S 100000 00 | CV=75.081,20 |
[
@
= 75000,00
=
" .
%
o
[0}
=

0,00 »

UNIDADES EN MILES

—e— Costo fijo m Costo Variable
—— Costo Total —<—\Ventas Totales

FUENTE: Cuadros N° 77

ELABORACION: La Autora.



136

Andlisis: la empresa tendria su punto de equilibrio en funcion de sus ventas
cuando produzca 85.889 USD, utilizando la capacidad instalada en un 46,29%

esto significa que con ésta cantidad producida la empresa ni pierde ni gana.

Es decir, cuando la empresa trabaje menos de 46,29% de su capacidad
instalada y cuando sus ventas sean menores a 85.889USD, la empresa tendria

pérdidas.

Mientras que si la empresa trabaja mas de 46,29% de su capacidad instalada y

cuando sus ventas son mayores de 85.889USD la empresa tendria ganancias



4. EVALUACION FINANCIERA DEL PROYECTO

4.1FLUJO DE CAJA
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Este punto representa la diferencia entre los ingresos y los egresos, es decir,

los flujos de caja inciden directamente en la capacidad de la empresa para

pagar deudas o comprar activos.

CUADRO N° 78

FLUJO DE CAJA

DESCRIPCION | ANO1 | ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
INGRESOS

Ventas 157,544.70 | 161,229.21 170,868.53 | 174,986.02 185,532.75
Valor Residual |  ..........| ... 348.000 ... 4,498.00
TOTAL DE

INGRESOS 157,544.70 | 161,229.21 171,216.53 | 174,986.02 190,030.75
EGRESOS

Costo de

Produccion 65,991.43 | 68,343.63 70,795.69 73,352.54 76,019.39
Costo de

Operacion 42,660.08 | 44,404.06 46,237.55 48,165.53 50,193.37
TOTAL

EGRESOS 108,651.51 | 112,747.70 117,033.24 | 121,518.07 126,212.75
Utilidad Bruta (I-

E) 48,893.18 | 48,481.51 54,183.29 53,467.95 63,817.99
(-15%) Utilidad

Trabajador 7,333.83| 7,272.08 8,127.34 8,020.04 9,572.55
Utilidad Ant.

Impuestos 41,559.35| 41,209.43 46,055.95 45,447 .91 54,245.44
(-25%) Impuesto

Renta 10,389.59 | 10,302.11 11,513.74 11,361.73 13,561.11
Utilidad Ant.

Reserva 31,169.77 | 30,907.32 34,542.21 34,086.18 40,684.33
(+)

Depreciaciones 3,900.45| 3,900.45 3,900.45 3,900.45 3,900.45
FLUJO NETO 35,070.22 | 34,807.77 38,442.66 37,986.63 44,584.78

FUENTE: Cuadros N° 64y 71

ELABORACION: La Autora.



4.2VALOR ACTUAL NETO (VAN)
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El valor Actual Neto permite al empresario medir el valor de la inversion durante

la vida 0til de la misma.

CUADRO N°79

FACTOR
ACTUALIZACION VALOR
PERIODO FLUJO NETO ACTUALIZADO
19.33%

0 37.648,96
1 35.070,22 0.8380122350 29.389,27
2 34.807,77 0.7022645060 24.444,26
3 38.442,66 0.5885062482 22.623,75
4 37.986,63 0.4931754364 18.734,07
5 44.584,78 0.4132870497 18.426,31
113.617,67
37.648,96
75.968,71

FUENTE: Cuadros N° 78
ELABORACION: La Autora

VANP = > VA’ — INVERSION

VANP=113.617,67 —37.648,96

VANP=75.978,71

Con este resultado del Valor Actual Neto del proyecto significa que si se puede

tomar la decision de invertir en esta actividad productiva, ya que el VANP es

positivo y mayor a uno.
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4. 3TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

Esta tasa permite tomar la decision de invertir o no en el proyecto, representa

la tasa de interés que genera el proyecto.

CUADRO N° 80

ACTUALIZACION
PERIODO | FLUJO NETO | FACT. ACTUALIZ.| VAN |FACT. ACTUALIZ. VAN
89.00% MENOR 90.00% MAYOR
37.648,96 37.648,96 37.648,96
1 35.070,22 0.5291005291 | 18.555,67 0.5263157895| 18.458,01
2 34.807,77 0.2799473699 | 9.744,34 0.2770083102 9.642,04
3 38.442,66 0.1481203015 | 5.694,14 0.1457938475 5.604,70
4 37.986,63 0.0783705299 | 2.977,03 0.0767336039 2.914,85
5 44.584,78 0.0414658888 | 1.848,75 0.0403861073 1.800,61
204,07 -195,65

FUENTE: Cuaglros N° 78
ELABORACION: La Autora.

TIR:Tm+DT( VANTm j

VANTm —VANTM

TIR=89+ 204,07 J

204,07 — (—195,65)
TIR =89 +1¢Q,5105 |
TIR =89,51%

Andlisis : Sila TIR es mayor que el costo del capital debe aceptarse el proyecto.
Sila TIR es igual que el costo del capital es indiferente llevar a cabo el proyecto

Sila TIR es menor que el costo del capital debe rechazarse el proyecto.
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Por tanto, el proyecto se acepta por cuanto la TIR es mayor que el costo de

oportunidad de capital que es de 9,33%

4.4 RELACION BENEFICIO COSTO (RBC)

Es un indicador que permite conocer en unidades monetarias el rendimiento

gue se espera de una inversion, indica ademas el rendimiento por cada unidad

monetaria invertida.

CUADRO N° 81

ACTUALIZACION COSTO TOTAL

COSTO FACT. ACTUALIZ. COSTO
PERIODO ORIGINAL 19.33% ACTUALIZADO

1 108.651,51 0.8380122350 91.051,30
2 112.747,70 0.7022645060 79.178,71
3 117.033,24 0.5885062482 68.874,79
4 121.518,07 0.4931754364 59.929,73
5 126.212,75 0.4132870497 52.162,10

351.196,62

FUENTE: Cuagjros N° 78
ELABORACION: La Autora.
CUADRO N° 82
ACTUALIZACION INGRESOS
PERIODO INGRESO FACT. ACTUALIZ. INGRESO
ORIGINAL 19.33% ACTUALIZADO

1 157.544,70 0.8380122350 132.024,38
2 161.229,21 0.7022645060 113.225,55
3 170.868,53 0.5885062482 100.557,20
4 174.986,02 0.4931754364 86.298,81
5 185.532,75 0.4132870497 76.678,28

508.784,22

FUENTE: Cuadros N° 78
ELABORACION: La Autora.
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Y IngresosAtualizados
RBC = - —
) CostosActulizados
~ae  D47.32087 _
508784 ,22
RBC=145-1

Este valor demuestra que por cada unidad monetaria invertida se obtiene 0,45
unidades de beneficio, es decir, que por cada ddlar invertido se obtendra 45

centavos de utilidad.

4.5PERIODO DE RECUPERACION DE CAPITAL (PRC)

CUADRO N° 83

FLUJO NETO FACTOR
)’ DE CAJA |ACTUALIZACION VALOR FLUJO
PERIODO | INVERSION ACTUALIZADO | ACUMULADO

19.33%

1 35.070,22 0.8380122350 29.389,27 29.389,27

2 34.807,77 0.7022645060 24.444,26 53.833,53

3 37,648.96 38.442,66 0.5885062482 22.623,75 76.457,28

4 37.986,63 0.4931754364 18.734,07 95.191,35

5 44.584,78 0.4132870497 18.426,31 113.61,67

TOTAL 113.617,67

FUENTE: Cuadros N° 57 Y 78
ELABORACION: La Autora.
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PRC = AfioQueSepealLalnverson+

Inversion— > PrimerosFlups

FlujoDelAfoQueSuperdalnversitn

37.648,90 —538.333,53

PRC =2+
24.444.26
oRC — 9., (-16:184,27)
24.444.26

PRC = 2+ (—0,66)

PRC =134

0,34x12= 1,34

0.34x12=4,08

0,08x30 = 2,40

Con estos valores significa que la inversion del proyecto se va a recuperar en 1

afos, 4 meses y 2 dias.

4.6 ANALISIS DE SENSIBILIDAD (AS)

Analisis de Sensibilidad con Incrementos en los Costos

CUADRO N° 84

COSTO COSTO TOTAL INGRESO

PERIODO TOTAL ACTUALIZADO TOTAL FLUJO NETO
ORIGINAL 26.00% ORIGINAL

1 108.651,51 136.900,91 157.544,70 20.643,79

2 112.747,70 142.062,10 161.229,21 19.167,11

3 117.033,24 147.461,88 170.868,53 23.406,65

4 121.518,07 153.112,77 174.986,02 21.873,25

5 126.212,75 159.028,07 185.532,75 26.504,68

FUENTE: Cuadros N° 78
ELABORACION: La Autora



a. Nueva Tasa Interna de Retorno (N.TIR)

CUADRO N° 85
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ACTUALIZACION

PERIODO FACT. ACTUALIZ. VAN FACT. ACTUALIZ. VAN
48.00% MENOR 49.00% MAYOR

0 37,648,96 37.648,96

1 0.6756756757 13.948,51 0.6711409396| 13.854,89

2 0.4565376187 8.750,51 0.4504301608 8.633,44

3 0.3084713640 7.220,28 0.3023021213 7.075,88

4 0.2084265973 4.558,97 0.2028873298 4.437,81

5 0.1408287820 3.732,62 0.1361659931 3.609,04
37.648,96 37.611,06

561.92 -37.90

FUENTE: Cuadros N° 84

ELABORAC

ION: La Autora

TIR=Tm+ DT(

VANTmM —VANTM

VANTmM )

TIR = 48+
{581,92 —(~37,90)

581,92 J

TIR:48+1(

581,92
599,83

TIR =48 +1¢,9368 |

TIR=48,94%

b. Tasa Interna de Retorno Resultante (TIR.R)

TIR.R=TIR.O-N.TIR

TIR.R=89,51

TIR.R=40,57

-48,94




c. Porcentaje de Variacion (%V)

%V=(TIR.R/TIR.O)x100

%V=(40,57/89,51)x100

%V=45,33%

d. Valor de Sensibilidad (S)

S=(%V/N.TIR)

S=45,33/48,94

S=0,93
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Con este célculo se considera que el porcentaje maximo de incremento en los

costos es de 26%, cuyo porcentaje permite tener flujos netos positivos, es

decir, que el proyecto soportara incrementos en los costos hasta un 26%, ya

que el valor de sensibilidad es MENOR a uno.

Anadlisis de Sensibilidad para Disminucién en los Ingresos

CUADRO N° 86

COSTO INGRESO INGRESO
PERIODO | TOTAL TOTAL |TOTAL ACTUALIZADO | FLUJO NETO
ORIGINAL | ORIGINAL 18.00%
1 108.651,51| 157.544,70 129.186,65 20.535,14
2 112.747,70] 161.229,21 132.207,95 19.460,25
3 117.033,24| 170.868,53 140.112,20 23.078,95
4 121.518,07| 174.986,02 143.488,53 21.970.,47
5 126.212,75] 185.532,75 152.136,85 25.924.10

FUENTE: Cuadros N° 78

ELABORACION: La Autora




Nueva Tasa Interna de Retorno (N.TIR)

CUADRO N° 87
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ACTUALIZACION

PERIODO | FACT. ACTUALIZ. VAN FACT. ACTUALIZ. VAN
48.00% MENOR 49.00% MAYOR

0 37.648,96 37.648,96

1 0.6756756757| 13.875,09 0.6711409396| 13.781.97

2 0.4565376187| 8.884,34 0.4504301608| 8.765.48

3 0.3084713640| 7.119,20 0.3023021213| 6.976.82

4 0.2084265973| 4.579,23 0.2028873298| 4.457.53

5 0.1408287820| 3.650,86 0.1361659931| 3.529.98
37.648,96 37.648,96

459.75 -137.18

FUENTE: Cuadros N° 78
ELABORACION: La Autora

TIR=Tm+DT[ VANTm j

VANTm —VANTM

TIR = 48 + 49,75
459,75 — (~137,18)

TIR=48+1 97
1.596,93)

TIR = 48+1Q,7701 |

TIR=48,77%

a. Tasa Interna de Retorno Resultante (TIR.R)

TIR.R=TIR.O-N.TIR
TIR.R=89,51-48,77

TIR.R= 40,74
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b. Porcentaje de Variacion (%V)
%V=(TIR.R/TIR.O)x100
%V=(40,74/48,77)x100

%V=45,451%

c. Valor de Sensibilidad (S)
S=(%VIN.TIR)
S=45,51/48,77

S= 0,93

Para este proyecto de acuerdo a éstos resultados, se determina que el
porcentaje maximo de disminucién en los ingresos debe ser del 18%, ya que el
mismo permite obtener flujos netos positivos, y el valor de sensibilidad es

MENOR que uno.
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g. CONCLUSIONES.

Una vez desarrollado el trabajo de investigacion sobre el estudio de factibilidad
para la produccién y comercializacion de tortas de camote en la ciudad de Loja,

se ha podido llegar a las siguientes conclusiones:

1. De acuerdo a la discusion de resultados se ha determinado que en la
ciudad de Loja las familias estan dispuestas a adquirir un nuevo producto
gue se adapte a sus gustos y preferencias en temas alimenticios como la

torta de camote.

2. La demanda efectiva de la empresa Tortas Unicas CAESH E.U.R.L., esta
conformada por las familias lojanas que estan dispuestas a adquirir la torta

de camote, que representan el 85.71%, de la muestra aplicada.

3. La empresa ofertara tortas de camote de un peso de 1.5 libras a un precio
de 1,60 USD en el primer afio de operaciones, brindando promociones y

descuentos de un 5% en fechas especiales.

4. De acuerdo a la evaluacion financiera nos permite concluir que el proyecto
es aceptable, ya que la Tasa Interna de Retorno es de 89,51%, es decir

mayor que el costo de oportunidad del capital.
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5. Una vez realizada la evaluacién del proyecto se pudo determinar que la
Relacion Beneficio Costo es muy beneficiosa para la empresa, ya que, por

cada dolar invertido se obtendra 45 centavos de utilidad.

6. De igual forma la empresa tendra su punto de equilibrio en funcién de sus
ventas en el primer afio cuando produzca 74.153USD, trabajando o
utilizando la capacidad instalada en un 47,07%, esto significa que con ésta

produccion la empresa ni pierde ni gana.

7. La inversidn que requiere el proyecto para su ejecucion es de un valor de
37.648,26 USD, los mismos que se recuperaran en un periodo de 1 afios,
4 meses y 2 dias, laborando 8 horas diarias durante los 260 dias del afio.
Con esto nos demuestra que el proyecto es viable y sostenible en el
mercado, por lo tanto el inversionista cuenta con un margen de confianza

favorable para la ejecucion del proyecto.
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h. RECOMENDACIONES.

Para garantizar la rentabilidad y sostenibilidad de la empresa en el mercado es
necesario que el inversionista tome en consideracion las siguientes

recomendaciones:

1. Parael arranque de operaciones es importante disponer de toda la
maquinaria, equipos y recursosque constan en el proyecto, con el fin de

garantizar el cumplimiento de los objetivos de la empresa.

2. Durante la permanencia de la empresa en el mercado, ésta debe
brindar una buena atencion al cliente, ofertar productos de buena

calidad, innovar y ajustarse a los requerimientos de los clientes.

3. La empresa debera producir las cantidades planificadas y vender a los
precios establecidos para cumplir los plazos de recuperacién de capital

previstos en éste proyecto.

4. Para que la empresa garantice su permanencia en el mercado y cumpla
con lo planificado, debera aplicar oportuna, eficiente, y profesionalmente

las técnicas administrativas.
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5. La empresa no podra obtener en funcién de las ventasen el primer afio
un valor menor a 74.153USD, ya que no tendria su punto de equilibrio, y

esto repercutiria en pérdidas para la empresa.

6. Es importante que la empresa cumpla con sus plan de mercado, es
decir con la campafa publicitaria, tanto al inicio de las operaciones, y
durante su permanencia en el mercado, y de esta forma garantizar la

cobertura de una mayor demanda.

7. La empresa “Tortas Unicas CAESH” E.U.R.L., debe cumplir con
responsabilidad los compromiso y acuerdos y comerciales a los que

llegare, con el fin de garantizar la seriedad de la empresa.
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
AREA JURIDICA, SOCIAL Y ADMINISTRATIVA

CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS
Estimado Sr (a):
De la manera mas comedida le solicitamos nos colabore respondiendo
honestamente el siguiente cuestionario, cuyas respuestas seran de mucho
aporte para el desarrollo del trabajo investigativo.
1. ¢En su hogar han consumido camote?
a) Si (-....)

b) No (.....)

2. ¢De qué forma ha consumido usted el camote?

a) Frito (...) d) Chicha (....)
b) Cocinado (..) €) Otras  (....)

c) Torta (..on)

ECUAIES?..oo..ooeooeeeoeee oo

3. ¢Consume en su hogar tortas (pastel)?
a) Si (.....)

b) No (.....)
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4. Silarespuesta anterior es positiva. ¢De qué sabor consume las

tortas?
a) Zanahoria (.....) d) Camote (.....)
b) Naranja (.....) e) Otros (-....)
c) Chocolate (.....)
UL S 2 e

5. ¢Qué cantidad de tortas consume en su hogar?

De 1-5

Diario De 6-10

De 11 - +

De 1-5

Semanal De 6-10

De 11 - +

De 1-5

Mensual De 6-10

De 11 - +

6. Marque con una X de qué tamafio o peso adquiere usted las tortas que

consumen en su hogar

a) 1-2 libras (.....)
b) 3-4 libras (.....)
c) 5-+libras (.....)

7. Seflale con una X los aspectos que usted considera al momento de
adquirir una torta
a) Frescura (.....) e) Valor nutricional (-....)

b) Calidad (.....) f) Precio comodo (.....)
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c) Sabor (.....)g) Forma de presentacion (.....)
d) Lugar de adquisicion (.....) h) Otros (-....)
D O U= 11Ty

8. ¢Le gustaria adquirir un producto que reuna los aspectos
mencionados en la pregunta anterior?
a) Si (.....)

b) No (...n)

9. ¢Haconsumido usted torta de camote?

a) Si (.....)
b) No (.....)
B 0 (0 11 1= 32

10.¢En dénde adquirio la torta de camote?
a) Auto preparacion  (.....)
b) Panaderias (P

c) Micromercados (P

11.¢;Desearia que le ofrezcan un producto que se adapte a sus gustos y
necesidades como la torta de camote?
a) Si (.....)

b) No (.....)
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12.¢.En qué presentacion prefiere adquirir éste producto?
a) Funda plastica (.....)

b) Plato y funda plastica (-....)

c) Caja plastica (.....)
d) Caja carton (-....)
e) Otras (.....)
D O U= 11Ty

13. ¢En gqué lugares le gustaria adquirir este producto?

a) Tiendas (.....)
b) Supermercados (.....)
c) Panaderias (.....)
d) Domicilio (.....)
e) Otros (-.nnn)
UL

14. ¢;De qué tamafio (peso en libras) le gustaria adquirir la torta de

camote?

a) Menor a 500 gr. (-onnr)

b) Entre 500gr. a 1kg. (-....)

c) Entre 1Kg a 1,5 kg. (.....)
d) Mayor a 1,5 kg. (.....)

15. ¢Qué cantidad (unidades) de tortas de camote compraria usted?
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a) Semanal

16.¢,A través de qué medios le gustaria informarse sobre la existencia del

nuevo producto en el mercado?

a) Radio (.....)
b) Television (.....)
c) Prensa escrita (-.nnn)
d) Hojas volantes (-onnr)
e) Otros (-onnr)
DA O E- 111

GRACIAS POR SU COLABORACION
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