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1. Titulo

Proyecto de factibilidad para la produccion y comercializacion de longaniza en la ciudad de

Loja.



2. Resumen

El trabajo de investigacion curricular, evalto la posibilidad de implementar una empresa
dedicada a producir y comercializar longaniza en la ciudad de Loja, preservando asi las
tradiciones culinarias locales, se orient6 en funcion de los objetivos: estudio de mercado para
identificar demanda y oferta, estudio técnico para definir la capacidad e ingenieria de la planta,
propuesta de la estructura legal y administrativa, se realizd el estudio financiero para
determinar inversiones, financiamiento, costos, estados financieros y la evaluacion financiera
que permiti6 determinar la factibilidad del proyecto. En la metodologia, se utilizo el enfoque
cualitativo y cuantitativo no experimental, el tipo de investigacion, es de caracter exploratoria
/ descriptiva, para lo cual se emplearon los siguientes métodos: Sintético, deductivo, Inductivo,
Analitico y Matematico, se aplicaron técnicas como: encuesta, entrevista, observacion directa
y revision bibliografica. En los resultados, el estudio de mercado revel6 una demanda real de
43.761 hogares, con un consumo promedio anual de 26 libras por hogar. La oferta estimada es
de 662.475 libras al afio, teniendo una demanda insatisfecha de 453.355 libras. En el estudio
técnico muestra una capacidad utilizada de 134.676 libras al afio. En estudio administrativo,
Toque Secreto Cia.Ltda se establecerd como compafiia de Responsabilidad Limitada. En la
evaluacion financiera arroja los siguientes resultados: el Valor Actual Neto de $138.998,86. La
Tasa Interna de Retorno de 67,58%. La Relacion beneficio-Costo por cada ddlar invertido, se
obtendra 0,14 centavos de dolar americano. En el Periodo de Recuperacion de Capital la
inversion se recupera en un 1 afio 11 meses y 19 dias. Finalmente, el analisis de sensibilidad
respecto al incremento en costos se determind que soporta un aumento del 5,30%, y una
disminucion en los ingresos del 4,73%. Tras concluir cada estudio, se determind la viabilidad

del proyecto.

Palabras Claves: Estudio, Longaniza de Cerdo, Produccion, Tradicion, viabilidad.



2.1 Abstract

The curriculum research work, evaluating the possibility of implementing a company dedicated
to producing and marketing sausage in the city of Loja, as well as preserving local culinary
traditions, it was oriented based on the objectives: market study to identify demand and supply,
technical study to define the capacity and engineering of the plant, proposal of the legal and
administrative structure, the financial study was carried out to determine investments,
financing, costs, financial statements and the financial evaluation that allowed determining the
viability of the project. In the methodology, the non-experimental qualitative and quantitative
approach was used, the type of research is exploratory/descriptive investigation, for which the
following methods were used: Synthetic, deductive, Inductive, Analytical and Mathematical,
some techniques were applied such as: survey, interview, direct observation and bibliographic
review. In the results, the market study revealed a real demand of 43,761 homes, with an
average annual consumption of 26 pounds per home. The estimated supply is 662,475 pounds
per year, with an unsatisfied demand of 453,355 pounds. The technical study shows a used
capacity of 134,676 pounds per year. In administrative study, Toque Secreto Co. Ltd., will be
established as a Limited Liability company. The financial evaluation shows the following
results: the Net Present Value of $138,998.86. The Internal Rate of Return of 67.58%. The
Benefit-Cost Ratio for every dollar invested will be 0.14 US cents. In the Capital Recovery

Period, the investment is recovered in 1 year, 11 months and 19 days.

Finally, the sensitivity analysis regarding the increase in costs determined that it supports an
increase of 5.30%, and a decrease in income of 4.73%. After completing each study, the

viability of the project was determined.

Keywords: Study, Pork Sausage, Tradition Production, Viability.



3. Introduccion

En la actualidad, el mundo cada vez es mas consciente de la calidad y procedencia de
los alimentos que consume, y hay un incremento en la demanda de productos artesanales. Este
proyecto se centra en un producto tradicional que cumpla con las expectativas de ser libre de
conservantes y elaborado con el toque artesanal para recordar las delicias de nuestros
antepasados. Hoy en dia, las caracteristicas organolépticas e higiénicas son de suma
importancia. Estas deben ser garantizadas desde el momento de compra hasta el consumo del
producto.

En el presente estudio fue necesario cumplir con los siguientes objetivos: elaborar un
estudio de mercado para identificar demanda y oferta de la longaniza en la ciudad de Loja.
Realizar un estudio técnico para definir la capacidad, tamafio e ingenieria de la planta.
Establecer la estructura legal y administrativa mediante un estudio organizacional. Realizar un
estudio econémico y financiero que permita evaluar la viabilidad y rentabilidad mediante
indicadores como el VValor Actual Neto (VAN), Tasa Interna de Retorno (TIR), Relacién Costo-
Beneficio (B/C), Periodo de Recuperacion de Capital (PRC) y Analisis de Sensibilidad en la
disminucion de ingresos y aumentos en costos.

El Trabajo de Integracion Curricular contiene los siguientes elementos: titulo que
representa el nombre del trabajo de titulacion; en el resumen se presentan los aspectos mas
relevantes de forma muy breve tal como introduccion, objetivos, metodologia, resultados y
conclusiones; la introduccion tiene como propoésito dar un preambulo de lo que abarca la
investigacion; el marco tedrico permite realizar un revision literaria que sustente el trabajo
tomando en consideracion los antecedentes mas importantes del producto y la informacion
referente a proyectos de inversion, por tal motivo se realiza el marco referencial, tedrico,
conceptual. Seguidamente se presenta la metodologia es el conjunto de procedimientos,
técnicas y métodos que se aplican de manera ordenada y sistemética en la investigacion,
ademas cabe recalcar que dentro de la misma se especifica aspectos como: el area de estudio,
enfoque de investigacion, métodos y técnicas utilizadas. Por otro lado, también se detalla de
forma clara la unidad de estudio, muestra y tamafio de la muestra, tipo de muestreo empleados
en la investigacion. Los resultados de detallan los resultados de la encuesta aplicada a los
hogares del &rea urbana de la ciudad de Loja, asi como entrevistas realizadas a los frigorificos,
supermercados y mercados que venden longaniza de cerdo. Discusion se desarrolla en primer
lugar, un estudio de mercado que determinacion de la demanda, oferta y demanda insatisfecha
existente en el mercado. Ademas, se elaboraron estrategias de comercializacion en base a las

4P’s. En el estudio técnico se determina el tamafio, localizacion e ingenieria del proyecto y
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flujograma del proceso productivo. En el estudio administrativo se especifica la base legal,
filosofia empresarial, organigramas y manuales de funciones para el adecuado funcionamiento
de la empresa. En el estudio financiero se realiza la determinacién de las inversiones en los
activos fijos, diferidos y circulantes, presupuestos de costos, determinacion de los costos,
ingresos y precio de venta. Ademas, se realiza el punto de equilibrio, Estados de Resultados y
la evaluacion financiera en la que se analiza en base al Flujo de caja Valor Actual Neto, Tasa
Interna de Retorno, Relacién Beneficio Costo, Periodo de Recuperacion de Capital, Andlisis
de Sensibilidad en base al incremento en los costos y el andlisis de sensibilidad en la
disminucion en los ingresos, determinando si el proyecto es factible o no. Por otro lado, se
llevan a cabo las conclusiones y recomendaciones relevantes que se derivan al finalizar la
investigacion. Finalmente, se exponen las referencias bibliograficas que respaldaron la

investigacion.



4, Marco Teorico
4.1  Fundamentos Referenciales
Para el desarrollo de la investigacion se tomé en consideracion los presentes trabajos

investigativos de diferentes autores, los mismo que sirvan de guia en el trabajo de investigacion

Briones Mera (2014) en su trabajo de investigacion, “Plan de Negocio para la
Instalacion de una Planta Procesadora y Comercializadora de Longanizas en la
Parroquia San Camilo, Cantén Quevedo”, en la Universidad Técnica Estatal de Quevedo
sostiene que la investigacion tiene como propdsito la implementacion de una planta
procesadora de longaniza. Este emprendimiento se sustenta en la creciente demanda de
actividades gastrondémicas impulsada por el aumento poblacional, reconociendo ademas el
papel complementario de los embutidos en la dieta alimenticia de los hogares. Los indicadores
financieros que determinan la viabilidad y rentabilidad del proyecto muestran una Tasa Interna
de Retorno (TIR) de 97% sobre la inversion, acompafiada de un Valor Actual Neto (VAN)
positivo de $88,056.92 y una Relacién Costo-Beneficio de $1,10. Esto indica que, por cada

dolar invertido, se obtendra un beneficio de 10 centavos.

Menciona Coral (2013) en su estudio, “Modelo de Negocio para Produccion y
Comercializacion de Productos Embutidos y Ahumados, en la ciudad de Esmeraldas
desarrollado en la Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador”, el emprendimiento busca
resaltar la importancia de ofrecer en el mercado productos frescos y locales. Se enfoca en la
idea de promover la cultura gastronomica regional y preservar las tradiciones culinarias locales,
mediante la elaboracion de longanizas costillas y pollos ahumados con sabores auténticos y
arraigados en la cultura esmeraldefia. La inversion requerida es de $106,147.27 con una Tasa
Interna de Retorno (TIR) DEL 30,89%, con un Valor Actual Neto (VAN) de 341,545.46 y
presenta un periodo de recuperacion de 1 afio y 6 meses, junto con una relacion costo Beneficio

de $6,87, es decir que obtendra un beneficio de 0,87 centavos por cada dolar invertido.

En la investigacion de mercado realizada por Rivadeneira et al. (2017) enfocada en el
tema de la industria carnica en la ciudad de Manabi, manifiestan que el 96% de los
consumidores tienen preferencias por comprar productos carnicos especializados frescos,
empacados al vacio y con marca. Ademas, se visualiza una creciente tendencia en mercado

demandante por conocer el origen y composicion de los alimentos (Rodriguez et al., 2019).



En el Plan de Negocios para la constitucion, organizacién y administracion de la
empresa de longaniza La Artesanal ,en la ciudad de Ibagué ubicada en el centro-occidente de
Colombia en el estudio técnico en el primer afio tiene una capacidad real de 31.028 libras con
un precio unitario de 9,500 pesos convertido en délares es un valor total de $2,48 ,en lo que
respecta al estudio administrativo contara con el siguiente personal: Gerente, Contador , Jefe
de Produccion, Jefe de Marketing , Jefe de Ventas y Operarios. En el estudio financiero para
evaluar la rentabilidad y viabilidad del proyecto utilizo los siguientes indicadores el Valor
Actual Neto (VAN) con un valor total de $20.314.331,63, la Tasa Interna de Retorno (TIR) del
28,20 %, la Relacion Costo- Beneficio de 0,07 centavos por cada doélar invertido (Sanchéz,
2019).

4.2 Fundamentos Teoricos

4.2.1 Clasificacién de la actividad

En la ficha sectorial de fabricaciéon de embutidos, segin Corporacion Financiera
Nacional (2019), presenta la siguiente clasificacion de las actividades. (Corporacion Financiera

Nacional, 2019)

Tabla 1
Sector Industrial Carnico
cODIGO DESCRIPCION
C Industrias Manufactureras.
C10 Elaboracion De Productos Alimenticios.
C101 Elaboracion Y Conservacion De Carne.
C1010 Elaboracion Y Conservacion De Carne.
C1010.2 Conservacion De Carnes Y Elaboraciéq De Productos Carnicos Y
Otros Productos De La Matanza De Animales.
C1010.22 Fabricacion De Productos Carnicos: Salchichas, Salchichon, Chorizo,

Salame, Morcillas, Embutidos, etc.

Nota. Datos tomados de la Ficha Sectorial: Fabricacion de Productos Carnicos_Embutidos,
elaborada por la Corporacién Financiera Nacional.

Por consiguiente, en base a la clasificacion presentada en la Tabla 1, se ha seleccionado
la actividad C1010.22. Esta actividad estd directamente vinculada con la produccion de
productos carnicos.

4.2.2 Consumo de Embutidos en Ecuador

Segun Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca (2013) se ha observado un
crecimiento constante en la demanda de embutidos. Este aumento puede ser justificado por los

siguientes aspectos:



e El consumo de embutidos, esta relacionado con el incremento de comida rapida y
precocida.

e Las mujeres combinan el trabajo con tareas del hogar, convirtiéndose los embutidos en
su mejor alternativa.

En 2017, las ventas de embutidos crecieron un 14% estimando una producciéon anual
de 30 millones de kilos. Como afirma Corporacion Financiera Nacional (2018) un ecuatoriano
consume 4,1 kilos de embutidos al afio. A pesar de que no se han registrado exportaciones
desde 2017, Espana es el principal pais de origen de las importaciones al mercado ecuatoriano.
El sector presenta un déficit considerable en Ecuador, ya que las importaciones superan a la
produccion local para cubrir la demanda interna.

En 2018, se registraron 39 empresas que fabrican productos carnicos, identificadas con

el codigo CIIU 1010.22 Estas empresas estan principalmente ubicadas en varias provincias.

Tabla 2

Participacion de empresas de productos carnicos por provincia ClIU 1010.22

Provincia %

Pichincha 33

Guayas 16

Azuay 13

Cotopaxi 10

Loja 5

Resto de provincias 23

Nota. Los datos presentados se han obtenido de la Guia de Fabricacion de Embutidos, publicada
por ASOBANCA.

A continuacidén, se mencionan las empresas ecuatorianas de alimentos cérnicos,

clasificadas como aquellas que fabrican con buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Tabla 3
Empresas Ecuatorianas dedicadas a la produccion y comercializacion
Marcas Ecuatorianas Actividad a la que se dedican
Fritzz
Don Diego

Fabrica Juris
La espafiola
Gruvalcorp
Plumrose
Pronaca
Italimentos

Nota. Los datos presentados se han obtenido de la Guia de Fabricacion de Productos Carnicos
publicada por Corporacion Financiera Nacional.

Produccion  de  productos  carnicos:
salchichas, chorizos, salame, mortadela,
patés, jamones, etc.




4.2.3 Embutidos

De acuerdo con la Organizacién Internacional de Normalizacion (2023), se definen los

conceptos siguientes:

4.2.3.1 Concepto de embutidos.

Los producen utilizando carnes bovinas, porcina,

aves y mariscos, aptos para el consumo humano. Estos ingredientes se procesan

adicionando especias, caracterizandose por ser embutidos en envolturas naturales o

sintéticas.

4.2.4 Embutido crudo-curados.

Se definen como productos que han sido sometidos a un proceso de salazén y de curado-

maduracion, mediante el cual se reduce la actividad de agua (aw) lo que otorga un mayor

tiempo de conservacion (Vidal, 2009). Ademas, estos le proporcionan que el producto tenga

las caracteristicas organolépticas propias a temperatura ambiente, se caracterizan por ser

embutidos en envolturas naturales.

4.2.4.1. Clasificacion de los embutidos crudo-curados. Se clasifican en dos categorias:

la primera, que se elabora con piezas concretas y conserva su forma anatémica, la segunda es a

partir de carne picada o troceada sin una forma especifica (Viuda, 2023).

Tabla 4
Clasificacion de embutidos crudo- curados

Jamon y paleta curados

Productos de cerdo salados,
condimentados y curados elaborados con
la extremidad posterior y anterior del
cerdo, con caracteristicas organolépticas
propias.

Cecina

Con Integridad Anatomica

Es un producto de cerdo salado vy
madurado, elaborado con carne de calidad
procedentes de las partes delantera y
trasera del cerdo. Se puede ahumar
opcionalmente.

Chorizos

Sin Integridad
Anatémica

Embutidos de cerdo salados y pimentados
elaborados con carnes y grasa, que son
amasados y embutidos, en tripas naturales
o artificiales, que pasan por un proceso de
curado-madurado, y opcionalmente
ahumados. Tienen un aroma, sabor y
color roja debido al pimenton. Entre ellos
estan el chorizo, longaniza, chistorra.




Embutidos de carnes y grasa, picados,
_ salados y pimentados, que se embuten y
Salchichon curan. Tiene un aroma y sabor propio.
Tal como: salchichon, fuet, salchichon de
Mailaga y salami.
Nota. Informacion recopilada del articulo productos carnicos-curados (Viuda, 2023).

4.2.4.2 Clasificacion de embutidos fermentados en funcion del tiempo de
maduracién. Se presenta una clasificacion segun dos tipos: maduracién corta y

maduracién larga. Tomando en consideracion el tiempo de fermentacién y maduracion

del embutido.
Tabla 5
Clasificacion de embutidos fermentados en funcion del tiempo de maduracion.
Tipo de embutido Tiempo de produccion Contenido final de agua
(%)
Untable 3-5 dias 34-42
Maduracion Corta 1-4 semanas 30-40
Maduracioén Larga 12-14 semanas 20-30

Nota. Informacion recopilada del articulo productos carnicos-curados (Viuda, 2023).
4.2.5 Proceso de Elaboracion de Embutidos

El proceso de elaboracion de embutidos se detalla considerando dos fuentes de
informacion, tomando la perspectiva de Corporacion Financiera Nacional (2019) y Centro
Ecuatoriano de Eficiencia de Recursos (2022):

a. Recepcidn y seleccion de materia prima: consiste en materia prima tal como
carne de res, pollo, que provienen de centros de faenamiento autorizados. La
materia prima carnica es almacenada en camaras de frios, mientras que la
materia prima no cérnica se almacena en bodegas de insumos.

b. Molida y mezcla de insumos: Los trozos de carne son molidos, luego se
traslada por canastas al mezclador donde se condimenta de acuerdo a las
formulaciones del producto.

c. Embutido: la mezcla de carne es colocada en la maquina embutidora
introducida en una tripa natural o sintética. El tamafio y forma se determinara
segun las especificaciones de la empresa.

d. Coccion: Son cocinados a vapor o con agua caliente eliminar las bacterias o
microbiana.

5. Enfriamiento: El tiempo y temperatura de coccion dependera del tamafio,

didmetro del producto, tipo y espesor de la envoltura.
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e. 6.Empaquetado, etiquetado Los productos son colocados dependiendo de la
presentacion, envasado al vacio, las fundas son etiquetadas con la informacion
del producto.

f. 7. Almacenamiento en refrigeracion: Son almacenados en cuartos frios entre
2°C a 4°C.

4.2.6 Origen de la longaniza.

Es un alimento traido a América por los europeos entre la época colonial del siglo
XVII'y XIX (Alcantara et al., 2024).Su nombre derivan del latin lucanicam, salchicha de
Lucania, una antigua region de Italia meridional.

4.2.7 Concepto de longaniza.

Es un producto tradicional elaborado a partir de carne de diversas especies de ganado,
aves o cerdo. La materia prima se pica, se condimentada y se embute en tripa natural o artificial.
Posteriormente, se somete a un proceso de maduracién que le otorga sus caracteristicas
organolépticas (Altamirano et al., 2020). Por otro lado, es un tipo de embutido crudo, que no
es sometido a un proceso de coccién en agua. Puede consumirse fresco o cocinarse después de
un periodo de maduracion corta (Bustacara y Joya, 2007).

4.2.8 Composicion nutricional de la longaniza.

La longaniza de cerdo, distinguida por su delicioso sabor y carne magra, aporta una
considerable cantidad de energia de 348,00 Kcal. En cuanto a grasa un total de 27,50 gr
(Altamirano et al., 2020). También son una fuente de proteinas de origen animal de alto valor,
contribuyen con vitaminas liposolubles, especificamente del complejo B. En cuanto a
minerales, aportan como hierro (Fe), Sodio (Na) y Potasio (k). Ademas, es rica en Magnesio

proporcionando 200 mg. No obstante, también contiene calcio 20 mg (Alcantara et al., 2024).
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4.2.9 Clasificacion de los Tipos Longaniza

Tabla 6
Tipos de Longaniza

Longaniza de Aragon

Se elabora a partir de carne pura de cerdo,
tocino, a la que se adicionan sal, especias
y aditivos para prolongar su vida. Se
embute en tripa natural de cerdo y se deja
secar. Se debe emplear minimo del 70 %
de carne magra de cerdo y maximo del
30% de grasa. Sus caracteristicas mas
destacadas incluyen una longitud que
varia entre 25 y 65 centimetros, y una
forma que se asemeja a la de una

herradura.

Longaniza Catalana.

Se emplea carne de cerdo, grasa, pimienta
y sal para su proceso de elaboracion.
Durante el periodo de secado, se forma en
la superficie manchas de tonalidad blanca
debido a que se la cubre con harina.

Tipos de Longaniza

Longaniza de Centroamérica.

Se adopta un enfoque artesanal que
incorpora ingredientes tropicales. Por lo
general la carne de cerdo es sazonada con
el zumo de frutos citricos como naranja, a
lo que se le afiade sal y orégano.
Posteriormente, esta mezcla se embute en
tripas naturales de cerdo.

Longaniza de México.

Se ha preparado con carne de cerdo, grasa
y pasta de achiote. En algunas recetas, se
incorpora el picante del chile habanero
para darle un sabor distintivo.
Posteriormente, se emplea el método de
ahumado, para afadirle su sabor

caracteristico.

Nota. Informacion recopilada del trabajado de Investigacion de (Lita, 2023).

4.2.10 Materias Primas Carnicas.

4.2.10.1 Informacioén relevante de la Carne de cerdo. En el afio 2022 habido una

existencia de 28.651 porcinos (INEC, 2022). En donde, “Ecuador registro un consumo
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de 206 millones de Kg de carne, que divido entre sus 18 millones ecuatorianos, resulta
un consumo per capita de 11,44 kg. Este dato revela que es una proteina cuyo consumo
esta en crecimiento en el pais, ubicandose como la segunda méas consumida.

El principal actor del sector industrial es Pronaca. Segun la firma, el consumo
de carne de cerdo ha crecid al 193%, pasando de una ingesta promedio de 3,9 kg en
1993 a 11,44 kg en 2022.

La gerente de la marca menciona que el incremento en el consumo de carne se
debe a diversos factores. Entre ellos, el crecimiento poblacional y el aumento de la clase
media al 24%, lo que significo mayores ingresos para los grupos de familiares. Otro
factor es la innovacion de la oferta en cortes y presentaciones que facilitan el consumo
(EL UNIVERSO, 2023).
4.2.10.2 Beneficios de la carne de cerdo. Segun la (ASPE , 2022), la carne de cerdo
ofrece maltiples beneficios para salud. En primer lugar, es una fuente rica en proteinas
esenciales para el crecimiento de los nifios y adolescentes, asi como para el
mantenimiento y reparacion de los tejidos en la tercera edad.

Ademas, es rica en acidos grasos monoinsaturados, lo que la convierte en una opcion
saludable, ya que no implica un alto contenido de grasa, ni conduce a niveles elevados
de colesterol en la sangre.

Por ultimo, es una excelente fuente de vitaminas del grupo B, destaca especialmente la
presencia de Tiamina, que contribuye al buen funcionamiento del corazén, musculos y
sistema nervioso. También contiene riboflavina (vitamina B12), que ayuda a la
produccion de globulos rojos.

4.2.10.3 Composicion de quimica de la carne de cerdo. Se caracteriza por su textura,
suave y su color, que varia desde el rojo hasta el rosa. Contiene acidos grasos esenciales.

A continuacidn, se presenta una tabla que muestra la composicion quimica de la carne

de cerdo.
Tabla 7
Composicién basica de 100 g de carne de cerdo
Componente Carne Fresca De Cerdo
Energia (Kcal) 267.00
Proteinas (g) 27.37
Lipidos (g) 16.61
Colesterol (mg) 96.12
Hierro (mg) 1.18
Zinc (mg) 3.32
Sodio (mQ) 71.23
Tiamina (mg) 0.79
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Riboflavina (mg) 0.38
Niocina (mg) 5.54
Vitamina B12 (mg) 0.95

Nota. Informacion recopilada de la investigacion efecto de la adicién de zumo de naranja
agria sobre las caracteristicas fisico, quimicas, organolépticas y capacidad antioxidante de la
longaniza.

4.2.10.4 Grasa de cerdo. La grasa de la longaniza cumple con la funcién principal de
darle el sabor, cremosidad y jugosidad, deben a portar entre un 30-35% de las calorias
diarias en la dieta balanceada de alimentacion (Camerati y Garcés, 2017).

4.2.10.5 Tripas. Son la envoltura del embutido. Estas pueden tener un origen natural o
artificial. Las naturales provienen de los intestinos animales porcinos, mientras que las

artificiales pueden ser de celulosa, colageno o pléastico.

Tabla 8
Tipos de Envoltura

Tipos de Envoltura

Deben tener una cuidadosa limpieza
minuciosa, una vez limpias deben

Tripas Naturales. guardarse bien saladas y en un lugar
refrigerado para evitar alteraciones
microbianas. Al utilizarse deben lavarse
bien de sal y dejarlas en remojo.

Se emplea carne de cerdo, grasa, pimienta
y sal para su proceso de elaboracion.
Durante el periodo de secado, se forma en
la superficie manchas de tonalidad blanca
debido a que se la cubre con harina.

Tripas Artificiales.

Nota. Informacion de la Tecnologia de los embutidos curados (Vidal, 2009).

4.2.11 Materias Primas no Carnicas

4.2.11.1 Condimentos y especias. Son fundamentales para intensificar los sabores y
color del embutido, las formulaciones dependen de cada producto, fabricante y regién
geogréfica (Jiménez y Carballo, 1989).

4.2.11.2 Sal. Desempefia un papel importante ya que influye en tres aspectos claves:
primero, realza el sabor de productos; segundo, actia como conservante al retrasar el
crecimiento de microorganismos, en gran parte al reducir la disponibilidad contribuye
al sabor, actia como conservador retardando el desarrollo microbiano, actdia como un
rebajador de la actividad del agua (aw) (Jiménez y Carballo, 1989).

4.2.11.3 Refrito. Es un colorante natural, es una especie de salsa caliente que puede
contener cebolla, sal, comino y ajo que se frien en un material graso (Andrade et al.,
2011).
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4.2.12 Naranja Agria.

4.2.12.1 Concepto. Es un fruto citrico de nombre cientifico Citrus aurantium, cada uno
de las cuales contiene pulpa de color anaranjado y el rojo, jugosa. Se consume como
fruta fresca, el componente mas caracteristico es la vitamina C (Lita, 2023).

4.2.12.2 Composicién Quimica. Es una fruta citrica que posee mayor popularidad por
la industrializacion de su jugo. El jugo de naranja agria presenta un pH de 3,50 + 0,06
y &cido citrico de 4,13%, presentd humedad del 90,6%, pH de 2,94 y vitamina C de
49,1 mg/100g (Lita, 2023).

4.2.12.3 Valor Nutricional. En tabla 9 se presenta los componentes de la naranja agria.

Tabla 9
Valor nutricional de la naranja agria en 100 g de jugo natural
Componente Valor
Agua (%) 88,70
Energia (Kcal) 43,00
Proteina (g) 0,70
Grasa total (g) 0,20
Carbohidratos () 10,00
Ceniza (9) 0,40
Calcio (mg) 44,00
Fosforo (mg) 15,00
Hierro (mg) 0,30
Tiamina (mg) 0,07
Riboflavina (mg) 0,05
Niacina (mg) 0,10

Nota. Informacién recopilada de la investigacion efecto de la adicion de zumo de naranja agria
sobre las caracteristicas fisico, quimicas, organolépticas y capacidad antioxidante de la
longaniza (Lita, 2023).

4.2.13 Influencia del PH sobre los embutidos.

El pH juega un papel crucial en la determinacion de las caracteristicas de color, sabor,
capacidad de retencidn de agua y conservacion. No sélo influye en las propiedades sensoriales
de la carne, sino que también afecta su calidad sanitaria y su idoneidad tecnoldgica para

produccion productos carnicos (Lita, 2023).

Tabla 10

pH en diferentes embutidos

Embutido pH
Longaniza y salami 4.3526.92
Chorizo 5.01a5.10
Salchicha 5.54a5.7
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Nota. Informacidn recopilada de la investigacion efecto de la adicion de zumo de naranja
agria sobre las caracteristicas fisico, quimicas, organolépticas y capacidad antioxidante de la

longaniza.

4.2.14 Etapas en el proceso de elaboracion

a. Recepcién de materia prima. La carne de cerdo para el consumo humano debe
encontrarse en condiciones Optimas, garantizando su frescura y ausencia de signos
de deterioro. Los condimentos y especias también deben estar en su mejor estado.
En el caso de la tripa natural de cerdo, es esencial llevar a cabo una adecuada
limpieza y desinfeccion, especialmente si no ha sido sometida a un proceso de
deshidratado con sal (Veélez, 2019).

b. Limpieza. Requiere de una revision minuciosa de la carne, con el propdsito de
eliminar cualquier desecho. Es esencial garantizar que la carne utilizada sea fresca
y de la mas alta calidad. Asimismo, en lo que respecta a las especias y condimentos,
es necesario verificar que estén libres de residuos o sustancias que pudieran poner
en riesgo la salud de los consumidores (Vélez, 2019).

c. Pesado y molienda. En primer lugar, es fundamental pesar todos los
ingredientes de acuerdo con la formulacion especifica establecida de la receta. A
continuacion, la carne debe ser cortada en cubos aproximadamente 2-3 centimetros
para facilitar la molienda. Es esencial moler la carne y la grasa. Mantener una
cadena de frio adecuada es de suma importancia, ya que esto evita el crecimiento
de microorganismos en la carne o grasa y previene su deterioro, para elaborar un
embutido fresco (Lago, et al., 2016).

d. Mezclado. En la etapa del mezclado, la carne y la grasa se combinan utilizando
una batidora. Ademaés, se incorporan los condimentos, especias, incluyendo
conservantes. En este proceso, es crucial supervisar tanto el tiempo de mezclado
como la temperatura de la carne. La temperatura a controlar es de 15 °C y el tiempo
se debe realizar es entre 2-4 minutos, si sobrepasa esta temperatura y tiempo de
mezclado la fibra muscular de la carne empieza a romperse (Vélez, 2019).

e. Embutido. Antes de introducir la mezcla de carne en la tripa, es esencial
someterla a un proceso de hidratacion mediante agua. Un punto clave en esta etapa
es inclusion de hielo para mantener la cadena de frio y evitar el crecimiento de
microorganismos. Luego del proceso de hidratacion se procede a introducir la masa

carnica en la tripa, con la ayuda de una embutidora (Lago, et al., 2016).
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f. Secado. Genera una longaniza tierna finalizar el proceso de manera adecuada,
se recomienda colocarla en un sitio limpio y bien ventilado, de preferencia con luz
solar en un lugar limpio, seco y fresco, de preferencia aireado y con algo de sol.
Cubra con la tela a fin de evitar que pueda caerle polvo. Deje la longaniza de 3 a 4
dias y el proceso estara concluido (Lago, et al., 2016).

4.3  Aspectos Generales

4.3.1 Proyecto

Los proyectos en la actualidad han tenido mayor relevancia en el mundo, menciona
Moreno et al. (2016), un proyecto es un conjunto de actividades interrelacionadas entre si para
crear un producto o servicio, se caracterizan por tener un inicio y un fin, cumpliendo las
actividades en un tiempo especifico.
4.3.2 Inversion

Se trata de la adquisicion de un conjunto de activos que se adquieren para realizar una
actividad y obtener ganancias en un lapso determinado (Reyes Ramos, 2013).
4.3.3 Proyectos de inversion

Segun Baca Urbina (2013), “Lo denomina un plan, al cual, si se le asignan recursos
tanto los insumos necesarios, producira un bien que sea Util para satisfacer las necesidades de
la sociedad” (p.2).

4.3.3.1 Partes generales de la evaluacion de proyectos. Cada proyecto de inversion

es Unico, la metodologia aplicada en cada uno tiene la flexibilidad de ajustarse a

cualquier tipo de proyecto (Baca Urbina, 2013).
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Figura 1
Estructura general de la evaluacion de proyectos.

Formulacion y evaluacién de proyectos

Definicién de Objetivos

Analisis de e Alici .
Andlisis técnico Analisis Andlisis
mercado financiero econémico

Resumen y conclusiones

Decision del proyecto

Nota. La figura muestra la estructura general de la evaluacion de proyectos informacion
tomada de Baca Urbina (2013).

4.3.3.2 Niveles de profundidad de proyectos. En un andlisis de proyectos se pueden
identificar tres niveles diferentes de profundidad, sefiala Baca Urbina (2013) que se
detallaran, a continuacidn, en la siguiente tabla:

Tabla 11
Niveles de Profundidad del proyecto

Este nivel se desarrolla mediante el uso de
informacion disponible, el sentido comin
y la perspicacia basada en la experiencia.
En términos financieros, se limita a
proporcionar estimaciones generales de
inversiones, los gastos e ingresos, sin
profundizar en investigaciones de campo

Este nivel, se lleva a cabo un anélisis
exhaustivo que incluye la investigacion en
fuentes secundarias y primarias de la
investigacion de mercado, se detalla
tecnologia que utilizara, se calculan costos
totales y se evalla la viabilidad econdmica
del proyecto.

Perfil, gran visién o identificacion de la
idea

——— g mdm

Estudio de prefactibilidad o
anteproyecto

Niveles de Profundidad del
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Se refiere al estudio final que incluye la
informacion del anteproyecto, ademas de
los detalles relacionados con los canales
de comercializacion del producto.

Nota. Informacion tomada de la evaluacién de proyectos del autor Baca Urbina (2013).

Proyecto definitivo

4.3.4 Contenido del proyecto
4.3.5 Estudio de mercado.

Hace referencia a la fase inicial de la investigacion formal del estudio. Esta etapa
implica la identificacion, cuantificacion de demanda y oferta, andlisis de los precios y un
estudio detallado de las estrategias de comercializacion (Baca Urbina, 2013). Ademas, es un
estudio a través del cual se evalta la necesidad actual de un bien y las probabilidades de éxito
en el mercado (Reyes Ramos, 2013).

4.3.6 Objetivo.

Evaluar la viabilidad de un nuevo producto para comprender el riesgo y el potencial de
éxito, también desempefia un papel importante al anticipar una estrategia de fijacion de precios
efectiva y estrategias de comercializacion del producto (Baca Urbina ,2013).

4.3.7 Aspectos para considerarse

Sapag Chain et al. (2014), mencionan los siguientes cinco aspectos cruciales que deben

considerarse en un estudio de mercado:

a. El consumidor y demandas del mercado, actuales y proyectadas.

b. La competencia y ofertas del mercado, actuales y proyectadas.

C. La comercializacion del producto generado por el proyecto.

d. Proveedores, como la disponibilidad, precio de insumos, actuales y proyectados.

4.3.7.1 Informacion Base. Se refiere a la informacion obtenida de fuentes primarias y
secundarias mediante una variedad de técnicas de investigacion como: encuestas,
entrevistas, analisis de articulos y se respalda con la aplicacion de diversos métodos,
como muestreo, y observacion (Pasaca, 2017).
4.3.7.2 Tamafio de la muestra. En palabras de Pasaca (2017), es conveniente resaltar que un
tamafio de muestra grande no necesariamente proporciona informacion de mayor calidad que
uno mas pequefio. La validez de la muestra depende, de la fiabilidad de la informacién que
brinden el mercado objetivo.

La formula para emplear para calcular el tamafio de la muestra es la siguiente:
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especificados a continuacion:

4.3.8 Anadlisis del producto

4.3.9 Categorizacion de los productos.

n=

En donde:

N = tamarfio de la poblacion

Z = 1.96 nivel de confianza

e = margen de error

p= proporcidn de aceptacion

g= Diferencia de la certeza

zz*p*q*N

e2(N—1)+2z%+p=xq

En el desarrollo del estudio de mercado, se debe llevar a cabo cada uno de los analisis

De acuerdo con Cordova Padilla (2011), se debe considerar los siguientes aspectos:

e Usos: Para qué se utiliza, como se utiliza, etc.

e Presentacion: Que tiene que ver con las cantidades, empaques y calidad, los

cuales tienen influencia en la estructura de costos.

e Naturaleza: determinar si son bienes de consumo final, si es perecedero, de

primera necesidad, se consumen de forma habitual o esporadico.

e Sustitutos: se deben identificar productos que puedan sustituirlos debido a

factores como: calidad, precios, presentacion, gustos de los consumidores, etc.

(p.59)

A continuacion, menciona Pasaca (2017) las tres categorias que se consideran en el estudio de

mercado:
Tabla 12

Categorizacion de Productos

Categorizacién de

Productos

Producto principal

se refiere a la descripcion general del
producto destinado a satisfacer las
necesidades del consumidor y resaltar sus
caracteristicas  primordiales.  Puede
acompafiarse con una representacion
grafica que ilustre estos atributos.

Producto sustituto

conforme a su nombre, estos son
productos que tienen la capacidad de
reemplazar al producto principal en la
satisfaccion de la necesidad
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Producto complementario

Se enfoca en productos que pueden ser
utilizados en conjunto con el producto
principal. Cabe sefialar que no todos los
productos principales requieren de un
producto complementario

Nota. Informacion tomada del libro de Formulacién y Evaluacion de Proyectos de Inversion

de Pasaca (2017).

4.3.10 Anadlisis del consumidor.

Consiste en describir a los consumidores actuales y potenciales, identificando sus

preferencias, habitos de consumo, motivaciones, etc. Esto con el fin de construir un perfil que

sirva como fundamento para la estrategia comercial (Sapag Chain et al., 2014).

4.3.10.1 Segmentacion del mercado. Consiste en identificar patrones de comportamientos

similares entre individuos dentro de un mercado especifico, con el fin de agruparlos en un

conjunto con atributos idénticos. Ademas, permite concentrarse en sus clientes potenciales, los

que tienen mayores posibilidades en comprar un producto (Alcaraz, 2011).

4.3.10.2 Criterios de segmentacién. Para realizar la segmentacion en el mercado se

considerando diversos criterios de segmentacion:

Tabla 13
Criterios de segmentacion

Nivel Socioeconémico

Clasificado en categorias de nivel Alto,
Medio y Bajo.

Geografico

El mercado es divido considerando
factores como el pais, region, ciudad,
clima, barrio, etc.

Demografico

El consumidor es se categoriza en base a
las siguientes variables tal como: edad,
sexo, ingresos, grado de instruccion,
ocupacion, nacionalidad.

Psicografico

Criterios de Segmentacion

La clasificacion es mas subjetiva. El perfil
psicogréfico es considerado como una
combinacion de actividades, intereses,
opiniones de los consumidores, tomando
en consideracion aspectos relacionados
clase social personalidad, estilo de vida,
etc. (Reyes Ramos ,2013).

Comportamental

Es segmentado de acuerdo con las
caracteristicas de comportamiento del
consumidor, considerando aspectos como
frecuencia de compra, fidelidad de
consumo y modo de utilizacion.

Nota. La Informacion recopilada proviene de dos fuentes de informacion: (Reyes Ramos,

2013) y (Ciribeli et al., 2014).
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4.3.11 Andlisis de la demanda

Tal como afirman Morales y Morales (2009),” es la cantidad de bienes o servicios que
los consumidores desean comprar a un precio especifico para satisfacer sus necesidades”
(p.55). La cantidad demandada esta influencia por diversos factores, como los niveles de
precio, condiciones de venta, entre otros factores, y se proyecta en el tiempo (Sapag Chain et
al., 2014).

4.3.12 Clasificacion de la demanda.

Por consiguiente, en el estudio del mercado, se toman en consideracion los siguientes
tipos de demanda, segin Pasaca Mora (2017):

e Demanda potencial: hace referencias a la demanda existente en el mercado
para el consumo utilizando los diversos productos que no han logrado
satisfacer las necesidades del consumidor.

e Demanda Real: Se refiere a la cantidad de producto que efectivamente
consumen o utilizan en un mercado especifico.

e Demanda Efectiva: Engloba aquel segmento de demandantes que cuentan
con la intencién y los recursos econdmicos necesarios para adquirir y
consumir un producto en particular.

e Demanda insatisfecha: Se produce cuando la oferta de productos o servicios
no satisface las necesidades del mercado.

e Demanda Satisfecha: Es la cantidad de producto que se ofrece en el mercado
es exactamente la que se necesita. (pp. 55-57)

4.3.13 Analisis de la Oferta.

Desde la perspectiva de Reyes Ramos (2013) se refiere al estudio de todas las empresas

que ofrecen productos o servicios similares a los que el proyecto de inversion planea ofrecer.

4.3.14 Objetivos del analisis de la oferta.

Su proposito es medir los niveles de produccion de los competidores lideres, asi como
su participacion en el mercado. Ademas, busca conocer como la oferta actual y futura satisfara
lademanda. Finalmente, se busca identificar las estrategias, objetivos, fortalezas y debilidades

de la competencia (Reyes Ramos, 2013)
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4.3.15 Tipos de oferta.

Existen varios tipos de oferta en el mercado, y en termino generales, se pueden

categorizar de la siguiente manera:

o Competitiva: Larige la ley de oferta y demanda
o Oligopolica: Existe unicamente un pequefio nimero de oferentes
o Monopdlica: Un solo oferente que impone precios y sus condiciones
Tabla 14
Tipos de Oferta
Competitiva: La rige la ley de oferta y demanda
T Existe Gnicamente un pequefio nimero
Oligopolica

de oferentes

Un solo oferente que impone precios y
sus condiciones

Tipos de
Oferta

Monopdlica:

Nota. La Informacion recopilada proviene de dos fuentes de informacion: (Reyes Ramos,
2013).
4.3.16. Estrategias de comercializacion.

Segln Sapag Chain et al. (2014), el andlisis de la estrategia de comercializacion en un
proyecto es complejo, se debe a la dificultad de prever las reacciones y cambios en el entorno
durante la operacién del proyecto. Para desarrollar la estrategia comercial, deben utilizar las
4P’s (producto, precio, promocion y distribucion). Esta estrategia se define para el segmento
de mercado que busca satisfacer las necesidades y demandas insatisfechas.
4.3.16.1 Estrategia de precios. Para el precio de venta debe considerar varias variables que
influyen en el mercado, en primer lugar, se debe tener en cuenta la demanda asociada con
distintos niveles de precio; luego, los precios de la competencia para productos similares y
sustitutos y, por ultimo, los costos involucrados. Los precios de los competidores sirven como
referencia para establecer los propios precios (Sapag Chain et al., 2014). Conforme a lo
planteado por Cérdova Padilla (2011), la fijacion del precio de venta del producto se debe tener
en cuenta los siguientes aspectos:

Tabla 15
Aspectos para la fijacion del precio de venta

Se fija el precio en base teniendo en
cuenta los factores: materia prima, mano
de obra directa, costos indirectos, gastos
de administracién y ventas, costos de
oportunidad e impuestos, entre otros.

costos de produccion

Aspectos
para la
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Se considera que los precios pueden ser
influenciados por el Estado mediante
medidas como impuestos, aranceles,
subsidios y otras para proteger o
estimular sectores econémicos.

Politicas gubernamentales

Es el porcentaje que se le aplica al costo
de produccion

Nota. La Informacion recopilada del libro de Formulacion y Evaluacion de proyectos de
Cordova Padilla (2011).

Margen de rentabilidad

4.3.16.2 Estrategia de distribucidon. La estrategia se centra en establecer los canales de
distribucion para hacer llegar los productos hasta el consumidor final. Los cuales se detallan a
continuacion:

e Relacion directa entre el productor y consumidor, proyectos pequefos.

e Productor — detallista — consumidor, usual en proyectos medianos.

e Productor — mayorista — minorista — consumidor, relacion que se da en
proyectos grandes.

e Productor — agente intermediario — mayorista-minorista-consumidor, utilizado
por las grandes empresas que se dedican a la produccién, encargando la
comercializacion a empresas asociadas (Cordova Padilla, 2011, p.79).

4.3.16.3 Estrategia de promocion y publicidad. La definicidn de la estrategia de promocién
también requiere un estudio complejo que, para los fines que persigue el preparador y evaluador
de proyectos (Sapag Chain et al., 2014).

4.3.16.4 Estrategia de producto. Implica detallar la experiencia que pretende contarse a un
grupo de usuarios. Es por ello por lo que las empresas mas que hablar de productos se refieren
a la experiencia que se desea lograr cuando el usuario interactia con el producto, donde los

cinco sentidos cobran importancia: vista, tacto, olfato, oido y gusto (Sapag Chain et al., 2014).

4.3.16 Estudio Técnico
Tiene como objetivo resolver preguntas fundamentales como: ¢qué cantidad, ¢donde,
de qué manera y con qué recursos producira la empresa? Ademas, implica la planificacion de

la funcidn de produccion para obtener el producto deseado (Cordova Padilla,2011).
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4.3.17 Ingenieria de proyectos.

Busca la seleccion, disefio técnico y disposicion de recursos esenciales en la
produccion para lograr el producto deseado. Es esencial tener en cuenta los siguientes aspectos,

ya que son fundamentales para realizar un estudio técnico completo y adecuado.

4.3.18 Ingenieria del Producto.

El disefiado del producto debe incorporar todas las caracteristicas que el consumidor
desea, para satisfacer sus necesidades. Al disefiar el producto, es esencial considerar aspectos

como: presentacion, unidad de medida y tiempo de vida util (Pasaca, 2011).

4.3.19 Tamafo del Proyecto.

Desde la perspectiva Cordova Padilla (2011), “Se define como la cantidad de unidades
que se pueden producir en un periodo de tiempo especifico, ya sea en un dia, mes o un afio,
dependiendo del tipo de proyecto que se esté planificando” (p.108).
4.3.20.1 Clasificacion de los tipos de capacidades. Desde el punto de vista de Cordova Padilla
(2011), se realiza la siguiente clasificacion:

Tabla 16
Tipos de Capacidades
Capacidad Instalada Es nivel maximo de produccion que los
trabajadores con la maquinaria, equipos e
infraestructura disponible pueden fabricar en
un periodo de tiempo determinado

Capacidad Utilizada Es la cantidad promedio de la capacidad
instalada, que realmente se esta utilizando,
durante un tiempo especifico

Capacidad de Reserva Se refiere a la capacidad de produccion que
no se estd utilizando y se encuentra a la
espera de que las condiciones de mercado
permitan incrementar la produccion. Esta
estrechamente relacionada con el margen de
capacidad instalada y representa la capacidad
0ciosa

Nota. La Informacion recopilada del libro de Formulacion y Evaluacién de proyectos de
Cordova Padilla (2011).

4.3.20 Localizacion de la planta.

Es el analisis de los factores que influyen en la eleccion de la ubicacidn Optima para

que el proyecto alcance la maxima eficiencia.
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e Macro localizacién. Segin Cordova Padilla (2011), “Se trata de la
determinacion de la ubicacion de la macro zona donde se establecera el
proyecto, y esto se representa mediante un mapa del pais, ciudad.” (p.119).
e Micro Localizacion. Menciona Cordova Padilla (2011), “Se refiere a la mejor
alternativa de instalacion de un proyecto dentro de la macro zona elegida”
(p.120).
4.3.21.1 Factores que influyen en la localizacion. Sefiala Cérdova Padilla (2011) se debe
considerar los siguientes factores que influyen en la decisién de elegir la localizacion:
e Medios y costos de transporte.
e Disponibilidad y costo de mano de obra.
e Cercania de las fuentes de abastecimiento.
e Factores ambientales.
e Cercania del mercado.
e Costo y disponibilidad de terrenos.
e Topografia de suelos.
e Estructura impositiva y legal.
e Disponibilidad de agua, energia y otros suministros (p.113)
4.3.21.2 Proceso Productivo. Se refiere al proceso en el cual diversos insumos se convierten
en productos manufacturados mediante la ayuda de tecnologia, mano de obra y maquinaria.
Este proceso puede variar segun el flujo de produccion o tipo de producto (Cordova Padilla,
2011).

4.3.21 Etapas del proceso productivo

Seleccion de la materia prima. Es la descripcion completa de los insumos principales
y secundarios, que incluya informacién como el nombre, unidad de medida, cantidad necesaria,
proveedores, precios y disponibilidad (Cérdova Padilla, 2011).

Maquinaria, equipo, muebles y enseres. Comprenden todos aquellos elementos o
articulos materiales que se requieren para desarrollar el proceso de produccién. En lo que sigue,

se especifican los elementos a tener en cuenta en este aspecto:

. Caracteristicas Técnicas: capacidad, velocidad, operacion.
o Costos: adquisicion, personal, materiales.
o Atencion de proveedores: mantenimiento, entrega y garantia
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o Comportamiento: vida util, carga de trabajo, capacidad instalada y requisitos
especiales (Cérdova Padilla, 2011, p.130).

Mano de Obra. Se debe especificar definiendo sus perfiles ocupacionales, tomando en

consideracion el tipo de tecnologia y maquinaria empleada en el proceso. En esta seccion, se

debe detallar la cantidad de mano de obra requerida para operar en la planta y las actividades

encargadas, categorizando entre mano de obra directa, indirecta y personal administrativo

(Cérdova Padilla, 2011).

4.3.22 Diagrama de flujo.

Se define como un resumen pictorico de las decisiones tales como produccion,

almacenamiento, transporte que conforman un proceso desde el inicio hasta su fin (Plazas,

2017).

Tabla 17
Simbologia del diagrama de flujo

Simbologia

Descripcion

Operacion

Transporte

Demora.

Almacenamiento

Inspeccion

Representada por un circulo e indica que se
esta efectuando un cambio o transformacion.
Representado por una flecha direccionada e
indica una accién de movilizacion de algin
elemento en determinada operacion.
Representada por una D maydscula,
indicando que existen cuellos de botella en el
proceso y que hay que esperar turno y
efectuar la actividad correspondiente.
Representado por un tridngulo y puede

ser de materia prima, de producto en proceso
0 de producto terminado.

Representado por un cuadrado y es la accion
de controlar que se efectle correctamente
una actividad o verificar la calidad.

Nota. Informacion tomada del autor Cordova Padilla (2011).

4.3.23 Estudio Legal.

4.3.24 Concepto de Estudio Legal

Elementos que se consideran en el estudio administrativo de los proyectos de inversion.

Pasaca (2011) considera los siguientes aspectos que deben incluirse en el estudio

administrativo

e La constitucion juridica de la empresa u organismo, asi como los aspectos

legales que afectan su funcionamiento.
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e Disefio de la organizacion de la empresa.

e Constitucion de la empresa

4.3.25 Disposicion Generales de la ley de Companiias

Desde la perspectiva de Superintendencia de Compafiias y Valores (2024), da a
conocer lo siguiente:
Art.1.- Las compafiias se constituyen por una sola persona natural o juridica que destina
aportes de capital para emprender en operaciones mercantiles de manera individual y
participar de sus utilidades.
Art 92.-La compafiia de responsabilidad limitada se puede constituir mediante contrato o acto
unilateral. Hacen comercio bajo una razén social o denominacion objetiva, a la que se
afiadird, en todo caso, las palabras “Compafia Limitada”.
Art 93.- La compafiia de responsabilidad limitada es siempre mercantil, pero sus integrantes,
por el hecho de constituirla, no adquieren la calidad de comerciantes.
Art 94.- La compafiia de responsabilidad limitada podra tener como finalidad la realizacién

de toda clase de actos de comercio y operaciones mercantiles permitidos por la ley.

4.3.26 Estudio Administrativo

4.3.27 Concepto de estudio administrativo

Segin Pasaca (2011) “El desarrollo del estudio administrativo se orienta a determinar
el tipo de entidad a constituirse, asi como la fijacion del direccionamiento estratégico de la

misma” (p. 132).

4.3.28 Filosofia Empresarial
e Mision
e Vision
e Objetivos Estratégicos

e Valores
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4.3.29 Estudio Organizacional
4.3.30 Concepto de estudio Organizacional.

Consiste en proporcionar una estructura formal encaminados al logro de objetivos
propuestos, asignando actividades a los diferentes niveles y definiendo cada uno de los
mecanismos de coordinacion (Cordoba Padilla, 2011).

4.3.31 Niveles Jerarquicos de autoridad.

Sefiala Pasaca Mora (2017), “Estos niveles se determinan segun el tipo de empresa,
ademads de las disposiciones de la ley de compaiias” (p. 69).
Se consideran varios niveles, que se detallan a continuacion:

e Nivel legislativo: Es la cima de la gestion de la empresa y establece las
politicas y normativas de la empresa. Lo conforman propietarios de la empresa
y se conoce como la junta general de accionistas 0 socios.

e Nivel Ejecutivo: Conformado por el Gerente Administrador, designado por el
nivel Legislativo, es responsable de la gestion operativa, lo que influye en el
éxito o fracaso empresarial.

e Nivel Asesor: Orienta decisiones en asuntos especificos que requieren un
tratamiento especial, en temas juridicos, financieros y contables.

e Nivel de Apoyo. Este nivel incluye todas las actividades directamente
relacionadas con las actividades administrativas de la empresa.

e Nivel Operativo: Es el nivel que da vida a la empresa. Incluye todas las
actividades relacionadas con los procesos productivos. (Pasaca Mora, 2017, p.
70).

4.3.32 Organigramas.

Es un esquema que ilustra la estructura de la empresa. Con una vision clara de las
areas que dispone la organizacion. Ademas, se usa para comprender su estructura de manera
efectiva Cordova Padilla (2011). Los organigramas son Utiles para la division de funciones.
Ademas, permiten visualizar los niveles jerarquicos, y establecer las lineas de autoridad y
responsabilidad. Finalmente ayudan a entender la naturaleza lineal o staff del departamento.
(p.171)
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Tabla 18
Tipos de Organigramas

Es un diagrama que representa la

jerarquia de una organizacion, delineando

la estructura administrativa y cémo se
Organigrama Estructural definen los distintos roles. Esto permite
identificar claramente el nivel de
autoridad y responsabilidad de cada
posicion dentro de la empresa
Este esquema es una representacion
detallada de las responsabilidades,
capacidades y asignaciones de cada
departamento de una organizacion.
Presenta la informacion de los
colaboradores, juntos los sueldos
designados por la realizacion de sus
actividades

Nota. Informacion tomada del autor (Pasaca, 2017)

Organigrama Funcional

Tipos de Organigrama

Organigrama Posicional

4.3.33 Manual de Funciones.

Consiste en detallar las funciones de cada uno de los cargos y responsabilidades de cada
puesto de trabajo dentro la empresa, establece los conocimientos, habilidades y destrezas
necesarios para que el personal pueda desempefiar eficientemente sus funciones asignadas
(Chiavenato, 2009).

4.3.34 Estudio Econdmico- Financiero

El analisis econdmico tiene como objetivo determinar el monto de los recursos
necesarios para la llevar a cabo el proyecto, estimar el costo total de la operacion de la planta
que incluye las areas de produccion, administracion y ventas (Baca Urbina, 2013).

4.3.35 Inversiones.

Son todos los gastos qué se presentan en la fase inicial como en la fase de operacion de
un proyecto. Estos representan desembolsos de dinero en efectivo destinados para la
adquisicion de activos, abarcando activos fijos, diferidos y el capital de trabajo (Pasaca, 2011).

Tabla 19
Inversiones en Activos

Se entiende por activo tangible o fijo, a
los recursos propiedad de la empresa,
»  Activo Fijo como terrenos, edificios, maquinaria,
equipo, mobiliario, vehiculos de
transporte, herramientas y otros

Inversione
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Activo Diferido

Son el conjunto de bienes propiedad de la
empresa, necesarios para su
funcionamiento, como investigaciones
preliminares, adquisicion de derechos,
patentes, licencias, permisos, marcas,
gastos preoperativos, instalacion 'y
estructura organizativa, entre otros

Capital de Trabajo Inicial.

El capital de trabajo, una diferencia
contable entre activos y pasivos
circulantes representa el financiamiento
necesario para el funcionamiento inicial
de una empresa, cubriendo costos como
materias primas, salarios, cuentas por
cobrar y gastos diarios

Nota. Informacién tomada del autor (Cérdova Padilla, 2011).

4.3.36 Depreciaciones.

Desde su perspectiva Vifian et al. (2018) lo definen como,” Un costo imputable por el

desgaste de una inversion fija como consecuencia del uso en el proceso productivo. Para el

calculo de este rubro se debe considerar la vida atil de cada activo fijo y las disposiciones

tributarias de cada pais” (p.63).

4.3.37 Amortizaciones.

Se describe como el procedimiento de saldar una deuda a través de una secuencia de

pagos, por lo general en montos iguales. EI método mas empleado es el método francés o de

cuotas constantes, que implica la generacion de intereses intermedios (Vifian et al., 2018).

4.3.38 Financiamiento.

Es la busqueda de los recursos requeridos para que la empresa pueda funcionar; y estas

fuentes pueden manifestarse de dos modalidades, segin Vifian et al. (2018).

e [Fuentes Internas. Dinero propio, utilidades no repartidas, venta de activos,

depreciacion.

e Fuentes Externas. constituidas por los créditos de entidades financieras a corto.

Mediano o largo plazo. (pag. 68)

4.3.39 Analisis de costos.

Para realizarlo se recurre a la contabilidad de costos, con el objetivo de determinar el

costo real al producir un bien o un servicio, a partir de estos datos se puede fijar el precio de

venta al pablico del nuevo producto (Pasaca, 2011).
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4.3.40 Costos de produccion.

Permite estimar y distribuir los costos totales del proyecto en términos unitarios y
totales. Esta en funcidn de costo de produccion, administracion, ventas y financiamiento. Los
costos de produccion, como se muestra en la tabla 4, se considera tres elementos basicos como

materia prima, mano de obra directa y gastos indirectos de fabricacion.

Tabla 20
Elementos del costo de produccion

Costo de Produccion Descripcion

Materia Prima Son los insumos utilizados en el proceso
productivo.

Mano de Obra Directa Constituyen aquellos trabajadores que
intervienen directamente en el proceso
productivo.

Costos Indirectos de Fabricacion (CIF) Son costos de los recursos que participan en

el proceso de produccién, pero no se
incorporan en el producto final.

Nota. Datos tomados de la informacion Planeacion Financiera y Presupuestaria.

4.3.41 Gastos de operacion.

Segun Riofrio et al. (2017) son aquellos gastos que no se vinculan con el proceso
productivo y se clasifican en administrativos y de ventas. Se clasifican en dos aspectos:
e Gastos Administrativos. Se originan de la funcién administrativa de la empresa.
Lo constituyen los sueldos del gerente, area financiera, contador, gastos de la
oficina en general.
e (Gastos de ventas. Representa gastos en los que se incurre para vender y distribuir
el producto.

4.3.42 Presupuesto Proyectado.

Esta herramienta facilita la toma decisiones sobre el presupuesto adecuado para la
implementacion del proyecto (Pasaca Mora, 2017).

4.3.43 Clasificacion de costos fijos y variables.

En proyectos es crucial clasificar segn costos fijos y variables, segin Vifian et al.
(2018):
e Costos Fijos. Son aquellos que permanecen constantes sin importar el nivel de
produccion. Ejemplos: arriendos, seguros, sueldo de personal administrativo,

depreciaciones, etc.
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e Costo variable. Son los que cambian segln cuanto produce la empresa. Ejemplos:
materia prima, materiales, mano de obra, entre otros. (p.69)
4.3.44 Punto de Equilibrio.

Se define como el nivel de ingresos que se iguala con el total de costos y gastos es decir
el punto donde no gana ni pierde Pasaca (2011).
4.3.45 Estado de Pérdidas y Ganancias.

EvalUa las ganancias por unidad de produccion en un periodo. Cérdoba Padilla (2011)
sustenta que los ingresos provienen de las ventas realizadas, mientras los costos engloban a los
costos de produccion, asi como los gastos de administracion y ventas.

4.3.46 Evaluacién Financiera

Segun lo mencionado por Pasaca Mora (2017), la evaluacion financiera desempefia un
papel fundamental al analizar el rendimiento financiero y la rentabilidad que el proyecto puede
ofrecer a sus inversionistas.

Ademas, esta evaluacidn engloba tres aspectos esenciales:

a) Estructurar el plan de financiamiento.

b) Medir el grado de rentabilidad que ofrece la inversion en el proyecto.

C) Proporcionar la informacion base necesaria para la base para la toma de
decisiones con respecto a la inversion en el proyecto.

4.3.47 Flujo de caja.

Representa la diferencia entre los ingresos y egresos, y tiene un impacto directo en la
capacidad de la empresa para saldar sus deudas o adquirir activos. Al calcular el flujo de caja,
es importante destacar que no se incluyen egresos como las depreciaciones, y amortizaciones
de activos diferidos (Pasaca Mora, 2017). De acuerdo con Cordoba Padilla (2011), “El flujo de
caja se compone de cuatro elementos fundamentales: Ingresos de operacién, egresos de
inversion, egresos de operacion y valor de salvamento” (p.210).

4.3.48 Valor actual Neto (VAN).

Segln Cordoba Padilla (2011), "Es un método reconocido que evalUa la rentabilidad
del proyecto en términos monetarios superiores a la rentabilidad deseada. Esto se logra
calculando el valor actual de los flujos de caja futuros y restando la inversion inicial™ (p.236).
Para tomar una decision de aceptacién o rechazo de un proyecto se toma en cuenta los

siguientes criterios, explicados a continuacion en la Tabla 11:
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Tabla 21
Interpretacion del VAN

Valor Descripcion Decision a tomar

VAN >0 La inversion produciria  EIl proyecto puede
ganancias por encima de la aceptarse
rentabilidad exigida (r)

VAN <0 La  inversion  produciria El  proyecto  deberia
ganancias por debajo de la rechazarse
rentabilidad exigida (r)

VAN =0 La inversion no produciria Dado que el proyecto no
ni ganancias ni pérdida agrega valor monetario

por encima de la
rentabilidad exigida (r), la
decision deberia basarse
en otros criterios, como:
mejor posicionamiento en
el mercado u otros
factores

Nota. Datos tomados de Cdrdoba Padilla (2011), Formulacion y evaluacion de proyectos, p
258.

La formula para el Valor Presente Neto (VAN) se expresa de la siguiente manera:
VAN = X Flujo de Caja Actualizado — Inversion
En donde:
e Representa la diferencia entre la suma de los flujos de caja actualizados y la inversion
inicial en un proyecto.
4.3.49 Tasa interna de retorno (TIR).

Es latasa de interés o rentabilidad que generara el proyecto, define de manera operativa,
como la tasa de descuento que hace que el VAN del proyecto sea igual a cero.

Para calcular la TIR del proyecto se emplea la siguiente formula:

VAN Tm
VAN Tm — VAN TM)

TIR = Tm + Dt(

En donde:
e Tm = tasa menor
e Dt = Diferencia de tasas
e TM = tasa mayor
Los criterios de aceptacion del TIR son:
e TIR > a la tasa minima de rendimiento exigida, se acepta el proyecto
e TIR = a la tasa minima de rendimiento exigida, es indiferente llevar a cabo el proyecto.

e TIR <a la tasa minima de rendimiento exigida, debe rechazarse el proyecto
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4.3.50 Periodo de Recuperacion de Capital (PRC).

Cordoba Padilla (2011), en el PRC se determina tiempo necesario para gque el proyecto
recupere el capital invertido. Para calcular este periodo, se requiere los valores del flujo de
caja 'y monto de inversion.

Inversion — Y FASI

PRC = ASI FNASI
En donde :
o ASI = Afo que supera la inversion
o > FASI = Sumatoria de flujos hasta el afio que supera la inversion

o FNASI = Flujo Neto del Afio que supera la inversion
4.3.51 Relacion Costo Beneficio (RCB).

La relacion beneficio costo, también Ilamada indice de productividad, es la razon
presente de los flujos netos a la inversién inicial, permite determinar el rendimiento que se
obtiene por cada dolar invertido en el proyecto (Cérdoba Padilla, 2011).

Se aplica mediante la siguiente formula:

_ Valor Ingreso Actualizado

RCB =
Valor Egreso Actualizado

Los criterios de decision de relacion beneficio costo son:
e RCB > I, el proyecto es rentable
e RBC <1, el proyecto no rentable

e RCB =1, Se deja al criterio del inversionista
4.3.52 Andlisis de sensibilidad (AS).

Cualquier tipo de andlisis, requiere de estimaciones sobre las variables que intervienen en
el proceso, las mismas que estan sujetas a cambios por fluctuaciones que pueden producirse a lo
largo de la vida 1til del proyecto, siendo los ingresos y los costos las variaciones mas sensibles a
un incremento o disminucién de los precios. Se denomina Analisis de Sensibilidad (AS) el
procedimiento por medio del cual se puede determinar cuanto se afecta (que tan sensible es). La
TIR ante cambios en determinadas variables del proyecto (Sapag Chain & Sapag Chain, 2010).

Los criterios de decision respecto al andlisis de sensibilidad son:
e Sensibilidad < 1, el proyecto sensible a cambios
e Sensibilidad = 1, No hay ninglin efecto sobre el proyecto

e Sensibilidad > 1, el proyecto no sensible a cambios
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4.4

4.4.1

4.3.52.1 Analisis de sensibilidad en Disminucion en Ingresos. Se evaliia hasta
que porcentaje la empresa puede soportar una disminucion de sus ingresos sin que esto
le ocasione problemas financieros, este porcentaje se realiza mediante el método de
tanteo.

4.3.52.2 Analisis de sensibilidad en Incremento en Costos. Este parametro
permite evaluar hasta que nivel la empresa puede soportan un incremento en los costos,
este porcentaje se realiza mediante el método de tanteo.

Marco conceptual
Mercado:

Segtn Cérdova Padilla (2011), “El mercado es el punto de encuentro de oferentes con

demandantes de un bien o servicio para llegar acuerdos en relacion con la calidad, la cantidad

y precio” (p.52).

4.4.2

4.4.3

Clasificacion del mercado

. Mercado potencial. Se refiere a los consumidores que podrian necesitar el bien
0 servicio, se define después de haberlo segmentado.

o Mercado Objetivo. Se trata de una parte especifica del mercado disponible,
que se convierte en el objetivo principal de nuestro proyecto Reyes Ramos (2013).
Estructura del mercado

Cordova Padilla (2011) menciond que es fundamental comprender su estructura, lo

cual se logra mediante la categorizacion de los siguientes grupos.

o Competitivos: son todos aquellos mercados con alto nimero de participantes,
sin barreras de acceso y productos poco diferenciados impactan en los estudios del
proyecto.

o Monopdlicos: Son aquellos donde existe un solo productor que establece las
condiciones de competencia.

. Monopsoénicos: Se caracteriza por tener multiples oferentes y un solo
comprador que tiene el poder de establecer condiciones como precio y calidad

o Oligopolicos: se basa en barreras de entrada y pocos vendedores frente a
muchos compradores, sin necesidad de productos diferenciados.

. De competencia monopolistica: Estos mercados se caracterizan por productos
diferenciados y sustitutos cercanos, facil entrada y salida, muchos productores y
compradores, y perfecta informacion. (pp. 55-56)
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4.4.4 Comercializador

Es la persona o entidad que realiza la comercializacion de alimentos, ya sea al por
mayor y menor (ISO, 2023).

4.4.5 Consumidores

Aquella persona que adquiere el producto, para satisfacer su necesidad o deseo (I1SO,
2023).
4.4.6 Declaracion de propiedades nutricionales

Da a conocer sobre las cualidades nutritivas que aporte el producto, tomando en
consideracién desde su valor energético, cantidad de proteinas, grasas y carbohidratos.
4.4.7 Etiqueta:

Se define como la marca, imagen o cualquier elemento colocado en el envase o
empaque del producto.
4.4.8 Etiquetado Nutricional

Es la informacién especifica que se encuentra en el empaque de un alimento, que
comprende los valores nutricionales como las calorias, grasas, proteinas, carbohidratos,
vitaminas y minerales.

4.4.9 Fabricante

Su rol principal es producir un alimento hasta su presentaciéon final, asegurando
cumplimiento de estandares de calidad. incluye la fabricacién directa o la produccion realizada
por terceros bajo su responsabilidad.

4.4.10 Grasas

Conocidos también como lipidos, se encuentran en alimentos. Son sustancias que
aportan energia, estan formadas por acidos grasos.
4.4.11 Norma Técnica Ecuatoriana, NTE INEN:

Es un documento que contiene un conjunto de directrices para el proceso productivo,
terminologia, embalaje, etiquetado de un producto.

4.4.12 Registro Sanitario:

Es la certificacion emitida al producto por Agencia Nacional de Regulacion, Control y
Vigilancia Sanitaria (ARSA), que otorga los requisitos de calidad, seguridad y aptos para ser

consumidos.

37



4.4.13 Sistema Gréfico:

Es una representacion visual de los niveles de grasa, azlcar y sal presentes en un
alimento (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2014).

4.5  Fundamentos Legales

En el presente reglamento de Rotulado De Productos Alimenticios Procesados,
Envasados Y Empaquetados se respalda las directrices Segun Instituto Ecuatoriano de
Normalizacién (2014), se considera su enfoque como informacién fundamental del presente

proyecto.
4.5.1 Objeto.
Proteger la salud de las personas que consumen los productos y busca asegurar que la

informacion sea clara y no genere confusion respecto a los que estan adquiriendo.

4.5.2 Campo de Aplicacion.
Se dirige a productos alimenticios procesados, envasados y empaqguetados, destinados

al consumidor final en Ecuador, independientemente si son de produccién nacional o
importados.

4.5.3 Requisitos.
El rotulado de productos debe cumplir con lo establecido en las normativas NTE

INEN 1334-1 Y 1334-2. Los alimentos que disponen de registros sanitarios, requieren

cumplir con lo siguiente:

Tabla 22
Contenido de componentes y concentraciones
Nivel Concentracién Concentracion Media Concentracién
Componentes Baja Alta
Grasas Menoroiguala3gen Mayor a 3y menor a 20 Igual o mayor a 20 g
Totales 100 g. gen 100 g. en 100 g.
Azlcares Menor oiguala5gen Mayor a5y menor a 15 Igual o mayor a 15 g
100 g. gen 100 g. en 100 g.
Sal (Sodio) Menor o igual a 120 Mayor a 120 y menor a Igual o mayor a 600
mg en 100 g. 600 mg en 100 g. mg en 100 g.

Nota. Datos tomados de Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN 022(2R) “Rotulado de
Productos Alimenticios Procesados, Envasados y Empaquetados” segun el Instituto
Ecuatoriano de Normalizacion (2014).
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En el etiquetado debe incluir el sistema grafico compuesto por barras de colores rojo,
amarillo y verde.
e Lafranja de tonalidad representa el alto contenido y se identifica con la
expresion “Alto”
e La franja color amarillo representa medio contenido y se identifica con la frase
“Medio”
e La franja color verde representa el bajo contenido y tendra la frase “Alto”.
Segun la naturaleza del producto estara representado por las franjas segun lo sefialado
en las areas del sistema grafico
El sistema grafico debe cumplir con los siguientes requisitos:
e Llevar fondo blanco o gris, con una linea negra de 1 0 2 puntos, el tamafio tiene que
corresponder al porcentaje asignado segun se indica en la siguiente tabla 3.

Areas del Sistema Grafico

Area del Sistema Gréfico Area de la cara principal de exhibicion,
cm?
Menor o igual a 6,25 cm? 19,5 - 32
20% 33-161
15% 162 en adelante
Nota. Datos tomados del RTE INEN 022(2R) segun el Instituto Ecuatoriano de Normalizacién

(2014).
Asimismo, el sistema grafico debe cumplir con las siguientes dimensiones:

Figura 2

Porcentajes de la etiqueta en relacion con el tamafio total.
100%

{ MEDIO en GRASA °

BAJO A4S

Nota. Datos tomados del RTE INEN 022(2R) segun el Instituto Ecuatoriano de
Normalizacion (2014).
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5. Metodologia
5.1. Area de estudio

El trabajo de investigacion se llevé a cabo en la ciudad de Loja, provincia de Loja
ubicada al sur del Ecuador. Se sitta a una altitud de 2100 msnm, teniendo como objeto de
estudio a los hogares urbanos.

Figural

Area de estudio

UBICACION A NIVEL PARROQUIAL

690000 696000 70200 708000
!

9574000
9574000

9568000
9568000

9562000
9562000

9556000
9556000

9550000
9550000

9542000

12

630000 696001 702001 708000

Nota. Elaborado por la investigadora

5.2. Enfoque de Investigacion

En esta investigacion, se utiliz6 un enfoque cualitativo para conocer sobre la industria
local de longaniza, ademas para comprender las preferencias, necesidades y expectativas de los
consumidores. Ademas, comprende lo que son las entrevistas a los oferentes de longaniza en
la ciudad de Loja con el objetivo de conocer el precio, cantidad y calidad con respecto a la
competencia.

El uso del enfoque cuantitativo no experimental se demuestra al aplicar las encuestas a
la poblacion objetivo, utilizandose para el procesamiento de la informacidon y tabulacion de los

resultados de la encuesta.
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5.3. Método de investigacion
5.3.1. Meétodo sintético

Se empled para la construccion del marco tedrico y referencial del proyecto, este
método implico la recopilacién de informacion de diversas fuentes a nivel internacional,
nacional y local. Toda la informacidn recopilada se sintetizo en un marco coherente que sirvio
de base para la ejecucion de los estudios que conforma el proyecto de factibilidad.

5.3.2. Método deductivo

Inicia con un enfoque general para llegar aspectos particulares, mediante la aplicacién
del método se inici6 con ideas generales y luego con un enfoque en detalles especificos. En el
proyecto, se empleo con la finalidad de recopilar informacion general de los diferentes estudios
que incluirdn el estudio de mercado, técnico, administrativo y la evaluacion financiera.
También al basarnos en referentes relacionados a proyectos de factibilidad de embutidos, con
el fin de lograr un juicio mas claro respecto a la investigacion.

5.3.3. Meétodo Inductivo

Sigue una trayectoria que va desde aspectos especificos para llegar a conclusiones
generales.

Este método permitié conocer los gustos y preferencias de los hogares de la ciudad de
Loja referente al consumo de embutidos, los cuales estaran representados por los 382 hogares
tomados como muestra de estudio. Estos datos se utilizaron para llegar a conclusiones y
recomendaciones donde se determin0 la factibilidad del proyecto.
5.3.4. Método Analitico

Se método se aplicd en la ejecucion del estudio técnico, que implico un analisis
detallado de cada uno de sus componentes. Ademas, se considero los datos recopilados en el
estudio de mercado para determinar la tecnologia mas apropiada, los espacios fisicos necesarios
y recursos humanos requeridos.

5.3.5. Método matematico

En el estudio de mercado, se aplicé el método matemético utilizd para determinar la
demanda y oferta del producto en estudio. En el estudio técnico fue indispensable para
determinar costos produccion, gastos de administracion y ventas, estos calculos nos
permitieron conocer la estructura de costos del proyecto. Finalmente, en el estudio financiero,
recurrimos a varios indicadores financieros como la Tasa Minima Aceptable de Rendimiento
(TMAR), el Valor Actual Neto (VAN), la Tasa Interna de Retorno (TIR), el Periodo de
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Recuperacién de Capital (PRC), relacion Beneficio-Costo (RBC) y analisis de sensibilidad para
determinar la viabilidad.

5.4. Tipo de Investigacion
5.4.1. Investigacion Exploratoria

En la etapa inicial de este proyecto, se llevo a cabo para comprender la situacion del
mercado local de la produccion y comercializacion de longaniza en la ciudad de Loja, con la
aplicacion de encuestas que permitio conocer las percepciones, opiniones o conocimientos de
quienes estan siendo objeto de estudio.

5.4.2. Investigacion Descriptiva

Se empleo para detallar los aspectos especificos necesarios en los diversos estudios;
como el estudio de mercado, estudio técnico, estudio administrativo, estudio econémico y
financiero.

5.4.3. Disefio de la investigacion

Es un plan estratégico que guia la ejecucidn de un proyecto de investigacion. Detalla
los procedimientos para recopilar informacion, centrandose en aspectos operativos, incluso con
una comprension inicial del tema (Malhotra, 2008).

Se aplico un disefio transversal simple, donde se tomd una Unica muestra de
encuestados y se recopilo informacion especificamente para este estudio.

La encuesta se llevé a cabo utilizando un muestreo aleatorio simple, elegido por su
capacidad para aplicarse de manera aleatoria a la muestra de estudio.

5.4.4. Unidad de estudio

Tasa de crecimiento poblacional. Para realizar los calculos necesarios, se considerd
la poblacion total de la ciudad de Loja en el area urbana del afio 2010, segun el Instituto
Nacional de Estadisticas y Censo (INEC) indica un total de 181.854 habitantes. En cambio, en
el afio 2022, se registro un total de 214.296 habitantes.

Para el calculo de la tasa de crecimiento poblacional de la ciudad de Loja, se
consideraron los siguientes aspectos:

M=CA+t)"
1

M \aos
”(7) -1
1
214.296\12
:(181.854> -
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t = (1 1784‘)0'08333333 -1

t=101377 -1

t=1,38%
5.4.5. Poblacion

Para iniciar, se tomd en cuenta la segmentacion conductual, considerando que satisface
la necesidad de alimentacién, con un tipo de compra frecuente. En contraste la segmentacion
geografica se enfoca en la ciudad de Loja, especificamente en el area urbana. Adicionalmente,

se realizd una segmentacion demografica, tomando los datos del INEC en el afio 2022, que

registro un total de 214.296 habitantes.

El producto que se va a ofertar es de consumo familiar, por tal motivo la poblacion

objeto de estudio para la presente investigacion son los hogares de la ciudad de Loja del area

urbana con un total de 64.547 con un promedio de 3,32 personas por hogar.

A continuacion, se detallan las segmentaciones que se han llevado a cabo para

identificar la poblacion objeto de estudio.

Tabla 23
Segmentacion para la poblacion de estudio
Variable Descripcion
Segmentacion Conductual  Tipo de Necesidad Alimentacién
Tipo de Compra Frecuente
Actitud frente a la compra Positiva
Segmentacion Geogréafica  Pais Ecuador
Region Sierra
Provincia Loja
Ciudad Loja
Aréa Urbana
Segmentacion Edad Indistinto
Demograéfica Sexo Indistinto
Nivel de Ingresos Indistinto
Poblacion de la ciudad de Loja 214.296
Hogares de la ciudad de Loja 64547

Nota. Informacion detallada por parte del investigador y con fuentes de apoyo como el INEC.

5.4.6. Proyeccion de los hogares de la Ciudad de Loja.

Para realizar la proyeccion se toma los 64.547 hogares, con una tasa de crecimiento
poblacional de la ciudad de 1,38 %. A partir de estos datos, se proyecta el nimero de hogares

para el afio 2023. A continuacién, se indica el calculo correspondiente:



Términos:
Pf=Poblacion final
Po=Poblacion inicial
r=porcentaje de tasa de crecimiento poblacional
n= namero de afios
1= constantes
Pf=Po(1+n7r)n
Pf2023 = 64.547 (1 + 0.0138)*
Pf2023=64.547 (1.0138)
Pf2023=65.438
Desarrollados los célculos se obtiene un total de 65.438 hogares para el afio 2023, como

se visualiza en la tabla 6.

Tabla 24

Proyeccién de los hogares de la ciudad de Loja al afio 2023
Afo Numero de Hogares
2022 64.547
2023 65.438

Nota. Datos obtenidos del INEC del censo poblacional del afio 2010-2022 de la provincia de
Loja cantdn Loja.
5.4.7. Muestra
Debido al gran tamafio de la poblacion, se procedio a calcular el tamafio de la muestra,
ya que es crucial para obtener datos representativos. Aplicando la siguiente formula:
z2 *Pxq * N
e2(N—-1)+z>xp=xq

n-=

Términos:

N = Tamafio de la poblacién 65.438
Z% = 1,96 nivel de confianza

EZ? = margen de error (0,05)

p = Probabilidad de éxito (0,5)

g = Probabilidad de fracaso (0,5)

B (1,96)2 % (0,5) * (0,5) * (65.438)

~ (0,05)2(65.438 — 1) + (1,96)2 = (0,5) * (0,5)
B 3,8416 % 0,5 * 0,5 * 65.438

~ 10,0025 (65.437) + 3,8416 * 0,5 % 0,5

n
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62.846

164+0,9604
_ 62.845
"= 65
n= 382

En el presente estudio se llevara a cabo un total de 382 encuestas.

5.5. Técnicas
5.5.1. Encuesta

Se aplico a los hogares urbanos de ciudad de Loja, lo que ayudo para la recopilacion de
informacion relacionada sobre gustos y preferencias del consumo de longaniza. Este
cuestionario se elaborado con preguntas para conocer la demanda, evaluar la imagen del
producto y la percepcion de los precios. Aplicado de manera personal y electrénica
(WhatsApp).

5.5.2. Entrevista

A través de la entrevista, se logré recopilar informacion de los oferentes de longaniza
en la ciudad Loja, se investigo acerca de la cantidad, precio y marcas de longaniza que se
comercializa.

La seleccion de la muestra a entrevistar se realiz0 mediante el muestreo por
conveniencia. Este método consistid en seleccionar la muestra en funcion de la disponibilidad
y cercania de los oferentes, considerando ademas que vendieran longaniza. La entrevista fue
realizada a los 19 frigorificos, 5 supermercados, y 5 mercados locales de la ciudad de Loja.
Dando un total de 29 establecimientos entrevistados
5.5.3. Observacion Directa

Mediante visitas a supermercados, frigorificos y tiendas de carnes, se registrd la
informacion relevante sobre marcas, precios y empaques de la longaniza de cerdo que se ofrece
a los consumidores en la ciudad de Loja.

5.5.4. Revision Bibliogréafica

Se recurri6 a diversas fuentes para recopilar la informacidn necesaria y asi fundamentar
la investigacion.

Se recolect6 informacién de dos tipos de fuentes:
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e Fuentes primarias: Mediante la utilizacion de cuestionarios y encuestas, para
la recoleccién de informacidn de los hogares urbanos de la ciudad de Loja.

e Fuentes secundarias: Recoleccion de informacién de libros, articulos y
proyectos de inversion.

5.5.5. Procedimiento

Para dar cumplimiento con los objetivos planteados de la presente investigacion, se considerd
los estudios: Estudio de Mercado, Estudio Técnico, Estudio Legal, Estudio Financiero y
Evaluacion Financiera.

Para iniciar se llevo a cabo el estudio de mercado, en donde se disefid un cuestionario de 13
preguntas con preguntas dicotomicas y opcién multiple para recopilar informacion de los
consumidores, misma que fue aplica a la muestra de estudio, en este caso los hogares de la
ciudad de Loja. Posteriormente se realizd el procesamiento de los datos recopilados a través de
la aplicacion de la encuesta. Para ello, se utilizd Excel, que permitio efectuar la respectiva
tabulacion, analisis e interpretacion, lo cual permitio calcular demanda, oferta y demanda
insatisfecha.

Luego se realizo el estudio de técnico para determinar el tamafio, localizacion de la planta,
ingenieria del proyecto. También, se elabord la estructura legal que regirad la junto con su
correspondiente estructura organizacional.

A continuacion, se estructuro el estudio economico-financiero, en el cual se determiné el monto
de inversion necesario para la implementacién de la empresa. Ademas, se procedié a realizar
el presupuesto de costos y gastos para los 5 afos de vida del proyecto.
Finalmente, se llevo a cabo la evaluacién financiera, que es indispensable para la toma de
decisién de invertir o no. A través de estos calculos, se brinda una vision clara y objetiva al
inversor. Esta evaluacion se desarrollé en base a indicadores tales como el: VAN, TIR, B/C,
PRC vy el analisis de sensibilidad (AS). Estos indicadores permiten medir la rentabilidad y

viabilidad del proyecto.
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6. Resultados
En la ciudad de Loja, se aplicaron 382 encuestas dirigidas a los hogares urbanos con la
finalidad de recopilar informacién, sobre la aceptacion, gustos y preferencias relacionadas con

el producto.

6.1  Encuesta aplicada a los hogares de la ciudad de Loja

1. ¢Usted consume embutidos?

Tabla 25
Consumo de embutidos en los hogares urbanos de la ciudad de Loja

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 316 82,72 %
No 66 17,28%
Total 382 100,0%

Nota. Encuesta aplicada a los hogares urbanos de la ciudad de Loja.

Analisis e Interpretacion:

De acuerdo con los resultados el 82,72% equivalente a 316 hogares encuestados indican tener
preferencia por el consumo de embutidos, mientras que el 17,28% corresponde a 66 hogares
que opta por no consumir, debido a preocupaciones por la salud y por dietas vegetarias que no
incluyen carne en su alimentacion. La siguiente pregunta permite desarrollar el calculo de la
demanda potencial.

2. Usted consume longaniza a base de carne de cerdo

Tabla 26
Consumo de longaniza de cerdo en los hogares urbanos de la ciudad de Loja
Variable Frecuencia Porcentaje
Si 259 81,96 %
No 57 18,04 %
Total 316 100,0 %

Nota. Encuesta aplicada a los hogares urbanos de la ciudad de Loja.

Anélisis e Interpretacion:

En los resultados se interpreta que el 81,96% (259 hogares) manifiestan que consumen
longaniza. Sin embargo, el 18,04% representa 57 hogares no consumen el producto. Esta

pregunta es fundamental para el calculo de la demanda real.
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3. (Cual es la cantidad de longaniza de cerdo que usted adquiere mensualmente?

Tabla 27
Unidades de consumo mensual

Variable 225 gr 450 gr
Frecuencia Xm F(Xm) Frecuencia Xm F(Xm)
De 1 a 3 unidades 114 2 228 98 2 196
De 4 a 6 unidades 8 5 40 28 5 140
De 7 a 9 unidades 0 8 0 11 8 88
Total 122 268 137 424

Nota. Encuesta aplicada a los hogares urbanos de la ciudad de Loja.

Mediante la tabulacion de datos, se pudo conocer que 259 hogares consumen longaniza.
De este total, se determind que 122 hogares consumen 225 gr (1/2 Ib) de longaniza, mientras
que 137 hogares consumen de 450gr (11b) de longaniza. Posteriormente, se procedio a realizar
el calculo para determinar el consumo promedio de hogares. Los detalles se presentan en la
siguiente tabla:

Tabla 28
Consumo promedio anual por hogares

Consumo Consum_o

Consumo Consumo Promedio anual Promedio

Alternativas F (Xm) Promedio Promedio Anual anual por

por hogares
Mensual (gramos) (gramos) hogares

(unidades)
225 gramos 268 60.300 723.600 2794 52
450 gramos 424 190.800 2.289.600 8840 26

Total 692 3.013.200 11.634

Nota. Datos tomados de la Encuesta aplicada a los hogares urbanos de la ciudad de Loja, la
tabla se realiz6 mediante las siguientes formulas:
1. Consumo promedio mensual = gramos* F(Xm)
2. Consumo Promedio Anual (gramos)= consumo Promedio mensual *12 meses
3. Consumo Promedio anual por hogares (gramos) = Consumo Promedio Anual (gramos)
/ numero de hogares
4. Consumo Promedio anual por hogares (unidades)= Sumatoria total de consumo
Promedio anual por hogares /gramos.

Andlisis e Interpretacion:
Segtin el andlisis de datos, en relacion con el consumo anual promedio de longaniza por hogar,

se estima que es de 26 libras en la presentacion de 450 gramos.
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4. ;De cuantos gramos usted adquiere la longaniza y a qué precio?

Tabla 29
Precio de adquisicion de 225 gramos y 450 gramos
. 225 gr 450 gr
Variable Frecuencia Xm F(Xm) Frecuencia Xm  F(Xm)
Entre $1,50y $2,00 64,0 1,8 112,0 15,0 1,8 26,3
Entre $2,01y $2,50 37,0 2,3 83,4 10,0 2,3 22,6
Entre $2,51y $ 3,00 18,0 2,8 49,6 44,0 2,8 121,2
Entre $3,01y $ 3,50 3,0 3,3 9,8 45,0 3,3 146,5
Entre $ 3,51y $4,00 0,0 3,8 0,0 17,0 3,8 63,8
Entre $4,01y $4,50 0,0 4,3 0,0 5,0 4,3 21,3
Entre $4,51y $5,00 0,0 4,8 0,0 1,0 4,8 4,8
Total 122 254,8 137 406,4
Precio Promedio 2,09 2,97
Nota. Datos recopilados de la encuesta aplicada a los hogares urbanos de la ciudad de Loja.
: : F(Xm) : : F(Xm)
Precio Promedio = ———— Precio Promedio = ————
Frecuencia Frecuencia
Drecio P dio 254,8 brecio P dio — 406,4
recio rromedio = 122 recio rromedio = 137
Precio Promedio = $ 2,09 para 225 gramos Precio Promedio = $ 2,97 para 450 gramos

El precio promedio por la longaniza en presentacion de 225 g es de $ 2,09 y para la

presentacion de los 450 g es de $2,97
Analisis e Interpretacion:

De acuerdo con los datos recopilados de los hogares de la ciudad de Loja, se ha
observado que los consumidores muestran una mayor disposicion a pagar un precio promedio

de $2,97 por los 450 gramos debido a su relacion precio-cantidad més favorable.

5. ¢(Normalmente en que lugares adquiere longaniza de cerdo?

Tabla 30
Lugares de adquisicion de longaniza de cerdo
Variable Frecuencia Porcentaje
Tiendas 26 10,04 %
Micro mercados 22 8,49%
Supermercados 60 23,17%
Frigorificos 55 21,24%
Puestos de mercados locales 96 37,07%
Total 259 100%

Nota. Datos recopilados de la encuesta aplicada a los hogares urbanos de la ciudad de Loja.
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Analisis e Interpretacion:

Al igual que otros productos de embutidos, existen diversos puntos de venta. Los consumidores
frecuentan mas a menudo los mercados representando el 37,07% de las preferencias. Los
consumidores indicaron que encuentran productos que satisfacen sus expectativas en estos
lugares, ademas de la costumbre de compra alli. Los supermercados con un 23,17% son la
segunda opcion preferida, y que ofrecen productos adecuadamente empacados, lo que se
traduce en mayor seguridad alimentaria. Por otro lado, un 21,24% representa la preferencia de
los consumidores por comprar en frigorificos ya que son tiendas mas especializadas en oferta
de carnicos. Por ultimo, tenemos a las tiendas y micro mercados representado por un 18,53%
como son las opciones menos elegida ya que su participacion es mas baja por su tamafio y
oferta limitada en comparacion a las demas.

6. ¢;Qué factores influyen al momento de realizar la compra de longaniza de cerdo?

Tabla 31
Factores que influyen al realizar la compra de longaniza de cerdo

Variable Frecuencia Porcentaje
Precio 27 10,42 %
Calidad 128 49,42%
Marca 3 1,16%
Empaque 1 0,39%
Sabor 100 38,61%
Total 259 100%

Nota. Datos recopilados de la encuesta aplicada a los hogares urbanos de la ciudad de Loja.
Analisis e Interpretacion:

En el proceso de compra, los consumidores se encuentran con varios factores que influyan en
sus decisiones, especialmente al comprar embutidos como la longaniza. Segun el analisis los
factores mas relevantes son la calidad (49,42%) y el sabor (38,61%), demostrando que estos
son cruciales para determinar si el producto puede satisfacer sus necesidades. El precio, con
un 10%, queda en segundo plano. Finalmente, la marca y el empaque con un 1,55 %, se
consideran menos importantes en la decision de compra. Por lo tanto, al ofrecer la longaniza a
los hogares, se debe destacar la calidad y el sabor, ya que tiene mas impacto en la decision de

compra.
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7. De las siguientes marcas de longaniza, ;Cual es la de su preferencia?

Tabla 32

Marcas de longaniza
Variable Frecuencia Porcentaje
IMPETU (Empresa Publica) 5 1,93 %
Italiana 49 18,92 %
Cafrilosa 41 15,83 %
Zerimar 39 15,06 %
Supermaxi 5 1,93 %
El pozo alimentacion 2 o
(Importadas) 0,77 %
Tiendas de Carnes 3 o
Wiirstechen 1,16 %
Mercado pequefio productor 2 0,77 %
Mercadq del Centro 20 772 %
Comercial
Mercado San Sebastian 6 2,32 %
Mercado Gran Colombia 10 3,86 %
Mercado Tebaida 1 0,39 %
chados de la Ciudad de 3.47 %
Loja
Familiares 6 2,32%
Artesanales 53 20,46 %
Piggi’s 7 2,70 %
Gran Aki 1 0,39 %
Total 259 100 %

Nota. Datos recopilados de la encuesta aplicada a los hogares urbanos de la ciudad de Loja.

Analisis e Interpretacion:

De acuerdo con las encuestas realizadas a los hogares las marcas artesanales son las que

obtuvieron la mayor preferencia, con un 20,46%. Esta preferencia se debe por la forma de

preparacion y por ser hechos de manera artesanal libre de conservantes. Le sigue la marca de

Zerimar con un 16,99%. Ademas, también la marcas Cafrilosa (15,83%), italiana (18,92%)

tiene una presencia significativa en las preferencias de los hogares de la ciudad de Loja. Es

importante mencionar que, a pesar de ofrecer el producto sin empaque y marca, los mercados

de la ciudad, como el Mercado de Centro Comercial (7,72%) y mercado de Gran Colombia

(3,86%) también figuran en las preferencias de los encuestados.
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8. ¢(Cuando adquiere la longaniza de cerdo usted ha recibido alguna promocion?

Tabla 33
Promociones recibidas al adquirir longaniza de cerdo
Variable Frecuencia Porcentaje
Descuentos en compras 43 16,60 %
Cupones para futuras 4 1.54%
compras
Participacion en sorteos 3 1,16%
Degustamqnes gratuitas en 11 425%
tiendas
Ninguna 198 76,45%
Total 259 100%

Nota. Encuesta aplicada a los hogares urbanos de la ciudad de Loja.

Andlisis e Interpretacion:

El 76,45% da a conocer que no han recibido promociones por parte de los oferentes del
producto, esto indica la falta de promociones a los hogares urbanos para incentivar la compra,
el 16,60% les han otorgado descuento en compras , mientras el 4,25% ha tenido la oportunidad
degustaciones gratuitas en tiendas, influyendo en la decision de compra debido a la experiencia
directa que tuvieron con el producto, con un porcentaje muy irrelevante del 1,54% da a conocer

que han recibido cupones para futuras compras, y el 1,16% participaron en sorteos.

9. Porque medios de comunicacion usted conocio sobre la venta de longaniza.
9.1. (Porque medios digitales de comunicacion usted conocio sobre la venta

de longaniza?

Tabla 34
Medios Digitales de comunicacion utilizados para conocer la venta de Longaniza
Variable Frecuencia Porcentaje
Facebook 45 17,37 %
Instagram 5 1,93%
WhatsApp 18 6,95%
Tik Tok 2 0,77%
Ninguna 189 72.97%
Total 259 100%

Nota. Encuesta aplicada a los hogares urbanos de la ciudad de Loja.

Analisis e interpretacion:

La mayoria de los hogares encuestados representado por el 72,97 % su opinidon fue que no
conocieron sobre la venta de longaniza mediante ningiin medio de comunicacion, pero cabe
recalcar que 17,37% indico haberse enterado de la venta del producto a través de la plataforma
de Facebook, mientras que un 7% menciono haber descubierto la venta del producto por

WhatsApp, por medio comunicacién personalizada y publicaciones en estados.
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9.2. ;Porque medios tradicionales de comunicacion usted conocié sobre la venta de

longaniza?
Tabla 35
Medios Tradicionales de comunicacion utilizados para conocer la venta de Longaniza
Variable Frecuencia Porcentaje
Radio 16 6,18 %
Television 24 9,27%
Boca a Boca 80 30,89%
Hojas volantes 6 2,32%
Ninguno 133 51,35%
Total 259 100%

Nota. Encuesta aplicada a los hogares urbanos de la ciudad de Loja.

Anélisis e Interpretacion:

Considerando los porcentajes obtenidos el 51,35% dieron a conocer que no han conocido de la
venta del producto por ninguno de los medios tradicionales. Por otro lado, el boca a boca
representando el 30,89% de los encuestados indicaron que se enteraron por los buenos
comentarios de amigos que compartieron su experiencia positiva.

10. En caso de implementar una empresa productora y comercializadora de longaniza de

cerdo en la ciudad de Loja ;Estaria usted dispuesto a adquirir el producto?

Tabla 36
Disposicién para adquirir el producto
Variable Frecuencia Porcentaje
Si 254 98,07 %
No 5 1,93%
Total 259 100%

Nota. Encuesta aplicada a los hogares urbanos de la ciudad de Loja.

Analisis e Interpretacion:

Al analizar los datos recolectados sobre la implementacion de la empresa productora y
comercializadora de longaniza en la ciudad de Loja, se observa que un considerable 98,07%
de los hogares estarian dispuestos a adquirir longaniza para su consumo. Por otro lado, un

minimo porcentaje, tan solo el 1,93 % expresod que no estarian dispuesto adquirir.
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11. ;En qué presentacion le gustaria adquirir la longaniza de cerdo?

Tabla 37
Presentacion para la compra de longaniza de cerdo
Variable Frecuencia Porcentaje
Envase de carton 19 7,48 %
Envase de plastico 52 20,47%
Empacado al vacio 183 72,05%
Total 254 100%

Nota. Encuesta aplicada a los hogares urbanos de la ciudad de Loja.

Analisis e Interpretacion:

Los datos recopilados indican que el empacado al vacio es la presentacion mas
representativa con un 72,05%. Esto se debe a que prolonga la vida ttil del producto, y mantiene
el sabor y calidad por mucho mas tiempo. Por otro lado, el 20,27 % de los hogares eligen el
empaque plastico debido que en este tipo de envases el producto es mas econdémico, Finalmente
los empaques de cartdon, que representan el 7,48%, son seleccionados por los encuestado por
su facilidad de reciclaje.

12. ;Qué tipo de promocion preferiria al comprar el producto?

Tabla 38
Promociones que preferiria el consumidor al adquirir la longaniza
Variable Frecuencia Porcentaje
Descuentos en compras 139 54,72 %
Cupones para futuras 37 14,57%
compras
Participacion en sorteos 28 11,02%
Degustac1qnes gratuitas en 50 19,69
tiendas
Total 254 100%

Nota. Encuesta aplicada a los hogares urbanos de la ciudad de Loja.

Analisis e Interpretacion:

En cuanto a las preferencias de los consumidores en relacion a las promociones
deseadas al momento de realizar la compra. En primer lugar, el 54,72% expresaron el interés
en recibir descuentos en compras. En segundo lugar, un 19,69% de los encuestados manifesto
en recibir degustaciones del producto antes de realizar su compra. En cuanto, a los cupones
para futuras compras, que representan un 14,07%, estos son valorados por los beneficios que
ofrecen en compras posteriores. Por otro lado, la opcion de las participaciones en sorteos con
el 11,02% ofrecen la posibilidad de ganar algo adicional junto a su compra.

13. ;A través de qué medios de comunicacion le gustaria conocer sobre la venta de

longaniza de cerdo?
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13.1. A través de qué medios digitales de comunicacion le gustaria conocer

sobre la venta de longaniza de cerdo?

Tabla 39
Medios Digitales de comunicacién para conocer la venta de Longaniza
Variable Frecuencia Porcentaje
Facebook 115 45,28 %
Instagram 65 25,59 %
WhatsApp 27 10,63%
Tik Tok 20 7,67%
Ninguna 27 10,63%

Total 254 100%
Nota. Encuesta aplicada a los hogares urbanos de la ciudad de Loja.

Analisis e Interpretacion:

De acuerdo a los resultados obtenidos, en hogares de la ciudad de Loja, Facebook lidera
con un porcentaje representativo de 45,28%, seguido por Instagram con un 25,59%, WhatsApp
el 10,63% y Tik Tok con un 7,87 %. Estas plataformas nos ayudaran para realizar la publicidad
para dar a conocer tanto nuestro producto como nuestra marca.

13.2.; A través de qué medios tradicionales le gustaria conocer sobre la venta de

longaniza de cerdo)?

Tabla 40
Medios Tradicionales de comunicacion para conocer la venta de Longaniza

Variable Frecuencia Porcentaje

Radio 37 14,57 %

Television 71 27,95 %

Boca a Boca 48 18,90%

Hojas volantes 29 11,42%

Ninguno 69 27,17%

Total 254 100%

Nota. Encuesta aplicada a los hogares urbanos de la ciudad de Loja.

Analisis e Interpretacion:

A partir de los datos recopilados se puede observar que el 27,17% de los hogares
encuestados no usan medios tradicionales, mientras que el 27,95%, si muestra preferencia por
la television como medio de comunicacion. Ademas, es importante destacar el boca a boca
tiene un porcentaje representativo con 18,90% para conocer sobre la venta del producto. Siendo

estos los porcentajes mar significativos.
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6.2  Entrevista realizada a oferentes de longaniza de la ciudad de Loja.

6.2.1 Entrevista a Frigorificos

Se llevo a cabo una entrevista de 19 frigorificos de la ciudad de Loja, con el objetivo
de recopilar datos sobre la venta de la longaniza de cerdo, y calcular la oferta total del producto.
Cinco de los frigorificos entrevistados, que incluyen a Frigorificos su Economia, Tienda de
Carnes Wirstechen, Frigorifico Puntos de Venta Italiana, Frigorifico europea y Frigorificos
Puntos de Venta Cafrilosa destacaron por tener 3 puntos de venta ubicados en el mercado
central. Estos frigorificos informaron que venden aproximadamente 20 libras de longaniza
diarias.

Por otro lado, otros diez frigorificos, tal como son Frigorifico Dofia Tere, Mega
frigorifico del Sur, Carniceria La Barbacoa, Multicarnes JF, Frigo-Plaza, Frigorifico Yennicita,
Frigorifico Carnes y Embutidos, Frigorifico Victoria, Frigorifico Punto de Venta Cafrilosa
ubicado en San Sebastian, indicaron que su venta diaria es de 15 libras.

Los tres restantes Ceva Pollos, Frigorifico pollos Win, Punto de Venta Pollos Frank
dieron a conocer que tienen una venta de 3 Ib diarias. Todos los frigorificos mencionaron que
sus clientes son principalmente los consumidores finales. El precio de venta es de $3,00 de
libra, es importante recalcar que la longaniza se vende sin empaque, y entregan a los
consumidores en fundas plasticas.

Ademas, los frigorificos indicaron que no ofrecen descuentos en el producto. Para
concluir, los frigorificos mencionaron que si estuvieran dispuestos a adquirir longaniza de una
empresa productora y comercializadora si se implementara a futuro, haciendo hincapié que el
producto tenga una buena calidad y sabor.

6.2.2 Entrevista a Supermercados

Comenzando con Zerimar, dieron a conocer que actualmente cuentan con 6 locales en
la ciudad de Loja, se identifican como productores y comercializadores. Logran una venta total
de 300 libras diarias, a un precio de $2.60. En cuanto a promociones, ofrecen ofertas temporales
de 2x1 en el producto y adicional el 5% en descuento en el denominado Martes Rojo
en carnes cerdo. El empaque que utilizan consiste en una bandeja de espuma de poliestireno
cubiertas con papel film.

Por otro lado, Gran Aki nos informa que venden 200 libras diarias y comercializan
marcas con La Original, Don Diego y Agropesa. El producto tiene una presentacién de 450 gr,
550 gr, sus precios varian entre $3,50 a $5,00. EI empaque que utilizan es al vacio, bandejas
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plasticas, y packaging de carton. Ademas, ofrecen a los consumidores promociones en el
conocido Quincenazo y adicionales descuentos los viernes en un 15% en embutidos.

Supermaxi, en cambio, menciono que tienen una venta aproximada de 150 libras diarias
y comercializan marcas como Agropesa, Juris. Cabe recalcar que sus presentaciones son de
200 gramos al valor de $2,25 con una promocion de llevar 3 y pagar 2. También comercializan
la Charcuteria Noel, una marca importada de Espafia por Corporacién Favorita, conocida como
Chorizo Tradicional, cuyo precio es de $3,52 por los 225 gramos. Ultimamente indicaron que
ingreso al mercado la longaniza ahumada de Ricuras Sal y Dulce en un precio de $ 9,50 los
450 gramos Todas las marcas son empacadas al vacio. Otorgan el 20% de descuento en carnes
rojas y embutidos Aplica en compras superiores a $80.

Mientras tanto, Calva & Calva venden diariamente 50 libras, de la marca de italiana, la
cual tiene un valor de $2,56 los 450 gramos, que equivale a 1 libra. Indicaron en las
promociones los martes un descuento del 10% en carnes y que el producto no contiene un
empaque.

Finalmente, Merca Max sefialo que vende 50 libras diarias de la marca Embutidos del
Sur a un precio de$ 3,50. En las promociones realizadas, ofertan degustaciones del producto,
su mercado es vender al consumidor final y minoristas.

6.2.3 Entrevista a Mercados Locales

En primer lugar, el mercado central se destaca con sus 20 puestos. Cada uno de estos
puestos venden un promedio de 25 libras diarias, lo que nos da un total de 500 libras diarias.

En el mercado mayorista hay 10 puestos, cada uno contribuye con aproximadamente
15 libras diarias, sumando un total diario de venta de 150 libras

El mercado San Sebastian, aungque mas pequefio con solo 6 puestos. Cada puesto genera
ventas diarias de $10 libras, sumando un total de 60 libras diarias.

En el mercado la Tebaida a pesar de tener solo 5 puestos, cada uno logra vender 5 libras
diarias con un total de 25 libras diarias. Finalmente, en el Mercado pequefio productor, los 3
puestos venden cada uno 5 libras, sumando un total de 15 libras diarias. Aungue el precio es
de $3,00 y no tienen empaque, venden en fundas plasticas. No ofrecen ninglin tipo de
promocién o descuento a los consumidores, sus clientes son directamente los consumidores

finales.
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7. Discusion

7.1  Estudio de Mercado

El estudio de mercado consiste en determinar la demanda, oferta y aceptacion de la
longaniza de carne de cerdo.
7.1.1 Producto Principal

La longaniza es un embutido tradicional, elaborada a base de carne magra de cerdo en
un 80% y grasa de cerdo en un 20%, con condimentos de alta calidad. Se caracteriza por ser un
producto libre de conservantes teniendo como conservante principal a la naranja agria.
7.1.2  Producto Sustitutos

e Jamones e Salame

e Mortadelas e Tocino

e Salchichas e Ahumados

e Chorizos e Salchichas Vegana

7.1.3 Producto Complementario

La longaniza es un embutido tradicional muy apetecido en los hogares, uno de los
productos complementarios comunes es el pan realizando sandwich, también como
acompafante de almuerzos y meriendas. Por Gltimo, puede ser una eleccion perfecta para
combinar con bebidas como un vino tinto o cerveza.

En la regién de la costa es tipico acompafiarla con arroz, menestra, verde frito, yuca
frita, choclo asado y ensaladas. En contraste en la region de la Sierra, se acostumbra a servirla
con llapingacho, mote, maiz tostado, arroz y ensaladas.

Ademas, este producto es un complementario para la creacion de detalles en cajas y
tablillas que es un arte que combina embutidos, quesos, frutas y vino distribuidos de manera
armaonica.

Figura 3
Llapingacho con Longaniza

Nota. Imagen tomada de la Revista Maxi Online. (Corporacion Favorita, 2024)
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Figura 4
Detalles personalizados
. Tooh ,\-'-/:V-,"/""‘_“‘;;‘ ;‘; "’ _ﬂii‘ \ A

Nota. Imagen tomada de la Revista

7.1.4 Mercado Demandante

Los embutidos forman parte de la alimentacion diaria de los hogares. Para el calculo de
la poblacion actual y proyectada se realizé mediante el siguiente procedimiento:

Segun los datos del INEC en el afio 2022 existen un total de 214.296 habitantes,
considerando para el estudio los hogares de ciudad de Loja del area urbana con un total de
64.547 con un promedio de 3,32 personas por hogar. El célculo de la proyeccidn se realizé en
base de los siguientes datos, los 64.547 hogares, con una tasa de crecimiento de 1,38%. Para
realizar las respectivas proyecciones para los 5 afios del proyecto, se calcula mediante la
siguiente formula:

Poblacién Proyectada= Poblacion del afio cero * tasa de crecimiento poblacional +
Poblacion del afio cero

Poblacion proyectada= 64.547 * 1,38 % + 64.547

Poblacion proyectada= 65.438

A continuacién, se visualiza en la tabla 9 las proyecciones respectivas de la poblacion
de estudio.

Tabla 41
Poblacion Proyectada

~ Tasa de crecimiento Poblacion Proyectada de
N ANos

anual hogares
0 2022 1,38% 64.547
1 2023 1,38% 65.438
2 2024 1,38% 66.341
3 2025 1,38% 67.256
4 2026 1,38% 68.184
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5 2027 1,38% 69.125
Nota. Datos recopilados del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos

7.1.5 Analisis de la demanda
7.1.6 Demanda Potencial.

Esta conformada por todos los hogares del area urbana de la ciudad de Loja que
consumen embutidos, Para realizar el calculo respectivo se considerd la pregunta 1, tabla 10.
Para el calculo del afio 0, se realiza de la siguiente manera:

DP= Hogares de la ciudad de Loja del area urbana * Porcentaje de Aceptacion
DP=64.547 *82,72%

DP=53.393
Tabla 42
Demanda Potencial
Hogares de la Demandantes
Afo C|u_dad de Porcentaje de Aceptacion Potenciales
Loja
0 2022 64.547 53.393
1 2023 65.438 54.130
2 2024 66.341 0 54.877
3 2025 67.256 82,12% 55.634
4 2026 68.184 56.402
5 2027 69.125 57.181

Nota. Datos recopilados de la Encuesta la pregunta 1, tabla 10 aplicada a los hogares urbanos
de la ciudad de Loja.
7.1.7 Demanda Real.

Son todos los hogares que consumen longaniza tradicional de cerdo. Para determinar la
demanda real se considera la informacion de la pregunta 2 tabla 11. La demanda real se calcula
de la forma que se detalla a continuacién:

DR= Demanda Potencial * Porcentaje de Aceptacion

DR=53.393*81.96%

DR=43.761
Tabla 43
Demanda Real
AR Demandantes Porcentaje de Demandantes
fio : .
Potenciales Aceptacién Reales

0 2022 53.393 43.761

1 2023 54.130 0 44.365

2 2024 54.877 81,96% 44.977

3 2025 55.634 45.598
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4 2026 56.402 46.227
5 2027 57.181 46.865

Nota. Datos recopilados de la Encuesta la pregunta 2, Tabla 11 aplicada a los hogares
urbanos de la ciudad de Loja

7.1.8 Demanda Efectiva.

Para calcular la demanda efectiva, consideramos la demanda real y porcentaje de
aceptacién obtenido de la pregunta 10, Tabla 21, correspondiente a la implementacion de la
empresa productora y comercializadora de longaniza. Segun los datos el 98.07% de hogares
estan dispuestos a adquirir el producto.

DE= Demanda real * porcentaje de aceptacion
DE=43.761 * 98,07%
DE=42.917

Tabla 44
Demanda Efectiva

Demanda Efectiva

ANo Demanda Real Porcentgj,e de en los hogares de la
Aceptacion . .
ciudad de Loja
0 2022 43.761 42917
1 2023 44.365 43.509
2 2024 44977 44.109
3 2025 45.598 98,07% 44.718
4 2026 46.227 45.335
5 2027 46.865 45,961

Nota. Datos recopilados de la Encuesta la pregunta 10, Tabla 21 aplicada a los hogares
urbanos de la ciudad de Loja

7.1.9 Demanda Efectiva en Producto.

La determinacion de la demanda efectiva del producto se realiza multiplicando la
demanda efectiva por el consumo promedio anual en unidades de 1 Ib (450 gr). Estos datos
provienen de la pregunta 3, tabla 12.

DEP=Demanda Efectiva * consumo promedio
DEP=42.917*26
DEP=1.115.830

Tabla 45
Demanda Efectiva en Producto

Demanda Consumo promedio Demanda
Afio Efectiva en los anl_JaI de Longaniza Efectiva de
hogares de la  (unidades de 1lIb (450 Consumo anual
ciudad de Loja gr) en libras
0 2022 42.917 26 1.115.830
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2023 43.509
2024 44.109
2025 44,718
2026 45.335
2027 45.961

1.131.229
1.146.839
1.162.666
1.178.711
1.194.977

Nota. Datos recopilados de la Encuesta la pregunta 3, tablal2 y 13 aplicada a los hogares
urbanos de la ciudad de Loja

7.1.10 Analisis de Oferta

La oferta se refiere a la cantidad del producto que se vende en el mercado a un precio

determinado.

Para calcular la oferta existente de longaniza de cerdo en Loja, se llevé a cabo una

investigacion que incluyo un total de 19 frigorificos, 5 supermercados, y 5 mercado locales de

la ciudad de Loja, mediante la entrevista se recopilo la cantidad de libras del producto que cada

empresa vende diariamente. Esto permitio obtener la oferta diaria de cada empresa encuestada.

Por lo tanto, para establecer la oferta anual, se multiplica la oferta diaria por los 365 dias del

afo. De esta manera, se obtiene la oferta total.

A continuacién, en la tabla 46 se visualiza la oferta total de la longaniza en la ciudad

de Loja:
Tabla 46

Oferta del embutido

Diarias Anuales

Ubicacion Nombre Locales/Puestos (libras) (libras)
Frigorifico Dofa Tere 1 15 5475
Mega frigorifico del Sur 1 15 5475
Carniceria La Barbacoa 1 15 5475
Frigorifico su Economia 1 20 7300
Frigorifico Dofia Evita 1 10 3650
Multicarnes JF 1 15 5475
Frigo-Plaza 1 15 5475
Tienda de Carnes Wurstchen 1 20 7300
Ceva Pollos 1 5 1825
Frigorifico Frigorifico pollos Win 1 5 1825
Punto de Venta Pollos Frank 1 5 1825
Frigorifico Yennicita 1 15 5475
Frigorifico Carnes y Embutidos 1 15 5475
Frigorifico Victoria 1 15 5475
Frigorifico Puntos de Venta Italiana 1 20 7300
Frigorifico Puntos de Venta Cafrilosa 3 60 21900
Frigorifico Europea 1 20 7300
Frigorifico Punto de Venta Cafrilosa 1 15 5475
Frigorifico carnesy embutidos 1 15 5475
Supermaxi 1 150 54750
Supermercado vy o May 1 50 18250
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Calva & Calva 1 50 18250

Gran Aki 1 200 73000
Zerimar 6 300 109500
mercado mayorista 10 15 150 54750
mercado central 20 25 500 182500
Mercados mercado san Sebastian 10 60 21900

6
mercado la tebaida 5 5 25 9125
mercado pequefio productor 3 5 15 5475

Total 662.475
Nota. Datos recopilados de la Encuesta a los oferentes de la ciudad de Loja

7.1.11 Estimacion de la Oferta.

Primero se calculo el porcentaje de estimacion de la oferta. Durante la entrevista a la
muestra de estudio, no se obtuvo informacion sobre el porcentaje de crecimiento en ventas de
longaniza de cerdo, ya que los entrevistados indicaron que esta informacion es confidencial o
desconocida. Por tanto, se recurri6 a una regla de tres simple debido a la falta de datos directos
sobre el crecimiento de las ventas.

El célculo se realiz6 tomando los siguientes datos:

Demanda Efectiva de Consumo anual en libras = 1.115.830
Oferta Total= 662.475 libras

Se utilizo una regla de tres para estimar el porcentaje de la oferta
1.115.830 100

662.475 X

_ (662.475%100)
~ 1.115.830

X=159,37%

Tabla 47
Estimacion de la oferta

AR Porcentaje para la Estimacion de la oferta
fio . ., g

estimacion de la oferta (libras)
0 2022 662.475
1 2023 671.617
2 2024 680.885

0

3 2025 89,57% 690.282
4 2026 699.808
5 2027 709.465

Nota. Los datos recopilados del andlisis de la demanda efectiva de consumo (libras),
presentados en la tabla 30, y oferta total, mostrada en la tabla 31.
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7.1.12 Demanda Insatisfecha

Se la define como la cantidad de consumidores que, a pesar de tener el poder adquisitivo
necesario para adquirir el producto, no quedan satisfechos debido a la insuficiente oferta en el
mercado.
El célculo se realiza mediante la siguiente formula:
DI= Demanda Efectiva de Consumo anual en libras- Oferta Total
DI=1.115.830-662.475

DI=453.355
Tabla 48
Demanda Insatisfecha
Demanda
o Efectiva de Oferta Total en Demanda
Ano . .
Consumo libras Insatisfecha
anual en libras
0 2023 1.115.830 662.475 453.355
1 2024 1.131.229 671.617 459.611
2 2025 1.146.839 680.885 465.954
3 2026 1.162.666 690.282 472.384
4 2027 1.178.711 699.808 478.903
5 2028 1.194.977 709.465 485.512

Nota. Los datos recopilados del analisis de la demanda efectiva de consumo (libras),
presentados en la tabla 31 y oferta total, mostrada en la tabla 31.

7.2  Estrategias de Comercializacion

En el presente proyecto, se implementaran estrategias de comercializacién basadas en
las 4 P’s: producto, plaza, precio y promocién. Nuestro objetivo al aplicarlas es mejorar la
aceptacion de la empresa y producto en el mercado.

7.2.1 Estrategias de Producto

Descripcion del Producto. La longaniza es un producto carnico fresco, compuesto por
un 80% de carne magra de cerdo y un 20% de grasa, condimentado con ingredientes naturales
como ajo, cebolla, refrito. Se caracteriza por ser un producto libre de conservantes, utilizando

la naranja agria como principal método de conservacion.
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7.2.2 Especificaciones

Tabla 49

Especificaciones de la longaniza de cerdo

Tamario de la Porcién

% longaniza (60Q)

Por porcion

- Energia 430 Kcal
.5 Proteina 12,00 g
é Grasa 14,30 g
E Grasa Saturada 5,200 g
:§ Grasa Trans 0,300 g
g Colesterol 30 mg
IS Carbohidratos 0,00 g

Azlcar 0,00 g

Sodio 470 mg

Este producto se distingue por su aroma ligeramente acido, y de intensidad

Caracteristicas
Organolépticas

jugosa y tierna al paladar.

suave. Su sabor evoca tradicion hogarefia, tiene una consistencia firme y
compacta. En cuanto a su apariencia, presenta una variacion de tonos suaves de

anaranjado, resultado del método de curado. Finalmente, ofrece una textura

Para prepararla, se debe seguir los siguientes pasos:

.5 1. Corta la longaniza en trozos pequefos.
o & . .
5 g 2. Coloca los trozos en un sartén a fuego medio.
cC Qo , .- .
3 &) 3. Tapar la sartén para permitir que la grasa se libere y se dore
lentamente. No es necesario agregar aceite.
o O . .
29 La longaniza tiene un peso neto de 450 gr.
az
S8 E = Debe conservarse en un ambiente refrigerado, manteniendo una temperatura
© 17 2] ‘O
S o c'c 0 0
S c o entre 0°Cy5°C
358 ¢ y

Nota. Especificaciones detalladas por la investigadora.
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7.2.3 Empaque del Producto

Figura 5
Especificaciones de la Funda Texturizada de empacado al vacio

Funda texturizada al
Vacio texturizada ancho
* 15 cmy de Alto 25 cm

* Hecho de material de
Nylon Coextruido
material multicapa

* Calibre: 70 micras /
2.8 msi (milesimas de
pulgada),

Con barrera a los

* aromas y gases como
oxigeno, nitrégeno y
gas carbonico, al cual
se le pegara la
etigueta del producto.

Nota. Logo fue disefiado por la investigadora utilizando la herramienta de Canva

7.2.4 Presentacion del producto
7.2.5 Nombre Comercial.

“Toque Secreto” se inspira en transmitir los sabores tradicionales y hogarefios de

generacion en generacion a traves de sus productos. Ademas, Toque Secreto busca revivir y

mantener vivas las recetas familiares.
7.2.6 Logotipo.

El logo es simple y llamativo, ofrece un buen contraste con un fondo rojo oscuro y

letras blancas. La ilustracion de la longaniza en rodajas da una indicacion clara del producto.
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Figura 6
Logo del producto

TOQUE
SECRETO

e ——
LONGANIZA

TRADICIONAL

Nota. Logo fue disefiado por la investigadora utilizando la herramienta de Canva

7.2.7 Eslogan.

El eslogan seleccionado para el producto es “Tradicion en cada bocado”. Esto refleja
el objetivo de transmitir una receta ancestral, elaborada sin conservantes. Cada bocado es un
recuerdo vivido de los sabores tradicionales que han perdurado de las generaciones.

7.2.8 Etiqueta.

Se especificaran todas las caracteristicas de la longaniza, como ingredientes,
indicaciones, cadigo de barras, el seméaforo nutricional y la tabla nutricional. Esta etiqueta
estard ubicada en el empaque de 450 gramos, que contendra el producto para su

comercializacion.
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Figura 7
Etiqueta del Producto

LONGANIZA TRADICIONAL Fabricado en: Lojo

st et
TOQUE SECRETO En un lugar y refrigeracion

Imformacion Ingredientes
Nutricional

Tamano de porcion de 60 g Carne MCIgI’Cl de Cerdo,
Calorias: seussssssas 430 Keal | Satajo, refrito.
Grasa Total .uueeesens: 38 g | Contenido
Sodio 1300 mg | Neto

Carbohidratos ««esss. 0,00g | 450 gramos

Consejos de Preparacion

Para prepararla, se debe seguir los siguientes pasos:

1. Corta la longaniza en trozos pequefios.

2. Coloca los trozos en un sartén a fuego medio.

Tapar la sartén para permitir que la grasa se libere y m
sll9

se dore lentamente. No es necesario agregar aceite.

0123

4 7

Nota. Logo fue disefiado por la investigadora utilizando la herramienta de Canva
7.2.9 Estrategia de Precio

4

5

123

Para la fase de introduccion del producto, la empresa utilizara la estrategia de precio de
penetracion. Esto permitira una rapida y eficaz introduccion del producto en el mercado,
asegurando que esté al alcance de los hogares de la ciudad.

El precio del producto se establecera considerando la estrategia de fijacion de precios
en base a los costos de fabricacion del producto y la estrategia de fijacion en base a la
competencia, ya que la competencia es un factor inevitable considerando estos aspectos el
producto tiene un costo unitario de produccion de $2,71 y el precio en base a la competencia
es de $3,00. Por tal motivo considerando estos aspectos el precio de venta del producto al
mercado sera de $3,00.

7.2.10 Estrategia de Plaza

La empresa estard ubicada en la ciudad de Loja, y para garantizar que el producto
Ilegue a la mesa de los hogares, se considera como principales canales de comercializacion:
Venta directa de la empresa: Los consumidores finales podran hacer los pedidos
directamente a la planta productora “Toque Secreto”
Venta a través de intermediarios: Estas ventas se realizaran a traves de los

establecimientos comerciales ubicados en la ciudad de Loja
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Figura 8
Canales de Distribucion de Toque Secreto

Productor Minorista Consumidor Final
 Toque Secreto * supermercados  Familias
« Frigorificos Lojanas
» micromercados
« Tiendas

Nota. disefiado por la investigadora utilizando SmartArt de Word
7.2.11 Estrategias de Promocion

La implementacion de esta estrategia tiene como objetivo motivar a adquirir el producto
y posicionar la marca en la mente del consumidor, con el objetivo de incrementar el volumen
de ventas. Ademas, con base a la informacion recopilada de la encuesta las siguientes
promociones son las que mayor acogida tienen por los encuestados:
e Degustaciones gratuitas en tiendas: Se Organizaran eventos de degustacion
en supermercados, frigorificos y tiendas locales en las que den la apertura para
comercializar el producto y permitan probar la longaniza antes de comprarla a
sus clientes.
e Descuentos en compras: Se realizard un descuento del 10% en la compra del
producto todos los martes en la empresa, para supermercados, frigorificos y
tiendas por la compra de 12 unidades se les otorgara el 5% al precio final.
e Como estrategias adicionales se participara en ferias de emprendimiento con un
stand atractivo para dar a conocer el producto.

Figura 9
Descuento del 10%

iPROMO EXCLUSIVA!

DISFRUTA DE UN 10% DE DESCUENTO EN
NUESTRA LONGANIZA TRADICIONAL DE CERDO%#

= [AHORRA YSAB[]RA LA AUTENTICIDAD CON
NUESTRA LONGANIZA DE CERDO CON EL 10% MENOS!
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Nota. disefiado por la investigadora utilizando la herramienta de Canva

7.2.12 Estrategias de Publicidad

La empresa implementara una estrategia de publicidad digital a través de la creacion de
cuentas en las tres plataformas mas utilizadas por los consumidores, segin lo mencionado en
la encuesta realizada a los hogares de la ciudad de Loja: Facebook, Instagram y Tik Tok. En
estas plataformas se compartird informacion relevante del producto y la empresa con el objetivo
de incrementar el nimero de clientes.

e Se realizaran publicaciones promocionales por fechas especiales o dias que tenga
descuentos la empresa. Ademas, se llevaran a cabo sorteos entre los seguidores de
nuestras paginas, para fomentar compromiso se compartira contenido atractivo.

e Una parte de nuestra estrategia sera la publicacion de recetas que destaquen el uso de
la longaniza en diversas preparaciones. Esto ayudara a generar una cultura de consumo
y a despertar el interés por el producto.

Finalmente, publicaremos fotos y videos de alta calidad que resalten nuestro producto estrella,
longaniza de cerdo, destacando su aspecto apetitoso.
Esto servira para atraer la atencién de los consumidores y motivar a probar el producto.

Figura 10
Pagina de Toque Secreto

9 Q_ Buscar en Facebook

Administrar pagina (]
Q‘ Toque Secreto

Panel para profesionales
[E] Estadisticas

©J Centro de anuncios

& & Crear con avatar
@ Crear anuncios

- @ Editar foto de portada
@ Configuracién

Més herramientas ~
Administrar tu negocio en las apps de Meta

Toque Secreto

9 Me gusta 20 seguidores

®35e02%

Publicaciones Informacion Menciones Opiniones Seguidores Fotos Miés v wes.
Nota. Link de la pagina https://acortar.link/1CoZ1 creada por la investigadora.

® Meta Business Suite 2
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Figura 10
Recetas Tacos de Longaniza de cerdo

TACOS DE LONGANIZA
TRADICIONAL DE CERDO

Ingredientes:

o 2 &

/. Toque Secreto
o @sbolla morads, & nino
ic

picada [ iSorprende a tus seres queridos con unos
deliciosos Tacos de Longaniza Tradicional de
Cerdo! = Preparalos en casa con la deliciosa
longaniza de Toque Secreto, cada bocado es una
explosién de sabores que los transportaré a la
auténtica cocina tradicional. jHaz de cada dia una
dia especial 5 jComparte, disfruta y celebra el
sabor gue solo Toque Secreto puede ofrecerte!
B 7 #TacosConToqueSecreto #SaborAuténtico
#CocinaCreativa

Editar

dH Me gusta Q Comentar 4> Compartir

’ Escriberan comeniang
v

m
©

"Cada bocado es una

celebracion”

nediato.
/tg;uenprovec‘lo! .

Nota. Receta publicada para generar cultura de consumo y despertar el interés por el producto.
https://acortar.link/ITKIgq

7.3 Estudio Técnico

Este estudio permite realizar un analisis detallado de diversos aspectos como: tamafio
de la empresa, ubicacion e ingenieria del proyecto.
7.3.1 Tamafio

La primera etapa se refiere al tamafio, donde se determina la capacidad de produccion
que tendré la empresa Toque Secreto. Esta se basa en la maquinaria, proceso productivo y las
unidades a producir de forma anual. Para el proyecto se realiza el calculo de la capacidad
instalada, utilizada y reserva.

7.3.2 Capacidad Instalada.

Se refiere a la méaxima produccion que la empresa puede producir, basdndose en su
componente tecnoldgico. En este proyecto, la empresa utiliza como maquinaria principal un
molino de carne # 12, con la capacidad de procesar 80 kg de carne, equivalente a 172 Ib, por
hora. A partir de esta actividad, se realizan las demas actividades complementarias para obtener

el producto terminado.
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Tabla 50
Capacidad Instalada

Molino de Carne #12 Produccion diaria en Capacidad de Produccion

(24 horas) anual
Procesa  80kg de  came 24 24 horas *365 dias
equivalente a 172 libras por hora
1 hora es un proceso 24 * 172 4128*365 dias
Total 4128 libras 1.506.720 libras

Nota. Disefiado por la investigadora capacidad instalada en base al componente tecnoldgico.
7.3.3 Capacidad Utilizada.

La jornada laboral en la empresa es de 8 horas diarias. De estas, se llevaran a cabo 3
procesos con el molino, los cuales equivalen a 3 horas. Las 5 horas restantes se distribuiran
entre las demés actividades que forman parte del proceso de produccion hasta obtener el
producto terminado.

Tabla 51
Capacidad Utilizada

Capacidad de Capacidad de Produccion

Molino de Carne #12 produccidn diaria en
anual
(3hr)
Procesa 80kg de carne .
equivalente a 172 libras por hora 3 horas 261 dias
1 hora es un proceso 3*172 516*261
Total 516 libras 134.676 libras

Nota. Datos tomados de la tabla 35 correspondiente a la Capacidad Instalada.
7.3.4 Capacidad de Reserva.

Se refiere al margen de produccion gque la empresa puede incrementar mas alla de su
capacidad utilizada. Esta se calcula como la diferencia entre la capacidad instalada y la
capacidad utilizada.

Tabla 52
Capacidad de Reserva

~ Capacidad . - Capacidad de
Anos Instalada Capacidad Utilizada resefva en libras

1 1.506.720 134.676 1.372.044

2 1.506.720 134.676 1.372.044

3 1.506.720 134.676 1.372.044

4 1.506.720 134.676 1.372.044

5 1.506.720 134.676 1.372.044
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Nota. Datos tomados de la tabla 35 correspondiente a la Capacidad Instalada y tabla 36 de la
capacidad utilizada.
7.3.5 Participacion de mercado.

El porcentaje de participacion de mercado representa la cantidad de la demanda del
mercado que la empresa espera satisfacer con su producto. Se calcula dividiendo la capacidad
de produccion utilizada anual para el total de demanda insatisfecha anual.

Tabla 53
Participacion de mercado

Porcentaje de

Afos De”.‘a”da capacidad utilizada  Participacion en el
Insatisfecha
mercado
1 453.355 134.676 30%
2 459.611 134.676 29%
3 465.954 134.676 29%
4 472.384 134.676 29%
5 478.903 134.676 28%

Nota. Datos tomados de la tabla 33 correspondiente a la demanda insatisfecha y tabla 36 de la
capacidad utilizada.

7.3.6 Localizacion
El lugar seleccionado serd estratégico considerando la cercania a los proveedores,

transporte y la conveniencia para los clientes.

7.3.7 Macro localizacion.
La empresa “Toque Secreto” se establecera en la ciudad de Loja, provincia y cantén
del mismo nombre, ubicados en la region sur de Ecuador.

Figura 11
Macro localizacion

MACROLOCALIZACION DEL AREA DE ESTUDIO

UBICACION A NIVEL PARROQUIAL

/

1
0la2 a4 [ 12 lie

Nota. Mapa de la provincia de Loja datos tomados de sitio web Family Search Loja, Ecuador-
Genealogica.
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7.3.8 Micro Localizacion.

La planta de embutidos se ubicara en la Ciudadela Pio Jaramillo, calles Shiris y

Salazacas, con la ventaja de ser una ubicacidn estratégica para nuestro grupo de interés

(Proveedores, Colaboradores y Clientes), Terreno esquinero con un aréa total de 194,6 m?,

Figura 12

Micro localizacion de la empresa

- e PROPIEDAD DE LA SRA.
Sector: BARR!O PIO JARAMILLO CARMEN VALVERDE

Calles: SHIR'S Y SALAZACAS
Manzana: "W", LOTE # 05
Clave Catastral: 110106010112400100000000

Nota. Informacion obtenida por parte del Arquitecto Juan Carlos Estrella

7.3.9

Factores de Localizacion.

Son aspectos que influyen en la eleccion del lugar para el funcionamiento adecuado

de la empresa. A continuacion, se detallan estos factores:

Cercania de las fuentes de abastecimiento: Los proveedores de materia prima se
encuentran cerca al lugar, lo que facilita las operaciones comerciales.

Factores ambientales: Se dispone de un clima templado subhimedo, temperatura
promedio de 16 favoreciendo la conservacion del producto

Cercania del mercado: se ubica a tan solo 5 min del centro de la ciudad, donde se

encuentran supermercados y tiendas.
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e Disponibilidad de servicios basicos: Cuenta con agua potable, alcantarillado,
telefonia, energia eléctrica, internet lo cual garantiza todos los servicios para el
adecuado funcionamiento de las operaciones de la empresa.

e Vias de comunicacion: La ubicacion seleccionada dispone con multiples vias de
acceso y comunicacion. Esto asegura que los trabajadores lleguen al lugar de trabajo
sin contratiempos. Ademaés, facilitan la entrega oportuna de materia prima e
insumos por los proveedores.

7.3.10 Ingenieria del proyecto

La ingenieria del proyecto es la estructura estratégica que sostiene las actividades de
produccion y comercializacion. En ella, se especifican los recursos necesarios para un

funcionamiento adecuado.

7.3.11 Ingenieria de la planta.
Se enfoca en disefiar y organizar de manera estratégica a los espacios, equipos y flujos

de trabajo, con el objetivo de optimizar la productividad dentro de las instalaciones de la planta.

7.3.12 Distribucion de la planta.

A continuacion, se presenta la distribucion de los espacios fisicos en la planta,
incluyendo areas de administracion, produccién y espacios complementarios, teniendo un area
total de 194,6 m2.

7.3.13 Area de administracion.
Es un espacio multifuncional disefiado para facilitar las actividades que permite la toma
decisiones y adecuado funcionamiento de la empresa, tiene un total de 23,2 m2. En la Tabla 39

se presenta de forma detallada:

Tabla 54
Distribucion en m2 del Area de Administracion
Aréa de Administracion

Area m?
Recepcidn — secretaria 5,6 m?
Gerente 6,5 m?
Jefe de Produccion-Jefe de Ventas 11.7 m?
TOTAL 23,2 m?

Nota. Las dimensiones fueron establecidas por el Arquitecto Juan Carlos Estrella.
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7.3.14 Area de Produccion.

Es el area mas amplia, disefiada para adecuar la maquinaria y todos los espacios para
realizar el proceso productivo completo, tiene un total de 51,2 m2. A continuacion, se describen
los espacios que comprende:

Tabla 55 )
Distribucion en m? del Area de Produccion
Aréa de Produccion

Area m?
Area de Produccion 24 m?
Preparacion - Lavado -Congelador 7,6 m?
Bodega Limpieza 1,72 m?
Bodega Insumos-Secado de Producto 7,7 m?
Bodega de Utensilios-Casilleros 10,5 m?
TOTAL 51,2 m?

Nota. Las dimensiones fueron establecidas por el Arquitecto Juan Carlos Estrella.

7.3.15 Areas Complementarias.

Cada uno de estos espacios cumplen un papel esencial, proporcionando las
instalaciones necesarias para tener los trabajadores y garantizando un entorno adecuado para
su desemperio, tiene un total de 22,2 m2.

Tabla 56 )
Distribucion en m2 del Areas Complementarias

Aréas Complementarias

Area m?
Bafio General 4,1m?
Parqueadero Administrativo 14,6 m?
Area de desechos 3,5 m?
TOTA 139m?

Nota. Las dimensiones fueron establecidas por el arquitecto Juan Carlos Estrella.

El 4rea total de la fabrica de embutidos seria e 96,9 m2A continuacion, se presenta el

plano de distribucion de la planta de embutidos “Toque Secreto”
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Figura 13

Plano de distribucion de la planta de Toque Secreto
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Nota. Plano fue elaborado por el Arquitecto Juan Carlos Estrella.
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7.3.16 Componente Tecnoldgico

7.3.17 Maquinaria y equipo de produccién.
Se refiere a toda la maquinaria que es indispensable para la elaboracion del producto
terminado, las cuales se encuentran especificadas a continuacion:

Tabla 57
Maquinaria Y equipo de produccién

Molino de Carne Cantidad:1
Fabricacion: Acero Inoxidable
Motor: Monofasico
Alimentacion:110 V./ 60Hz.
Potencia: 1 HP (850 W)
Velocidad: 170 rpm
Rendimiento/Productividad: 80 kg/h
Consumo: 850 W
Peso Neto: 20 kg
Dimensiones: 39*22*41
Interruptor con inv. de marcha: Si
Accesorios Incluidos:
Apisonador/Bandeja, 2 cuchillas, 2 Discos.
Transmision de engranes en acero
especial templado: Lubricado por medio
de grasa para altas temperaturas
Cantidad:1
Modelo: MSA 25 Kilos.
Tipo: Piso
Dimensiones de la maquina: 68*78*73cm
Dimensiones del tanque: 37,5*49,5*39,5
cm
Transmision: Engrane y poleas
Potencia: 2200 W/3HP
Velocidad: 40 r/min
Voltaje: 110V/ 60 Hz
Capacidad :50 kg
Ciclo de Tiempo:1-3 segundos
Peso: 85 kilos
Fabricacion: Acero Inoxidable
Tanque: Acero Calibre 3 mm
Dimensiones con guacal: 66 * 82*88
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Embutidora Cantidad:1

Modelo: Embutidora Eléctrica.

Tipo: Mesa

Voltaje: Monofasica-110V.
Capacidad de Produccion: 15 Litros
Potencia: 30 W

Embudos: 4 Und

Altura de tanque: 40 cm

Diametro de Tanque: 23 cm
Material: Acero Inoxidable

Marca: MSA

Ciclo de Tiempo:3-5 min
Dimensiones de Guacal: 88*48*37cm

Amarradora Cantidad:1

Modelo: Amarradora eléctrica.

Tipo: Mesa

Dimensiones: 50*30*26 cm
Capacidad de Produccion: 1500-2000
und/h

Marca: MSA

Voltaje: Monofasica-110V.

Potencia: 30 W

Ciclo de Tiempo:1-3 segundos
Material: Acero Inoxidable

Voltaje: 110-220 V/ 60 Hz

Potencia del motor: 1000 W

N de Barras de sellado: 2
Capacidad de la bomba: 20 m®/ h
Ciclo de trabajo: 15-40 seg/ciclo
Longitud de sellado: 400 mm

Ancho de sellado: 80 mm
Dimensiones de la camara: 400*330*490
Dimensiones Externas: 500*530*490
Peso Neto: 60 Kg

Congelador Cantidad: 1

Dimensiones: 1,382x770x2,103 mm

] Potencia del motor: 875 W
- \ Capacidad: 1387 L
Temperatura: -24°C — -16°C
Voltaje: 220V 50 HZ 1PH
Peso: 212 kg
Caracteristicas:
Vitrina refrigeradora de 2 puertas
Exterior e interior en acero inoxidable
Parrillas faciles para desmontar para
3 ! limpieza
I Aislamiento de poliuretano inyectado a alta
presion
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Balanza Digital Cantidad: 1
Marca: Camry
E Capacidad Minima: 2000 g (4,4 libras)

Capacidad maxima: 300 Kg (660 libras)
Funciones: Peso, precio, total
Plataforma: aluminio de 60 * 45 cm con
capa protectora.

Energia: 110 V

\\ ~ Duracion de carga: 120 horas
‘f"“"' Peso Neto:15,2 kg
Carro de Tranporte Cantidad: 2

Material: Acero Inoxidable
Capacidad de Carga: 340 kg (750 Ib)
Caracteristicas:

Dispone: Ruedas giratorias

Tipo: Carro Batea

Espesor:5 mm

Nota. Maquinaria para el proceso productivo informacion otorgada por M.S.A Ecuador y
Ecua pack, Mercado Libre.

7.3.18 Proceso Productivo

El proceso de transformacion de la materia prima en longaniza de cerdo consta de varias

etapas, cada una con su respectivo tiempo. A continuacion, se detallan las fases involucradas:

7.3.19 Descripcion del Proceso Productivo.

El proceso productivo se apoya en una serie de actividades que se llevan a cabo en

cada fase de la produccidn, que se detallan continuacién:

Recepcion de la materia prima: La materia prima se adquiere directamente de
productores locales y de lugares de faenamiento debidamente calificados y verificar que
cumplan con un pH de 5,5y 6,0 que es 6ptimo para el proceso productivo

Pesaje: la materia prima es pesada para verificar el peso pedido a los proveedores
Picado: Se corta la carne y grasa en pequefios trozos de aproximadamente 5 cm de
ancho por 8 cm de largo

Molienda y mezclado de la carne: Una vez molida la carne picada, se la traslada al
cutter. Alli se la mezcla con los condimentos, para conseguir una mezcla homogénea
Embutido de la longaniza: la mezcla es llevada a la embutidora y se introduce en la

tripa natural de cerdo previamente pasadas por un proceso minucioso de limpieza.
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7.3.20

Amarrado de la longaniza: En este paso, se realiza el amarrado de la longaniza en
ambos extremos. Este proceso le da a la longaniza su forma caracteristica de herradura.
El amarrado se realiza con un hilo especial para embutidos.

Empaquetado al vacio: Finalizado el curado, las longanizas se empaquetan al vacio
para mantener su sabor, calidad. Y prolongar la vida dtil del producto.

Etiquetado: Se etiquetan las longanizas con la informacién como: fecha de produccion,
caducidad, informacién nutricional e instrucciones de almacenamiento.
Almacenamiento: Conservar la longaniza en un ambiente de refrigeracion a una

temperatura constante entre 0y 5 °C.

Flujograma de procesos

Es una representacion grafica del proceso de produccion de la empresa Toque Secreto.

Detalla cada actividad y el tiempo requerido para completarla, brindando una vision clara del

flujo de trabajo necesario para cumplir con la produccién diaria de

Figura 14
Simbologia de proceso productivo
Simbolo Significado
Operacién
Inspeccion
Transporte
Demora

Almacenamiento

Operacidn e inspeccion

Nota. Flujograma de procesos disefiado por la investigadora.

Para el desarrollo del flujograma se considera la produccion diaria de 516 libras,

considerando 2 obreros en el proceso productivo
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Tabla 58
Diagrama de flujo del proceso de la longaniza de cerdo

Flujograma del Proceso

Operacién
Descripcion del trabajo Operacion Inspeccion Transporte Demora Almacenamiento e Tiempo
Inspeccion
Pasos
1 Recepcion de la materia prima _—— 6 min
2 Pesaje de la carne I ! min
3 Picado de la carne | 60 min
4 Molido de la carne — 160 min
5 Mezclar la carne | 17 min
6 Embutido de la longaniza _— 160 min
7 Amarrado de longaniza 25 min
8 Empaquetado ‘> 20 min
9 Etiquetado \ 15 min
10 Almacenamiento 10 min
Total, en minutos 480
Total, en horas 8

Nota. Flujograma de procesos disefiado por la investigadora.
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7.3.21 Estudio Legal
7.3.22 Forma Juridica de constitucion.

La empresa serd inscrita en la Superintendencia de Compafiias, antes de iniciar sus
actividades, ademas se debe considerar revisar la legislacion tributaria, y cumplir con todos los

requisitos para el funcionamiento segun rige la ley en el pais.

7.3.23 Tipo legal de la empresa.

La empresa es unipersonal constituida en la denominacion de responsabilidad limitada.

7.3.24 Requerimientos para la constitucion.

Se constituira mediante escritura pablica otorgada por el gerente-propietario, que
contendra:

e Nombres Completos, nacionalidad, domicilio, y estado civil.

e Denominacion comercial de la empresa

e Ubicacion exacta del domicilio fijado como matriz de la empresa.

e Objeto de la actividad a la que se dedicara la empresa

e El plazo de duracion de la misma

e El monto de capital asignado a la empresa por el gerente-propietario, es de

conformidad con la estipulado en la ley de SUPERCIAS.

e Ladeterminacién del aporte del gerente-propietario

e Cualquier otra disposicion o clausula que el gerente-propietario considere agregar.

Nota. Si el gerente-propietario tuviera formada sociedad conyugal, la escritura de

constitucion de la empresa también serd extendera a su conyuge. Esto es para que

pueda expresar su consentimiento.

7.3.25 Requisitos para su funcionamiento.

Son requisitos obligatorios y necesarios para iniciar las operaciones del negocio, los
cuales deben ser renovados cada afio. Segun lo que establece el Art.7 de la ordenanza que
regula la emision de la tasa de Habilitacion y Control de actividades econdmicas, los aspectos
considerados se describen a continuacion:

7.3.26 Registro RUC.

Es el nimero de identificacion personal e intransferible de todas aquellas personas

naturales tanto nacionales y extranjeras que realicen actividades econdémicas.
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7.3.27 Requisitos para abrir por primera vez el RUC como persona natural

e Copiay original de la cedula de identidad y certificado de votacion
e Copia de la planilla de un servicio basico (agua, luz, teléfono)
e Actividad econémica que va a realizar.

7.3.28 Patente Municipal.

Es el permiso otorgado por el Municipio a personas naturales y juridicas que ejercer
una actividad econdmica, ya sea de forma permanente u ocasional. El tramite se lo realiza en
el municipio, y se debe presentar los siguientes requisitos.

e Certificacion de pago de impuestos

e Certificado de no adeudar al municipio

e Formulario rellenado por el solicitante

7.3.29 Permiso de Funcionamiento de Bomberos.
Este permiso es concedido por el Ministerio de Salud, tras la autorizacion del inspector
Sanitario. Para obtenerlo, es necesario cumplir con los siguientes requisitos:

e Solicitud de Inspeccion en la Oficina de Control Sanitario
e Copiade RUC
e Copia de la patente municipal

7.3.30 Estudio Administrativo

7.3.31 Filosofia Empresarial.

Es la parte fundamental de la empresa, ya que define sus valores y principios que

guian las acciones y decisiones.
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7.3.32 Mision.

La empresa Togue Secreto es una empresa Lojana dedicada a la produccion de embutidos de

excelente calidad. Nuestros productos, se destacan por su auténtico sabor tradicional, libres de

quimicos y aditivos artificiales, para deleitar y satisfacer las expectativas de los clientes con

cada bocado.
7.3.33 Visién.

Para el afio 2028 la empresa Toque Secreto, serd reconocida a nivel local y nacional en la

produccion de longaniza por la excelencia en calidad y sabor, promoviendo un estilo de vida

mas saludable con nuestra dedicacion a preservar las tradiciones culinarias.

7.3.34 Valores Corporativos.

Los valores que se consideran para la empresa son los siguientes:

Transparencia: Fomentar la comunicacion abierta y honesta con clientes,
colaboradores y proveedores. esforzandonos por ser transparentes en todas nuestras
operaciones Yy relaciones comerciales

Respeto a la tradicion: Valorar y preservar las tradiciones culinarias de nuestros
antepasados, esforzandonos por mantener la autenticidad de nuestros productos.
Responsabilidad: Cumplir con nuestras obligaciones y asumir las consecuencias
de nuestras acciones, siempre guiados por la integridad y ética en nuestras
operaciones.

Respeto: Promover el respeto hacia todos los empleados, clientes, proveedores
tratandoles con cortesia, amabilidad y consideracion. El respeto mutuo es esencial

para fomentar un ambiente de trabajo armonioso.

7.3.35 Objetivos Estratégicos.

A continuacion, presentaremos los objetivos estratégicos que son fundamentales para el

desarrollo y crecimiento de la empresa.

Lograr una participacion del 10% en el mercado en un plazo de 5 afios.
Incrementar la rentabilidad de Toque secreto en un 10% en un periodo de 5 afios.
Mejorar la eficiencia y lograr una reduccion del 5% en los costos del proceso
productivo y logistico en un periodo de 3 afos.

Realizar innovaciones en la produccion en los proximos 3 afios, mediante

investigaciones y desarrollo de nuevas variedades de longaniza y productos.
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Establecer alianzas estrategias con proveedores de materia prima para garantizar la

disponibilidad en los suministros de productos durante los préximos 3 afios.

7.3.36 Politicas.

Son las directrices que guian las acciones que deben cumplir los colaboradores de la empresa.

Los trabajadores deben cumplir con una jornada laboral de 8 horas.

Todos los colaboradores de la empresa deben mantener un comportamiento ético
en todas las actividades.

Los operarios deberan portar el uniforme de trabajo durante su horario laboral.

Los operarios deben asistir a un curso de capacitacion al momento de ser contratos.
Prohibido ingerir alimentos durante el horario laboral para mantener un entorno de
trabajo higiénico.

Se prohibe el uso de celular con fines de entretenimiento durante el horario de
trabajo, como prevencion algun tipo de accidente.

Brindar un trato justo a los clientes, proveedores y colaboradores que forman parte

de la empresa.

7.3.37 Estructura Organizacional

Se refiere a la organizacion interna de la empresa Toque Secreto, donde se asigna

funciones y responsabilidades a los miembros que conforman la empresa

7.3.38 Niveles Jerarquicos.

Son fundamentales para establecer la autoridad y responsabilidad de cada unidad en la

empresa, a continuacion, se detallan los niveles que se consideraran:

Nivel Legislativo: Representa el primer nivel de autoridad aqui se encuentra la
Junta General de Socios, quienes seran el méximo organismo de control de la
empresa, con las principales funciones de legislar politicas, reglamentos, crear
normas y procedimientos, que regiran el adecuado funcionamiento de la empresa.

Nivel Ejecutivo: Es el segundo nivel de autoridad corresponde al gerente, quien
tiene la responsabilidad de tomar las decisiones de la asignacion adecuado de los
recursos humanos, materiales y financieros. Es el responsable del éxito o fracaso de

la empresa.
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e Nivel Asesor: Este nivel consiste en brindar orientacion y asesoramiento en
diversas areas, incluyendo juridica, econdémica, financiera, contable. En este nivel
la empresa requerira de asesoramiento en el nivel juridico.

e Nivel Auxiliar: Lo integra la secretaria-contadora encargada de brindar apoyo en
forma oportuna y eficiente a todos los niveles administrativos de la empresa.

e Nivel Operativo: Este nivel esta conformado por los jefes departamentales y su
personal en los departamentos de produccion, ventas y finanzas. Su responsabilidad
es llevar a cabo las actividades diarias de la empresa.

7.3.39 Organigramas.

Representan la estructura interna de la empresa, identificando los niveles jerarquicos
con las respectivas lineas de autoridad y responsabilidad de manera gréafica.
La empresa “Toque Secreto” dispondra de un organigrama estructural, funcional y

posicional.
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7.3.40 Organigrama Estructural.

Representa la estructura administrativa de la empresa productora Toque Secreto.

Figura 15

Organigrama Estructural de la empresa “Toque Secreto Cia.Ltda”

Nivel
Ejecutivo

Nivel

Gerencia

Auxiliar

I

Secretaria

Nivel

Nivel asesor

I

Asesoria Juridica

Operativo

I

Departamento
Financiero

(Contadora /0)

Departamento de
Produccion

I
Obrero 1
I
Obrero 2

Nota. Organigrama estructural de la empresa Toque Secreto.

Departamento de
Ventas

|
Vendedor
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7.3.41 Organigrama Funcional.

Detalla funciones y responsabilidades de cada departamento en la empresa.

Figura 16
Organigrama Funcional de la empresa “Toque Secreto Cia.Ltda”

Nivel Gerencia General
Ejecutivo ¢  Aplicar el proceso
administrativo en la empresa Nivel asesor
para asegurar un
funcionamiento eficiente. T
Nivel Asesoria Juridica
Auxiliar Asesorar en asuntos legales y
= == == = garantizar el cumplimiento
T | de regulaciones
Secretaria
Brindar el apoyo
administrativo a la empresa, Nivel
realizar, redactar informes .
oficios y Operativo
Departamento de Departamento de Departamento de
Financiero Produccion Ventas
Garantizar el Administrar y supervisar Desarrollar estrategias de

cumplimiento de las
obligaciones contables y
tributarias por la ley.

(Contadora/o)
coordinar las politicas
contables, asegurando el
cumplimiento de la
contabilidad en la
empresa.

el equipo de trabajo,
optimizando recursos
disponibles de la empresa.

Obrero 1
Apoyar en cada etapa del
proceso productivo

Obrero 2
Apoyar en cada etapa del
proceso productivo.

Nota. Organigrama funcional de la empresa Toque Secreto.

ventas, supervisar y
motivar al equipo.

Vendedor
Promocionan, venden el
producto y atendian a
clientes.
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7.3.42 Organigrama Posicional.

En este organigrama se especifican los aspectos como: Distribucion, cargo,

denominacion y la remuneracion de los trabajadores de la “Productora Toque Secreto.

Figura 17

Organigrama Posicional de la empresa “Toque Secreto Cia. Ltda.”

Gerencia General
Lic. Paola Valverde
$600

Nivel
Ejecutivo ——
Nivel
Auxiliar
Secretaria

Eco. Maria del Carmen
Valverde Sarango
$460

Nivel asesor

!

Asesor Juridico
Katherine Lozano
Ocasional
$100

Nivel
Operativo

Jefe de Finanzas
Domeénica Cueva
$4655,78

Contadora
$460

Jefe de Produccidén
Polo Fajardo
$465,78

Obrero 1
$460

Obrero 2
$460

Nota. Organigrama funcional de la empresa Toque Secreto.

]

Jefe de Ventas
Fabian Jiménez
$465,78

Vendedor
$460
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7.3.43 Manual de Funciones.

La elaboracién de manuales de funciones para la empresa Toque Secreto, se
determinara de acuerdo con los puestos de trabajo y los formatos de los manuales se disefiaran
tomando en consideracion la normativa y necesidad de la empresa.

A continuacion, se detallan los formatos de los manuales de funciones para cada puesto
de trabajo, con el fin de brindar orientacién a los trabajadores para cumplir correctamente con
sus actividades.

Tabla 59
Manual de Funciones Gerente

TOQUE SECRETO CIA.LTDA

v Codigo 001
e Departamento Administracion General.
Titulo del puesto Gerente
LONGANIZA - . - -
TRADICIONAL Superior inmediato Ninguno
Subalternos A partir de su nivel, todos.

Naturaleza del trabajo
e Planificar, organizar, dirigir, controlar los recursos y operaciones en la empresa con el
objetivo de lograr las metas propuestas.
e Representar legalmente la empresa.
Funciones:
e Planificar las actividades, establecer metas y disefar estrategias para alcanzar los
objetivos.
e Organizar de manera eficiente los recursos humanos, materiales y financieros de la
empresa
e Ejecutar las actividades planificadas
e Controlar y verificar si las actividades se estan llevando a cabo correctamente y
acuerdo a lo planificado.
Caracteristicas De La Clase:
e Esresponsable de las tareas administrativas financieras y técnicas en la ejecucion de
las tareas.
Requisitos Minimos:
e Titulo en Administracion de Empresas.
e Experiencia minima 2 afios.
e Cursos en gestion empresarial, Marketing, produccion.

Nota. Se detallan todas las actividades que deben cumplirse de acuerdo al cargo establecido,
segun lo elaborado por la autora.
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Tabla 60
Manual de Funciones de Secretaria

TOQUE SECRETO
i Codigo 002
SHCERTD Departamento Administracion General.
Titulo del puesto Secretaria
=T Superior inmediato Gerente
TRADICIONAL . .
Subalternos A partir de su nivel, todos.

Naturaleza del trabajo
e Desempefia funciones de asistencia directa al gerente y apoyo a los directivos de la
empresa
Funciones:
e Gestionar informacion confidencial y 6rdenes del gerente
e Redactar documentos escritos segun solicite el administrador.
e Administrar la correspondencia y mantener actualizada la informacion
administrativa.
e Atiene y proceso los requerimientos de los clientes de manera &gil.
e Realizar evaluaciones de los proveedores para asegurar el cumplimiento con los
estandares requeridos.
e Mantener una comunicacion fluida con el jefe.
e Encargarse de la facturacion y las ventas de manera eficiente y precisa.
Caracteristicas De La Clase:
e Requiere conocimiento, eficacia, responsabilidad y discrecion en el desempefio de
sus funciones.
Requisitos Minimos:
e Titulo de secretaria ejecutiva
e Edad:25-40 afios

e Curso de informatica, relaciones humanas, Ingles Basico

Nota. Se detallan todas las actividades que deben cumplirse de acuerdo al cargo establecido,
segun lo elaborado por la autora.
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Tabla 61
Manual de Funciones del Asesor Juridico

TOQUE SECRETO
TOQUE Codigo 003
o Departamento Asesoria Juridica.
Titulo del puesto Asesor Juridico.
Superior inmediato Junta General de Socios.
Subalternos A partir de su nivel, todos.

Naturaleza del trabajo
e Es responsable de brindar asesoramiento e informacién sobre los aspectos legales
Asesorar e informar sobre todos los proyectos relacionados con el aspecto legal de la
empresa.
Funciones:
e Realizar el seguimiento y andlisis de la normativa legal y regulaciones vigentes que
impacte a la empresa.
e Elaborar contratos, convenios y otros documentos legales que sean necesarios para el
funcionamiento de la empresa.
e Brindar asesoramiento legal durante procesos de contratacién y negocios con el grupo
de interés, protegiendo los intereses de la empresa
e Proporcionar orientacion legal en tema laborales, incluyendo la elaboracion de
contratos laborales, Derechos gque deben tener consideracién tanto el empleador como
el empleado.
e Mantenerse actualizado a los cambios que surjan en la legislacion y otorgar esta
informacion de manera inmediata a la entidad.
e Participar en la elaboracion de politicas y procedimiento internos.
Caracteristicas De La Clase:
e Elrol es aconsejar y recomendar en temas juridicos con una participacion eventual.
Requisitos Minimos
v Titulo de Doctor en Jurisprudencia.

v Tener 5 afios de experiencia

Nota. Se detallan todas las actividades que deben cumplirse de acuerdo al cargo establecido,
segun lo elaborado por la autora.
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Tabla 62
Manual de Funciones del Asesor de Contabilidad

TOQUE SECRETO
TOQUE Codigo 004
P Departamento Departamento financiero.
Titulo del puesto Contadora/o.
: Superior inmediato Junta General de Socios.
B Subalternos A partir de su nivel, todos.

Naturaleza del trabajo

Responsable de establecer y coordinar las politicas contables, asegurando el

cumplimiento de la contabilidad en la empresa.

Funciones:

Realizar las declaraciones de impuestos

Revisar y registrar las facturas tanto de proveedores como clientes.

Mantener los registros contables de forma clara y precisos.

Verificar y corregir cuentas contables

Mantener un registro preciso de los inventarios de insumo y productos en proceso,

terminados para mantener un control preciso de los niveles de stock.

Caracteristicas De La Clase:

Disponibilidad de tiempo para llevar a cabo todas las actividades de manera eficiente

Atencion de calidad a clientes

Requisitos Minimos

v Titulo de Ing. en Contabilidad, Doctor en jurisprudencia.

v Dos afios en funciones similares.

Nota. Se detallan todas las actividades que deben cumplirse de acuerdo al cargo establecido,
segun lo elaborado por la autora.
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Tabla 63
Manual de Funciones del jefe de Produccion

TOQUE SECRETO
Codigo 005
OO _Departamento Produccion
Titulo Del Puesto Jefe De Produccion
Superior inmediato Gerente
To e Subalternos Obreros

Naturaleza del trabajo

e Administrar, organizar y supervisar el equipo de trabajo en la elaboracion del

embutido, optimizando los recursos materiales, humanos y econémicos.

Funciones:

e Planificar, organizar, dirigir y controlar el proceso productivo

e Coordinar y supervisar el mantenimiento y limpieza del area de produccion

e Administrar el personal operativo de la empresa.

e Supervisar la limpieza de los instrumentos utilizados por los operarios

e Supervisar el uso de Equipos de proteccién personal

e Inspeccionar la calidad de la materia prima

e Evaluar la calidad del producto terminado

e Emitir informes semanales del area encargado

e Encargado de capacitar al personal en buenas practicas de elaboracion de embutidos

Caracteristicas De La Clase:

e Capacidad para administrar el tiempo y realizar las tareas asignadas

e Habilidad para dirigir y supervisar los procesos productivos.

e Competencia para tomar decisiones y asignar responsabilidades a los trabajadores.
Requisitos Minimos

e Titulo de Ingeniero Industrial

e Experiencia minima 2 afios.

Nota. Se detallan todas las actividades que deben cumplirse de acuerdo al cargo establecido,
segun lo elaborado por la autora.
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Tabla 64
Manual de Funciones del Obrero 1

TOQUE SECRETO
— Cédigo 006
TOQUE
SECRETO Departamento Ventas
Titulo del puesto Obrero 1- Operador de materia prima,
— asepsia de tripas, formulador.
AR Superior inmediato Jefe de Produccion
Subalternos Obrero 2

Naturaleza del trabajo
e Garantizar y comprobar la calidad de la materia prima, asi como preservar los
productos carnicos durante la produccion. Preparar las tripas para el embutido
siguiendo estrictamente las normas de higiene. Elaborar formulas precisas utilizando
las cantidades exactas de insumos.
Funciones:
e Recibir y verificar la calidad de la materia prima
Usar el equipo de proteccion personal
Registrar la calidad y estado de llegada de la materia prima
Gestionar el inventario de la bodega de la materia prima
Entregar de la carne picada al operario de molino.
Preparar, lavar y desinfectar las tripas de cerdo
Preparar la férmula para la condimentacion de la longaniza
Pesaje la materia prima y los insumos necesarios.
Dosificar la receta para la cantidad de materia prima carnica
Generar informes de alguna novedad.
Colabora en la limpieza e higiene del departamento de produccion.
e Colaborar en el empacado y etiquetado del producto.
Caracteristicas De La Clase:
e Tener experiencia trabajando en produccion de embutidos.
e Conocimientos para identificar la calidad de la materia prima y mantener la calidad
de los productos durante la produccion.
e Habilidades de organizacion y planificacion para asegurar que las tareas asignadas se
realicen en el tiempo adecuado.
Requisitos Minimos
e Titulo de Ingeniero de alimentos
e Experiencia de 2 afios en la industria de alimentos
e Conocimiento y comprension de las normas de higienes en la industria alimentaria.

Nota. Se detallan todas las actividades que deben cumplirse de acuerdo al cargo establecido,
segun lo elaborado por la autora.
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Tabla 65
Manual de Funciones del Obrero 2

TOQUE SECRETO
p— Cédigo 007
ITOQUE -/
SECRETO Departamento Produccién
Titulo del puesto Obrero 2- Molido, mezclada,
embutida
LONGANIZA - - - -/
TRADICIONAL Superior inmediato Jefe de Produccion
Subalternos Obrero 2

Naturaleza del trabajo
e Procesar la materia prima carnica siguiendo la orden de produccion, coordinar la
mezcla de los ingredientes segun las indicaciones del formulador, asegurar el correcto
embutido de las longanizas y gestionar y supervisar el secado.
Funciones:
e Utilizar el equipo de proteccién personal
e Verificar la limpieza del molino, mezcladora y embutidora.
e Trasladar la carne desde la cdmara de refrigeracion hasta el molino
e Moler la carne y luego la lleva al area de la mezcladora.
e Introduce la carne molida con los condimentos en la mezcladora
e Trasladar a la embutidora
e Coloca la tripa en el tubo de la maquina
e Embute la longaniza
e Traslada el producto embutido hacia la amarradora
e Verifica el amarrado al ubicarles en el coche de colgado
e Moviliza el coche del colgado hacia el area de secado.
e Colaborar en el empaquetado y etiquetado del producto
e Colaborar en la limpieza e higiene del departamento de produccion.
e Emitir informes de las labores y novedades de manera diaria.
Caracteristicas De La Clase:
e Tener experiencia trabajando en produccion de embutidos.
e Conocimientos para identificar la calidad de la materia prima y mantener la calidad
de los productos durante la produccién.
e Habilidades de organizacion y planificacion para asegurar que las tareas asignadas se
realicen en el tiempo adecuado.
e Capaz de realizar tareas que requieren de esfuerzo fisico como trasladar la carne,
mover el coche colgado
Requisitos Minimos
e Titulo de Ingeniero de alimentos
e Experiencia de 2 afios en la industria de alimentos
e Habilidad en operar maquinaria.

Nota. Se detallan todas las actividades que deben cumplirse de acuerdo al cargo establecido,
segun lo elaborado por la autora.
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Tabla 66
Manual de Funciones del jefe de Ventas

TOQUE SECRETO CIA.LTDA
e Cadigo 008
SECKETO Departamento Ventas
Titulo del puesto JEFE DE VENTAS
e Superior inmediato Gerente
N Subalternos Chofer

Naturaleza del trabajo
e Lograr las metas de ventas, gestionar el equipo de ventas, implementar estrategias,
atraer a mas clientes, y ofrecer una atencion de calidad.
Funciones:
e Solucionar de forma eficaz cualquier problema relacionado con los productos
e Autorizar el retiro del producto en la empresa y gestionar el cobro de cuentas
pendientes.
e Asegurar y promover ventas del producto
e Verificar que la produccion cumple con los requerimientos del cliente.
e Administrar el cobro de las ventas y gestionar los créditos de los pedidos
e Disefiar estrategias para incrementar ventas y posicionar el producto en el mercado.
e Ejecutar publicaciones constantes en las redes sociales: Facebook, Instagram y Tik
Tok.
e Desarrollar eventos para degustaciones del producto.
Caracteristicas De La Clase:
e Debe ser capaz de cumplir con las metas establecidas.
e Creativo para implementar estrategias para atraer a mas clientes y aumentar ventas.
e Ofrecer atencidn de calidad a los clientes
Requisitos Minimos
v Experiencia en ventas y gestion de equipos de ventas

v’ Especialista en marketing.

Nota. Se detallan todas las actividades que deben cumplirse de acuerdo al cargo establecido,
segun lo elaborado por la autora.

7.4  Estudio Financiero
Es fundamental para evaluar la viabilidad del proyecto para tomar una decision
informada sobre su ejecucion. Esto implica la organizacion de forma sistematica los recursos

humanos, materiales y tecnolégicos necesarios para la empresa Toque Secreto.
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7.4.1 Inversiones
Para la implementacion del proyecto se considera invertir en tres categorias de activos

como fijos, diferidos y circulantes.

7.4.2 Activos Fijos

La primera categoria de inversién son bienes tangibles que estan presentes en el proceso

productivo y actividades operativas.

7.4.3 Maquinaria Y Equipo.

Es el conjunto de maquinaria y equipo requeridos para el proceso productivo de la

longaniza de cerdo, se requiere de una inversion de $5.547,00.

Tabla 67
Magquinaria y Equipo de Produccion
Descripcion unidad cantidad Precio unitario Total
Molino de carne # 12 unidad 1 $480,00 $480,00
Mezcladora de carne unidad 1 $500,00 $500,00
Empacadora al vacio
Camara Alta Doble Barra 1 $1.250,00 $1.250,00
60 cm unidad
Congelador unidad 1 $500,00 $500,00
Amarradora de embutidos _ 1 $1.365,00 $1.365,00
unidad
Embutidora unidad 1 $1.152,00 $1.152,00
Balanza Digital unidad 1 $150,00 $150,00
Carro de Transporte unidad 1 $150,00 $150,00
Total $5.547,00

Nota. se proporciona un desglose detallado de la inversion en valores de cada maquinaria
esencial en el proceso de produccién, informacion otorgada por M.S.A Ecuador y Ecua pack,
Mercado Libre.

7.4.4 Vehiculo.

Es el medio de transporte, requerido para las actividades de distribuciéon y
comercializacién del producto en los diferentes puntos de venta, mismo que tiene un costo de
$15.000,00.
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Tabla 68

Vehiculo
Descripcion unidad Cantidad  Precio unitario Total
Camion marca Chevrolet unidad 1 $15.000,00 $15.000,00

Total $15.000,00
Nota. Datos obtenidos de Chevrolet.

7.4.5 Equipo de Combustion.

Es el equipo de combustion necesario para el proceso productivo, con un total de $100.

Tabla 69

Equipo de Combustién
Descripcion unidad Cantidad Precio unitario Total
Cilindro de Gas Industrial 1 1 $100,00 $100,00

Total $100,00

Nota. Datos obtenidos de la empresa dedicada a la venta y distribucion de gas denominada
Lojagas.

7.4.6 Mueblesy Enseres de Administracion.

Son los bienes muebles necesarios para la adecuacion del area administrativa, con un

valor total de inversién de $830,00.

Tabla 70
Muebles y Enseres de Administracion
Descripcion Cantidad Precio unitario Total
Escritorio 1 $150,00 $150,00
Silla Giratoria 2 $105,00 $210,00
Juego de muebles de espera 1 $250,00 $250,00
Estante de Archivador 2 $110,00 $220,00
Total $830,00

Nota. Datos obtenidos de Electromuebles G&G.

7.4.7 Equipo de computo.

Son todos los equipos tecnoldgicos que se utilizaran para las actividades requeridas en
la empresa, con un valor total de $700.

Tabla 71 Equipo de computo

Descripcion Cantidad Precio unitario Total
Impresora 1 $150,00 $150,00
Laptop CORE i5 (3 afos) 1 $550,00 $550,00
Total $700,00

Nota. Datos obtenidos de Electrocompu.
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7.4.8 Reinversion del equipo de CoOmputo.

Teniendo en cuenta que la vida util de los equipos de computo es de 3 afios, es necesario
calcular la reinversion para el cuarto afio. Para este calculo, se ha considerd una tasa de
inflacion del 1,35% para el afio 2024, segun los datos obtenidos de Trading Economics. como

resultado, se obtiene un total de $709,45.

Tabla 72
Reinversion de Equipo de computo
Descripcion Cantidad Precio unitario Total
Impresora 1 $152,03 $152,03
Laptop CORE i5 (3 afios) 1 $557,43 $557,43
Total $709,45

Nota. Datos obtenidos de Electrocompu.

7.4.9 Equipo de Oficina.

Son aquellos equipos empleados en las operaciones diarias de la empresa, tienen un
valor de $220,00.

Tabla 73
Equipo de Oficina
Descripcion Cantidad Valor unitario Total
Sumadora Casio 1 $ 115,00 $ 115,00
celular 1 $ 10500 $ 105,00
Total $ 220,00

Nota. Datos obtenidos de Santiago Papeleria y en Genesis Celular.

7.4.10 Equipo de Seguridad.

La implementacion de este equipo desempefia un papel crucial en garantizar la

seguridad y el control de las actividades de la empresa, representa una inversion de $120,00.

Tabla 74
Equipo de Vigilancia
Descripcion Cantidad Valor unitario Total
Equipo de camara de 1 $ 12000 $ 120,00
vigilancia
Total $ 120,00

Nota. Datos obtenidos de Seguridad Disec Cia. Ltda.
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7.4.11 Resumen de activos fijos.

Permite determinar la inversidn que se requiere para llevar a cabo el funcionamiento de
la empresa, esta tabla proporciona una vision detallada de los activos, la misma que tiene un
costo total de $22.762,00.

Tabla 75
Resumen de activos fijos

Descripcion Valor
Maquinaria y Equipos de produccion $5.547,00
Muebles y enseres de planta $245,00
Vehiculo $15.000,00
Equipo de Combustion $100,00
Muebles y enseres de Administracion $830,00
Equipo de computo $700,00
Equipo de Oficina $220,00
Equipo de seguridad $120,00
Total $22.762,00

Nota. Datos obtenidos de las tablas 54- 58, tabla 60, tabla 61.

7.4.12 Depreciaciones de Activos Fijos

En la presente tabla se consideran los activos fijos, con su respectiva vida util. Es
importante recalcar que la maquinaria y equipo de produccion, tienen una vida Util estimada de
10 afios con una tasa de depreciacion de 10%, esto misma tasa se aplica a muebles y enseres
de planta y administrativo, asi como al equipo de oficina, seguridad y combustion. Por otro
lado, el equipo de computo tiene una vida Gtil mas corta de 3 afios con una tasa de depreciacion
mas alta del 33,33%, teniendo en cuenta esto, es importante considerar la reinversion de este

activo en el cuarto afio.

Tabla 76
Depreciaciones de Activos Fijos
i 0,
Vid /°. . Valor Valor Valora  Depreciacio
Detalle a  Depreciacid . : .
- Activo  Residual depreciar n
util n Anual
Maquinaria y
Equipos de

produccién 10 10,00% $5.547,00 $554,70 $4.992,30 $499,23
Muebles y enseres

de planta 10 10,00% $245,00  $2450  $220,50 $22,05
$15.000,0 $3.000,0 $12.000,0

Vehiculo 5 20,00% 0 0 0 $2.400,00

Equipo de

computo 3 33,33% $700,00 $233,31  $466,69 $155,56
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Muebles y

Enseres de
Administracion 10 10,00% $830,00  $83,00  $747,00 $74,70
equipos de
Oficina 10 10,00% $220,00  $22,00  $198,00 $19,80
Equipo de
Seguridad 10 10,00% $120,00  $12,00  $108,00 $10,80
Equipo de
Combustion 10 10,00% $100,00  $10,00 $90,00 $9,00
$3.939,5 ~
TOTAL Total 1 Afno 1 $3.191,14
Equipos de
Computo - 3 33,33% 709,45 236,46 472,99 157,66
Reinversion
Total §3'942’6 Afo4  $3.19324

Nota. Datos obtenidos de las tablas 54, tabla 59.
7.4.13 Activos Diferidos
Son los gastos preoperativos en los que la empresa “Toque Secreto” necesita invertir

antes de iniciar sus operaciones. Estos gastos, aunque no son tangibles son esenciales para el

funcionamiento de la empresa.

Estudio de mercado: son los desembolsos de dinero en investigaciones previas, para

el estudio de factibilidad del proyecto.

Constitucion de la empresa: son todos los gastos realizados para constituir la empresa,

segun rige la ley.

Registro de marca: En el Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual (IEPI) se

realizard el registro de la marca.

Instalacion de camaras de seguridad: Es un gasto llevado a cabo para controlar las

operaciones en la empresa

Tabla 77
Activos Diferidos
Descripcion Valor Unitario
Estudio de mercado $500,00
Gastos de Constitucion $1.000,00
Registro de marca $400,00
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Instalacion de camaras de seguridad $80,00
Total $1.980,00

Nota. Informacion obtenida de la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia
Sanitaria y servicio de CNT.

7.4.14 Activos Circulantes o Capital de Trabajo

Se trata de una inversién que se realiza de forma mensual que garantiza la
disponibilidad tanto de materias primas directas como indirectas, asi como los recursos
materiales necesarios para produccion, administracion y ventas para que las actividades de la

empresa se puedan ejecutar sin inconvenientes.

7.4.15 Costos de Produccién.

Se refiere a los costos directos, que incluyen materia prima y mano de obra directa
conocidos como costos primos. Adema, abarca los costos Indirectos de fabricacién en los que
se incurre para obtener el producto final.

7.4.16 Materias Prima Directa.

En la siguiente tabla se detallan los ingredientes necesarios para la elaboracion de la
longaniza. Cabe destacar que el calculo para cada uno de estos ingredientes se ha desarrollo en
funcién de capacidad anual de produccion de la empresa, con un total de 134.676 Ib.

Tabla 78
Materias Primas

. . Precio por Total,
Producto Cantidad Unidad libra Total, Anual Mensual
Carne y jamon
de cerdo 134.676 Lb $1,80 $242.416,80 $20.201.40
Tripa de cerdo 20.358 Lb $1,50 $30.537,00 $2.544,75
Total 155.034 $272.953,80 $22.746,15

Nota. Datos obtenidos de la tabla 36 de capacidad utilizada

7.4.17 Materias Primas Indirectas.

Se hace referencia a los elementos complementarios utilizados en el proceso de
manufactura de la longaniza, aunque su presencia en el producto final no es directamente
evidente son indispensables en el producto. La cantidad de cada ingrediente se calcul6 en base

a la produccion anual de 134.676 libras.
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Tabla 79
Materias Primas Indirectas

Producto Cantidad Unidad o COSTO total Costo
Unitario anual Mensual
Ajo 2.078 Lb $3.117,00 $259,75
Cebolla 5.553 Lb $832,95 $69,41
Sal 2.132 Lb $490,36 $40,86
Naranja agria 67.338 unidades $3.366,90 $280,58
Refrito 2271 Lb $5.677,50 $473,13
TOTAL $13.484,71 $1.123,73

Nota. Datos obtenidos del puerto seco de la ciudad de Loja, Zerimary lle.

7.4.18 Mano de Obra Directa.

Son los salarios asignados a los obreros y al jefe de planta del area de produccion. Es

importante destacar que la remuneracién de los obreros se ha establecido en base al Salario

Bésico Unificado, que es de $460, teniendo en cuenta los beneficios sociales, su pago total es

de un valor de $590,26 para los obreros. Por otro lado, el salario del jefe de produccion, es de

$597,19. Estos pagos se realizan de forma mensual. A continuacion, se presenta la tabla

detallada:
Tabla 80

Mano de Obra Directa

Remuneracién de Obreros Obrero Jefe de

Planta

Sueldo Bésico Unificado $460,00 $465,78
Décimo tercero 1/12 $38,33 $38,82
Décimo Cuarto 1/12 $38,33 $38,33
Aporte IESS

11,15% $51,29 $51,93
Aporte IECE 0,5% $2,30 $2,33
Fondos de

Reserva $0,00 $0,00
Liquido a pagar $590,26 $597,19
Numero de

obreros 2 1
Total, Mensual Individual $1.180,51 $597,19
Total, Mano de Obra mensual $1.777,71

Total, al Afio $21.332,46

Nota. Datos obtenidos del Ministerio de Trabajo.
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7.4.19 Resumen de costos de Produccion.

En términos de costos de produccion, el total anual para la materia prima directa se
tiene un total de $272.953,80. Por otro lado, la materia prima indirecta suma total de
$13.484,71. Ademaés, la Mano de Obra Directa tiene un valor de $21.332,46.

Tabla 81
Resumen de Costos de Produccion

Descripcion Total, Anual Total,
Mensual
Materia Prima Directa $272.953,80 $22.746,15
Materia Prima Indirecta $13.484,71 $1.123,73
Mano de Obra Directa $21.332,46 $1.777,71
Total $307.770,97 $25.647,58

Nota. Datos obtenidos de la tabla 80, tabla 81, tabla 82.

7.4.20 Costos Indirectos de Fabricacion.
Son todos los costos asociados indirectamente al proceso fabricacion del producto.
7.4.21 Material de Embalaje.

Es el material necesario para proteger el producto, mantener la calidad y frescura del

producto.
Tabla 82
Material de Embalaje
Descripcion Unidad Cantidad Precio Total, Anual Total,
Unitario Mensual
Paquete de
fundas empaque 1.347 Paquete $10,50 $14.143,50 $1.178,63
al vacio (100 u)
Hilo de amarre 449 Tubos $1,75 $785,75 $65,48
(300 mt) ‘ ’ ’
. Paquete
Etiquetas 1.347 (100 u) $11,00 $14.817,00 $1.234,75
Total, Anual $29.746,25 $2.478,85

Nota. Datos obtenidos de Plastimundo, Imprenta Barricada.

7.4.22 Agua Potable.

Es un rubro considerado como gasto, que se utiliza en la limpieza de maquinaria e
implementos de produccion, entre otras actividades en el proceso productivo con un costo anual
de $92,40.
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Tabla 83
Agua Potable de planta

Unidad de

Descripcion Cantidad . Precio Unitario Total
Medida

Agua Potable 5 m3 $1,54 $7,70

Total, Mensual $7,70

Total, Anual $92,40

Nota. Informacion tomada de la Unidad Municipal de agua potable y alcantarillado UMAPAL

7.4.23 Energia Eléctrica.

El costo por Kilovatio-hora (Kw/H) es de 0,15 centavos. Esto es un desembolso de
mensual de $22,50, lo que suma un total anual de $ 270,00. Este gasto es necesario para llevar
a cabo las actividades de molido, embutido y empaquetado.

Tabla 84
Energia Eléctrica de Planta

Unidad de

Descripcion Cantidad . Precio Unitario Total
Medida
Energia Eléctrica 150 Kw/H $0,15 $22,50
Total, Mensual $22,50
Total, Anual $270,00

Nota. Informacion tomada de la Empresa Eléctrica Regional del Sur S.A. EERSSA

7.4.24 Indumentaria de Trabajo.

Son todos los insumos necesarios para realizar las actividades del proceso productivo,
garantizando la inocuidad en la produccion. El costo anual es de $79,50.

Tabla 85
Indumentaria de Trabajo

Total, Anual Total,

Descripcion  Cantidad Unidad  Precio Unitario ’ Mensual
Guantes 5 Cajaz)(loo $3,50 $17,50 $1,46
Delantales 4 Unidad $6,00 $24,00 $2,00
Cofias 4 Cajaz)(loo $3.50 $14.00 $117
Botas 2 Pares $12,00 $24,00 $2,00
Total $79,50 $6,63

Nota. Informacion tomada Mercado Libre - Ecuador
7.4.25 Implementos de Produccion.

Son los implementos necesarios para realizar las actividades productivas, con un total
anual de $124,00.
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Tabla 86
Implementos de Produccion

Total,
Descripcion Cantidad Unidad Precio Unitario Total Mensual
Cuchillo de carne 3 $9,00 $27,00 $2,25
Bandeja de Acero
o $7,00 $35,00 $2,92
Olla Aluminio 1 $40,00 $40,00 $3,33
Cucharon Metalico 2 $8,00 $16,00 $1,33
cucharas(docena) 1 $6,00 $6,00 $0,50
Total $124,00 $10,33

Nota. Informacion tomada Mercado Libre - Ecuador

7.4.26 Mantenimiento de Maquinaria.

En este aspecto se tomo en consideracion el mantenimiento de la maquinaria en forma
anual, con el objetivo de para mantener la eficiencia en la produccion y asegurar un

funcionamiento 6ptimo de los maquinas.

Tabla 87
Mantenimiento de Maquinaria
Descripcion Cantidad Unidad Precio Unitario Total, Anual
Molino de Carne 1 Unidad $40,00 $40,00
Mezcladora 1 Unidad $35,00 $35,00
Embutidora 1 Unidad $40,00 $40,00
Amarradora 1 Unidad $35,00 $35,00
Empacadora al Vacio 1 Unidad $40,00 $40,00
Total, Anual $190,00
Total, mensual $9,50

Nota. Informacion tomada Mercado Libre - Ecuador

7.4.27 Implementos de Seguridad.
Elementos necesarios para garantizar la seguridad en el &rea de trabajo. El valor total
es de $70,00.

Tabla 88
Indumentaria de Seguridad

Descripcion  Cantidad  Unidad UPr_ecu_) Total, Anual total,
nitario mensual

Letreros

preventivos e 5 unidad $5,00 $25,00 $2,08

informativos

Extintor 1 Unidad $15,00 $15,00 $1,25
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Botiquin de

primeros 1 Unidad $30,00 $30,00 $2,50
auxilios
TOTAL $70,00 $5,83

Nota. Informacion tomada Mercado Libre — Ecuador.

7.4.28 Utiles de aseo de produccion.
Comprende los articulos de limpieza que se utilizan en la limpieza del area produccion,
con la finalidad de mantener el area limpia siempre en condiciones de higiene.

Tabla 89
Utiles de aseo de produccion

Descripcion  Cantidad  Unidad Pl:eCIQ Total, Anual Total,
Unitario mensual
Escoba 2 Unidad $3,50 $7,00 $0,58
Trapeador 2 Unidad 35 $7,00 $0,58
Recogedor 1 Unidad 3 $3,00 $0,25
Desinfectante 4 Galones 7 $28,00 $2,33
Lavajilla 1 balde 11 $11,00 $0,92
Esponja 5 Paquete 1 $5,00 $0,42
Cloro 1 Galén 4,5 $4,50 $0,38
Botesde Basura | idages 25 $50,00 $4,17
industriales
Detergente 10 Kilos 12 $120,00 $10,00
Toallas de 2 unidades 35 $7,00 $0,58
mano
Total $242,50 $20,21

Nota. Informacién tomada de Zerimar
7.4.29 Combustible.

Se refiere a las recargas que realizaran tanto de gas como de extintor, con un valor
total de $82,20.

Tabla 90
Combustible
Descripcion Cantidad  Unidad Precio Unitario Total, anual Total, mensual
gas 12 Recargas $5,60 $67,20 $5,60
extintor 1 Recargas $15,00 $15,00 $1,25
Total $82,20 $6,85

Nota. Informacion tomada de Lojagas y de Bomberos Loja.

7.4.30 Arriendo para el area de Produccidn.

Para calcular el monto del arriendo, se toma en cuenta el 60% del area total. Con un
costo de arriendo total de $500 y tras calcular el porcentaje de uso, el monto a pagar

mensualmente es de $300 mensual y anualmente es de $3600.
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Tabla 91
Arriendo area de Produccion

Precio

Detalle Cantidad o Total, Mensual Total, Anual
Unitario
Arriendo 1 300,00 300,00 3.600,00
TOTAL 300,00 3.600,00

Nota. Informacion tomada de la Propietaria del departamento.
7.4.31 Resumen de Costos Indirectos de Fabricacion.

La tabla a continuacién muestra un resumen de los costos indirectos de fabricacién. El

costo total anual es de $34.496,85, mientras que el costo mensual es de $2.868,40.

Tabla 92
Resumen de Costos Indirectos de Fabricacion
DESCRIPCION Total, Anual Total,
Mensual
Material de Embalaje $29.746,25 $2.478,85
Agua Potable (Planta) $92,40 $7,70
Energia Eléctrica (Planta) $270,00 $22,50
Indumentaria de Trabajo $79,50 $6,63
Implementos de Produccién $124,00 $10,33
Mantenimiento de Maquinaria $190,00 $9,50
Implementos de Seguridad $70,00 $5,83
Utiles de aseo de Produccion $242,50 $20,21
Combustible $82,20 $6,85
Arriendo area de Produccion $3.600,00 $300,00
Total $34.496,85 $2.868,40

Nota. Informacion tomada de Tabla 83 hasta la tabla 92.
7.4.32 Costo de Operacion

7.4.33 Gastos de Administracion.

Son todos los gastos necesarios para desempefiar las actividades operacionales en la
empresa.
7.4.34 Sueldos Administrativos.

En el area administrativa, los salarios del personal se distribuyen de la siguiente manera:
el gerente tiene un sueldo de $600,00, mientras que la secretaria y la contadora reciben un
salario de $460,00 cada una. Adicionalmente, a cada sueldo se le calculan los beneficios que

le corresponden por ley. Los valores detallados se presentan a continuacion.

Tabla 93

Sueldos Administrativos

Descripcion Gerente Secretaria Contadora
Sueldo Bésico Unificado $600,00 $460,00 $460,00
Décimo tercero 1/12 $50,00 $38,33 $38,33
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Décimo Cuarto 1/12 $37,50 $38,33 $38,33

Aporte IESS 11,15% $66,90 $51,29 $51,29
Aporte IECE 0,5% $3,00 $2,30 $2,30
Fondos de Reserva $0,00 $0,00 $0,00
Liguido a pagar $757,40 $590,26  $590,26
Numero de trabajadores 1 1 1
Total, Mensual $757,40 $590,26 $590,26
Total, Anual $9.088,80 $7.083,08 $7.083,08
Total, Nomina $23.254,96

Total, Nomina mensual $1.937,91

Nota. Porcentajes y valor del Sueldo Basico Unificado segun la ultima reforma del Ministerio
de Trabajo.

7.4.35 Agua Potable.

Es un gasto considerado para el area administrativa, con un costo anual estimado de $

36,96.

Tabla 94

Agua Potable
Descripcion Cantidad Unidad  Precio Unitario Total
Agua Potable 2 m3 $1,54 $3,08
Total, Mensual $3,08
Total, Anual $36,96

Nota. Informacion tomada de la Unidad Municipal de agua potable y alcantarillado UMAPAL.

7.4.36 Energia Eléctrica.

Este servicio es fundamental para el desarrollo de las actividades en la empresa. El valor

total es $189,00.

Tabla 95
Energia Eléctrica
Descripcion Cantidad Unidad  Precio Unitario Total
Energia Eléctrica 105 Kw/H $0,15 $15,75
Total, Mensual $15,75
Total, Anual $189,00

Nota. Informacion obtenida de la Empresa Eléctrica Regional del Sur EERSSA.
7.4.37 Internet.

Es crucial para el desarrollo de las actividades en la empresa. Se considera el plan de
Bésico de Vilcanet, que tienen un costo mensual de $ 28,00.

Tabla 96
Plan de Internet
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Unidad de

Descripcion Cantidad Medida Precio Unitario Total
Plan Basico
Vilcanet . 70 Mbps $28,00 $28,00
Total, Mensual $28,00
Total, Anual $336,00

Nota. Informacion obtenida de la Empresa Vilcanet.

7.4.38 Teléfono.

Se consideran aqui las recargas de 10 ddlares, que tienen una validez de 30 dias e
incluye un paquete de 13 gigas de datos, ademas de llamadas y acceso a redes sociales de

manera ilimitada, con un gasto anual de $120,00.

Tabla 97
Teléfono
Descripcion Cantidad Up/;ggi%ge Precio Unitario Total
celular 1 recargas $10,00 $10,00
Total, Mensual $10,00
Total, Anual $120,00

Nota. Informacion obtenida de la pagina oficial de Claro.

7.4.39 Utiles de oficina.

Son los suministros indispensables para las tareas diaria por el area administrativa.

Estos insumos, tienen un costo anual de $58,00.

Tabla 98

Utiles de Oficina
Descripcion Cantidad  Unidad Precio Unitario Total
Resma de Papel Bond 5 unidad $3,50 $17,50
carpetas archivadoras 4 unidad $4,00 $16,00
Agenda de apuntes 2 unidad $5,00 $10,00
Perforadora 2 Unidad $3,50 $7,00
Grapadora 2 unidad $3,75 $7,50
Total, Anual $58,00
Total, Mensual $4,83

Nota. Informacion obtenida de Santiago Papeleria.

7.4.40 Utiles de Aseo.

Comprende articulos Materiales necesarios para orden y limpieza de la oficina, con un
valor de $38,50.
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Tabla 99
Utiles de aseo

Descripcion Cantidad Unidad Precio Unitario Total
Escoba 2 unidad $3,50 $7,00
Trapeador 2 unidad $3,50 $7,00
Recogedor 1 unidad $2,50 $2,50
Desinfectante 2 galones $7,00 $14,00
Toallas de mano 4 unidades $1,50 $6,00
Fundas de Basura 6  paquetes $1,50 $9,00
Total, Anual $38,50
Total, Mensual $3,21

Nota. Informacion obtenida de Zerimar

7.4.41 Permisos de Funcionamiento.

Son gastos indispensables que deben ser pagados anualmente para garantizar un

funcionamiento adecuado y prevenir cualquier contratiempo en las actividades.

Tabla 100
Permisos de Funcionamiento

Descripcion Cantidad  Unidad Precio Unitario Total
Permiso Bomberos $10,00 $10,00
Patente Municipal $54,00 $54,00
Total, Anual $64,00
Total, Mensual $5,33

Nota. Informacion obtenida del municipio y cuerpo de bomberos de Loja.
7.4.42 Arriendo de area de administracion.

Para calcular el monto del arriendo, se toma en cuenta el 30% del area total. Con un
costo de arriendo total de $500 y tras calcular el porcentaje de uso, el monto a pagar
mensualmente es de $150 mensual y anualmente es de $1800.

Tabla 101
Arriendo area de administracion

] Precio
Detalle Cantidad Unitario Total, Mensual Total, Anual
Arriendo 1,00 150,00 150,00 1.800,00
TOTAL 150,00 1.800,00

Nota. Informacion obtenida de la propietaria.

7.4.43 Resumen de Gastos de Administracion.

La tabla muestra un resumen total de los gastos de administracion, los cuales ascienden

a un costo anual de $25.897,42 y un costo mensual de $2.158,12
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Tabla 102
Resumen de Gastos de Administracion

Descripcion Total, Anual MTotaI,
ensual
Sueldo personal Administrativo $23.254,96 $1.937,91
Agua Potable (Oficina) $36,96 $3,08
Energia Eléctrica $189,00 $15,75
Teléfono $120,00 $10,00
Internet(oficina) $336,00 $28,00
Utiles de Oficina $58,00 $4,83
Utiles de Aseo $38,50 $3,21
Permisos de Funcionamiento $64,00 $5,33
Arriendo de Administracion $1.800,00 $150,00
Total $25.897,42 $2.158,12

Nota. Informacion tomada de las tablas 80 hasta la tabla 88.
Gasto de Venta

7.4.44 Combustibles y Lubricantes.

En este rubro incluye los costos anuales asociados con la adquisicion de Diesel y la

realizacion de cambios de aceites, con un total de $634,00.

Tabla 103
Combustibles y Lubricantes
Descripcion Cantidad Unidad  Precio Unitario Total
Diesel 300 galones $1,78 $534,00
Cambio de Aceite 4 Unidad $25,00 $100,00
Total, Anual $634,00
Total, Mensual $52,83

Nota. Informacion obtenida de la Gasolinera P& S
7.4.45 Matricula.

Es el pago de $150,00 que se realiza una vez al afio corresponde al concepto de

matricula.
Tabla 104
Matricula
Descripcion Cantidad Unidad  Precio Unitario Total
Matricula 1 Unidad $150,00 $150,00
Total, Anual $150,00
Total, Mensual $12,50

Nota. Informacion obtenida de Agencia Nacional de Transito.
7.4.46 Utiles de oficina:
Son los suministros requeridos para las facturas que necesite emitir la empresa.
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Tabla 105
Utiles de Oficina

Descripcion Cantidad Unidad Precio Unitario Total
Libreta de Facturas 3 unidad $12,00 $36,00
Total, Anual $36,00
Total, Mensual $3,00

Nota. Informacion obtenida de Imprenta Barricada.
7.4.47 Promocion.

Este rubro se lleva a cabo a través de un articulo que se entregara como obsequio a los

clientes mas leales. El costo de este $200,00.

Tabla 106
Promocion

Descripcion Cantidad Unidad Precio Unitario Total
Tazas 200  unidad $1,00 $200,00
Total, Anual $200,00
Total, Mensual $16,67

Nota. Informacion obtenida de Imprenta Barricada.
7.4.48 Publicidad.

Este gasto se destinada a promocionar el producto “longaniza empacada al vacio. El
objetivo es incrementar la cartera de clientes, posicionarse en el mercado y mente del
consumidor. Para lograr esto, realizaremos publicidad a través de las redes sociales Facebook

e Instagram, las cuales son las de mayor acogida en el mercado.

Tabla 107

Publicidad

Descripcion Cantidad Unidad Precio Unitario Total

Campaiias

publicitarias 1 unidad $12,00 $12,00
Facebook

Campafias

publicitarias 1 unidad $12,00 $12,00
Instagram

Total, Mensual $24,00
Total, anual $288,00

Nota. Datos obtenidos de las paginas de Facebook e Instagram.
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7.4.49 Arriendo - Area de Ventas.

Para calcular el monto del arriendo, se toma en cuenta el 10% del area total. Con un
costo de arriendo total de $150 y tras calcular el porcentaje de uso, el monto a pagar
mensualmente es de $50 mensual y anualmente es de $600.

Tabla 108 )
Arriendo - Area de Ventas

Detalle Cantidad Pr_eC|c_) Total, Mensual Total, Anual
Unitario
Arriendo 1,00 50,00 50,00 600,00
TOTAL 50,00 600,00

Nota. Informacion obtenida de la propietaria.
7.4.50 Resumen de Gastos de Ventas.

Como se puede visualizar en la siguiente tabla el de resumen de gastos, con un total
anual de $1.308,00.

Tabla 109
Resumen de Gastos de Ventas

., Total,
Descripcion Total, Anual Mensual
Combustibles y Lubricantes $634,00 $52,83
Matricula $150,00 $12,50
Utiles de Oficina $36,00 $3,00
Promocién $200,00 $16,67
Publicidad $288,00 $24,00
Arriendo Ventas $600,00 $50,00
Total $1.308,00 $159,00

Nota. Informacion tomada de la tabla 90 hasta la tabla 95
7.4.51 Monto Total de la Inversién

Comprende los resimenes de activos fijos, diferidos y circulantes, requeridos para el
funcionamiento de la empresa “Toque Secreto”, obteniendo un total de inversion de
$55.712,60.

Tabla 110
Inversién del Proyecto

Empresa Toque Secreto
Inversion de Proyecto

Descripcion Parcial Subtotal Total
Activos Fijos
Maquinaria y Equipos de Produccion $5.547,00
Muebles y enseres de planta $245,00
Vehiculo $15.000,00
Equipo de Combustion $100,00
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Muebles y enseres de Administracion $830,00

Equipo de computo $700,00

Equipo de Oficina $220,00

Equipo de seguridad $120,00

Total, Activos Fijos $22.762,00
Activos Diferidos

Estudio preliminar $500,00

Gastos de Constitucion $1.000,00

Registro de marca $400,00

Instalacion de camaras de seguridad $80,00

Total, Activos Diferidos $1.980,00

Activos Circulantes o Capital de Trabajo (Mensual)

Costo de Produccion

Costo Primo

Materia Prima Directa $22.746,15
Materia Prima Indirecta $1.123,73
Mano de Obra Directa $1.777,71
Total, Costo Primo $25.647,58
Costo Indirecto de Produccién
Material de Embalaje $2.478,85
Agua Potable (Planta) $7,70
Energia Eléctrica (Planta) $22,50
Indumentaria de Trabajo $6,63
Implementos de Produccién $10,33
Mantenimiento de Maquinaria $9,50
Implementos de Seguridad $5,83
Utiles de aseo de Produccion $20,21
Combustible $6,85
Arriendo area de Produccion $300,00
Total, Costo de Produccion $2.868,40

Gastos Administrativos
Sueldo personal Administrativo $1.937,91
Agua Potable (Oficina) $3,08
Energia Eléctrica $15,75
Teléfono $10,00
Internet(oficina) $28,00
Utiles de Oficina $4,83
Utiles de Aseo $3,21
Permisos de Funcionamiento $5,33
Arriendo de Administracion $150,00
Total, Gastos Administrativos $2.158,12
Gastos De Venta
Combustibles y Lubricantes $52,83
Matricula $150,00
Utiles de Oficina $3,00
Promocion $16,67
Publicidad $24,00
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Arriendo Ventas $50,00

Total, Gasto de Venta $296,50
Total, Activo Circulante $30.970,60
Total, Capital De Trabajo $55.712,60

Nota. Informacion tomada de la tabla 77, tabla 81, tabla 92, tabla 102, tabla 1009.
7.4.52 Financiamiento

Para efectuar la inversion requerida para la creacion de la empresa “Toque Secreto”,
las fuentes de financiamiento provendran el 71,28% de capital propio y el 28,72% mediante un

crédito bancario en BanEcuador.

Tabla 111
Fuentes de Financiamiento
Detalle Valor Porcentaje
Capital propio $39.712,60 71,28%
Préstamo Bancario $16.000 28,72%
Total $55.712,60 100,00%

Nota. Informacion tomada de la tabla del monto total de inversion tabla 110.
7.4.52.1 Amortizacion del crédito. En este punto se desglosan los pagos periddicos
del préstamo dado por la entidad financiera BanEcuador con un plazo de 5 afios, con
una tasa de interés 9,76%.

Tabla 112
Amortizacion del crédito

Monto (USD):  $16.000,00

Tasa 9,76%
Plazo(afnos): 5 afos
Forma de Pago: Semestral
ARo Periodo Saldo Capital Interés Cuota  Pago Anual
1 1 $14.400,00 $1.600,00 $780,80 $2.380,80 $1.483 52
2 $12.800,00 $1.600,00 $702,72 $2.302,72 e
5 3 $11.200,00 $1.600,00 $624,64 $2.224,64 $1.171.20
4 $9.600,00 $1.600,00 $546,56 $2.146,56 B
3 5 $8.000,00 $1.600,00 $468,48 $2.068,48 $858.88
6 $6.400,00 $1.600,00 $390,40 $1.990,40 '
4 7 $4.800,00 $1.600,00 $312,32 $1.912,32 $546.56
8 $3.200,00 $1.600,00 $234,24 $1.834,24 '
5 9 $1.600,00 $1.600,00 $156,16 $1.756,16 $234 24
10 $0,00 $1.600,00 $78,08 $1.678,08 '

Nota. Informacion tomada del BanEcuador.
7.452.2 Amortizacion de activos diferido. Los Gastos en activos diferidos se

distribuyen para los 5 afios de vida Gtil del proyecto, resultado en una amortizacion de
$ 396,00.
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Valor de activos diferidos

Amortizacion = e e vida del proyecto
L $1980,00
Amortizacion = T
Tabla 113
Amortizacion de activos Diferidos
A0S Valor Anual
0 $1.980,00
1 $396,00
2 $396,00
3 $396,00
4 $396,00
5 $396,00

Nota. Informacion tomada de la tabla de activo diferido.
7.4.53 Presupuesto de costos proyectados

En primer para el desarrollo del presupuesto de costos proyectados, teniendo en
cuenta los diversos rubros tal como costo primo, costos indirectos de Fabricacion, gastos
administrativos, gastos de ventas y gastos financieros. Posteriormente, se considera una tasa
de inflacion del 1,35%. Sim embargo, debido a la desestabilizacion del pais, se opta por
utilizar un valor del 5% para efectuar los calculos pertinentes para los 5 afios de vida del

proyecto, los cuales se presentan en la tabla a continuacion.

Tabla 114
Presupuestos de costos }
RUBROS/PERIODOS ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANOS5
Costos Primos
Materia Prima Directa $272.954 $286.601 $300.932 $315.978 $331.777
Materia Prima Indirecta $13.485 $14.159 $14.867 $15.610 $16.391
Mano de Obra Directa $21.332 $22.399 $23.519 $24.695 $25.930
Total, Costos de produccion $307.771 $323.160 $339.317 $356.283 $374.098
Costos Indirectos de Fabricacion
Material de Embalaje $29.746 $31.234 $32.795 $34.435 $36.157
Agua Potable (Planta) $92 $97 $102 $107 $112
Energia Eléctrica (Planta) $270 $284 $298 $313 $328
Indumentaria de Trabajo $80 $83 $88 $92 $97
Implementos de Produccion $124 $130 $137 $144 $151
Mantenimiento de Maquinaria $190 $200 $209 $220 $231
Implementos de Seguridad $70 $74 $77 $81 $85
Utiles de aseo de Produccion $243 $255 $267 $281 $295
Combustible $82 $86 $91 $95 $100
Arriendo area de produccion $3.600 $3.780 $3.969 $4.167 $4.376
Depreciacién maquinaria y equipo $499 $499 $499 $499 $499
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Depreciacion Muebles y Enseres de

Planta $22 $22 $22 $22 $22
Depreciacion de Equipo de Combustion $9 $9 $9 $9 $9
Total, Gastos Indirectos de
Fabricacién $35.027 $36.752 $38.563 $40.465 $42.461
Total, de costos de Produccién $342.798 $359.911 $377.881 $396.748 $416.559
Costo de Operacion
Gastos de Administracion
Sueldo personal Administrativo $23.255 $24.418 $25.639 $26.921 $28.267
Agua Potable (Oficina) $37 $39 $41 $43 $45
Energia Eléctrica $189 $198 $208 $219 $230
Teléfono $120 $126 $132 $139 $146
Internet(oficina) $336 $353 $370 $389 $408
Utiles de Oficina $58 $61 $64 $67 $70
Utiles de Aseo $39 $40 $42 $45 $47
Permisos de Funcionamiento $64 $67 $71 $74 $78
Arriendo de Administracion $1.800 $1.890 $1.985 $2.084 $2.188
Depreciaciones Muebles y Enseres de
administracion $75 $75 $75 $75 $75
Depreciacion Equipo de Oficina $20 $20 $20 $20 $20
Depreciacion Equipo de Computo $156 $156 $156 $156 $156
Depreciacion de Equipo de Seguridad $11 $11 $11 $11 $11
Amortizacion Activo Diferido $396 $396 $396 $396 $396
Total, Gastos de Administracion $26.554 $27.849 $29.209 $30.636 $32.135
Gastos de Ventas
Combustibles y Lubricantes $634 $666 $699 $734 $771
Matricula $150 $158 $165 $174 $182
Utiles de Oficina $36 $38 $40 $42 $44
Promocion $200 $210 $221 $232 $243
Publicidad $288 $302 $318 $333 $350
Arriendo Ventas $600 $630 $662 $695 $729
Depreciacion de Vehiculd $2.400 $2.400 $2.400 $2.400  $2.400
Total, Gastos de Ventas $4.308 $4.403 $4.504 $4.609 $4.719
Gastos Financieros
Intereses del préstamo $1.484  $1.171 $859 $547 $234
Total, de Gastos Financieros $1.484 $1.171 $859 $547 $234
Total, de Costos Operacionales $32.346 $33.424 $34.571 $35.792 $37.089
Total, Costo de Produccion $375.144 $393.335 $412.452 $432.540 $453.648

Nota. Informacion tomada de la tabla 62, tabla 64, tabla 68, tabla 79, tabla 89, tabla 96.
7.4.54 Costo unitario de Produccién
Para el respectivo calculo del costo unitario de produccién, se empled la siguiente

formula:

Costo total de produccion

Costo Unitario de Produccion = - -
numero de unidades producidas anualmente
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Tabla 115
Costo unitario de Produccion

ANoS Costo t(?:[al umdaqles Costo Unitario
operacion producidas
1 $375.143,90 134.676 2,79
2 $393.335,25 134.676 $2,92
3 $412.451,77 134.676 $3,06
4 $432.539,74 134.676 $3,21
5 $453.647,72 134.676 $3,37

Nota. Informacion tomada del Presupuestos de Costos

7.4.55 Precio de Venta.

Al determinar el precio de venta del producto, se bas6é principalmente en la
competencia. En lugar de considerar el margen de utilidad, ademéas nos adaptamos al precio
vigente del mercado y al valor que los consumidores estan dispuestos a pagar.

Tabla 116
Precio de venta en base a la competencia

Precio de Venta en base

Afios Costo Unitario a la competencia
1 $2,79 $3,00
2 $2,92 $3,25
3 $3,06 $3,50
5 $3,37 $4,00

Nota. Informacion tomada del costo unitario tabla 115.

7.4.56 Ingresos por ventas.

A fin de calcular los ingresos por ventas respecto al producto se hizo uso de la
formula a continuacion:

Ingresos = Numero de unidades producidas anualmente * precio de venta

Tabla 117
Ingresos por venta

Precio de venta en

Afos base a la Unlda(_jes Total, ingresos
: producidas
competencia
1 $3,00 134.676 $404.028,00
2 $3,25 134.676 $437.697,00
3 $3,50 134.676 $471.366,00
4 $3,75 134.676 $505.035,00
5 $4,00 134.676 $538.704,00

Nota. Informacion tomada del precio de venta tabla 116.
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7.4.57 Clasificacion de costos y gastos

Las categorias de los costos y gastos se establecen considerando los costos de

produccion, los costos indirectos de fabricacion y los costos operacion.

7.4.58 Costo Fijo:

se refiere a los desembolsos de dinero que no es tan entrelazados con el proceso

productivo. Estos costos deben ser cubiertos independientemente si hay produccion o no.

7.4.59 Costo Variable:

Hace referencia los costos que intervienen directamente en el proceso productivo de la

longaniza de cerdo.

Tabla 118
Estructura de costos fijos y variables

Ao 1 ARo 5
Detalle o Rubro . Costo . Costo
Costo Fijo Variable Costo Fijo Variable
Costos de Produccion
Costos Primos
Materia Prima Directa $272.953,80 $331.777,05
Materia Prima Indirecta $13.484,71 $16.390,75
Mano de Obra Directa $21.332,46 $25.929,74
Total, costo Primo $307.770,97 $0,00 $374.097,54
Costos Indirectos de Fabricacion
Material de Embalaje $29.746,25 $36.156,75
Agua Potable (Planta) $92,40 $112,31
Energia Eléctrica (Planta) $270,00 $328,19
Indumentaria de Trabajo $79,50 $96,63
Implementos de Produccién $124,00 $150,72
Mantenimiento de Maquinaria $190,00 $230,95
Implementos de Seguridad $70,00 $85,09
Utiles de aseo de produccion $242,50 $294,76
Combustible $82,20 $99,91
Arriendo area de produccion $3.600,00 $4.375,82
depreciacién maquinaria y equipo $499,23 $499,23
Depreciacion Muebles y Enseres de $22.05 $22.05
Planta
Depreciacion de Equipo de
Combustion $9,00 $9.00
Total, Gastos Indirectos de

Fabricacion $4.200,28 $30.826,85

$4.991,19 $37.470,23

Total, Costos de Produccién $4.200,28 $338.597,82

$4.991,19 $411.567,77

Costos de Operacién
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Gastos de Administracion

Sueldo personal Administrativo $23.254,96 $28.266,55
Agua Potable (Oficina) $36,96 $44,93
Energia Eléctrica $189,00 $229,73
Teléfono $120,00 $145,86
Internet(oficina) $336,00 $408,41
Utiles de Oficina $58,00 $70,50
Utiles de Aseo $38,50 $46,80
Permisos de Funcionamiento $64,00 $77,79
Arriendo de Administracion $600,00 $729,30
Depreciaciones Muebles y Enseres $74,70 $74,70
Depreciacion Equipo de Oficina $19,80 $19,80
Depreciacion Equipo de Computo $155,56 $155,56
Depreciacion de Equipo de Seguridad $10,80 $10,80
Amortizacion Activo Diferido $396,00 $396,00
Total, Gastos de Administracion $25.354,28 $0,00 $30.676,73 $0,00
Gastos de Ventas

Combustibles y Lubricantes $634,00 $770,63
Matricula $150,00 $182,33
Utiles de Oficina $36,00 $43,76
Promocion $200,00 $243,10
Publicidad $288,00 $350,07
Arriendos Ventas $600,00 $729,30
Depreciacion de Vehiculé $2.400,00 $2.400,00
Total, Gastos de Ventas $3.674,00 $634,00  $3.948,55

Gastos Financieros
Intereses del préstamo $1.483,52 $234,24
Total, Gastos Financieros $1.483,52 $234,24
Total, Costos de Operaciones $30.511,80 $634,00 $34.859,53  $0,00

Total, Costos de Produccién

$34.712,08 $339.231,82 $39.850,71 $411.567,77

Total, Costo Fijoy Costo Variable $373.943,90

$451.418,48

Nota. Informacidn tomada del costo unitario tabla
7.4.60 Punto de Equilibrio

Es un punto de equilibrio entre ingresos y egresos, denominado también como punto

neutro, ya que en €l no se registran ni perdidas ni ganancias. En base a la informacion

obtenida de la clasificacion de costos y gastos, se lleva a cabo el calculo considerando tres

aspectos fundamentales: las unidades, la capacidad y los ingresos.

A continuacidn, se detalla un desglose de los calculos correspondientes al primer y

quinto afio del proyecto:

Determinacion del punto de equilibrio en el Afio primer.
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Tabla 119
Datos Punto de Equilibrio afio 1

Datos Ao 1
Costos Fijos Totales $34.712,08
Costos Variables Totales $339.231,82
Ingresos Totales $404.028,00
Precio de Venta $3,00
Costo Unitario Variable $2,52

Nota. Informacion tomada de la tabla 118 de clasificacion de costos y gastos.

a. Punto de equilibrio en funcién en unidades

PE — Costo Fijo
" (precio de venta — Costo variable unitario)
$34.712,08
PE =
($3,00 —$2,52)
_$34.712,08
~($048)

PE = 72.148 unidades
b. Punto de Equilibrio en funcion a la capacidad instalada

Costo Fijo
- (ingresos totales — Costo variable)
_ $34.712,08
"~ ($404.028,00 — $339.231,82)
o - $34712,08
($64.796,18)
PE =53,57%

PE

PE

c. Punto de equilibrio en funcién de los ingresos

Costo Fijo

1-( CostoVariable )
Ingresos Totales

PE =

$34.712,08
PE =
| (333023182
$404.028,00
$34.712,08
PE =
1 - (0,839624532)
$34.712,08
PE

~ 0,160375468
PE = $216.442,60
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Graéfico de punto de equilibrio para el primer afio

Figura 18

Representacién del Punto de Equilibrio del Primer Afio

450.000,00 Ventas Totales
$404.028,00
- 400.000,00
2 25000000 Ingresos por ventas
2 o OOO'OO $216.442,60 Costo Variable
@ 300.000,
£ $339.231,82
g 250.000,00
S 200.000,00 T Capacidad Instalada
§ 150.000,00 53,57%
:h’,, 100.000,00 .
£ £0.000.00 Costo Fijo
o $34.712.08
0,00
0,00 20,00 40,00 60,00 80,00 100,00 120,00

Capacidad Instalada

Costo Fijo Costo variable Ventas totales

Nota. Elaborado por la investigadora.

Analisis: Para el primer afio, el punto de equilibrio se alcanza con un 53,57% de la capacidad
instalada, produciendo 72.148 unidades. Esto resulta en ingresos por ventas de $216.442,60.
En este punto de equilibrio, la empresa va a tener ni perdidas ni ganancias.

Determinacion del punto de equilibrio en el quinto afio

Tabla 120 Datos Punto de Equilibrio afio 5

Datos Ao 5
Costos Fijos Totales $39.850,71
Costos Variables Totales $411.567,77
Ingresos Totales $538.704,00
Precio de Venta $4,00
Costo Unitario Variable $3,37

Nota. Informacion tomada de la tabla 118 de clasificacién de costos y gastos.

a. Punto de equilibrio en funcién en unidades

PE — Costo Fijo
~ (Precio de venta Unitario — Costo variable unitario)
PE — 39.850,71
~ $4,00 — $3,37
_39.850,71
~ $0,63

PE = 63.099 unidades
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b. Punto de Equilibrio en funcion a la capacidad

Costo Fijo
- (ingresos totales — Costo variable)
39.850,71
PE = 53870400 — 211.567,77)
_39.850,71
E= ($127.136,23)
PE =31,34%

c. Punto de equilibrio en funcién de los ingresos

Costo Fijo

1— CostoVariable )
(Ingresos Totales

39.850,71

411.567,77
538.704,00 )

_39.850,71
1-0,763996122

PE =

PE =
1-¢

PE

PE = $168.856,19

Graéfico de punto de equilibrio para el quinto afio

Figura 19

Representacion del Punto de Equilibrio del Quinto Afio

600.000,00 Ventas Totales
$538.704,00
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€
c
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& 200.000,00 .
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oh l 31,34%
£ 100.000,00 Costo Fijo
l $39.850,71
0,00 20,00 40,00 60,00 80,00 100,00 120,00
Costo Fijo Costo variable Ventas totales

Nota. Elaborado por la investigadora.
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Andlisis: Para el quinto afio, el punto de equilibrio se alcanza con un 31,34% de la capacidad
instalada, produciendo 63.099 unidades. Esto resulta en ingresos por ventas de $168.856,19. En
este punto de equilibrio, la empresa va a tener ni perdidas ni ganancias.

7.4.61 Estado de Resultados

El proposito principal de elaborar el estado de resultados es brindar un resumen
detallado de ingresos y egresos generados durante los primeros cinco afios del proyecto. Este
informe refleja si la empresa esta obteniendo ganancias o incurriendo en pérdidas.

Ademas, para el célculo del impuesto a la fraccion bésica, se considera la siguiente

tabla:

Tabla 121

Impuesto a la fraccion basica en base a los Ingresos

_ _ Limite Impuest_o ala _ _
Limite Inferior ) fraccion Tipo Marginal
Superior .
Basica

20.000,00 50.000,00 60,00 1,00%
50.000,00 75.000,00 360,00 1,25%
75.000,00 100.000,00 672,50 1,50%
100.000,00 200.000,00 1.047,50 1,75%
200.000,00 300.000,00 2.797,52 2,00%

Nota. Informacion obtenida de la Ley Para El Fortalecimiento De La Economia Familiar.
A continuacion, se presenta de manera detallada el estado de pérdidas y ganancias

Tabla 122
Estado de Pérdidas y Ganancias

Detalle Ano 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 ANo 5
g;g\rlgf]‘izspor CONCEPIO  ¢104.028.00 $437.697,00 $471.366,00 $505.035.00 $538.704,00
Total, Ingresos $404.028,00 $437.697,00 $471.366,00 $505.035,00 $538.704,00

Costos de Produccion  $342.798,10 $359.911,49 $377.880,55 $396.748,07 $416.558,95
Costos de Operacién  $32.345,80 $33.423,75 $34.571,22 $35.791,67 $37.088,77

Total, egresos $375.143.90 $393.335.25 $412.451.77 $432.530 74 $453.647.72
(Glr;\fgb?easnanc'as $28.884.10 $44.361,75 $58.914.23 $72.49526 $85.056,28
(15 % Trabajadores  $4.332,61  $6.654,26  $8.837,13 $10.87429 $12.758,44

ffn)plfjgl'tﬂ‘;‘d antesde ¢,/ 55148 $37.707.49  $50.077.00 $61.62097 $72.297.84

(-) Porcentaje de tipo
marginal

(-) Impuesto a la
fraccion Bésica

(Rzgsg::/';dfggZ?tes de  ¢2424507 $37.270.42 $49516.32 $60.490,71 $71.034.11

(-) 10% de Reservas $2.424,60  $3.727,04 $4.951,63  $6.049,07 $7.103,41

$245,51 $377,07 $500,77 $770,26 $903,72

$60,00 $60,00 $60,00 $360,00 $360,00
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(=) Utilidad Liquida  $21.821,37 $33.543,37 $44.564,69 $54.441,64 $63.930,70
Nota. Informacion tomada de las tablas 115 hasta 117 y tabla 121.

75 Evaluacién Financiera

La evaluacion busca determinar si la inversion generara el retorno financiero
esperado. Dependiendo de los resultados, se tomara la decision de llevar a cabo la ejecucion
del proyecto.

Para ello, se utilizaran varios indicadores financieros, entre los que se incluyen el
Valor Actual Neto (VAN), Tasa Interna de Retorno (TIR), la Relacion Beneficio Costo
(RBC), el Periodo de Recuperacion de Capital (PRC), y el Analisis de Sensibilidad.

7.5.1 Flujo de Caja

Representa las entradas y salidas del dinero, es una herramienta basica para iniciar la
evaluacion financiera. Ademas, es crucial para evaluar la liquidez y la capacidad de pago de
la empresa. A partir de esta informacion se obtendra la informacion para aplicar en los
diferentes indicadores:

Tabla 123
Flujo de Caja
Detalle Afo 0 Afo 1 Afo 2 Ao 3 Afo 4 Afo 5
ENTRADAS DE EFECTIVO

Capital Propio $39.712,60
Capital - g1 500,00
Externo

Ingresos por
concepto de $404.028,00 $437.697,00 $471.366,00 $505.035,00 $538.704,00
ventas

Valor Residual $233,31 $3.942,66
Total, de

entradas de  $55.712,60 $404.028,00 $437.697,00 $471.599,31 $505.035,00 $542.646,66
efectivo

SALIDAS DE EFECTIVO

Activo fijo  $22.762,00
Activo diferido $1.980,00
ACVO 431 970,60
circulante
Reinversion
del equipo de $709,45
computo
Costos de
Produccion
Costos de
Administracion

$342.798,10 $359.911,49 $377.880,55 $396.748,07 $416.558,95

$26.554,28 $27.849,15 $29.208,77 $30.636,36 $32.135,34
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Costos de $4.30800 $4.40340 $450357 $4.608.75  $4.719.19

Ventas
Fir%cr)wsgi(zero $1.48352  $1.171,20  $858,88  $54656  $234,24
nggi?ail $4.644,48  $4.332,16  $4.019,84  $3.707,52  $3.395,20
Tr;’g;'jfdafres $4.332,61  $6.654,26  $8.837,13 $10.874,29 $12.758,44
ﬁi%ﬁ:i'}.?rjgeiﬁ; $245,51 $377,07 $500,77 $770,26 $903,72
fﬁ?c‘c’fﬁﬁtéisfia $60,00 $60,00  $6000  $36000  $360,00
Total, de

salida de $55.712,60 $384.426,51 $404.758,74 $425.869,52 $448.961,26 $471.065,09
Efectivo

Entradas
menos salidas

$0,00 $19.601,49 $32.938,26 $45.729,79 $56.073,74 $71.581,57

Depreciacion $3.191,14  $3.191,14  $3.191,14  $3.193,24  $3.193,24
Amortizacion
de activos $396,00 $396,00 $396,00 $396,00 $396,00
diferidos
Reserva Legal $2.42460  $3.727,04 $4951,63 $6.049,07 $7.103,41
FLUJO DE

NETO $0,00 $25.613,23  $40.252,44 $54.268,57 $65.712,05 $82.274,23

Nota. Informacion tomada de la tabla 80 de presupuestos preformado de costos y gastos, tabla
84 de estructura de costos y gasto.

7.5.2 Valor Actual Neto

Con el objetivo de calcular el Valor Actual Neto, consideramos los valores del flujo de caja
correspondientes a los cinco afios de vida del proyecto. Este célculo se realiza aplicando el
factor de actualizacion, que en este caso es de 9,76%, el cual es equivalente a la tasa de
interés.
Para tomar una decision de aceptacion o rechazo de un proyecto se toma en cuenta los

siguientes criterios:

e Siel VAN es mayor a uno se acepta la inversion.

e Siel VAN es menor a uno se rechaza la inversion.

e Siel VAN es igual a uno es indiferente para la inversion.

Tabla 124
Valor Actual Neto

Valor Actual Neto

Factor de
Actualizacion

Afos Flujo de Caja Valor Actualizado
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0 $55.712,60 9,76%

1 $25.613,23 0,91 $23.335,67

2 $40.252,44 0,83 $33.412,12

3 $54.268,57 0,76 $41.040,82

4 $65.712,05 0,69 $45.276,06

5 $82.274,23 0,63 $51.646,79
Total, Flujos Netos Actualizados $194.711,46
(-) Inversion -$55.712,60
Valor Actual Neto $138.998,86

Nota. Informacion tomada del flujo de caja tabla 123.

Analisis: Luego de realizar los calculos para este presente proyecto, se obtiene un
VAN total de $138.998,86. Dado que este VAN es positivo mayor que uno, esto indica que se
acepta el proyecto. Por lo tanto, se puede tomar la decision de proceder con la ejecucion del
proyecto.

7.5.3 Tasa Interna de Retorno

Es la tasa interna de retorno que generara el proyecto, es decir el porcentaje de
beneficio o perdida que tendra y funciona como herramienta complementaria al
VAN.
Mediante el método de tanteo se busca la tasa de descuento mayor y menor, e base a
estas tasas actualizar el valore de flujo neto
Los criterios que se deben considerar para la aceptacion de la TIR son los siguientes:
e TIR > a la tasa minima de rendimiento exigida, se acepta el proyecto
e TIR =a la tasa minima de rendimiento exigida, es indiferente llevar a cabo el proyecto.

e TIR <a la tasa minima de rendimiento exigida, debe rechazarse el proyecto.

Tabla 125
Tasa Interna de Retorno

Tasa Interna de Retorno

~ Flujo de Factor de Factor de VAN
Anos Caja Actualizacion VAN Menor Actualizacion Mayor
0 67% 68%
1 $25.613,23 0,598802 $15.337,26 0,595238 $15.245,97
2 $40.252,44 0,358564 $14.433,09 0,354308 $14.261,78
3 $54.268,57 0,214709 $11.651,96 0,210898 $11.445,12
4 $65.712,05 0,128568 $8.448,49 0,125534 $8.249,13
5 $82.274,23 0,076987 $6.334,05 0,074723 $6.147,77
TOTAL $56.204,85 $55.349,76
()
INVERSION  -$55.712,60 -$55.712,60
INICIAL
TIR $492,25 -$362,84
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Nota. Informacion tomada del flujo de caja tabla 123.

A continuacion, se presenta el calculo de la TIR en base a los valores
Van menor

TIR = Tasa menor + Diferencia de Tasa * (
Van menor — van mayor

492,55

TIR = 67 + 1,00 (($492,55) — (—$362,84)

)

492,55

TIR =67+ 1,00 * (m}

TIR = 67 + 1,00 * (0,58)

TIR = 67,58%

Analisis: La TIR del proyecto es de 67,58%. Esto indica un rendimiento alto del
capital a lo largo de la vida del proyecto. En consecuencia, se puede concluir que la inversion
en el proyecto es factible
7.5.4 Relacién Beneficio costo (RBC)

La relacion beneficio es el indicador que permite determinar el rendimiento que se
obtiene por cada dolar invertido en el proyecto
Los criterios de decision de relacion beneficio costo son:
e RBC <1, el proyecto no rentable
e RCB =1, Se deja al criterio del inversionista

e RCB > 1, el proyecto es rentable

Tabla 126 Relacién Beneficio-costo

AfioS Costo Factor Costo Ingreso Factor Ingreso
Original Actualizacion Actualizado Original Actualizado Actualizado
0 9,76% 9,76%
1 $375.143,90 0,91108 $341.785,63 $404.028,00  0,91108 $368.101,31
2 $393.335,25 0,83006 $326.493,60 $437.697,00  0,83006 $363.316,71
3 $412.451,77 0,75625 $311.918,32 $471.366,00 0,75625 $356.472,44
4 $432.539,74 0,68901 $298.022,89 $505.035,00  0,68901 $347.972,63
5 $453.647,72 0,62774 $284.772,63 $538.704,00 0,62774 $338.165,82
Total $1.562.993,05 $1.774.028,91

Nota. Informacion tomada del costo unitario tabla 115 y ingresos por ventas tabla 117.

Para calcular la RBC, se emplea la siguiente formula.

Ingresos Actualizados

RBC = (

Egresos Actualizados
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$1.774.028,91
$1.562.993,05

RBC = (
RBC = 1,14

Analisis: De acuerdo con el resultado obtenido, la Relacién Beneficio Costo (RBC)
es mayor a 1. Esto indica que el proyecto es rentable. En otras palabras, por cada dolar
invertido se obtendra 0,14 centavos.

7.5.5 Periodo de Recuperacion de Capital

El Periodo de Recuperacion de Capital (PRC) representa el tiempo que la empresa
necesita para recuperar la inversion inicial. Este se determina a través de los valores del flujo

de caja y la inversion.

Tabla 127
Periodo de Recuperacion
ARoS Flujo de Caja Actualizado Sumatoria de Flujo Neto
0 $55.712,60
1 $23.335,67 $23.335,67
2 $33.412,12 $56.747,79
3 $41.040,82 $97.788,61
4 $45.276,06 $143.064,67
5 $51.646,79 $194.711,46
Total $194.711,46

Nota. Informacion tomada del flujo de caja tabla 123.

Inversion — Sumatoria Flujo Que Supera Inversion
Flujo Neto Que Supera La Inversién

PRC = Afio Que Supera Inversion + (

$55.712,60 — $97.788,61

PRC =3
+( $41.040,82

$55.712,60 — $97.788,61
$41.040,82

PRC =3+ (

—$42.076,01

PRC=3+ (7
*( $41.040,82

PRC = 3 + (—1,025)

PRC = 1,97
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e El valor de 1,97 indica que la inversién inicial del proyecto se recupera en el
transcurso de un afio.
e El valor de 0,97 se multiplica por los 12 meses del afio, lo que resulta en 11, 64. Esto
significa que se recupera la inversion en 11 meses
¢ Finalmente, el 0,64 restante se lo multiplica por 30 dias, dando como resultado 19
dias
Anélisis: Segun los célculos, es estima que la inversion se recupera en un periodo de
1,97 afios, esto significa que se necesitara proximamente 1 afio 11 meses y 19 dias
7.5.6 Analisis Sensibilidad

En el proyecto es importante efectuar el analisis de sensibilidad ya que es un
indicador que mide la resistencia del proyecto ante las situaciones que comunmente se dan
dentro de la economia como la disminucién de los ingresos e incremento de los costos.

Los criterios de decision respecto al analisis de sensibilidad son:

e Sensibilidad < 1, el proyecto sensible a cambios
e Sensibilidad = 1, No hay ningun efecto sobre el proyecto

e Sensibilidad > 1, el proyecto no sensible a cambios
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7.5.6.1 Analisis de Sensibilidad con el incremento de costos

Tabla 128
Analisis de sensibilidad en el incremento de costos en 5,30%

Facto Factor
. Incremento Ingreso ) ) o Valor _ Valor
Afos Costo Original o Flujo de Caja  Actualizacion ) Actualizado )
Costos Original Actualizado Actualizado
(Tasa menor) (Tasa Mayor)
0 5,30% 40% -$55.712,60 41% -$55.712,60
1 $375.143,90 $395.026,53 $404.028,00 $9.001,47 0,71 $6.429,62 0,71 $6.384,02
2 $393.335,25 $414.182,01 $437.697,00 $23.514,99 0,51 $11.997,44 0,50 $11.827,87
3 $412.451,77 $434.311,71 $471.366,00 $37.054,29 0,36 $13.503,75 0,36 $13.218,47
4 $432.539,74 $455.464,34 $505.035,00 $49.570,66 0,26 $12.903,65 0,25 $12.541,46
5 $453.647,72 $477.691,05 $538.704,00 $61.012,95 0,19 $11.344,41 0,18 $10.947,79
VAN $466,26 VAN $-792,99

Nota. Informacidn tomada de la relacion Beneficio-Costo, tabla 126.

134



Para realizar el analisis de sensibilidad en relacion al incremento en costos, se efectia el

siguiente procedimiento:

Nueva TIR
. . VAN menor
NTIR = Tasa menor + diferencias de tasas * +( )
VAN menor — Van mayor
466,26
NTIR = 40 + 1,00 * +(

(466,26) — (—792,99))

NTIR = 40 + 1,00 = + 466,26
= * _—

’ (1259,26)
NTIR = 40 + 1,00 % 0,37

NTIR =40 + 0,37
NTIR = 40,37

Diferencia de Tasa

Diferencia de Tasa = TIR del proyecto — NTIR
Diferencia de Tasa = 67,58 — 40,37

Diferencia de Tasa = 27,21

Porcentaje de Variacion
27,21

67.58
% Variacion = 0,402592

% Variaciéon =

Andlisis de Sensibilidad

Analisis de Sensibilid d_%deVariacion
nalisis de Sensibilidad = NTIR

40,26
40,37

Analisis de Sensibilidad =

Analisis de Sensibilidad = 0,997248
Analisis:

En base a los valores obtenidos en relacion al incremento de costos se determin6 que

el presente proyecto de factibilidad para la produccion y comercializaciéon de Longaniza no es
sensible debido a que soporta hasta un 5,30% de incremento de costo.
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7.5.6.2 Analisis de sensibilidad con Disminucion en Ingresos

Tabla 129

Analisis de Sensibilidad con Disminucion en Ingresos en 4,73%

Factor
Incremento o ) Facto )
Costo Disminucion  Flujo de o Valor Actualizado Valor
Afios o Ingreso ) Actualizacion _ _
Original o Ingresos Caja Actualizado (Tasa Actualizado
Original (Tasa menor)
Mayor)
0 4,73% -$55.712,60 40% -$55.712,60 41% -$55.712,60
1 $375.143,90 $404.028,00 $384.917,48 $9.773,57 0,714286 $6.981,12 0,709220 $6.931,61
2 $393.335,25 $437.697,00 $416.993,93 $23.658,69 0,510204 $12.070,76 0,502993  $11.900,15
3 $412.451,77 $471.366,00 $449.070,39 $36.618,62 0,364431 $13.344,98 0,356732  $13.063,05
4 $432.539,74 $505.035,00 $481.146,84 $48.607,11 0,260308 $12.652,83 0,253002  $12.297,68
5 $453.647,72 $538.704,00 $513.223,30 $59.575,58 0,185934 $11.077,15 0,179434  $10.689,88
VAN $414,24 VAN -$830,23

Nota. Informacion tomada de la relacién Beneficio-Costo, tabla 126.
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Para realizar el analisis de sensibilidad en relacion a la disminucidn de Ingresos, se

efectia el siguiente procedimiento:

Nueva TIR
. . VAN menor
NTIR = Tasa menor + diferencias de tasas * +( )
VAN menor — Van mayor
NTIR = 40 + 1,00 * + 424
= *
' ((414,24) - (—830,23))

414,24
NTIR =40 + 1,00 * +(m)

NTIR =40 + 1,00 x 0,33

NTIR =40 + 0,33
NTIR = 40,33

Diferencia de Tasa
Diferencia de Tasa = TIR del proyecto — NTIR
Diferencia de Tasa = 67,58 — 40,33
Diferencia de Tasa = 27,24

Porcentaje de Variacion
27,24

67,58

% Variaciéon =
% Variacion = 0,403145

% Variacion = 40,31

Andlisis de Sensibilidad
% de Variacion

Analisis de Sensibilidad = NTIR

Analisis de Sensibilid d—40'31
nalisis de sensibilida —40'33

Analisis de Sensibilidad = 0,999545
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Andlisis:

Una vez concluido el andlisis de sensibilidad, relacionado en la disminucion de los
ingresos, se ha establecido que el actual proyecto de factibilidad para la producciony
comercializacion de longaniza no es sensible debido a que puede soportar un incremento del
4,73%.
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8. Conclusiones
Tras la culminacion del presente estudio de investigacion, se llegé a las siguientes
conclusiones:
En el estudio de mercado realizado en la ciudad de Loja, se determind que existe una
demanda potencial de 53.393 hogares que consumen embutidos. De estos, la demanda real
es de 43.761 hogares que consumen longaniza de cerdo. Si se implementara la empresa, se
estima una demanda efectiva de 42.917 hogares que adquiriran el producto, lo que
representa una demanda efectiva en producto de 1.115.830 libras, con un consumo
promedio anual de 26 libras de longaniza por hogar durante el primer afio de vida util del
proyecto. Ademas, con una estimacion de la oferta de 662.475 libras anuales. Sin embargo,
existe una demanda insatisfecha de 453.355 libras que no esta siendo cubierta por los
proveedores existentes.
Segun el estudio técnico, se establecid que la empresa cuenta con una capacidad instalada
de 1.506.720 libras, operando las 24 horas del dia. No obstante, para este proyecto, se ha
estimado una capacidad utilizada de 134.676 libras anuales. Esto implica que, durante el
primer afio de operaciones, se espera alcanzar una participacién de mercado del 30%.
En el estudio financiero se calculd que se necesita realizar una inversion de $55.712,60, el
cual se financiera con dos fuentes por medio de capital propio con un 71,28% y el 28,72%
financiador por el BanEcuador con un 9,76% de tasa de interés.
En la evaluacion financiera se obtuvo los siguientes resultados: el Valor Actual Neto es de
$138.998,86. La Tasa Interna de Retorno es de 67,58%. En cuanto a la Relacién beneficio-
Costo por cada ddlar invertido, se obtendra 0,14 centavos. El Periodo de Recuperacion de
Capital indica que la inversidn se recupera en un 1 afio 11 meses y 19 dias. Finalmente, el
analisis de sensibilidad respecto al incremento en costos se determind que soporta un

aumento del 5,30%, y una disminucion en los ingresos del 4,73%.
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9. Recomendacion
Recomendaria que, debido a la existencia de una demanda insatisfecha significativa de
longaniza, seria beneficioso considerar la puesta en marcha de la empresa propuesta para
satisfacer la demanda no cubierta.
Ademas, se aconseja no descartar la posibilidad de llevar a cabo estudios técnicos con el
objetivo de mejorar la capacidad de produccion, seria aconsejable considerar estrategias
que permitan incrementar el uso de dicha capacidad y lograr una mayor participacién en el
mercado, por lo tanto, se recomienda trabajar en la diversificacion de la linea de productos,
expandirse a nuevos mercados.
Al momento de tomar la decision de invertir, se aconseja asegurarse que el rendimiento
esperado de la inversion brinde la rentabilidad necesaria para poder cumplir con todas las
obligaciones de la empresa. Se recomienda a las instituciones financieras apoyar estas
iniciativas con créditos con tasas bajas de interés, y con la puesta en marcha de nuevas
empresas aportan en el crecimiento social y economico de la ciudad de Loja.
Se recomienda estar en una constante revision de los indicadores financieros y gestionar de
forma eficiente los costos e ingresos de la empresa, para lograr la recuperacion del capital
en el tiempo establecido.
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11. Anexos

Anexo 1 Encuesta Demandantes

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
FACULTAD JURIDICA, SOCIAL Y ADMINISTRATIVA
ADMINISTRACION DE EMPRESAS

Como estudiante, solicito muy comedidamente responder las siguientes preguntas ya
que es un requerimiento para obtener mi titulo de licenciado en Administracion de
Empresas, que tiene como objetivo conocer el interés que tienen los consumidores en
comprar longaniza empacada al vacio en la ciudad de Loja. Por favor conteste con toda
sinceridad.

. ¢ Usted consume embutidos? (demanda potencial)
e Si
e No

Si su respuesta es negativa, se le agradece por el tiempo, puede finalizar la encuesta.

2. Usted consume longaniza a base de carne de cerdo

e Si
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e No
3. (Cual es la cantidad de longaniza de cerdo que usted adquiere mensualmente?

Alternativas
225 gr (*4 libra) 450 gr (1 1b)

De 1 a 3 unidades
De 4 a 6unidades
De 7 a mas unidades

Nota. Para calcular el consumo promedio mensual, anual
4. ;De cuantos gramos usted adquiere la longaniza y a qué precio?

Cantidad
225 gr (' libra) 450 gr (1 1b)

Precios

Entre $ 1,50 y $ 2,00
Entre $ 2,01y $ 2,50
Entre $ 2,51y $ 3,00
Entre $ 3,01 y $ 3,50
Entre $ 3,51y $ 4,00
Entre $ 4,01 y $ 4,50
Entre $ 4,51 vy $ 5,00
Nota. Para calcular el precio promedio

5. ¢Normalmente en que lugares adquiere longaniza de cerdo?
e Tiendas
e Micro mercados
e Supermercado
e Frigorificos
e Puestos de mercados locales
6. (Qué factores influyen al momento de realizar la compra de longaniza de cerdo?

e Precio

e (alidad

e Marca

e Empaque
e Sabor

7. De las siguientes marcas de longaniza, ;Cual es la de su preferencia?

e IMPETU (Empresa Publica)

e [taliana

e C(afrilosa

e Zerimar

e Supermaxi

e El pozo alimentacion ( Importadas)
Otras:

e Tienda de Carnes Wiirstchen
e Mercado pequeiio productor
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e Mercado del Centro Comercial
e Mercado San Sebastian

e Mercado Gran Colombia

e Mercado Tebaida

e Mercados de la Ciudad de Loja
e Familiares

e Artesanales

e Piggi’s

e Gran Aki

8. ¢Cuando adquiere la longaniza de cerdo usted ha recibido alguna promocion?
e Descuentos en compras
e Cupones para futuras compras
Participacion en sorteos
e Degustaciones gratuitas en tiendas
e Ninguna
9. Porque medios de comunicacion usted conocio sobre la venta de longaniza
9.1 Porque medios digitales de comunicacion usted conociéo sobre la venta de
longaniza

e Facebook
e Instagram

e  WhatsApp
e Tik Tok
e Ninguna
9.2 Porque medios tradicionales de comunicacion usted conocio sobre la venta de
longaniza
e Radio

e Television
e Bocaa Boca
e Hojas Volantes
10. En caso de implementar una empresa productora y comercializadora de longaniza
de cerdo en la ciudad de Loja ;Estaria usted dispuesto a adquirir el producto?
e Si
e No
11. ;En qué presentacion le gustaria adquirir la longaniza de cerdo?
e Envases de carton
e Envase de pléstico
e Empacado al vacio
12. ;Qué tipo de promocion preferiria al comprar el producto?
e Descuentos en compras
e Cupones para futuras compras
e Participacion en sorteos
e Degustaciones gratuitas en tiendas
e Ninguna
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1

A o

3. (A través de qué medios de comunicacion le gustaria conocer sobre la venta de
longaniza de cerdo?

13.1 ;A través de qué medios digitales le gustaria conocer sobre la venta de longaniza
de cerdo?

e Facebook

e Instagram

e  WhatsApp

o Tik Tok

13.2 ;A través de qué medios tradicionales le gustaria conocer sobre la venta de
longaniza de cerdo?

e Radio

e Television

e BocaaBoca

e Hojas Volantes

Anexo 2 Entrevista dirigida a los oferentes

UNIVERSIDAD'RACIONAL DE LOJA
FACULTAD JURIDICA, SOCIAL Y ADMINISTRATIVA
ADMINISTRACION DE EMPRESAS

(En su empresa vende longaniza de cerdo o también conocida como chorizo
tradicional?

(Cual es la cantidad promedio de longaniza de cerdo que usted vende en u local?

(De cuantos gramos usted vende la longaniza y a qué precio?

(En qué presentacion vende la longaniza de cerdo?

(Qué tipo de promociones ofrece en su negocio?

(Quiénes son sus clientes?

(Cuales son sus principales proveedores de longaniza?
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8. (Si se implementara una empresa productora y comercializadora de longaniza en la

ciudad de Loja, usted estaria dispuesto a adquirir el producto para comercializarlo?
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Anexo 3 Certificado de Traduccién

Loja, 23 de febrero de 2024

Juan Carlos Agurto Rivera
CERTIFICADO GRADE B2 — CAMBRIDGE ENGLISH LANGUAGE ASSESSMENT

CERTIFICO

Haber realizado la traduccion de espafiol al idioma inglés del resumen del Trabajo de
Integracion Curricular previo a la obtencion del titulo de Licenciada en Administracion de
Empresas, titulado “Proyecto de Factibilidad para la Produccién Y Comercializacion de
Longaniza en la Ciudad de Loja”, de autoria de la sefiorita estudiante Paola Silvana Valverde
Vésquez con cédula 1150761771

Se autoriza al interesado hacer uso del presente documento para los tramites que considere
conveniente.

Juan Carlos Agurto
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