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b. RESUMEN



RESUMEN

El trabajo de investigacion se refiere a la produccidén de vinagre a
partir de hortalizas amilaceas para ser comercializados en la provincia de
Loja, y con sus instalaciones para la produccién en la ciudad de Loja, por
el abaratamiento de los costos en lo referente a los recursos necesarios,
en lo que tiene que ver con materia prima requerida y la mano de obra

necesaria.

Para determinar la factibilidad del proyecto, se realiz6 el
correspondiente estudio de mercado, tamafio y localizacion, ingenieria del

proyecto, organizacion de la empresa y la evaluacién financiera.

En el estudio de mercado se pudo determinar que existe una
demanda total actual para el primer afio de 88.807 litros de vinagre y una
demanda efectiva de 72.823 litros de vinagre, lo que abriria las puertas

para implementar la planta industrial en la ciudad de Loja.

El tamafio de la planta es de 26.000 litros del producto al afio, que
corresponde al 35.703% de la demanda efectiva, de esta el primer afo la
empresa producird 20.800 litros que corresponde al 80% de la capacidad

instalada y del segundo afio en adelante producira el 100%.

Luego de haber realizado la evaluacién financiera, con sus

respectivos indices, como el VAN (28,370.76), TIR (40.58%), RBC(1,20),
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PRC (1 afo, 2 meses y 19 dias), siendo éstos positivos, se puede
asegurar que se puede poner en marcha este proyecto sin mayores

dificultades.

Uno de los indicadores financieros que demuestra que el proyecto
es rentable es la TIR (40.58%), que nos da un porcentaje mucho mas alto
gue el costo de oportunidad que tiene capital en el mercado local que es

del 14,50%, por tal razén se asegura que el proyecto es ejecutable.

Ademas se ha establecido su organizaciéon Legal y administrativa
con lo que se propone una Compafia en Nombre Colectivo, los diferentes
niveles jerarquicos y las funciones que se debe desempefiar en cada uno
de los puestos de trabajo en la empresa. Esta como tal, esta estructurada
y se ha previsto que la vida util del proyecto sea de un periodo de diez

afos, estando ubicada en la ciudad y provincia de Loja.



SUMMARY

Research refers to the production of vinegar from starchy
vegetables to be marketed in the province of Loja, and its facilities for the
production in the city of Loja by the lowering of costs in relation to the
necessary resources, in what has to do with the necessary labor and raw

material required.

To determine the feasibility of the project, the corresponding study
of market size and location, project engineering, organization of the

company and the financial evaluation was conducted.

The market study could determine that there is a current total
demand for the first year of 88.807 gallons of vinegar and effective
demand of 72.823 gallons of vinegar, which would open the doors to

implement industrial plant in the city of Loja.

The size of the plant is 26,000 litres of product per vyear,
corresponding to 35.703% of the effective demand, is the first year the
company will produce 20,800 litres which corresponds to 80% of installed

capacity and the second year onwards will be 100%.

After the financial assessment, with their respective indices, such as

the VAN (27,370.76), TIR (40.58%), RBC (1.20), PRC (1 year, 2 months
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and 19 days), are positive, can ensure that this project without major

difficulties can be set in motion.

One of the financial indicators showing that the project is profitable
is the TIR (40.58%), which gives us a much higher percentage that the
opportunity cost of which has capital in the local market is 14.50%,

therefore ensures that the project is executable.

He has also established its Legal Organization and management
with proposed a company in name group, the different hierarchical levels
and functions to play in each of the jobs in the company. This as such, is
structured and planned that the useful life of the project will be a period of

ten years, being located in the city and province of Loja.



c. INTRODUCCION



INTRODUCCION

El desarrollo del pais, indudablemente depende del trabajo de sus
habitantes, sin embargo la centralizacion del presupuesto no ha permitido
el crecimiento industrial en todas las provincias, por ello es necesario que
se adopten alternativas para que el sector privado pueda invertir y

competir en iguales condiciones entre provincias.

La diversidad de produccion permitira que las provincias fronterizas
se desarrollen industrialmente, pasando de simples consumidoras a

productoras, logrando eliminar la dependencia econémica.

En estos dias justamente se esta proponiendo el Proyecto Loja
Competitiva, que es un plan que nos interesa, puesto que ésta es una
ayuda que ofrecen entidades extranjeras para facilitar la creacion de

empresas que impulsen al desarrollo de una ciudad.

Este plan consiste en crear una ventanilla Unica, que es la que
facilitara los tramites de creacion de una empresa como la que

proponemos al elaborar este proyecto.

Teniendo conocimiento de la problemética ecuatoriana, se
emprende en una verdadera alternativa y como mecanismo de

diversificacién de la produccion planteando la necesidad de implementar

un “Proyecto de factibilidad para la implementacion de una



empresa productora de vinagre a partir de hortalizas amilaceas y su

comercializacion en la provincia de Loja”.

Para demostrar la factibilidad de ejecucidén del presente proyecto,
se lo ha estructurado de tal manera que inicie con la descripcion del
producto, luego se expone en forma técnica el estudio del mercado
mediante el analisis de demanda total y efectiva asi mismo existe una
oferta que satisface la demanda, pero debiendo indicar que los productos
ofertados son de diferente materia prima que de una u otra manera
solucionan dicha demanda, por tal razén no existe demanda insatisfecha
alguna, sin embargo de la demanda efectiva se toma el 35,703% que
significan 26.000 litros del producto como participacion de la empresa en
el mercado, ademas se analizé los factores de mercado como: producto,

precio, plaza y promocion para elaborar el plan de comercializacion.

En el estudio técnico se determiné la capacidad instalada del
proyecto, de lo que se tomara el 80% para el primer afio y a partir del
segundo afio se trabajara con el 100%. Asi mismo se ha planteando los
requerimientos de equipo, espacio fisico e instalaciones, ajustadas al
proceso de produccion establecidos; a continuacion se establece la
Organizacion Legal y administrativa en la que se establece que la razén
social de la empresa es de compariia en Nombre Colectivo, su estructura
administrativa estara organizada en relacion a los niveles jerarquicos y la

descripcion de funciones con lo que se facilita el cumplimiento de los
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objetivos de la empresa para hacer posible el normal desenvolvimiento

de la misma.

Posteriormente se ofrece en detalle la inversion requerida y
distribucion, procediendo a la evaluacion financiera con la finalidad de
establecer la factibilidad del proyecto, en ella se determina un VAN, una
TIR, la RBC, la Recuperacion de Capital y un Analisis de Sensibilidad con

el incremento en los costos, y, una disminucién en los ingresos.

Finalmente se presenta conclusiones y recomendaciones que se
sugieren tomar en cuenta como elemento que pueda facilitar o mejorar la

gestion empresarial.



d. REVISION DE LITERETURA

11
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Vinagre

Botellas de vinagre en diferentes formatos.

El vinagre (del latin vinum acre, "vino agrio"), es un liquido miscible en

agua, con sabor agrio, que proviene de la fermentacién acética del vino y

manzana (mediante las bacterias Mycoderma aceti). El vinagre contiene

una concentracion que va de 3% al 5% de acido acético en agua . Los
vinagres naturales también contienen pequefias cantidades de acido

tartarico y acido citrico.



http://www.natural.com.bo/components/com_virtuemart/shop_image/product/Vinagre_de_Papa__4c3fab43bfa8c.jpg
http://es.wikipedia.org/wiki/Archivo:Essig-1.jpg
http://es.wikipedia.org/wiki/Lat%C3%ADn
http://es.wikipedia.org/wiki/Miscible
http://es.wikipedia.org/wiki/Sabor_agrio
http://es.wikipedia.org/wiki/Fermentaci%C3%B3n_ac%C3%A9tica
http://es.wikipedia.org/wiki/Vino
http://es.wikipedia.org/wiki/Bacteria
http://es.wikipedia.org/wiki/Acetobacteria
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_ac%C3%A9tico
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_tart%C3%A1rico
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_tart%C3%A1rico
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_c%C3%ADtrico
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Historia

El empleo del vinagre en gastronomia es posible que esté ligado al

comienzo de la elaboracién de bebidas alcohdlicas, en aquellos tiempos

es posible que alguien se diera cuenta de lo adecuado de su empleo
como conservante. El primer testimonio escrito del empleo del vinagre

viene del Imperio romano cuando el gastronomo Apicio (contemporaneo

del emperador Tiberio) y autor del libro de cocina mas antiguo, que se

conoce "De re coquinaria” en la cultura occidental, en €l ya aparecen

recetas que emplean vinagre.:

Elaboracion

Tradicionalmente el vinagre procedia de los toneles de la produccién del
vino que se agriaba, o se ponia malo. La expresion enolégica es: el vino
se picaba, es decir, se comenzaba a formar vinagre. Esto ocurria
espontaneamente bien en una bota o se le subia de acidez el vino
embotellado, de esta forma se retiraba y se empleaba para vinagre. El
fendbmeno concreto de la produccién del vinagre no fue explicado hasta el

afo 1864

El vinagre proviene de la actividad de las bacterias Mycoderma aceti que

realizan la reaccién quimica de fermentacién del alcohol etilico (vino) a

acido acético (vinagre), para que ocurra esta transformacion deben existir

las condiciones apropiadas de acidez pH, concentracién del alcohol,


http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa
http://es.wikipedia.org/wiki/Bebida_alcoh%C3%B3lica
http://es.wikipedia.org/wiki/Imperio_romano
http://es.wikipedia.org/wiki/Marco_Gavio_Apicio
http://es.wikipedia.org/wiki/Tiberio
http://es.wikipedia.org/wiki/De_re_coquinaria
http://es.wikipedia.org/wiki/Vinagre#cite_note-0
http://es.wikipedia.org/wiki/Vino
http://es.wikipedia.org/wiki/Enolog%C3%ADa
http://es.wikipedia.org/wiki/Bota_(recipiente)
http://es.wikipedia.org/wiki/1864
http://es.wikipedia.org/wiki/Bacteria
http://es.wikipedia.org/wiki/Acetobacteria
http://es.wikipedia.org/wiki/Fermentaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Alcohol_et%C3%ADlico
http://es.wikipedia.org/wiki/Vino
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_ac%C3%A9tico
http://es.wikipedia.org/wiki/PH
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nutrientes (proteinas en el vino). Cuando se produce la actividad de las

mycoderma aceti se forma una piel en la superficie exterior del vino con la

intencion de ir tomando el oxigeno del aire y convertir el alcohol en
vinagre, el fin del proceso resulta cuando ya no hay una concentracion

alta de alcohol en el vino.

Método de Orleans

Fue en el afio 1864 cuando L. Pasteur explicé por primera vez con detalle
y exactitud el proceso de estas bacterias, el método de elaboracién paso
a tener su nombre Método Pasteur o Método Orleans que consistia en
llenar toneles en forma de cascada de vino y vinagre, en la misma
proporcion, y cada vez que se sacaba una cantidad de vinagre se le
rellenaba con la misma cantidad de vino. Lo probleméatico del método era

gue se obtenian resultados muy lentamente.

Método Schuetzenbach

Surge como un método mas veloz que el de Orleans. Para ello, se toman
un conjunto de barriles de tal forma que queden apilados en niveles y
cada barril debe tener una especie de doble fondo perforado. Se llenan

con virutas de madera para que se alojen alli las bacterias. La perforaciéon

del fondo permite el paso del aire para que se difunda por toda la viruta,

mientras por la parte superior se va vertiendo el liguido alcohdlico, el cual

se dispersa entre las virutas hasta precipitarse al fondo, donde por esas


http://es.wikipedia.org/wiki/Acetobacteria
http://es.wikipedia.org/wiki/Vino
http://es.wikipedia.org/wiki/Ox%C3%ADgeno
http://es.wikipedia.org/wiki/Etanol
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_ac%C3%A9tico
http://es.wikipedia.org/wiki/Etanol
http://es.wikipedia.org/wiki/Vino
http://es.wikipedia.org/wiki/1864
http://es.wikipedia.org/wiki/Louis_Pasteur
http://es.wikipedia.org/wiki/Acetobacteria
http://es.wikipedia.org/wiki/Tonel
http://es.wikipedia.org/wiki/Vino
http://es.wikipedia.org/wiki/Viruta
http://es.wikipedia.org/wiki/Madera
http://es.wikipedia.org/wiki/Bacteria
http://es.wikipedia.org/wiki/Etanol
http://es.wikipedia.org/wiki/Viruta
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perforaciones caen al barril siguiente. En cada nivel se aumenta la
concentracion de acido acético entre 1 y 2%. El método Schuetzenbach
es mas rapido que el método de Orleans a causa de un aumento de la

superficie de actuacion debido a las virutas de madera.

Métodos modernos

Los métodos modernos son similares a los mencionados tienen como

objetivo una produccién a mayor escala mediante reactores quimicos

donde se controlan todos los factores de la reaccion, tales como: la
temperatura, aire y suministro del alcohol. En estos casos se sigue

empleando la viruta de madera.

Maduracién

El proceso final del vinagre, y casi el mas importante, es la maduracion.
Preferiblemente en toneles de madera siendo el tiempo de maduracion
dependiente de la variedad y del tipo de vinagre a elaborar, puede
alcanzar desde los 6 meses hasta diversos afos (vinagres de solera tales

como el aceto balsdamico). Tras el proceso de maduracion se filtra, se

clarifica y se pasteuriza para su posterior embotellamiento y su

comercializacién. Si no se pasteuriza adecuadamente pueden aparecer

unos pequeios nematodos (Turbatrix aceti).


http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_ac%C3%A9tico
http://es.wikipedia.org/wiki/Ingenier%C3%ADa_qu%C3%ADmica
http://es.wikipedia.org/wiki/Reacci%C3%B3n_qu%C3%ADmica
http://es.wikipedia.org/wiki/Etanol
http://es.wikipedia.org/wiki/Tonel
http://es.wikipedia.org/wiki/Aceto_bals%C3%A1mico
http://es.wikipedia.org/wiki/Pasteurizaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Nematodo
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Turbatrix_aceti&action=edit&redlink=1
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Usos

Gastronémicos

Vinagre embotellado con infusion de orégano.

Se utiliza principalmente junto con el aceite para alifiar verduras y
vegetales en las ensaladas. El vinagre es una pieza clave en los

escabeches, los marinados y los encurtidos, se emplea en éstos como un

conservante ya que ralentiza los efectos de la putrefaccion alimenticia. Se

suelen emplear los vinagres aromatizados con diferentes hierbas, tales

como eneldo, estragdn, romero o tomillo; existen también los de ajo.

Medicinales

El vinagre tiene algunas propiedades medicinales debido a su acidez por

ejemplo actia bien contra la hinchazon de la piel provocada por la


http://es.wikipedia.org/wiki/Archivo:Vinegar_infused_with_oregano.jpg
http://es.wikipedia.org/wiki/Aceite_de_cocina
http://es.wikipedia.org/wiki/Verdura
http://es.wikipedia.org/wiki/Vegetal
http://es.wikipedia.org/wiki/Ensalada
http://es.wikipedia.org/wiki/Escabeche
http://es.wikipedia.org/wiki/Marinado
http://es.wikipedia.org/wiki/Encurtido
http://es.wikipedia.org/wiki/Conservante
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Vinagre_aromatizado&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Eneldo
http://es.wikipedia.org/wiki/Estrag%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Romero
http://es.wikipedia.org/wiki/Tomillo
http://es.wikipedia.org/wiki/Ajo
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picadura de algunos insectos, si se aplica vinagre en la zona que pico el
insecto. Es también un remedio contra la irritacion que provoca la medusa
de mar su aplicacion sobre la zona irritada descongestiona notablemente
la picazén. Aplicados en el bafio suavizan la piel, calman los musculos

doloridos y alivian las irritaciones de la piel producidos por quemaduras.

Segun investigaciones del departamento de biotecnologia en alimentos
del Instituto de la Grasa en Sevilla (Espafia) se encontré fuerte actividad
bactericida utilizando vinagre (5% acido acético). Los siguientes

microorganismos fueron utilizados para el estudio:

S. aureus

L. monocytogenes
S. Enteritidis
E.coli 0157:H7
S.sonnei

Yersinia sp.

El estudio fue publicado en mayo de 2007 en el Journal of Food

Protection (Vol. 70, No. 5, 2007)

Industriales y caseros

También se usa como conservante de los alimentos en la industria de

conservacion alimenticia. Aparte de su uso gastronémico, el vinagre


http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Medusa_de_mar&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Medusa_de_mar&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Conservante
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también se emplea como articulo de limpieza para limpiar la superficie de
los cristales y como repelente de mosquitos. Debido a su caracter acido,
reacciona con el Carbonato Calcico por lo que también es usado para la

limpieza de Cal en pequefios electrodomésticos como cafeteras.

Variedades

Cada pais mundialmente tiene algo para el vinagre. El vinagre puede ser
de diferentes tipos. El vinagre de vino, aceto balsamico y el vinagre de

jerez lo tenemos aqui descrito.

Vinagre de vino

Se denomina asi al mas corriente de todos los vinagres, asi como el de
mayor consumo Yy produccion mundial. Este vinagre procedente de las
diferentes variedades de vino. A veces este vinagre comercial no ha

pasado por la fase de maduracién.

Vinagre blanco

Articulo principal: Vinagre blanco

Es un vinagre obtenido de la fermentaciéon del alcohol puro de cafia de
azucar. Es la variante mas fuerte de todas, por lo cual se expende
reducido con agua al 10 6 5 por ciento. Aun cuando se puede emplear

como aderezo, se utiliza mayormente como resaltador de los colores vivos


http://es.wikipedia.org/wiki/Vinagre_blanco
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en las telas (para evitar que se destifian), o bien como producto de

limpieza domeéstica.

Aceto balsamico

Articulo principal: Aceto balsamico

El mas conocido de los acetos es el Aceto balsamico di Modena es un tipo

de vinagre de origen italiano procedente de la region de Emilia-Romafia y

sobre todo de la ciudad que le da nombre: Mddena. Dentro de sus
caracteristicas se encuentran las de poseer un sabor fuerte, de color
oscuro y aromas ligeramente dulces. Se madura durante al menos 12
afos en toneles de diferentes maderas. Se emplea mucho en vinagretas.
Es recomendable so6lo afiadir unas gotas a la salsa para alifiar. Existen
algunos acetos en pequefias botellas de 100 ml que incluso pueden llegar
a costar bastantes cientos de euros, ya que estan envejecidos por

muchos afios (pueden llegar a 40 afios 0 mas).

Vinagre de Jerez



http://es.wikipedia.org/wiki/Aceto_bals%C3%A1mico
http://es.wikipedia.org/wiki/Aceto_bals%C3%A1mico
http://es.wikipedia.org/wiki/Italia
http://es.wikipedia.org/wiki/Emilia-Roma%C3%B1a
http://es.wikipedia.org/wiki/M%C3%B3dena
http://es.wikipedia.org/wiki/Tonel
http://es.wikipedia.org/wiki/Vinagreta
http://es.wikipedia.org/wiki/Botella
http://es.wikipedia.org/wiki/Euro
http://es.wikipedia.org/wiki/Archivo:OrganicSherryVinager-Jerez-P1090088.JPG
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La obtencion de este vinagre se vincula a la produccién de los vinos del

Marco de Jerez. El vinagre se elabora exclusivamente a partir de la

fermentacion acética de estos vinos, el sabor de este vinagre es mas
fuerte que el de vino. El color resultante de este vinagre es caoba oscuro,
algo concentrado y de aromas generosos, en la nariz se nota el matiz de
la madera. El vinagre de Jerez es ideal para consumirse en vinagretas y

alinos de ensaladas asi como saborizante de diferentes alimentos.

Se tiene constancia de su existencia alla por el siglo | después de Cristo,
en los escritos del sabio gaditano Columela. Actualmente forma parte de

los productos de calidad certificada por la Junta de Andalucia y su

produccion esta regulada por el Consejo Reqular del Vino y Brandy de

Jerez. Se pueden encontrar dos tipos: "Vinagre de Jerez", que ha
envejecido seis meses, 0 "Vinagre de Jerez Reserva", que ha envejecido
un minimo de dos afios (aunque el consejo permite especificar la edad si

esta es mayor, y pueden encontrarse vinagres de hasta 20 o 30 afios).

Vinagre de sidra

Articulo principal: Vinagre de sidra (elaboracién)

Se denomina a este vinagre a veces como vinagre de manzana es muy

empleado en las cocinas de los paises del norte de Europa. Su

elaboracion parte de la fermentacion alcohdlica de la manzana en sidra.

El empleo de este vinagre le convierte muy adecuado en las ensaladas y


http://es.wikipedia.org/wiki/Marco_de_Jerez
http://es.wikipedia.org/wiki/Vinagreta
http://es.wikipedia.org/wiki/Ali%C3%B1o
http://es.wikipedia.org/wiki/Saborizante
http://es.wikipedia.org/wiki/Columela
http://es.wikipedia.org/wiki/Junta_de_Andaluc%C3%ADa
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Consejo_Regular_del_Vino_y_Brandy_de_Jerez&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Consejo_Regular_del_Vino_y_Brandy_de_Jerez&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Vinagre_de_sidra_(elaboraci%C3%B3n)
http://es.wikipedia.org/wiki/Norte_de_Europa
http://es.wikipedia.org/wiki/Fermentaci%C3%B3n_alcoh%C3%B3lica
http://es.wikipedia.org/wiki/Manzana
http://es.wikipedia.org/wiki/Sidra
http://es.wikipedia.org/wiki/Ensalada
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en las vinagretas. Entre sus usos medicinales se emplea como remedio
para el mal olor de las axilas poniendo una gasa con una disolucién del
mismo, como locion alivia los musculos que se han sometido a fuerte

deporte.

Vinagre de Oporto

Elaborado con el vino de Oporto.}

PAPA

La papa es una planta alimenticia que procede de las culturas Pre - Incas
e Incas. En el territorio peruano se encuentra la mayor cantidad de

especies de papa conocidas en el mundo.

Actualmente en el Perl, es el principal cultivo del pais en superficie
sembrada y representa el 25% del PBI agropecuario. Es la base de la
alimentacion de la zona andina y es producido por 600 mil pequefias
unidades agrarias. La papa es un cultivo competitivo del trigo y arroz en la
dieta alimentaria. es un producto que contiene en 100 gramos; 78 gr. de
humedad; 18,5 gr. de almidén y es rico en Potasio (560mg) y vitamina C

(20 Mg.).

Historia

"Cuenta una vieja leyenda andina que los hombres cultivadores de la

! es.wikipedia.org/wiki/Vinagre - En caché - Similares : De Wikipedia, la enciclopedia libre.



http://es.wikipedia.org/wiki/Vinagreta
http://es.wikipedia.org/wiki/Axila
http://es.wikipedia.org/wiki/Gasa
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Loci%C3%B3n&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Vino_de_Oporto
http://www.monografias.com/trabajos34/los-incas/los-incas.shtml
http://www.monografias.com/Salud/Nutricion/
http://www.monografias.com/trabajos12/elproduc/elproduc.shtml
http://webcache.googleusercontent.com/search?q=cache:JhcdUCGxLscJ:es.wikipedia.org/wiki/Vinagre+vinagre&cd=1&hl=es&ct=clnk&source=www.google.com
http://www.google.com/search?hl=es&biw=1016&bih=508&q=related:es.wikipedia.org/wiki/Vinagre+vinagre&tbo=1&sa=X&ei=Gs4JTt_0OIaftwen7ZB_&sqi=2&ved=0CCoQHzAA
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quinua dominaron durante muchos afios a los pueblos de las tierras altas
y, a fin de dejarlos morir lentamente, les fueron disminuyendo la racion de

alimentos para ellos y sus hijos.

Ya al borde de la muerte los pobres clamaron al cielo y Dios les entregé
unas semillas carnosas y redondeadas, las cuales, después se
sembradas, se convirtieron en hermosas matas que tifieron de morado las
gélidas punas con sus flores. Los dominadores no se opusieron al cultivo,
con la mafosa esperanza de cosecharlo todo para ellos, llegada la
oportunidad. En efecto, cuando las plantas se amarillearon y los frutos
parecieron, maduros, los opresores segaron los campos y se llevaron todo
lo que juzgaron era una 6ptima cosecha. Desconsolados y moribundos de
hambre, los vencidos pidieron otra vez clemencia al cielo y una vez les
dijo desde las alturas: Remuevan la tierra y saquen los frutos, que alli los

he escondido para burlar a los hombres malos y enaltecer a los buenos".

Y a asi fue, debajo del suelo estaban las hermosas papas, que fueron

recogidas y guardadas en estricto secreto. Cada mafana, los hombres de


http://www.monografias.com/trabajos7/alim/alim.shtml
http://www.monografias.com/trabajos15/tanatologia/tanatologia.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/plantas/plantas.shtml
http://www.monografias.com/trabajos15/origen-tierra/origen-tierra.shtml
http://www.monografias.com/trabajos6/elsu/elsu.shtml
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las punas afiadieron a su dieta empobrecida una porcion de papas y
pronto se restablecieron, cobraron fuerzas y atacaron a los invasores que,
viéndose vencidos, huyeron para no regresar jamas a perturbar la paz de

las montafas.

Variedades de semilla

En el mundo se cultivan 5000 variedades de papa . En el Pera se
encuentran alrededor de 3000. Las variedades de mayor calidad se
producen sobre los 3,000 m.s.n.m .Actualmente contamos con variedades
nativas y modernas por su origen . Por su color son blancas y de color y

por el uso son amargas, amarillas e industriales.

Indicadores Basicos del Cultivo

Es un tubérculo de consumo popular, adaptado a diferentes condiciones

climaticas y de suelos de nuestro territorio. Sin embargo, los mejores


http://www.monografias.com/trabajos11/conge/conge.shtml
http://www.monografias.com/trabajos5/colarq/colarq.shtml
http://www.monografias.com/trabajos35/consumo-inversion/consumo-inversion.shtml
http://www.monografias.com/trabajos33/suelos/suelos.shtml
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rendimientos se logran en suelos franco arenosos, profundos, bien

drenados y con un Ph de 5,5 a 8,0.

El cultivo de la papa se ve favorecida por la presencia de temperaturas
minimas ligeramente por debajo de sus normales y maximas ligeramente

superiores en el periodo de tuberizacion.

Aunque hay diferencias de requerimientos términos segun la variedad de
que se trate, podemos generalizar, sin embargo, que temperaturas
maximas o diurnas de 20 a 25°C y minimas o0 nocturnas de 8 a 13°C son

excelentes para una buena tuberizacion.

La temperatura media 6ptima para la tuberizacibn es de 20°C, si la
temperatura se incrementa por encima de este valor disminuye la
fotosintesis y aumenta la respiracién y por consecuencia hay combustion
de hidratos de carbono almacenados en los tubérculos. Las
consecuencias negativas de las altas temperaturas diurnas y nocturnas
adquiere visos de verdadero dramatismo en el norte de nuestro pais
cuando aparece el Fendmeno del Nifio, en que las altas temperaturas
tanto diurnas y nocturnas provocan ausencia total de tubérculos. Siempre,

pues, debe haber alternancia de temperaturas diurnas.

Durante la etapa de germinacién y fases tempranas de crecimiento las

temperaturas altas, por el contrario favorecen el crecimiento vegetativo.


http://www.monografias.com/trabajos15/proteinas/proteinas.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/termodinamica/termodinamica.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/nuevmicro/nuevmicro.shtml
http://www.monografias.com/trabajos28/fotosintesis/fotosintesis.shtml
http://www.monografias.com/trabajos12/embrio/embrio.shtml#respi
http://www.monografias.com/trabajos14/impacto-ambiental/impacto-ambiental.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/ciclos-quimicos/ciclos-quimicos.shtml#car
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La luminosidad también influyen en la produccién de carbohidratos, desde

el momento en que es uno de los elementos que interviene en la
fotosintesis. Su influencia no solo se circunscribe a este aspecto, sino
también a la distribucion de los carbohidratos, siendo su concentracion
mayor en los tubérculos cuando es alta. La maxima asimilacion ocurre a

los 60000 lux.

La propagacion mas generalizada es por tubérculos de 40 a 60 grs. De

peso, empleandose de 1 333 a 2000 kg de semilla-tubérculo por hectarea.

El terreno destinado a la siembra debe ser bien trabajando mediante

araduras, rastras cruzadas y si fuera posible afiadirle materia organica.

La siembra mas comun en nuestro medio es a mano depositando la
semilla tubérculo en surcos distanciados a 0.90 a 1.10 metros y con un

distanciamiento entre golpes de 0.30 m.

La siembra también puede realizarse mediante el uso de semilla botanica
gue proviene de las bayas. Estas semillas entran en latencia una vez que
son extraidas de las bayas y ésta puede ser rota almacenandolas secas
por 4 a 9 meses o tratdndolas con acido giberélico a la concentracion de

1500 ppm durante 24 horas.

El abono debe realizarse aplicando a la siembra todo el fésforo y potasio y

la mitad de la dosis del nitrégeno, cuidando de que el abono no entre en


http://www.monografias.com/trabajos54/produccion-sistema-economico/produccion-sistema-economico.shtml
http://www.monografias.com/trabajos15/carbohidratos/carbohidratos.shtml
http://www.monografias.com/trabajos15/quimica-agropecuaria/quimica-agropecuaria2.shtml#NUTRIC
http://www.monografias.com/trabajos11/travent/travent.shtml
http://www.monografias.com/trabajos10/lamateri/lamateri.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/lasemilla/lasemilla.shtml
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contacto con la semilla-tubérculo y la queme. El resto de nitrégeno se
aplicara al aporque y cuando las plantas han llegado a la altura de la

rodilla.

Se recomienda aplicar 150 a 200 kg de nitrogeno y 40 a 60 kg de fosforo
por hectarea. Si bien muchos no recomiendan los abonos potasicos
debido a que nuestros suelos son ricos en este elemento; sin embargo,
hay que tomar en cuenta que el cultivo de papa extrae 8 kg de potasio por
cada tonelada de produccion, por tanto su queremos producir 30 tm., la
planta necesitara 240 kg. de potasio y sin nuestro suelo rinde 20 tm/ha sin
abono potasico, quiere decir que necesitaremos potasio para 10 tm
adicionales, osea 80 kg de potasio, y si la eficiencia de fertilizacion es de

80%, deberemos aplicar 100 kg. aproximadamente potasio.

El primer riego se hace después de la siembra y los siguientes y hasta la
floracién, cada 12 dias. A partir de la floracion los riegos se realizan cada

8 dias.

Ficha Técnica

A.- Denominacion:

Nombre Comun: Papa

Nombre Cientifico: Solanum tuberosum L.
Origen :

a. Solanum Tuberosum: Isla de Chile


http://www.monografias.com/trabajos11/veref/veref.shtml
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b. Solanum Andigonum: Peru, Colombia y Bolivia

c. Solanum Gomocalix (papa amarilla): Sierra del Pera.

Periodo Vegetativo: 110 a 180 dias

Variedades méas importantes:

Mariva, Tomasa Tito Condemayta, Ccompis, Ticahuasim Chata Blanca,

B. Clasificaciones Internacionales:

Producto Partida Arancelaria
Papa Fresca 0701.19.00
Papa Congelada 0710.10.00
Harina de papa 1105.10.00
Copas de Papa 1105.20.00
Féculas de Papa 1108.13.00

Papa preparada congelada 2004.10.00
Papa preparada sin congelar|2005.20.00

C Clima
Temperatura media Luz Suelos Riesgo
El primer riego

Maxima diurna 20- Maxima Franco, arenoso, d_espues de la

o . L . siembra y hasta
25°C Minima o asimilacion bien drenados y la floracién cada
nocturnas de 8-/ocurre a 60 000 con un Ph de 5,5 12 dias. A partir
13°C media: 20°C  |lux. a 8,0. AP

de la floracién
cada 8 dias.


http://www.monografias.com/trabajos13/verpro/verpro.shtml
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D. Usos Principales

a) Alimentacion: planta alimenticia mas utilizada en el mundo se siembra
practicamente en todas las latitudes. Su valor nutritivo se debe a la
riqueza en algodon que tienen la doble cualidad de ser energético y muy

nutritivo.

b) Uso industrial:

e Industria de la Fécula para uso en reposteria, Charcuteria y en la
industria de la salsa, de los platos preparados y de los productos

dietéticos.

o Alcoholes: para producciéon de alcohol carburante (bioetanol)

« Bebidas alcohdlicas : en Alemania se fabrica schnaps y en Rusia

ciertas variedades de vodka.

« Preparados Alimenticios: purés, papas fritas en diferente presentacion

y con diversos sabores

E. Estacionalidad

La siembra en la sierra se concentra en los meses de agosto a diciembre

mientras que en la costa es en los meses de abril a julio. La cosecha en la


http://www.monografias.com/trabajos29/algodon-peruano/algodon-peruano.shtml#intro
http://www.monografias.com/trabajos16/industria-ingenieria/industria-ingenieria.shtml
http://www.monografias.com/trabajos12/elproduc/elproduc.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/alcoholismo/alcoholismo.shtml
http://www.monografias.com/trabajos6/laerac/laerac.shtml#unificacion
http://www.monografias.com/trabajos30/crisis-rusia-china/crisis-rusia-china.shtml
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sierra se efectla entre los meses de marzo a mayo y el costa de octubre a

diciembre en la costa

La papa en Ecuador

En la década pasada (1990 - 1999), el pais tuvo una produccién promedio
anual aproximada de 419 mil toneladas métricas, con una tasa de
crecimiento de 8.6%, es uno de los principales cultivos tradicionales,
orientado al consumo interno de la poblacion. La papa esta presente en la

dieta diaria de la poblacién, especialmente de la Sierra.

En el mismo periodo, la superficie dedicada a su cultivo en promedio fue
de 56 mil hectareas, a diferencia de la produccién, refleja una tasa de

crecimiento negativa de 4.2%.

De acuerdo a los resultados del lll Censo Nacional Agropecuario,

realizado entre octubre de 1999 y septiembre del 2000, el cultivo de
papa, vincula a 88.130 productores, en ese afio alcanzé una superficie
sembrada de 49.700 ha de la cual se cosecharon 42.550 ha, con una
produccion de 240 mil toneladas métricas, destinandose al comercio el
83%. De los principales cultivos transitorios, se ubica en el quinto lugar en

hectareaje después de arroz, maiz duro, maiz suave y soya.


http://www.sica.gov.ec/cadenas/papa/docs/censo-papa.pdf
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Entre los afios 2000-2006, la produccidon creciéo en el orden del 69%,
debido al incremento del rendimiento en el 71%, en cambio la superficie

decrecio en el 1.23%.

Las siembras y cosechas de papa durante todo el afio, permite abastecer

suficientemente el consumo nacional.

El cultivo de papa en Ecuador se realiza en la Sierra, en alturas
comprendidas entre los 2700 a 3400 msnm, sin embargo los mejores
rendimientos se presentan en zonas ubicadas entre los 2.900 y 3.300

msnm donde las temperaturas fluctian entre 11y 90C.

La papa se produce en las diez provincias de la Sierra, constituyéndose
las mas representativas por el volumen de produccion, Carchi, Pichincha,
Tungurahua, Chimborazo y Cotopaxi. Las variedades cultivadas
preferentemente en la zona Norte son Superchola, Gabriela, Esperanza,
Roja, Fripapa y Maria; en la zona Centro Gabriela, Esperanza y Maria,
Frypapa y las nativas Uvilla y Leona Blanca; y en la zona Sur Bolona,

Esperanza, Gabriela y Jubalefia

ALIMENTOS BASICOS Y CARBOHIDRATOS

Los alimentos se componen de nutrientes. Los micronutrientes como las
vitaminas y los minerales s6lo se necesitan en pequefias cantidades; en

mayores cantidades se necesitan los macronutrientes como los
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carbohidratos, las proteinas y las grasas. El organismo no puede
funcionar adecuadamente si faltan uno o mas de estos nutrientes. Una
dieta sana y equilibrada proporciona alimentos en las precisas cantidades
y combinaciones: tal dieta es inocua y esta exenta de sustancias

patdgenas y dafinas.

Comer bien significa consumir una variedad de alimentos. Ningun
alimento por si solo contiene todos los nutrientes que necesita nuestro
organismo, a excepcion de la leche materna para los lactantes hasta la
edad de seis meses. El consumo de una variedad de alimentos aportara
los nutrientes que son indispensables. Si se consigue escoger alimentos
de temporada y disponibles en el lugar, su consumo puede ser

placentero, sano y asequible.

Los alimentos basicos deben integrar la mayor parte de una comida. Son
alimentos relativamente baratos y aportan una gran cantidad de energia y
algunas proteinas. Los alimentos basicos comprenden cereales (como
arroz, maiz, mijo, sorgo, trigo y cebada), raices amilaceas (como patatas,

mandioca) y frutas amilaceas (como platanos).

Sin embargo, los alimentos basicos no bastan para proporcionar todos los
nutrientes que necesita el organismo. Hay que consumir otros alimentos
gue aporten energia adicional, proteinas y micronutrientes. Consuma

legumbres de ser posible cada dia. Estos alimentos proporcionan a la
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persona las proteinas necesarias para desarrollar y restablecer el
organismo y también para formar musculos fuertes. Dichos alimentos
contienen buenas fuentes de vitaminas, minerales y fibras y ayudan a
mantener activo el sistema inmunitario. Las legumbres comprenden
frijoles, arvejas, lentejas, cacahuetes (incluida la manteca de cacahuete) y
soja. Cuando se consumen junto con alimentos basicos aumenta la
calidad de la proteina. Las leguminosas constituyen una fuente mas
barata de proteina que los alimentos animales, como la carne de vacuno y

de pollo, y de ser posible deben consumirse a diario.

Consuma con regularidad productos carnicos y lacteos. Los alimentos
procedentes de animales y el pescado deben también consumirse tan
frecuentemente como pueda uno permitirse consumirlos. Proporcionan
proteinas de gran calidad, vitaminas y minerales, asi como energia
suplementaria. Ayudaran a fortalecer los muasculos y el sistema
inmunitario. Comprenden todas las formas de carne, aves, pescado,
huevos y productos lacteos como leche, leche agria, suero de leche,

yogur y queso.

Consuma hortalizas y frutas cada dia. Las hortalizas y las frutas
constituyen una parte importante de una dieta sana y equilibrada.
Proporcionan las vitaminas y minerales que mantienen en funcionamiento
el organismo y refuerzan el sistema inmunitario. Son alimentos

especialmente importantes para que los enfermos de VIH/SIDA puedan
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combatir la infeccion. Consumase una amplia variedad pues cada

producto proporciona diferentes vitaminas y minerales.

A continuacion una lista de productos recomendados: Hortalizas y frutas
de color amarillo, otras hortalizas y frutas naranja, rojo o verde oscuro.
Hortalizas de hoja verde (espinacas, tomates, coles, naranjas,
mandarinas, calabazas, hojas de mandioca), pimientos toronjas, limones,
guayabas, mangos, verdes, calabacines, zanahorias, melocotones

granadillas, pifias, moras y papaya.

Una nutricion sana y equilibrada es importante para toda persona, no sélo
para quienes han adquirido el VIH/SIDA, por ello un llamado a mantener
los justos equilibrios entre quienes, sin vivir con Vih, fuerzan su cuerpo a
dietas que transgreden normas nutricionales basicas para una buena

calidad de vida.

En las préximas ediciones de nuestro portal continuaremos abordando
esta materia desde diversas miradas profesionales y también culturales.
Lo importante es contribuir a la conducta responsable en materia de
nutricion y finalmente de calidad de vida, tanto para quienes viven o no

con VIH/SIDA.?

2 riie.com.pe/?a=29203 - En caché - Similares: El cultivo de la papa. Planta
alimenticia gue procede cultura pre ...



http://webcache.googleusercontent.com/search?q=cache:0WnHULl-_LQJ:riie.com.pe/%3Fa%3D29203+historia+de+la+planta+de+papa&cd=3&hl=es&ct=clnk&source=www.google.com
http://www.google.com/search?hl=es&biw=1016&bih=508&q=related:riie.com.pe/%3Fa%3D29203+historia+de+la+planta+de+papa&tbo=1&sa=X&ei=ptEJTuOFNoSEtgeIs_1q&sqi=2&ved=0CDsQHzAC
http://www.google.com/url?sa=t&source=web&cd=3&sqi=2&ved=0CDUQFjAC&url=http%3A%2F%2Friie.com.pe%2F%3Fa%3D29203&rct=j&q=historia%20de%20la%20planta%20de%20papa&ei=ptEJTuOFNoSEtgeIs_1q&usg=AFQjCNFK2wsdxFtpdkdvyFglGuBLeYh0rQ&cad=rja
http://www.google.com/url?sa=t&source=web&cd=3&sqi=2&ved=0CDUQFjAC&url=http%3A%2F%2Friie.com.pe%2F%3Fa%3D29203&rct=j&q=historia%20de%20la%20planta%20de%20papa&ei=ptEJTuOFNoSEtgeIs_1q&usg=AFQjCNFK2wsdxFtpdkdvyFglGuBLeYh0rQ&cad=rja

e. MATERIALES Y METODOS
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La metodologia que se aplico, los mecanismos o procedimientos seguidos
en la investigacion, estos dependieron de las caracteristicas y
circunstancias que se presentaron, se tuvo que recurrir a mas de un

meétodo y técnica para lograr los objetivos determinados.

1. Métodos.- El presente trabajo de investigacion se encontro
inmerso dentro de las caracteristicas del método cientifico, por tal razén

se acudio al apoyo de los siguientes:

1.1. Método Inductivo - Deductivo.- Se utilizé6 este método para poder
comprender los resultados de las encuestas, y de establecer hacia quien
iba dirigido el cuestionario de la encuesta, y que queriamos obtener de los

encuestados,

1.2. Método Experimental.- Sobre todo en el proceso de produccién
fue necesario poner en practica las habilidades y destrezas obtenidas en

la materia objeto de investigacion,

En fin utilizamos los métodos que se creyeron necesarios en el transcurso

de la investigacion.

2. Técnicas.- Dentro de las técnicas que se utilizé en el estudio, se

encuentran:
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2.1. Investigacidon bibliografica.- Con el propésito de asegurar la

validez y confiabilidad en el desarrollo del trabajo objeto de investigacion.

2.2. Encuesta.- Dentro de las técnicas que se utilizé6 en el estudio, se
encuentran: encuestas, observacion e investigacion bibliografica con el
propésito de asegurar la validez y confiabilidad en al desarrollo del trabajo

objeto de investigacion.

El estudio se lo realiz6 en la provincia de Loja a las familias del sector
Urbano (Poblacion Urbana 2011= 250.382h/4 = 62.596 Familias), luego
de haber identificado la poblacion a quien ira dirigida la encuesta, es

necesario obtener el tamafio de la muestra. °

Pob. Fam. Urbanas prov. Loja = 62.596

La formula que se utilizdé para determinar el tamafio de la muestra de la

poblacién objeto de estudio, fue la siguiente:

* ECUADOR: PROYECCION DE POBLACION POR AREAS Y ANOS CALENDARIO,
SEGUN PROVINCIAS Y CANTONES PERIODO 2001 - 2011
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FORMULA:

E3(N-1) + Z%p.q

En donde:

n Tamafo de la muestra

Z 95% margen de confiabilidad igual a 1.96 segun la tabla tipificada
deoaz

Poblacion Urbana de la Provincia de Loja 62.596 (al afio 2011)
Probabilidad de que el evento ocurra 0.5

Probabilidad de que el evento no ocurra 0.5

m o © =

5% del margen de error.

E3(N-1) + Z%p.q

(1.96)% (62.596) (0.5) (0.5)

(0.0025) (62.595) + (0.9604)
60.117,1984

157,4479



La poblacion distribuida por cantones de la provincia de Loja, es como

n = 382

sigue.
CUADRO N° 1
Poblacion de familias urbanas de la provincia
de Loja, por cantones
Cantones Poblacién | Porcentaje | Encuestas
al 2011
Loja 28.168 45% 172
Calvas 3.881 6.2% 24
Catamayo 3.881 6.2% 24
Celica 2.066 3.3% 13
Chaguarpamba 1.189 1.9% 7
Espindola 2.253 3.6% 14
Gonzanama 2.316 3.7% 14
Macara 2.817 4.5% 17
Paltas 3.631 5.8% 22
Puyango 2.316 3.7% 14
Saraguro 4.507 7.2% 27
Sozoranga 1.127 1.8% 7
Zapotillo 1.878 3.0% 11
Pindal 1002 1.6% 6
Quilanga 751 1.2% 5
Olmedo 813 1.3% 5
TOTALES 62.596 100% 382
Fuente: INEC, Instituto Nacional de Estadistico y Censos.
ECUADOR: PROYECCION DE POBLACION POR
AREAS Y ANOS CALENDARIO, SEGUN
PROVINCIAS Y CANTONES PERIODO 2001 - 2011
Elaboracion: Los Autores.
2.3. Entrevista.- Se aplic6 a ciertas empresas comercializadoras de

productos alternativos o sustitutos al propuesto en la investigacion.
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El area de influencia comprendio la poblacién urbana de la provincia de
Loja, a la que se la proyectd para el afio 2011 de acuerdo a los datos
obtenidos en el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC)
Direccion Provincial de Loja, con lo cual se obtuvo que la poblacién total

de estudio era de 62.596 habitantes.

PROCESO INVESTIGATIVO LOGICO DEL PROYECTO:

En el estudio de mercado establecimos la demanda efectiva de nuestro
producto, la estrategia de comercializacion y definimos las politicas que

regiran nuestra empresa.

Posteriormente a través de un estudio técnico determinamos la
localizacion de nuestra empresa procurando buscar un lugar estratégico,
el tamafio nos permiti6 establecer el volumen de produccion que
tendremos a través de nuestra capacidad instalada. La ingenieria del
proyecto nos permitirdA contar con el personal de apoyo que
necesitaremos para instalar nuestra empresa en este caso necesitariamos
contar con un Ingeniero Civil para el disefio de las instalaciones, un
Ingeniero Técnico para la instalacion y operacion de la maquinaria, planta
y equipo, un Ingeniero en Seguridad que descarte los accidentes dentro
de la empresa y un Asesor Legal que nos ayudara a mantener las normas

establecidas por los organismos de control.
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Nuestro proyecto buscara consolidarse a través de una inversion obtenida
por un financiamiento bancario a través de un préstamo que nos permita
implantar nuestra empresa, estableciendo normas legales de constitucion

de la microempresa como una persona juridica.

En la parte organizacional, se tomé en cuenta la ley de compafias dando
a conocer la forma de como estara organizada la empresa, partiendo
desde su razén social, base legal, tipo de organizacion, personal y manual

de funciones.

El analisis financiero nos permitié conocer la rentabilidad del proyecto a
través de la determinacion de costos, prondsticos, puntos de equilibrio,
analisis y demas indicadores econémicos que nos permitieron establecer

el grado de rentabilidad que tendra la inversion.

Finalmente en base a los resultados obtenidos, se formularon las

conclusiones y recomendaciones del trabajo investigado.



f.

RESULTADOS
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TABULACION DE LAS ENCUESTAS A USUARIOS

1. ¢En la preparacion de sus alimentos, usted utiliza vinagre?

CUADRO Nro. 2

DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE
SI 325 85%
NO 57 15%
TOTAL 382 100
FUENTE: Encuestas

ELABORACION: Los Autores

GRAFICO Nro. 1
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Al consultar sobre el consumo de vinagre, el 85% de los encuestados
supieron manifestar que utilizan el vinagre en la preparacion de sus

alimentos.



2. ¢El vinagre que usted consume es proveniente de:

CUADRO Nro. 3
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DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE

Jugo de hortalizas 143 44%

Hortalizas amilaceas 88 27%

Cereales Malteados 94 29%

Azucares con jarabes 0 0%

Aguardiente o alcohol 7 2%
FUENTE: Encuestas

ELABORACION:

Los Autores

GRAFICO Nro. 2
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Cuando se preguntd sobre la procedencia del producto, el 44% dijeron
gue procedia del jugo de hortalizas, el 29% contestaron que el producto

gue ellos consumian se originaba de cereales malteados como la cebada,

trigo, maiz, centeno entre otros, el 27% manifiestan que la procedencia

del vinagre que acostumbran a consumir era de las hortalizas amilaceas

como la papa y el camote y el 2% contestan que el vinagre que consumen

proviene del aguardiente o alcohol.



3. ¢,Con que frecuencialo consume?

CUADRO Nro. 4
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DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE

Diario 88 27%

Semanal 166 51%

Quincenal 52 16%

Mensual 19 6%

TOTAL 325 100%
FUENTE: Encuestas

ELABORACION:

Los Autores

GRAFICO Nro. 3
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La frecuencia del consumo se pudo determinar en un 51% que lo hacian

semanalmente, el 27% manifiestan que lo consumen diariamente, el 16%

dicen hacerlo quincenalmente y el 6% lo consumen mensualmente
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4. ¢,Cual es la cantidad que usted consume semanalmente?
CUADRO Nro. 5
DETALLE | CONS. FRECUENCIA | CONS.PROM. | PORCENTAJE
SEMANAL
SEMANA
Mililitros Mililitros Mililitros
10a 20 15 201 3.015 62%
21a40 30 94 2.820 29%
41 a 80 60 10 600 3%
81 a 150 115 13 1.495 4%
151 a 200 175 0 0 0%
201 a 500 350 7 2.450 2%
TOTAL 325 10.380 100%
FUENTE: Encuestas

ELABORACION: Los Autores

CONS. PROM. AL ANO = 10.380 x 52 SEM. = 539.760 militrs. de
vinagre/325 consumidores = 1.660,8 mililitros promedio por familia al afio

GRAFICO Nro. 4

CANTIDAD DE CONSUMO SEMANAL
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Para establecer el promedio de consumo, se preguntd la cantidad en
mililitros y se conocié que el mas alto porcentaje oscilaba entre 10 a 20
mililitros a la semana, sin embargo se tomo toda la informacién para

conocer la cantidad promedio que se consumia al afio cada hogar.



5. ¢Hatenido dificultades para encontrar el producto?

CUADRO Nro. 6
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DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE

Sl 42 13%

NO 283 87%

TOTAL 325 100%
FUENTE: Encuestas

ELABORACION:

Los Autores

GRAFICO Nro. 5
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En cuanto a las dificultades para encontrar el producto, supieron

responder que no se hacia problema, a estas respuestas le garantiza el

alto porcentaje que respondieron a la pregunta en forma negativa.

6. Al adquirir el producto, usted se fija en el: (conteste una sola

alternativa)

CUADRO Nro. 7

DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Precio 101 31%
Cantidad 0 0%
Calidad 218 67%
Presentacion 6 2%
TOTAL 325 100%

FUENTE: Encuestas

ELABORACION:

Los Autores
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Los encuestados supieron dar contestacion a esta interrogante diciendo
gue lo que les llama la atencién a para adquirir un producto en un alto

porcentaje es la calidad con un 67% y seguido del precio con un 31%,

mientras que la presentacion y la cantidad no son sus favoritos.
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7. ¢, Cudl es el precio que paga por las siguientes cantidades de
vinagre?

CUADRO Nro. 8

DETALLE PRECIOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Délares
Mililitros
50 0.30a 0.60 235 72%
100 0,80 a 1,50 90 28%
250 0 - 0%
500 0 - 0%
1.000 0 - 0%
TOTAL 325 100%
FUENTE: Encuestas

ELABORACION: Los Autores
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Al interrogar sobre el precio, tomaron como medida los parametros de 50

y 100 mililitros, de los que manifestaron que se encontraban entre los

estandares de 0,30 a 0,60 centavos en el caso de la primera medida y

desde 0,80 a 1,50 dodlares la segunda, con un 72% y 28%

respectivamente.
8. ¢El producto que usted adquiere, en cuanto al precio, lo
considera?
CUADRO Nro. 9
DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Alto 29 9%
Bajo 23 7%
Regular 273 84%
TOTAL 325 100%
FUENTE: Encuestas

ELABORACION: Los Autores
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En la presente interrogante se corrobora la respuesta anterior, con lo que

se manifiesta que el precio del producto en el mercado lo consideran

regular.
9. ¢El producto que usted adquiere, en cuanto a la calidad, lo
considera?
CUADRO Nro. 10
DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Bueno 172 53%
Malo 0 0%
Regular 153 47%
TOTAL 325 100%
FUENTE: Encuestas

ELABORACION:

Los Autores
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En cuanto a calidad, supieron informar que el producto que se encuentra

en el mercado se los califica entre regular y bueno, esto nos da la pauta

para competir con un producto que en

calificaciones.

10. ¢En que presentaciones lo prefiere?

CUADRO Nro. 11

lo posible supere estas

DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE
En frasco de vidrio 283 87%
En frasco de plastico 42 13%
En funda plastica 0 0%
Otros 0 0%
TOTAL 325 100%
FUENTE: Encuestas

ELABORACION:

Los Autores
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La presentacion del producto la prefieren en envase de vidrio por lo que

es otra de las alternativas que se tomara en cuenta para ofrecer lo

nuestro.

11. ¢En quelugar

adquiere el producto?

CUADRO Nro. 12

DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE

En tiendas 166 51%
En micromercados 65 20%
En bodegas 36 11%
Supermercados 42 13%
Empresas product. 0 0%
Otros 16 5%

TOTAL 325 100%

FUENTE: Encuestas

ELABORACION:

Los Autores
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En esta pregunta se nos hace entrever que el producto a llevar al

mercado debe exponerse en las diferentes tiendas de las ciudades de los

diferentes cantones, por que es alli donde acude en consumidor con

mayor frecuencia.

12. ¢Por que medios de comunicacion se entera de la existencia
del producto? Conteste una sola alternativa.

CUADRO Nro. 13

DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Television 254 78%
Radio 23 7%
Prensa escrita 16 5%
Hojas volantes 0 0%
Conversaciones 6 2%
Otros 26 8%

TOTAL 325 100%
FUENTE: Encuestas

ELABORACION:

Los Autores
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GRAFICO Nro. 12
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El medio de comunicacion mas utilizad por los consumidores, manifiestan
ellos mismos que es la television, por lo que seria un alternativa dificil
pero no imposible de utilizarla en el caso de implementar la empresa.

13. En caso de Implementarse una empresa para la produccion de

vinagre a partir de hortalizas amilaceas (papa) en esta
provincia, ¢estaria dispuesto a adquirir el producto?

CUADRO Nro. 14

DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Sli 267 82%
NO 58 18%
TOTAL 325 100%
FUENTE: Encuestas

ELABORACION: Los Autores
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GRAFICO Nro. 13
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Esta interrogante nos permitira tomar las decisiones del caso para poner
en ejecucion la empresa debido a que la mayoria de usuarios y
consumidores del vinagre (82%), tienen la voluntad de adquirir el producto

en caso de que se implemente dicho proyecto.



g. DISCUSION
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1. Demanda Total Actual

Se define él termino demanda, como el niumero de unidades de un
determinado bien que los consumidores o usuarios estaran dispuestos a
adquirir en condiciones y periodos determinados, la teoria econdmica
indica que la relacion funcional entre precio y cantidad demandada es
inversa, es decir al subir el precio del producto disminuye la cantidad
demandada, en el presente caso como el proyecto intenta mejorar las
caracteristicas de produccion, comercializacion y estabilidad de los
productos en el mercado, bien puede producirse un cambio en los
gustos, preferencias y estabilidad en el consumo y utilizaciéon del producto
a ofrecerse, por parte de los demandantes y la curva de la demanda
puede desplazarse de tal manera que a pesar de incrementarse el precio,

estarian dispuestos a comprar una mayor cantidad del bien.

Segun las encuestas aplicadas a los habitantes de la provincia de
Loja, se determina el consumo del vinagre en la preguntas Nro. 2y 4, y
cuadros Nro. 3 y 5, los mismos que brindan informacién sobre la cantidad
de familias usuarias y consumidoras de vinagre, obteniendo los siguientes

resultados.

La poblacién de familias de la provincia de Loja 2011

62.596 100%
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Poblacién total que utilizan o consumen

Vinagre en su alimentacion (85%): 53.207 85%
Cantidad prom. de milil. por fam. al afio 1.660,8
53.207 fam. cons. X 1.660.8 al afio = 88’366.186

88’366.185,6/1.000 = 88.366.19 litros de vinagre

Para proyectar la demanda se toma la tasa de crecimiento
poblacional que para esta poblacion que es de 0.5% segun el Instituto

Nacional de Estadisticas y Censos.
CUADRO # 15

PROYECCION DE LA DEMANDA TOTAL ACTUAL DEL VINAGRE A
PARTIR DE HORTALIZAS AMILACEAS

ANOS| FAM.URB. | FAMILIAS | P.C.FAM. | DEMANDA DEMANDA
PROV.LOJA | CONSUM. | POR ANO ACTUAL ACTUAL
T. crec. 0,5% 85% (mililitros) (mililitros) (litros)
0 62.596 53.207 | 1.660,80 88.366.186 88.366
1 62.909 53.473 | 1.660,80 88.807.349 88.807
2 63.224 53.740 ] 1.660,80 89.251.386 89.251
3 63.540 54.009 | 1.660,80 89.697.643 89.698
4 63.857 54.279 | 1.660,80 90.146.131 90.146
5 64.177 54.550 ] 1.660,80 90.596.861 90.597
6 64.498 54.823 | 1.660,80 91.049.846 91.050
7 64.820 55.097 ] 1.660,80 91.505.095 91.505
8 65.144 55.372 | 1.660,80 91.962.620 91.963
9 65.470 55.649 ] 1.660,80 92.422.434 92.422
10 65.797 55.928 | 1.660,80 92.884.546 92.885
FUENTE: INEC, Encuesta cuadros Nro. 3y 5

ELABORACION:

Los Autores
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2. Demanda Efectiva

Una vez calculada la demanda actual es necesario conocer la
demanda efectiva del producto en la provincia de Loja, para lo cual hay
gue basarse en €l nimero de consumidores, que estan dispuestos a
comprar el producto y determinar a través del cuadro Nro. 14 que
porcentaje de poblacién consumidora estaran dispuestas a comprar dicho
producto que la futura empresa ofrecera, esto es el 82% de los

consumidores de vinagre (43.630) que producira la futura empresa.

Poblacién que consumen vinagre 53.207 100%
Poblacién dispuesta a comprar el producto 43.630 82%
Promedio de consumo por afio 1.660,8

43.630 X 1.660,8 = 72’460.272,19 mililitros en el afio cero

72'460.272,19/1000 = 72.460.27 litros de vinagre
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CUADRO # 16
PROYECCION DE LA DEMANDA EFECTIVA DE VINAGRE A PARTIR
DE HORTALIZAS AMILACEAS

59

ANOS | POBLACION | POBL. DISP | PROMEDIO | DEMANDA | DEMANDA
CONSUM. |A COMPRAR| POR ANO EFECTIVA EFECTIVA
incr. 0,5% 82% (mililitros) | (mililitros) (litros)
0 53.207 43.630 1.660,80 | 72.460.272 72.460
1 53.473 43.848 1.660,80 | 72.822.574 72.823
2 53.740 44.067 1.660,80 | 73.186.686 73.187
3 54.009 44.287 1.660,80 | 73.552.620 73.553
4 54.279 44.509 1.660,80 | 73.920.383 73.920
5 54.551 44.731 1.660,80 | 74.289.985 74.290
6 54.823 44.955 1.660,80 | 74.661.435 74.661
7 55.097 45.180 1.660,80 | 75.034.742 75.035
8 55.373 45.406 1.660,80 | 75.409.916 75.410
9 55.650 45.633 1.660,80 | 75.786.965 75.787
10 55.928 45.861 1.660,80 | 76.165.900 76.166
FUENTE: Cuadro Nro. 14

ELABORACION:

Los Autores

Estudio De La Oferta

Se realizaron 60 encuestas a los distribuidores de estos productos,

esto se lo realiz6 con el propdsito de tener referencia sobre qué

tendra la acogida en estos mercados.

variedades y marcas existen, qué preferencia tienen, y si nuestro producto
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TABULACION DE ENCUESTAS A OFERTANTES

1.- ¢En su establecimiento se ofrece vinagre?

CUADRO N° 17

ALTERNATIVA FRECUENCIA %
SI 45 75
NO 15 25
TOTAL 60 100
FUENTE: Encuestas Directas

ELABORACION: Los Autores

GRAFICO Nro. 14
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Al dar la contestacion a esta interrogante, el 75% de los
encuestados supieron manifestar que en su establecimiento si se
ofrecian vinagre, mientras que el 25% no lo realizaban, se debe

indicar que se considera todo tipo de vinagre.



2. ¢El vinagre que usted distribuye es proveniente de?

CUADRO N° 18
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DETALLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Jugo de hortalizas 24 53%
Hortalizas amilaceas 15 33%
Cereales Malteados 16 36%
Azucares con jarabes 18 40%
Aguardiente o alcohol 12 27%

FUENTE:
ELABORACION:

Encuestas Directas
Los Autores
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FUENTE: Cuadro Nro. 18

ELABORACION: Los Autores

El analisis del cuadro anterior tiene una respuesta multiple, por tal razén

que el porcentaje se lo toma del total de encuestas, en este sentido se
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puede determinar que el 53% de los establecimientos que ofrecen vinagre
de jugo de hortalizas, en un 40% manifiestan que distribuyen el producto
de azucares con jarabes, en un 36% ofrecen productos elaborados de
cereales malteados, un 33% lo comercializan al de hortalizas amilaceas y

en un 27% distribuyen el vinagre proveniente de alcohol o aguardiente.

3. ¢,De qué empresas distribuye y cual tiene mayor frecuencia?

CUADRO N° 19

EMPRESAS PROV. %
LOJA
Pronaca, bajo la marca gustadina 45 100
FUENTE: Encuestas Directas

ELABORACION: Los Autores

GRAFICO # 16
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FUENTE: Cuadro Nro. 19
ELABORACION: Los Autores
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Como se puede apreciar en el cuadro anterior, en la ciudad se
distribuyen productos provenientes unicamente de la empresa PRONACA,

a través de la marca Gustadina.

4. ¢Razones del porque se prefieren los productos de estas

empresas?

CUADRO N° 20

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
Precio 18 45
Calidad 45 100
Presentacion 30 67

FUENTE: Encuestas Directas

ELABORACION:

Los Autores

GRAFICO # 17
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FUENTE: Cuadro Nro. 20
ELABORACION: Los Autores

La respuesta a la pregunta anterior es multiple, y se puede apreciar que la

mayor cantidad de encuestados se pronuncian que prefieren la calidad del
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producto en un 100%; seguido por la presentacion en un 67%; por el

precio en un 40%.

5. ¢,Qué tipo de promociones realiza en la venta de este

producto?

CUADRO N° 21

ALTERNATIVA FRECUENCIA %
Descuentos en Ventas 25 56
Se adjunta otros productos 11 24
otros 14 31
TOTAL 45 100
FUENTE: Encuestas Directas

ELABORACION: Los Autores

GRAFICO Nro.18
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FUENTE: Cuadro Nro. 21
ELABORACION: Los Autores
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Las promociones manifiestan hacerlas en un 56% los descuentos en

ventas, un 31% otros como degustaciones, recetas, mientras que el 24%

dicen adjuntar otros productos.

¢,Cudl es el precio promedio al que se distribuye el producto
100 mililitros?

CUADRO N° 22

PRECIOS EMPRESAS %
(dolares)
1 25 56%
2 20 44%
3 0 0%
TOTAL 45 100
Fuente: Proveedores
Elaboracion: Los Autores
GRAFICO # 19
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FUENTE: Cuadro Nro. 22
ELABORACION: Los Autores
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Del cuadro anterior se puede determinar que los precios promedio
de los productos existentes en el mercado estan comprendidos de 1 a 2

dolares por los cien mililitros.

8. ¢, Qué canales de distribucion utiliza para hacer llegar este

producto al consumidor final?

CUADRO N° 23

FRECUENCIA FREC. PORC.
Prod. - Mayorista - Minorista — Usuario final 40 89
Prod. - Mayorista ---- Usuario Final 35 78
FUENTE: Encuestas Directas

ELABORACION: Los Autores

GRAFICO # 20

CANALES DE DISTRIBUCION

B Prod. - May. - Min. - Us. Final Prod. - May. - Us. Final
89%

90%

85% -

80% - 78%

75% -

70% -

Prod. - May. - Min. - Us. Final Prod. - May. - Us. Final

FUENTE: Cuadro Nro. 23
ELABORACION: Los Autores

Al entregarnos un tipo de respuesta multiple, la mayor cantidad de

encuestados se pronuncian que utilizan el canal de productor - mayorista
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— minorista - usuario final, esto en un 89% mientras que el canal de
productor - Mayorista - Usuario final lo hacen en un 78%. Se considera

gue es de acuerdo a la conveniencia del negocio.

9. ¢,Qué medio de publicidad es mas utilizado para dar a conocer

estos productos (coladores)?

CUADRO N° 24

MEDIOS DE PUBLICIDAD FRECUENCIA | PORCENTAJE
Radio 45 100
Television 8 18
Prensa escrita 12 27
Otros 10 22

FUENTE: Encuestas Directas

ELABORACION: Los Autores

GRAFICO # 21

MEDIOS DE COMUNICACION
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FUENTE: Cuadro Nro. 24

ELABORACION: Los Autores
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De los encuestados se pudo obtener informacion concerniente a
los medios de publicidad que mas son utlizados, dandonos como
resultado de un 100% que utilizan la radio en un 18% la television el 27%
prensa escrita y en un 22% manifiestan que en ciertos momentos utilizan
otros medios como son la comunicacion personal que existe entre los
clientes y en ciertos casos ciertos comerciantes que tienen relacion
directa o indirecta con la empresa y en otros casos por otros medios de

publicidad, como son hojas volantes, afiches, referencias personales, etc.

4. DEMANDA INSATISFECHA

Al considerar la cantidad ofertada de productos para instalar una
empresa que ofrecerd vinagre proveniente de hortalizas amilaceas, se
puede establecer a través de los resultados de la encuesta, que la
demanda es atendida a mas del producto en mencidn, por productos
de otro tipo de materia prima, ofertado por ciertas firmas
comerciales, con lo que se considera que no existe demanda
insatisfecha, quedando abierta la posibilidad de entrar en un
mercado de sustitucién, aprovechando la oportunidad de que la futura

empresa se encontrara ubicada dentro del mismo mercado.



5. LA EMPRESA EN EL MERCADO

Una vez que se ha obtenido la demanda efectiva del vinagre en la
provincia de Loja, se procede a la toma de decisiones en lo que tiene que
ver a la atencion al mercado consumidor; es asi que la presente empresa
por razones de inicio de actividades, por el monto de la inversion y
tomando como principio que las personas en cierto momento no tenga la
seguridad para adquirir, la empresa tomara el 36,906% de la demanda

efectiva, es decir 26.000 litros de vinagre que se constituira en el 100% de

la capacidad instalada.

CUADRO # 25

PARTICIPACION DE LA EMPRESA.

N DEMANDA | DEMANDA | PARTICIPACION
ANOS | EFECTIVA | EFECTIVA DE
(mililitros) (Litros) LA EMPRESA
(36,906%)
(Litros)
1 72.822.574 72.823 26.000
Fuente: Cuadro # 16
Elaboracion: Los Autores
5.1. COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO

Son el conjunto de técnicas de Marketing, planificadas y disefiadas,

para permitir que un producto satisfaga los objetivos establecidos por los

directivos de la futura empresa objeto de estudio.
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Las estrategias seran planificadas de acuerdo a la demanda
efectiva, de acuerdo a la competencia y segun el crecimiento de la

poblacién usuaria.

5.2. Precio

El precio es uno de los elementos mas importantes dentro de la
mezcla de mercado, es la estrategia que ayuda a cumplir los objetivos de
la empresa, mas aun cuando se intenta ingresar productos nuevos al
mercado local, en donde se debe escoger una politica de precios
adecuada y que éstos tengan cierta relacion a los fijados por la
competencia, sin embargo hay que considerar que el producto que la
presente empresa ofertard, tendra caracteristicas diferentes pero cumplira
ciertos objetivos que lo hacen los productos existentes, mas su diferencia

es de tipo econémico.

5.3. Precio del Producto.

Se lo establecera sobre la base de los costos que incurra la
produccion del mismo mas un margen de utilidad que la empresa espera
recibir, pero sin dejar de lado la capacidad adquisitiva del consumidor,
para el primer afio el precio promedio al publico por litro es de 3.64

doélares.
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5.4. Producto.

El producto es el punto central del estudio de mercado, ubicandose
en el articulo que la empresa pretende llevar al mercado (vinagre
proveniente de hortalizas amilaceas), ademas de las caracteristicas que
éste deben tener; En el andlisis del producto es necesario hacer una
relacion entre las caracteristicas de éste y las del consumidor, para asi
adaptarlo segun el mercado, objetivo que lo conseguimos con la
respectiva encuesta, dando como pauta la aplicacion de estrategias,

como.

- Ofrecer el producto a precios razonables

- Utilizar materia prima de calidad

- Trabajar con la tecnologia adecuada

- Realizar controles de calidad en el transcurso y al final del
proceso productivo

- Planificar su presentacion tomando en cuento los gustos y
preferencias del consumidor.
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GRAFICO Nro. 22
PRESENTACION DEL PRODUCTO

“ARMIJOS CALDERON"
Cia. Nomb. Colec.

5.5. Plaza.

La estrategia de distribucién para ingresar al mercado objeto de
estudio, serd basandose a un andlisis exhaustivo de la competencia y
seguir los planes del proyecto, por lo que la presente empresa utilizara

como canal de distribucion: productor — distribuidor — usuario final.

5.6. Publicidad.

Toda empresa que pretende ingresar a un mercado tiene que

enfrentar la competencia, por lo cual debe plantearse interrogantes como:


http://es.wikipedia.org/wiki/Archivo:Essig-1.jpg
http://es.wikipedia.org/wiki/Archivo:Essig-1.jpg
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¢Para quién se va a producir?, ¢Qué se va a producir?, ¢Ddénde se va a
producir?, por tales razones la empresa debe emprender en una efectiva
publicidad, informacion que se imparte a través de los diferentes medios
de comunicacién, dando a conocer las caracteristicas, beneficios y

ventajas del producto que se oferta.

SPOT PUBLICITARIO

“Al mejor gusto lo distinguen su naturaleza y la unica naturaleza esta
puesta en el vinagre de hortalizas amilaceas, que esperas ahora ya
estan a tu alcance, lo encuentras en Loja en la parte sur occidental
de la ciudad ciudadela Colinas Lojanas, Av. Benjamin Carrion y Av.

De los Paltas”.

5.7. Politicas de Venta.

Las politicas a utilizarse para la venta del vinagre de hortalizas

amilaceas seran las siguientes:

- El precio del producto serd proporcional a su cantidad tratando de
gue sean similares a los de la competencia, pero planificados de

forma que pueda cubrir los costos de produccion.

- El producto ser& entregado al distribuidor y luego al consumidor final.
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- La venta se la realizara de forma efectiva, a los establecimientos

gue comercializan este tipo de productos.

- Se realizara multiples promociones por la compra del producto a los

comerciantes o distribuidores, entre otros seran:

- Por la compra de diez litros se entregara uno,

- Se realizaran descuentos el compras al por mayor, v,

- Se ofrecerd algunos recuerdos con insignias del producto, en
diferentes presentaciones (relojes, calendarios, ceniceros, entre

otros.

5.8. Materia Prima.

La materia prima que se va a utilizar en la produccion, se la puede adquirir
con toda facilidad con proveedores locales, por lo que es de facil

obtencion.
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6. ESTUDIO TECNICO

En el estudio técnico se hace una revision de los que es el tamafio y la

localizacion de la planta de produccion de nuestra empresa.

6.1. TAMANO Y LOCALIZACION

Se refiere al tipo de empresa que vamos a implantar y al lugar donde

estara ubicada.

6.1.1. TAMANO DEL PROYECTO

La determinacién del tamafio del proyecto esta relacionada con algunos
factores de cuyo analisis se define el volumen de las inversiones y costos
a estimar. El tamafio del proyecto irA con relacion a la capacidad
instalada de la maquinaria, para luego decidir de acuerdo a un estudio
técnico de la demanda determinada en el estudio de mercado, la
capacidad utilizada con la cual empezard a operar el primer afio de

produccion.

El proyecto en estudio ha determinado participar con un
35,703%(26.000 litros) del primer afio proyectado de la demanda
efectiva, en base a la capacidad econdmica de inversion en nuestro
medio y por ser un proyecto nuevo, a fin de evitar el riesgo de los

inversionistas.
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6.1.1.1. DETERMINACION DE LA CAPACIDAD INSTALADA

La capacidad instalada que tendra el presente proyecto sera de 26.000

litros al afio.
CUADRO Nro. 26
CAPACIDAD INSTALADA

ANOS DEMANDA [|% DE PARATI{ CAPACIDAD

EFECTIVA CIPACION INSTALADA

(unidades)

1 72.823,00 35,703 26.000

ELABORACION: Los Autores
FUENTE: Cuadro Nro.

Nota: La empresa a implementarse tendra una capacidad de produccion
de 26.000 litros de aceite de hortalizas amilaceas, que corresponde al
35.703% de la Demanda Efectiva, por asuntos de capacidad econdmica y
sobre todo en el momento que se realizd esta investigacion, otros
inversionistas pudieron estar haciendo los mismos estudios y entonces
participardn de esa demanda efectiva, y sobre todo a manera de
prevencion la empresa no tomara el 100% de la demanda efectiva.

La relacion proviene de lo siguiente:

72.823,00 100%
26.000,00 X = 35,703%
6.1.1.2. CAPACIDAD UTILIZADA EN LA EMPRESA

Los inversionistas de esta empresa han decidido no tomar toda la

demanda efectiva, en primer lugar toda inversion es un riesgo, por lo que
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se debe tomar precauciones al invertir, en segundo lugar consideramos
gue no seremos los unicos duefios de esta idea de produccion y en el
transcurso del desarrollo del proyecto apareceran nuevos competidores
gue tomaran parte de esta demanda, por esta razén: De la capacidad
instalada de la empresa, para el primer afio sera se tomara 80% que
equivale a 20.800 litros, desde el segundo al quinto afio, la empresa
producira el 100% que representan 26.000 litros, considerando que es
una empresa nueva y que esta sometida a un riesgo, sin embargo se cree
gue un afio sera suficiente para hacerse conocer en el mercado y estara
en condiciones de producir al ciento por ciento, esta manifestacion se lo

representa en el siguiente cuadro.

CUADRO Nro. 27
DETERMINACION DE LA CAPACIDAD UTILIZADA DE LA EMPRESA

ANOS VINAGRE A %DE CAPACIDAD
PRODUCIR UTILIZADA
(Litros) (Litros)

1 20.800 80

2 26.000 100

3 26.000 100

4 26.000 100

5 26.000 100

6 26.000 100

7 26.000 100

8 26.000 100

9 26.000 100

10 26.000 100
ELABORACION: Los Autores
FUENTE: Cuadro Nro. 26.

Basandonos en la presente programacion de produccion se determinara

la adquisicion de la materia prima y los costos de produccion unitarios, el
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flujograma del proceso de produccion, la comercializacion y sus
estrategias de marketing la adquisicion de la maquinaria y equipo, la
determinaciéon del area fisica o nave industrial y los recursos humanos

necesarios para el proceso productivo de la empresa.

6.1.2. LOCALIZACION DE LA EMPRESA

6.1.2.1 FACTORES DETERMINANTES DE LOCALIZACION

La localizacion de la empresa es un aspecto muy importante desde el
punto de vista que permite obtener mayores utilidades, en la mayoria de
los casos, la localizacion depende basicamente de los costos de

transporte de materia prima, etc.

Los factores mas comunes que determinan la localizacién son: materia
prima, mano de obra, energia eléctrica, eliminacion de residuos, facilidad

de transporte, mercado, infraestructura fisica, leyes y reglamentos, etc.

Tomando en cuenta estos factores, se ha considerado como lugar
propicio para implantar la empresa, la ciudad de Loja, cantén y provincia
de Loja, por considerarse un lugar estratégico, ya que en este sector la

empresa estara al alcance de quienes le proveeran la materia prima.
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Expresado en forma muy general, se justifica la localizacion en la ciudad
de Loja, parroquia Sucre ciudadela Colinas Lojanas; por cuanto se
dispone de toda la infraestructura basica que hace posible el desarrollo de

actividades contando con:

Servicios: La ciudad de Loja, cuenta con los servicios basicos tales
como: luz eléctrica, agua potable, telecomunicaciones, vias de acceso,
servicios profesionales especializados, etc., lo cual garantiza la

implementacion de este tipo de industria.

Condiciones legales y econ6micas: La ciudad de Loja, cuenta con la
infraestructura tanto legal como econdmica, necesaria para respaldar la

instalacion de una empresa.

Mano de obra: Esta ciudad se ha convertido en un centro muy dinamico,
existe un significativo flujo de poblacion inmigrante de las zonas rurales, o
cual hace posible que cuente con una cantidad necesaria de mano de

obra disponible, garantizando una seguridad para el proyecto.

Factores Ambientales: Se los ha podido citar a aquellos que
coadyuvan al desarrollo ambiental y por ende a mantener la salud
humana de los habitantes de la ciudad; en este sentido se puede

manifestar que el proceso productivo de la empresa no afecta al medio
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ambiente, en razon de que los residuos seran ubicados en los lugares que

la llustre municipalidad a dispuesto para el caso.

Otros factores: Cuenta con un gran mercado usuario, al considerar todos
estos factores la consecuencia logica es la maximizacion de las utilidades
en beneficio de la empresa a implantarse y por supuesto a la comunidad

de su entorno.

MACROLOCALIZACION

La empresa estara ubicada en la ciudad y provincia de Loja, region sur del

Ecuador.

MICROLOCALIZACION

La empresa se encontrara localizada en la parte este, ciudadela Colinas
Lojanas, Av. Benjamin Carrion y Av. de los Paltas, Parroquia Sucre de la

ciudad y provincia de Loja.
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GRAFICO Nro. 24
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6.2. DISTRIBUCION DE LA PLANTA

La distribucion de la planta es el lugar u obra fisica industrial, en donde la
empresa va ha desarrollar sus actividades de administracion, produccion y
comercializacion, ademas se organiza en forma secuencial todos los
espacios de los diferentes puestos de trabajo y sitios de constante

actividad.

Se debe tomar en cuenta en este punto fundamentalmente, la atencion de
las necesidades que se dan en el movimiento de materia prima, trabajos

indirectos y servicios auxiliares.

La distribucion fisica en planta tiene como objetivo principal localizar la
magquinaria de manera que se haga posible cumplir con lo establecido en

el diagrama de proceso de la operacion.

El ordenamiento de la maquinaria en planta permite la ejecucién sin
contratiempos de las operaciones y la minimizacion del transporte del

producto en proceso, entre las maquinarias.



GRAFICO Nro. 25

DISTRIBUCION FiSICA

—3

— =
GERENCIA SECRETARIA ” |
= Prod. terminad
bafo

Produccion

Sala de recibo

Bl

f

7 %
@ materia

0 T
@ prima @

ELABORACION:

Los Autores

It



85

6.3. INGENIERIA DEL PROCESO

La ingenieria del proyecto se refiere especificamente a aquella parte del
estudio que se relaciona en su fase técnica, es decir en las etapas del
estudio, instalacién, puesta en marcha y funcionamiento del proyecto.

Para su mejor comprension se lo ha dividido en dos partes a saber:

Proceso.- Es el procedimiento técnico utilizado en el proyecto para
obtener los bienes y servicios mediante una determinada funcién del
producto, es decir son las transformaciones que realizara el aparato
productivo para convertir una adecuada combinacién de insumos en cierta

cantidad de productos.

Obra Fisica.- Son las obras civiles, edificios, construcciones, accesos,

gue vienen a ser la base material de la unidad de produccion.

6.3.1. PROCESO TECNOLOGICO PARA LA PRODUCCION

VINAGRE PROVENIENTE DE HORTALIZAS AMILACEAS

DESCRIPCION DEL PROCESO

Basicamente se siguen todas las operaciones realizadas en la fabricacion

de vinagre.
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Recepcidn: consiste en cuantificar la materia prima que entra al proceso,

es necesario usar balanzas limpias y calibradas.

Lavado y seleccion: el lavado se efectia con agua clorinada y su
seleccién con base a que no haya materia prima defectuosa, el tamafio no

es muy importante.

Preparacion de la hortaliza o pelado y trozado: la eliminacién de la
cascara, facilita el escaldado y reduce la tendencia a un sabor
desagradable en el producto final. En algunas hortalizas grandes, para
facilitar el escaldado, se cortan en pequefios trozos. Este proceso se

puede hacer en forma manual o0 mecanica.

Escaldado: se hace sumergiendo la hortaliza en agua hirviendo, el
tiempo que dura la hortaliza dentro del agua depende del tipo de hortaliza.
El escaldado desactiva la accién enzimatica que provoca el pardeamiento

y hace mas sensibles los tejidos de las hortalizas, facilitando su proceso.

Extraccion de la pulpa: se hace pasando la hortaliza por un despulpador
o bien licuandola para facilitar la extraccion. En la extraccion de la pulpa

se pueden agregar pequefias cantidades de agua para facilitar su molido.

Clarificado: la pulpa se deja en reposo, para que los solidos se

sedimenten. El liquido claro, que esta en la parte superior se retira y se
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traslada a un barril, de preferencia de madera La pulpa (solidos que se
depositan en el fondo) se prensan para extraerle el liquido restante, se
filtra y se agrega al primero. El tiempo de reposo depende del tipo de la

hortaliza.

Estandarizado: el mosto (jugo) debe tener aproximadamente 12rBrix, Si

fuera necesario puede adicionarse azucar

Preparacion del cultivo: el cultivo se hace separando el 2.5% del mosto
clarificado y se esteriliza mediante ebullicion, se deja enfriar y se inocula
con levadura del tipo Saccharomycesellipsoideus (levadura para
panificar). El mosto inoculado se deja en reposo durante 24 horas y luego

se vierte al resto del mosto.

Mezclado y fermentacién alcohdlica: el cultivo preparado en el paso
anterior se agrega al mosto en el barril y se deja fermentar por unos 10
dias, a temperatura ambiente. El barril debe taparse con una tela que
permita la salida del gas producido, un tapon de algodon es

recomendable.

Transvasado e inoculacion: el liquido claro obtenido de la fase anterior,
se transvasa con la ayuda de un sifon al barril generador de vinagre, donde
es inoculado con un cultivo de bacterias acéticas (Acetobacteraceti), o bien

se mezcla con el 20% de un vinagre no pasteurizado. El barril se cubre con
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una tela delgada y al cabo de 2 semanas a una temperatura de 25rC, el

vinagre esta listo.

Fermentacion Acética: La formacion de acido acético (CH3COOH)
resulta de la oxidacién de un alcohol por la bacteria del vinagre en
presencia del oxigeno del aire. Estas bacterias, a diferencia de las
levaduras productoras de alcohol, requieren un suministro generoso de
oxigeno para su crecimiento y actividad. El cambio que ocurre es descrito

generalmente por la ecuacion:

C2H50H + 02 [ Acetobacteraceti 1 CH3COOH + H20

Filtrado: el filtrado se hace con la ayuda de filtros o coladores finos, para

eliminar residuos de pulpa o levadura.

Pasteurizacion: el vinagre filtrado se pasteuriza en un recipiente muy

limpio a una temperatura de 65 °C por 15 minutos.

Envasado: se hace en botellas de vidrio, previamente esterilizadas

Control de calidad

En la materia prima
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La hortaliza debe estar en el grado de madurez éptima para aprovechar

su contenido de azUcar, evitar la hortaliza podrida o con golpes.

En el proceso

Utilizar las cantidades recomendadas en la elaboracién del mosto. Lograr
la estandarizacion previamente definida. Esto se logra controlando los
grados brix, el % de alcohol, asi como el burbujeo, que es una sefal de la
activacion de la levadura y finalmente la formacién de una capa de

bacterias.

En el producto

Verificar el contenido de &cido acético, revisar el sellado y el volumen del

contenido.

El vinagre, ademas, es valorado por sus propiedades antisépticas y
preservadoras en la elaboracién de encurtidos como los pepinillos,
guisantes, judias verdes, coliflor, alcaparras, remolacha y mezcla de

diversas verduras y de escabechados como el pescado en vinagre.

La accion conservadora se consigue por la acidez que induce. Este hecho
impide que muchos microorganismos puedan crecer en condiciones

Optimas, pero no los mata. Como consecuencia, se va a enlentecer la
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alteracion durante mucho mas tiempo que el producto -crudo.
Generalmente, para prolongar aun mas la vida comercial, los alimentos

tratados por la accion del vinagre se han de mantener en refrigeracion.

El efecto combinado de la acidez mas el frio puede permitir que alimentos
gue no duran mas de 24 horas crudos (pescado y algunas verduras una
vez procesadas) puedan mantenerse en perfectas condiciones durante
mas de 15 dias, pudiendo llegar, en los casos en los que las condiciones

de la materia prima sean Optimas, a superar el mes de vida comercial.

Como consecuencia, en el caso de que existan patégenos no podran ser
eliminados. Esto significa que tendra que valorarse el impacto de la
presencia de potenciales peligros alimentarios. Asi, cuando el pH
(indicador fisico del nivel de acidez) es inferior a 4,5 se inhibe la formacién
de toxina por Clostridiumbotulinum y se limita el crecimiento de muchas
enterobacterias (Escherichiacoli y Salmonella, entre otras), pero no
impedimos la proliferacién deListeria monocytogenes. Asi, a temperatura
ambiente y a un pH de 4,5, este microorganismo puede dar niveles de
riesgo en menos de 4 dias, mientras que a una refrigeracion adecuada

(menos de 6°C) el microorganismo sera incapaz de multiplicarse.

Otra opcidn, también interesante, es el empleo de temperaturas en el pre-

tratamiento de los alimentos, sobre todo de la pasteurizacion. Una
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tentacion seria también el empleo de conservantes quimicos, que no
serian deseables si con otros tratamientos tecnoldgicos se consigue el

mismo efecto.

El vinagre se utiliza, ademas de para las funciones descritas, en
productos de hortalizas, productos de pescado y productos de
panificacion. En este Ultimo caso se usa como Diacetato Sédico para
proteger algunos panes del ataque de los Bacillusmesentericus que

causan la llamada filamentosidad.

Alteraciones:

Las principales son:

a) Sobreoxidacion: con transformacion del acido acético en anhidrido

carbonico y agua.

b) Enturbiamiento: por disoluciéon de metales como el Fe, Cu o Sn.

c) Presencia de anguilulas: gusano nematodo de la familia de los

anguilulidos que lleva bacterias que se alimentan en ella.

d) Presencia de mosquitos en las fabricas de vinagre: Illamado
Drosophilocellaris. También produce un tipo especia de acaros y

hongos o levaduras.



92

Adulteraciones:

La principal adulteracion es el aguado, acidificacion con acido acético o

acidos minerales, sustancias colorantes, sustancias conservadoras.

Analisis:

Caracteres Organolépticos

Aspecto: vinagres de vino deben ser limpidos

Sabor: picante, no acre.

Color: caracteristico, depende del producto de origen

Olor: acético

Densidad. 1,013-1.023 (de vino) a 15° C



GRAFICO Nro. 26
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DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABQRACION DE VINAGRE DE
HORTALIZAS AMILACEAS
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6.3.3. BALANCE DE MATERIALES.

CUADRO Nro. 28
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MATERIA PRIMA DIRECTA PARA UN LITRO DE VINAGRE

DETALLE UNID. CANTIDAD | DESPERDICIO| VALOR TOTAL
(pulpa) 40% UNITARIO | (unidades)
Papa Kilos 2,67 1,07 0,4400 1,17
AzUcar blanca Gramos 100,00 0,0008 0,08
Levadura Gramos 10,00 0,0044 0,04
Fosfato de amonio Gramos 10,00 0,0067 0,07
TOTAL 1,37

ELABORACION:

Los Autores

Desperdicio: Se refiere a la pulpa que queda un vez que se extrae el

jugo de la papa y que no entrara en el proceso de produccion del vinagre,

para el caso se considera el 40%.

6.3.4.

6.3.5.

MUEBLES DE OFICINA

CUADRO Nro. 29

Sillon
Escritorios
Archivadores
Silla giratoria
Sillas

NFPORFRPDNDNPE

Estantes

Muebles de computadora

ELABORACION:

EQUIPO DE OFICINA

Los Autores

CUADRO Nro. 30

Teléfono — fax
Computador
Impresora
Sumadora

el

ELABORACION:

Los Autores



6.3.6. RECURSOS HUMANOS PARA LA EMPRESA

6.3.7.

CUADRO Nro. 31
PERSONAL ADMINISTRATIVO

1
1
1

Gerente — Jefe de Ventas
Asesor Juridico
Secretario-contador

ELABORACION: Los Autores

CUADRO Nro. 32

Nro.|DESCRIPCION |H/DIA H/SEMANA | H/ANO
52
semanas

2 Obreros 08 40 4.160

PERSONAL OPERATIVO

ELABORACION: Los Autores

2 X40 X 52 =4.160 horas al afno

MAQUINARIA Y EQUIPO

CUADRO Nro. 33

ro.

MAQUINARIA O EQUIPO

NRRPRNAR(Z

P NN

Despulpador (licuadora)

Ollas

Coladores o pafos
Refractometro

Juego de Cuchillos

Tablas de picar (procesador de
alimentos)

Mesas de madera plegables
Perchas medianas

Vitrina
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GRAFICOS Nro. 27

DESPULPADORA

COLADOR
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TABLA PARA PICAR LA HORTALIZA
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6.3.8. ESTRUCTURA DE LA ORGANIZACION

6.3.8.1. CONSTITUCION Y RAZON SOCIAL DE LA COMPANIA

El tipo de empresa que hemos creido conveniente conformar, es la
Compafiia en Nombre Colectivo, porque ésta se contrae entre dos 0 mas
personas que hacen negocio bajo una razén social. La Razoén Social es
la formula enunciativa de los nombres de todos los socios o de alguno de
ellos con la agregacion de las palabras “y Compania”; soélo de los
nombres de los socios puede formar parte de la razén social. El contrato
de la Compafiia en Nombre Colectivo se celebrara por escritura publica.
La escritura de formacion de una comparfia de nombre colectivo sera
aprobada por el juez de lo civil, el cual ordenara la publicacién de un
extracto de la misma, por una sola vez, en uno de los periédicos de mayor
circulacion en el domicilio de la compafia y su inscripcion en el Registro

Mercantil.

En nuestro caso el extracto de la escritura de constitucion de la

Compafia en Nombre Colectivo debera contener:

Nombre, nacionalidad y domicilio de los socios que la forman.

Jorge Antonio Armijos O. y Osmar Anibal Calderon O.; de nacionalidad

Ecuatoriana y con domicilio en la ciudad y provincia de Loja.
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Razon social, objeto y domicilio de la Compafiia en Nombre

Colectivo:

“‘Armijos Calderéon y Compafia”, que tendra por objeto la produccion vy
comercializacidon de vinagre a partir de hortalizas amilaceas, con domicilio

en la ciudad y provincia de Loja.

Nombre de los socios autorizados para obrar, administrar y firmar

por ella

Puesto que los dos socios aportan en igual cantidad: Jorge Antonio
Armijos O. y Osmar Anibal Calderén O., tienen la autorizacion para obrar,

administrar y firmar por ella.

La suma de los aportes entregados o por entregarse para la

constitucion de la misma:

Cada uno de los socios debera entregar 5,200.88 ddlares o su similar en

bienes para la constitucion de “Armijos Calderén y Compafiia”.

El tiempo de duracion de ésta:

La compafia en nombre colectivo a conformarse tendra una duracion de

10 afios a partir de la fecha de constitucion.
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6.3.8.2. CAPITAL

El capital de la Compafiia en Nombre Colectivo se compone de los
aportes que cada uno de los socios entrega o promete entregar. Para la
constitucién de la Compaiiia en Nombre Colectivo, sera necesario el pago
de no menos del 50% del capital suscrito. Si el capital fue aprobado en
obligaciones, valores o bienes en el contrato social se dejara constancia

de ello y de sus avalulos.

6.3.8.3. ADMINISTRACION

Todos los socios tienen la capacidad de administrar la compafia y firmar
por ella. Si en el acta de constitucion de la Compafiia en Nombre
Colectivo se aclarara que sélo alguno o algunos de los socios han sido
autorizados para cobrar o para administrar y firmar por ella, sélo la firma 'y
los actos de éstos bajo la razon social obligaran a la compafia a cumplir

con las obligaciones que éstos han adquirido a su nombre.

6.3.8.4. NIVELES ADMINISTRATIVOS

En “Armijos Calderén y Compafia”, hemos sefialado los siguientes

niveles administrativos:

= Nivel Legislativo
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» Nivel Ejecutivo
* Nivel Asesor

= Nivel de Apoyo
* Nivel Operativo

6.3.8.5. ORGANIGRAMAS

Son cuadros de organizacion que muestran ordenadamente los diferentes
agrupamientos de las actividades basicas en departamentos y otras
unidades, también las principales lineas de autoridad y responsabilidad

entre estos departamentos y unidades.

Los organigramas que hemos establecido en nuestra compariia son dos:

estructural y funcional.

A continuacion se detallan cada uno de los organigramas con su

correspondiente explicacion.
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GRAFICO Nro. 28
ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL DE
“ARMIJOS CALDERON Y CiA.”

JUNTA GENERAL
DE ACCIONISTAS

GERENCIA
ASESORIA
""""""" JURIDICA
SECRETARIA
A
v
CONTABILIDAD DEPARTAMENTO DEPARTAMENTO
DE PRODUCCION DE VENTAS

ELABORACION: Los Autores

Nota: Las actividades de secretaria son de nivel de apoyo Yy las actividades de
contabilidad son del nivel operativo.



103

GRAFICO Nro. 29
ORGANIGRAMA FUNCIONAL DE
“ARMIJOS CALDERON Y CIA.”

JUN. GRAL ACCIONISTAS

-Establecim. de pdlit. y estrategias
generales

-Establecim. de objetivos normas,
procedimientos, reglamentos.

- Toma decisiones

GERENCIA
- Ejecuta resoluciones de
la Junta Gral. de Acc.
- Planifica, Organiza,
Ejecuta y Controla las
actividades.

ASESOR. JURIDICA
______ - Asesorar legalmente a la
Empresa

SECRETARIA
- Realiza tramites internos
- Atiende al publico y res-
ponde correspondencia

A

CONTABILIDAD
- Lleva estados financier.

- Dirige la contabilidad

DEP. PRODUCCION
- Disefia e implanta proce
sos de produccion.
- Maneja inventarios de -
materia prima y produc.

DEP. DE VENTAS
- Disefia canales de distri
bucion y comercializa
cion del producto.

OBRERO
- Moviliza equipo y
materiales de produccién.
- Mantenimiento de local
y maquinaria.

ELABORACION: Los Autores
Nota: Las actividades de secretaria son de nivel de apoyo y las
actividades de contabilidad son del nivel operativo.
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GRAFICO Nro. 30
ORGANIGRAMA POSISIONAL
“ARMIJOS CALDERON Y CIA”

ACCIONISTAS
GERENTE
Sueld. Mens. $. 450,00
ASESOR JURIDICO
""""""" (Comision)
SECRETARIA
Sueld. Mens. $. 300,00
A
v
CONTADORA OBREROS JEFE DE VENTAS
(Secretaria) Sueld. Mens. $. 528,00 (Gerente)

ELABORACION: Los Autores
Nota: Las actividades de secretaria son de nivel de apoyo y las actividades de
contabilidad son del nivel operativo.



6.3.8.6.
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MANUAL DE FUNCIONES

Determina las funciones y responsabilidad que les corresponde realizar a

cada uno de los ejecutivos y trabajadores de la empresa. Asi como

también define la linea de autoridad

JUNTA GENERAL DE ACCIONISTAS.

Organo superior de la administracion de la empresa.

NATURALEZA DEL TRABAJO:

Legislar y normar los aspectos de mayor importancia

FUNCIONES TIPICAS:

o

Definir las politicas de la empresa.

Conocer y aprobar los Estados Financieros, e informe de

administradores y directivos.

Nombrar y Remover a los miembros de los Organismos
Administrativos de la Compaifiia o cualquier funcionario cuyo cargo

hubiere sido creado por el estatuto.
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o Resolver acerca de la distribucion de los beneficios sociales.
o Acordar todas las modificaciones al contrato social.
o Resolver acerca de la fusion, transformacion, escision, disolucion y

liquidacion de la Compaifia.

o Acatar la Ley y Reglamentos que la rigen.

CARACTERISTICAS DE CLASE:

Legislar y normar politicas y estrategias para la empresa

REQUISITOS MINIMOS:

Ser accionista de la empresa.

DIRECTORIO.

RELACION DE DEPENDENCIA: Depende de la Junta General de

Accionistas.

NATURALEZA DEL TRABAJO:

Vigilar el fiel cumplimiento de los reglamentos, estatutos y hacer que se

cumplan las decisiones tomadas por la Junta General de Accionistas.
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FUNCIONES TiPICAS:

o Suscribir con el Gerente los contratos, escrituras publicas y otros

documentos legales relacionados con las actividades de la

Compaiiia.
o Supervisar y controlar las actividades de la empresa.
o Firmar y cancelar junto con el Gerente cheques y otros documentos

relacionados con la actividad econdémica de la empresa.

CARACTERISTICA DE CLASE:

Responsable conjuntamente con la Gerencia, de la actividad de la

empresa.

REQUISITOS MINIMOS:

Ser accionista de la empresa.

TITULO DEL PUESTO: Gerente (Jefe de Ventas).

(Por ser una empresa pequefia el mismo Gerente se encargara de las

ventas)

Tendra autoridad sobre todo el personal de la empresa.
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NATURALEZA DEL TRABAJO:

Administrar los recursos humanos, materiales y econOmicos de la
empresa y Ejecutar, supervisar y coordinar la actividad comercial de la

empresa.

RELACION DE DEPENDENCIA: Depende del Directorio.

FUNCIONES TiPICAS DE GERENCIA:

o Ejercer la representacion legal, judicial y extrajudicial de la
empresa.
o Cumplir con las disposiciones dadas en el directorio e informar

sobre la marcha de las mismas.

o Realizar las actividades de promocion y generar ideas para mejorar
el negocio.
o Contratar el personal que se requiera para la realizacion de

actividades de la empresa.

o Organizar cursos de capacitacion

o Convocar a reuniones para coordinar las actividades de la

empresa.
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FUNCIONES TIPICAS DE VENTAS:

o Determinar politicas de mercadeo y comercializacion.

o Establecer la racionalizacion y tecnificacion de los sistemas de

comercializacion, abastecimiento y distribucion

o Establecer los programas de precios, promociones y publicidad.

o Llevar registro de ventas y clientes; Facturar y despachar pedidos

CARACTERISTICAS DE CLASE.

o Supervisar, coordinar y controlar las actividades del personal bajo

su mando, asi como de la empresa en general.

o Actuar con profesionalismo frente a los problemas inherentes al

cargo.

REQUISITOS MINIMOS:

o FORMACION: Formacién profesional, graduado en el area de

Administracion de Empresas, Ingeniero Comercial.

o EXPERIENCIA: Dos anos en funciones similares.
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TITULO DEL PUESTO: Asesor Juridico

NATURALEZA DEL TRABAJO:

Direccion, ejecucion, y coordinacion de labores juridicas variadas.

FUNCIONES TIPICAS

o Representar conjuntamente con el Gerente, judicial vy

extrajudicialmente a la empresa

o Asumir la defensa de la organizacion y de sus servidores en

asuntos oficiales.

o Emitir dictAmenes en materia de su competencia.

o Asesorar en materia legal a funcionarios, directivos y ejecutivos.

o Participar en sesiones de Junta de Accionistas y Jefes.

o Elaborar proyectos de resolucion y fallos administrativos variados.
o Elaborar, estudiar contratos y proyectos de reforma a la ley,

reglamentos, decretos, acuerdos y resoluciones.
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CARACTERISTICAS DE CLASE:

Responsabilidad por la representacion legal, solucion de asuntos juridicos

y la toma de decisiones.

REQUISITOS MINIMOS:

o Doctor en Jurisprudencia o Abogado.
o Experiencia profesional minima de dos afios.
o Licencia profesional actualizada.

TITULO DE CLASE: Secretaria-Contadora

(Por ser una empresa pequefia la misma Secretaria se encargara de

llevar la contabilidad)

NATURALEZA DEL TRABAJO:

Realizar labores de secretaria y asistencia directa al gerente de la
empresa. Disefiar, implementar y mantener el sistema integrado de

Contabilidad de la compaiiia.
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RELACION DE DEPENDENCIA:

Depende de la Gerencia

FUNCIONES TiPICAS:

DE SECRETARIA:

o Redactar y mecanografiar todo tipo de correspondencia,

o Atender al publico que solicite informacion y concertar entrevistas

con el Gerente de la empresa.

o Controlar la asistencia del personal

o Mantener actualizados los archivos de Ilos documentos

comunicaciones de secretaria.

DE CONTABILIDAD:

o Llevar y controlar la contabilidad de la compafia
o Elaborar los estados financieros
o Preparar informes mensuales acerca de los saldos de cada una de

las cuentas de la empresa.
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o Preparar y presentar la declaracion de impuestos

o Realizar los roles de pagos para el personal de la empresa y la

documentacion respectiva al IESS.

CARACTERISTICAS DE CLASE:

Responsabilidad técnica y econdmica. Exactitud, destreza, creatividad.

REQUISITOS MINIMOS:

o Titulo de Contadora Publica.

o Conocimientos en contabilidad en todos sus aspectos y de

secretaria y archivo.

o Experiencia minima de dos afos.

o Licencia profesional de Contadora Publica y Auditoria.

TITULO DE CLASE: Jefe de Produccioén

NATURALEZA DEL PUESTO:
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Planificar, organizar, dirigir y controlar el funcionamiento del departamento

de produccion.

FUNCIONES TiPICAS:

o Supervisar y controlar las actividades diarias de los trabajadores en
la ejecucion de las tareas de produccion.

o Emitir informes periddicos sobre la produccion.

o Ejecutar labores de recepcion clasificacion y acondicionamiento de
mercaderias.

o Mantener registro y control de existencias,

o Controlar el buen uso de equipos y herramientas,

o Realizar el correcto control de calidad del producto,

o Asesorar a los directivos de la empresa en asuntos de produccion.

CARACTERISTICAS DE CLASE:

Responsabilidad de supervision y control de existencias de materias

primas para evitar posibles desabastecimientos en la produccion.
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REQUISITOS MINIMOS:

o Formacion superior, Ingeniero Comercial e Industrias.
o Experiencia minima de dos afos.
TITULO DE CLASE: Obrero

NATURALEZA DEL TRABAJO.

Realiza las actividades de preparacion de materia prima, cuidado y
desarrollo del proceso productivo y almacenamiento del producto

terminado.

FUNCIONES TIPICAS:

o Movilizar equipos y materiales para su utilizacion.

o Encargarse del aseo del local y mantenimiento de la maquinaria y

equipo.
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CARACTERISTICAS DE CLASE:

Responsable por el cumplimiento de las labores de preparacion de la
materia prima, mantenimiento de la maquinaria y almacenamiento del

producto terminado, sujeto a disposiciones de sus superiores.

REQUISITOS MINIMOS:

o Bachiller

o Experiencia en el manejo de herramientas y equipos para las

labores de mecanica industrial.
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7 ESTUDIO FINANCIERO

7.1. INVERSIONES

Las inversiones dentro del proyecto constituyen el tipo de recursos
financieros que se requieren para la instalacién y puesta en marcha del
proyecto. Las inversiones del proyecto fueron estimadas a través de
presupuestos elaborados con las diferentes cotizaciones del mercado y
en las diferentes casas comerciales nacionales importadoras de

maquinaria y equipo.

Activos:  Son todos los bienes y derechos de propiedad de la
empresa. El presente proyecto origina tres clases de activos: Activo Fijo,

Activo Diferido y Activo Circulante o Capital de Trabajo.

ACTIVO FIJO

Comprende las inversiones fijas sujetas a depreciacion, a
excepcion del terreno, y se genera en la instalacién de la empresa. Entre

estos activos tenemos.

Especificaciones de los activos fijos
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Para el presente proyecto, se incluira como activos fijos los rubros
de: Maquinaria y equipo, Muebles y equipo de oficina, Instalaciones, que

son necesarios para la ejecucion del mismo.

a. Equipo.- El precio del equipo y maquinaria se obtuvo mediante,
proformas e investigaciones en empresas locales e internacionales

gue se dedican a la venta de los mismos.

b. Instalaciones.- Se refiere a la instalacion de los servicios de

luz eléctrica y agua potable.

C. Muebles y Equipo de Oficina.- Se refiere a los muebles y equipo
de oficina que se requieren para desarrollar las actividades

administrativas.

7.2. RESUMEN DE LAS INVERSIONES FIJAS

El resumen de las inversiones se muestra en el cuadro expuesto a

continuacion:



CUADRO N

INVERSIONES EN ACTIVOS FIJOS

034

ACTIVOS ANEXOS | VALOR
Equipo de produccién 5 2.186,00
Instalaciones 8 90,90
Muebles y equipo de oficina 13 1.107,00
Equipo de Computacién 14 870,00
TOTAL 4.253,90
FUENTE: Anexos

ELABORACION: Los Autores

ACTIVO DIFERIDO:

En este activo se tomd en cuenta los gastos realizados en el
estudio del proyecto y otros gastos relacionados con el mismo; por lo

tanto el valor de este activo se distribuye asi:

CUADRO N° 35
INVERSIONES EN ACTIVOS DIFERIDOS

ACTIVOS VALOR
Gastos de Constitucion 200,00
Estudios del Proyecto 250,00
Marcas y Patentes 100,00
TOTAL 550,00

ELABORACION: Los Autores

ACTIVO CIRCULANTE

Este activo esta constituido por valores necesarios para la
operacion normal del proyecto durante un ciclo productivo, el valor de este

activo se lo detalla a continuacion.
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CUADRO N° 36
INVERSIONES EN ACTIVO CIRCULANTE

ACTIVOS |ANEXOS| VALOR

Rubros calculados para tres meses de operacion
Materia prima directa 2 7.102,16
Materia prima indirecta 3 389,63
Mano de obra directa 4 2.238 46
Arriendo 6 1.500,00
Suministros de Trabajo 7 236,00
Energia eléctrica 9 225,00
Agua Potable 10 22,20
Sueldos admimstrativos 12 3.523,08
Sumunistros de oficina 18 1,32
Consumo telefonico 19 135,00
Publicidad y propaganada 20 225,00
Total: 15.597,85

ELABORACION: Los Autores

7.3. RESUMEN DE INVERSION TOTAL PREVISTA

El resumen de la inversién total se demuestra en el siguiente
cuadro.

CUADRO N° 37
INVERSION TOTAL

ACTIVOS VALOR
Activo fijo 4.253,90
Activo diferido 550,00
Activo circulante 15.597,85

Total: 20.401,76
FUENTE: Cuadros N°.34, 35y 36

ELABORACION: Los Autores

7.4. FINANCIAMIENTO DE LA INVERSION

El proyecto hara uso de las fuentes internas y externas de

financiamiento bajo los siguientes aspectos:
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a. FUENTES INTERNAS

El 70.59% del total de la inversion y que corresponde a 14.401.75

dolares sera financiado con aportaciones de los socios.

b. FUENTES EXTERNAS

Después de buscar la alternativa mas conveniente, se decidio

solicitar un préstamo al Banco de Loja.

El crédito que mantendrd el proyecto con el banco de Loja,
constituird el 29.41% que corresponde a 6,000 ddlares a 3 afios plazo al
14.5% de interés anual con el objeto de financiar parte del activo fijo.
Esto en el primer mes, en consecuencia los rubros de financiamiento se

presentan asi:

CUADRO N° 38
FINANCIAMIENTO DE LA INVERSION

FINANCIAMIENTO VALOR |(PORCENTAJE
Crédito 6.000,00 29,41%
Capital social 14.401,75 70,99%

TOTAL:| 20.401,75 100,00%

ELABORACION: Los Autores

7.5. ESTRUCTURA DE COSTOS Y ESTABLECIMIENTO DE
INGRESOS DEL PROYECTO

La estructura de los costos comprende los Costos de Produccion y

de Operacion, en nuestra empresa.



CUADRO N° 39
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ANO 1
BASE DE PRODUCCION
PRODUCTO PRODUCCION ANUAL
Litros de vinagre 20800
COSTOS DE PRODUCCION
Costo primo 38.920,96
+ Gastos de produccion 7.484,72
TOTAL: 46.405,68
COSTOS DE OPERACION
Gastos administrativos 14 930,55
+ Gaslos de ventas 900,00
+ Gasltos financieros 797,50
TOTAL: 16.628,05
COSTO TOTAL: 63.033,73
En el primer ano establecemos el precic de venta del preducte contemplando un
margen de utilidad de 20% del costo.
INGRESO POR VENTAS
PRODUCCION COSTO PVP. TOTAL
20.800 3,03 3,64 75.640,48
CUADRO N° 40
ANO 10
BASE DE PRODUCCION
Litfros de vinagre 26000
COSTOS DE PRODUCCION
Costo primo 60.558,10
+ Gastos de produccion 9.686,65
TOTAL: 7024475
COSTOS DE OPERACION
Gastos administrativos 19.430,58
+ Gastos de ventas 1.174,30
+ Gastos financieros 0,00
TOTAL: 20.604,88
COSTOTOTAL: 90.849,63
En el décimo afio establecemos el precio de venta del producto contemplando un
margen de utilidad de 20% del costo.
INGRESO POR VENTAS
PRODUCCION COSTO P.V.P. TOTAL
26.000 3,49 4,19 109.019,56
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7.6. ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

Documento Contable que presenta los resultados obtenidos en un
periodo econdmico, sean estos pérdidas o ganancias para lo cual

compara los rubros de ingresos con los egresos incurridos en un periodo.

Es uno de los Estados Financieros basicos que tiene por objeto
mostrar un resumen de los ingresos y los gastos durante un ejercicio,
clasificandolos de acuerdo con las principales operaciones del negocio,
mostrando por consiguiente las utilidades o pérdidas sufridas en las

operaciones realizadas.

El Estado de Pérdidas y Ganancias llamado también Estado de
Resultados nos demuestra cual es la utilidad o pérdida que se ha
obtenido durante un periodo econémico y como se ha producido, cuyos
resultados sirven para obtener mediante un andlisis conclusiones, que
permitan conocer como se desenvuelve la empresa y hacer previsiones

para el futuro.

INGRESOS:

Estan conformados por el resultado de las ventas u otros ingresos.



124

EGRESOS:

Se forma por la sumatoria del Costo Primo, Gastos de Proceso de

Produccion, Gastos de Operacion y Gastos Financieros.



CUADRO Ne¢ 42: PRESUPUESTO DE OPERACION PARA LOS DIEZ ANOS

[¥p)
Y HPRIMO | Afo1 | afRo2 | ARo3 | Afo4 | aAfos | afRos | ARo7 | AROs ARO 9
CUADRO N2 41 ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

DENOMINACION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
Ingreso por ventas 75.640,48 | 86.772,92 | 88.989,93 | 91.384,23 | 94.105,45 | 96.908,31 | 99.812,60| 102.786,15| 105.848,91 | 109.019,55
Costos de Produccién 46.405,68 | 55.506,59 | 57.163,99 | 58.871,11 | 60.629,45| 62.440,53 | 64.305,95 66.227,33 68.206,35 70.244,75
Utilidad Bruta 29.234,80 | 31.266,33 | 31.825,94 | 32.513,12 | 33.476,01 | 34.467,78 | 35.506,65 36.558,82 37.642,56 38.774,80
Costos de Operacion 16.628,05| 16.804,18|16.994,29 | 17.282,41| 17.791,76 | 18.316,39 | 18.871,21 19.427,79 20.001,07 20.604,88
Utilidad Neta 12.606,75| 14.462,15|14.831,66 | 15.230,70 | 15.684,24 | 16.151,39 | 16.635,43 17.131,03 17.641,49 18.169,92
15% utilidad a trabajadores 1.891,01| 2.169,32| 2.224,75| 2.284,61| 2.352,64| 2.422,71| 2.495,31 2.569,65 2.646,22 2.725,49
Utilidad antes de Imp. a la
renta 10.715,73| 12.292,83|12.606,91 | 12.946,10 | 13.331,61 | 13.728,68 | 14.140,12 14.561,37 14.995,26 15.444,44
25% Impuesto a la renta 2.678,93| 3.073,21| 3.151,73| 3.236,52| 3.332,90| 3.432,17| 3.535,03 3.640,34 3.748,82 3.861,11
Utilidad antes de la Reserva
Legal 8.036,80| 9.219,62| 9.455,18| 9.709,57| 9.998,70| 10.296,51 | 10.605,09| 10.921,03| 11.246,45 11.583,33
Reserva Legal 10% 803,68 921,96 945,52 970,96 999,87 | 1.029,65| 1.060,51 1.092,10 1.124,64 1.158,33
Uttilidad liquida del ejercicio 7.233,12| 8.297,66| 8.509,66| 8.738,62| 8.998,83| 9.266,86| 9.544,58 9.828,93 10.121,80 10.424,99
ELABORACION: Los Autore!
FUENTE: Cuadro Nrc 42

NOTA: El incremento afio a afio esta dado por la proyeccién de los presupuestos individuales tomando el 3% promedio de la tase
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Materia Prima Directa 28.408,64 36.576,12 37.673,40 38.803,61 39.967,71 41.166,75 42.401,75 43.673,80 44,984,001 46.333,53
Materia Prima Indirecta 1.558,50 2.006,57 2.066,77 2.128,77 2.192,63 2.258,41 2.326,16 2.395,95 2.467,83 2.541,86
Mano de Obra Directa 8.953,82 9.222,43 9.499,11 9.784,08 10.077,60 10.379,93 10.691,33 11.012,07 11.342,43 11.682,70
Total Costo Primo 38.920,96 47.805,12 49.239,28 50.716,46 52.237,95 53.805,09 55.419,24 57.081,82 58.794,27 60.558,10
COSTOS DE PRODUCCION DEL SERV.
Depreciacion de Maquinaria y Equipo 196,74 196,74 196,74 196,74 196,74 196,74 196,74 196,74 196,74 196,74
Arriendos 6.000,00 6.180,00 6.365,40 6.556,36 6.753,05 6.955,64 7.164,31 7.379,24 7.600,62 7.828,64
Suministros de Trabajo 236,00 243,08 250,37 257,88 265,62 273,59 281,80 290,25 298,96 307,93
Depreciacion de Instalaciones Eléctricas 8,18 8,18 8,18 8,18 8,18 8,18 8,18 8,18 8,18 8,18
Energia Eléctrica 900,00 927,00 954,81 983,45 1.012,96 1.043,35 1.074,65 1.106,89 1.140,09 1.174,30
Agua Potable 88,80 91,46 94,21 97,03 99,95 102,94 106,03 109,21 112,49 115,86
Amortizacién de activos diferidos 55,00 55,00 55,00 55,00 55,00 55,00 55,00 55,00 55,00 55,00
Total Costo deProduccién del Serv. 7.484,72 7.701,46 7.924,71 8.154,65 8.391,50 8.635,44 8.886,71 9.145,51 9.412,08 9.686,65
TOTAL COSTO DE PRODUCCION 46.405,68 55.506,59 57.163,99 58.871,11 60.629,45 62.440,53 64.305,95 66.227,33 68.206,35 70.244,75
COSTOS DE OPERACION
ADMINISTRATIVOS
Sueldos Admiistrativos 14.092,30 14.515,07 14.950,52 15.399,04 15.861,01 16.336,84 16.826,94 17.331,75 17.851,70 18.387,26
Depreciacion de muebles y equipo de ofic. 99,63 99,63 99,63 99,63 99,63 99,63 99,63 99,63 99,63 99,63
Depreciacion de equipo de computacion 193,34 193,34 193,34 204,45 204,45 204,45 218,90 218,90 218,90 232,23
Suministros de oficina 5,28 5,44 5,60 5,77 5,94 6,12 6,30 6,49 6,69 6,89
Consumo telefénico 540,00 556,20 572,89 590,07 607,77 626,01 644,79 664,13 684,06 704,58
Total Costos Administrativos 14.930,55 15.369,68 |  15.821,98 16.298,96 |  16.778,81 17.273,05 |  17.796,57 18.320,91 18.860,98 19.430,58
VENTAS
Pubicidad y Propaganda 900,00 927,00 954,81 983,45 1.012,96 1.043,35 1.074,65 1.106,89 1.140,09 1.174,30
T-*-' Zostos de Ventas 900,00 927,00 954,81 983,45 1.012,96 1.043,35 1.074,65 1.106,89 1.140,09 1.174,30
~ CIEROS
o es por préstamo 797,50 507,50 217,50
Total Costos Financieros 797,50 507,50 217,50 - - - - - -
TOTAL COSTO DE OPERACION 16.628,05 16.804,18 16.994,29 17.282,41 17.791,76 18.316,39 18.871,21 19.427,79 20.001,07 20.604,88
TOTAL COSTO 63.033,73 72.310,77 74.158,28 76.153,52 78.421,21 80.756,93 83.177,16 85.655,13 88.207,43 90.849,62
CUADRO N© 43: COSTOS FIJOS Y VARIABLES PARA LOS ANOS 1,5Y 10
| COSTO PRIMO [ ANO 1 ANO 5 | ANO 10

91
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FIJOS VARIABLES FIJOS VARIABLES FIJOS VARIABLES
Materia Prima Directa 28.408,64 39.967,71 46.333,53
Materia Prima indirecta 1.558,50 2.192,63 2.541,86
Mano de Obra Directa 8.953,82 10.077,60 11.682,70
Total Costo Primo - 38.920,96 52.237,95 60.558,10
COSTOS DE PRODUCCION DEL SERV.
Depreciacion de Equipo 196,74 196,74 196,74
Arriendos 6.000,00 6.753,05 7.828,64
Suministros de Trabajo 236,00 265,62 307,93
Depr de Instalaciones electricas 8,18 8,18 8,18
Energia Eléctrica 900,00 1.012,96 1.174,30
Agua Potable 88,80 99,95 115,86
Amortizacion de activos diferidos 55,00 55,00 55,00
Total Costo de Produccién 6.495,92 988,80 7.278,59 1.112,90 8.396,49 1.290,16
COSTOS DE OPERACION
ADMINISTRATIVOS
Sueldos Administrativos 14.092,30 15.861,01 18.387,26
Depr. de Muebles y Equipo de Oficina 99,63 99,63 99,63
Depr. de Muebles y Equipo de Oficina 193,34 204,45 232,23
Suministros de oficina 5,28 5,94 6,89
Consumo telefénico 540,00 607,77 704,58
Total Costos Administrativos 14.930,55 - 16.778,81 - 19.430,58 -
VENTAS
Publicidad y propaganda 900,00 1.012,96 1.174,30 -
Total Costos de Ventas 900,00 - 1.012,96 - 1.174,30 -
FINANCIEROS
Intereses por préstamo 797,50
Total Costos Financieros 797,50 -
TOTAL DE COSTO 23.123,97 39.909,76 25.070,36 53.350,85 29.001,36 61.848,26

63.033,73 90.849,62
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7.7. PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio es el balance entre ingresos y egresos
denominado por algunos autores como PUNTO MUERTO, porque en él

no hay ni pérdidas ni ganancias.

Cuando los ingresos y los gastos son iguales se produce el punto
de equilibrio, cuyo significado, es que no existen utilidades ni pérdidas, es
decir, si vendemos menos que el punto de equilibrio tendremos pérdidas y

si vendemos mas que el punto de equilibrio obtendremos utilidades.

Para realizar este calculo, es menester clasificar los costos en Fijos y
Variables, los mismos que detallamos en los cuadros que integran el
presente trabajo y que llevan el nombre de "Costos Fijos y Variables" para

los afios 1, 5y 10 de vida util del proyecto.

COSTOS FIJOS Y VARIABLES.

COSTOS FIJOS.- Son aquellos que se mantienen constantes durante el
periodo completo de produccion. Se incurre en los mismos por el simple
transcurso del tiempo y no varian como resultado directo de cambios en el

volumen.
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COSTOS VARIABLES.- Son aquellos que varian en forma directa con

los cambios en el volumen de produccién.

En el presente trabajo se calculara el punto de equilibrio utilizando
el método matematico en funcién de la capacidad instalada y de las

ventas, utilizando ademas la forma gréafica para su representacion.



a. PUNTO DE EQUILIBRIO EN FUNCION DE LA CAPACIDAD

INSTALADA

Costo Fijo Total
] S —— O x 100
Ventas Totales - Costo Variable Total

23,123.97
] —— x 100
75,640.48 — 39,909.76
PE = 64.72%

b. EN FUNCION DE LAS VENTAS

Costo Fijo Total

PE = e
Costo Variable Total
.
Ventas totales
23,123.97
PE = -~
39,909.76
o
75,640.48

PE

48.952.50 déblares
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GRAFICO N° 31
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ELABORACION: Los Autores
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a. PUNTO DE EQUILIBRIO EN FUNCION DE LA CAPACIDAD

INSTALADA

Costo Fijo Total
PE = e ---- X 100
Ventas Totales - Costo Variable Total

25,070.36
] —— x 100
94,105.45 — 53,350.85
PE = 61.52%

b. EN FUNCION DE LAS VENTAS

Costo Fijo Total

PE = o
Costo Variable Total
T
Ventas totales
25,070.36
PE = -~
53,350.85
o
94.105.45
PE = 57,889.36 dolares
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GRAFICO N° 32
PUNTO DE EQUILIBRIO
EN FUNCION DE LAS VENTAS Y
CAPACIDAD INSTALADA
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ANO 10

a. PUNTO DE EQUILIBRIO EN FUNCION DE LA CAPACIDAD

INSTALADA
Costo Fijo Total
PE = e x 100
Ventas Totales - Costo Variable Total
29,001.36
PE = e x 100

109,019.55 - 61,848.26

PE

61.48%

b. EN FUNCION DE LAS VENTAS

Costo Fijo Total

PE = ---- S - -
Costo Variable Total
1= e
Ventas totales
29,001.36
PE = ——————mmmm -
61,848.26
I
109,019.55
PE = 67,026.26 d6lares
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GRAFICO N° 33
PUNTO DE EQUILIBRIO
EN FUNCION DE LAS VENTAS Y
CAPACIDAD INSTALADA

DECIMO ANO

120000 -

100000 1

80000

60000 T

40000 4

| CF =29.001.36

INGRESOS EN MILES DE DOLARES

20000 4:

0 :

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
+— Costo fijo m Costo Variable
—a— Costo Total —«—Ventas Totales
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7.8. EVALUACION FINANCIERA

El objetivo de la Evaluacion Financiera desde el punto de vista
privado, es determinar el mérito de un proyecto, estimandose como tal el
grado o nivel de utilidad que obtiene el empresario privado como premio
al riesgo de utilizar su capital y su capacidad empresarial en la

implementacion de un proyecto.

7.8.1 FLUJO DE CAJA

Para realizar la aplicacion de algunos criterios de evaluacion, se

hace necesario previamente estimar los flujos de caja.

El Flujo de Caja permite determinar la cobertura de todas las

necesidades de efectivo a lo largo de los afios de vida util del proyecto.

El Flujo de Caja, permite cubrir todos los requerimientos de efectivo
del proyecto, posibilitando ademas que el inversionista cuente con el

suficiente origen de recursos para cubrir sus necesidades de efectivo.

Los Flujos de Caja se evaluan en lugar de utilizar figuras contables,
en razén de que no son éstos los que afectan a la capacidad de la

empresa para pagar cuentas o compras de activos.
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El Flujo de Caja se encuentra demostrado en el cuadro siguiente,

en el que se comparan los ingresos con los egresos.



CUADRO N2 44: FLUJO DE CAJA

DENOMINACION ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
INGRESOS
Ventas 75.640,48 | 86.772,92| 88.989,93| 91.384,23| 94.10545| 96.908,31| 99.812,60 102.786,15 105.848,91 109.019,55
Crédito Banco de Loja 6.000,00
Capital propio 14.401,75
Valor de residual 289,97 306,64 328,30 1.151,16
Total de ingresos 20.401,75 75.640,48 86.772,92 89.279,90 91.384,23 94.105,45 97.214,95 99.812,60 102.786,15 106.177,21 110.170,71
EGRESOS
Activo Fijo 4.253,90
Activo Diferido 550,00
Activo Circulante 15.597,85
Presupuesto de operacién 63.033,73 72.310,77 74.158,28 76.153,52 78.421,21 80.756,93 83.177,16 85.655,13 88.207,43 90.849,62
Depreciacion y Amortizac. 552,89 552,89 552,89 564,00 564,00 564,00 578,45 578,45 578,45 591,78
15% Utilidad a los trab 1.891,01 2.169,32 2.224,75 2.284,61 2.352,64 2.422,71 2.495,31 2.569,65 2.646,22 2.725,49
25% Impuesto a la Renta 2.678,93 3.073,21 3.151,73 3.236,52 3.332,90 3.432,17 3.535,03 3.640,34 3.748,82 3.861,11
Amortizacién de Capital 2.000,00 2.000,00 2.000,00
Total de egresos 20.401,75| 69.050,79 | 79.000,41| 80.981,86| 81.110,65| 83.542,75| 86.047,80| 88.629,06 91.286,67 94.024,01 96.844,44
FLUJO DE CAJA 0,00 6.589,69 7.772,51 8.298,04 10.273,57 10.562,70 11.167,15 11.183,54 11.499,48 12.153,20 13.326,27

ELABORACION:

Los Autores

8€1
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7.8.2. VALOR ACTUAL NETO.

El método del Valor Actual Neto (VAN), consiste en determinar el
valor presente de los flujos de costos e ingresos generados a través de la
vida util del proyecto. Alternativamente esta actualizacion puede aplicarse
al flujo neto y en definitiva corresponde a la estimacion al valor presente
de los ingresos y gastos que se utilizaran en todos y cada uno de los afios

de operacion econdmica del proyecto.

En términos matematicos, el VAN es la sumatoria de los beneficios
netos multiplicado por el factor de descuento o descontados a una tasa de

interés pagada por beneficiarse el préstamo a obtener.

El VAN, representa en valores actuales, el total de los recursos que
guedan en manos de la empresa al final de toda su vida util, es decir, es

el retorno liquido actualizado generado por el proyecto.

Si el VAN, es igual o mayor que cero, el proyecto o inversion es

conveniente, caso contrario no es conveniente.

Factor=  -----omommm-
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CUADRO N°45
VALOR ACTUAL NETO

ANOS | FLUJO NETO |FACTOR ACT.|VALOR ACTUALIZADO
14,50%

0 20.401,75
1 6.589,69| 0,87336245 5.755,19
2 7.77251| 0,76276196 5.928,58
3 8.298,04| 0,66616765 5.527,89
4 10.273,57| 0,58180581 5.977,23
5 10.562,70| 0,50812734 5.367,20
6 11.167,15| 0,44377934 4.955,75
7 11.183,54| 0,38758021 4.334,52
8 11.499,48| 0,33849800 3.892,55
9 12.153,20| 0,29563144 3.592,87
10 13.326,27| 0,25819340 3.440,75
SUMA 48.772,51
20.401,75
28.370,76

ELABORACION: Los Autores
FUENTE: Flujo de Caja

V.A.N. = Sumatoria Flujo Neto Actualizado - Inversion
V.AN. = 48.772,51 -20.401,75
V.AN. = 28.370,76
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7.8.3. TASA INTERNA DE RETORNO.

Método de evaluacion que al igual que el Valor Actual Neto (VAN),
toma en consideracion el valor en el tiempo del dinero y las variaciones de
los flujos de caja durante toda la vida util del proyecto. Este método
actualmente es muy utilizado por bancos, empresas privadas, industrias,

organismos de desarrollo econémico y empresas estatales.

Se define a la "Tasa Interna de Retorno" TIR, como aquella tasa
qgue iguala el valor presente de los flujos de ingresos con la inversion

inicial.

Se podria interpretar a la Tasa Interna de Retorno, como la mas
alta tasa de interés que se podria pagar por un préstamo que financiara la
inversion, si el préstamo con los intereses acumulados a esta tasa dada,
se fuera abonando con los ingresos provenientes del proyecto, a medida

gue estos van siendo generados a través de toda la vida util del proyecto.

La Tasa Interna de Retorno se define como la tasa de descuento
que hace que el valor presente neto sea cero; es decir, que el valor
presente de los flujos de caja que genera el proyecto sea exactamente

igual a la inversion neta realizada.
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La TIR, utilizada como criterio para tomar decisiones de aceptacion

o rechazo de un proyecto se toma como referencia lo siguiente:

- Si la TIR es mayor que el costo del capital debe aceptarse el

proyecto.

- Si la TIR es igual que el costo del capital es indiferente llevar a

cabo el proyecto.

- Si la TIR es menor que el costo del capital debe rechazarse el

proyecto.

Para el presente proyecto la TIR es 40.58% siendo este valor

satisfactorio para realizar el proyecto.
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CUADRO N¢ 46: TASA INTERNA DE RETORNO

ACTUALIZACION ]
AROS FLUJO NETO FACTOR ACT. VAN MENOR FACTOR ACT. VAN MAYOR
40,50% 41,00%
0 -20.401,75 -20.401,75 -20.401,75
1 6.589,69 0,711744 4.690,17 0,709220 4.673,54
2 7.772,51 0,506579 3.937,39 0,502993 3.909,52
3 8.298,04 0,360555 2.991,90 0,356732 2.960,18
4 10.273,57 0,256622 2.636,43 0,253002 2.599,23
5 10.562,70 0,182649 1.929,27 0,179434 1.895,31
6 11.167,15 0,130000 1.451,72 0,127258 1.421,11
7 11.183,54 0,092526 1.034,77 0,090254 1.009,36
8 11.499,48 0,065855 757,30 0,064010 736,08
9 12.153,20 0,046872 569,64 0,045397 551,72
10 13.326,27 0,033361 444,58 0,032197 429,06
41,43 -216,65
TIR =Tm+ Dt( MENGR )
VAN MENOR _VAN MAYOR
41,43
LU O T (e —— )
41,43 -216,65
TIR = 40,58
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7.8.4. RELACION BENEFICIO / COSTO

El indicador beneficio-costo, se interpreta como la cantidad
obtenida en calidad de beneficio por cada délar invertido, pues para la

toma de decisiones, se debera tomar en cuenta lo siguiente:

B/C > 1 Se puede realizar el proyecto.

B/C =1 Es indiferente realizar el proyecto.

B/C <1 Se debe rechazar el proyecto.

En el presente proyecto, la relacion beneficio-costo es mayor que
uno (1.20) indicador que sustenta la realizacién del proyecto, esto quiere

decir que por cada ddlar invertido, se recibiria 20 centavos de utilidad.

Los calculos de la relacion beneficio costo estan representados en

el cuadro que viene a continuacion:
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CUADRO N2 47: RELACION BENEFICIO/COSTO

ACTUALIZACION COSTO TOTAL

ACTUALIZACION INGRESOS

) FACTOR COSTO INGRESO FACTOR INGRESO
ANOS COSTO TOTAL ORIG. ACT. ACTUALIZADO ORIGINAL ACT. ACTUALIZADO
14,50% 14,50%
1 63.033,73 0,873362 55.051,29 75.640,48 0,873362 66.061,55
2 72.310,77 0,762762 55.155,90 86.772,92 0,762762 66.187,08
3 74.158,28 0,666168 49.401,85 88.989,93 0,666168 59.282,21
4 76.153,52 0,581806 44.306,56 91.384,23 0,581806 53.167,88
5 78.421,21 0,508127 39.847,96 94.105,45 0,508127 47.817,55
6 80.756,93 0,443779 35.838,26 96.908,31 0,443779 43.005,91
7 83.177,16 0,387580 32.237,82 99.812,60 0,387580 38.685,39
8 85.655,13 0,338498 28.994,09 102.786,15 0,338498 34.792,91
9 88.207,43 0,295631 26.076,89 105.848,91 0,295631 31.292,27
10 90.849,62 0,258193 23.456,77 109.019,55 0,258193 28.148,13
390.367,39 468.440,87
INGRESO ACTUALIZADO 468.440,87
RELACION BENEFICIO COSTO = ---eecmmermmmmommecmmemmeece oo = 1,20
COSTO ACTUALIZADO 390.367,39
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7.8.5. PERIODO DE RECUPERACION DEL CAPITAL

Consiste en el tiempo requerido para recuperar la inversion original,
en una medida de la rapidez con que el proyecto reembolsara la inversion

original de capital.

Comunmente los periodos de recuperacion de la inversion o capital
se utilizan para evaluar las inversiones proyectadas. El periodo de
recuperacion consiste en el nimero de afos requeridos para recobrar la

inversion inicial.

En el siguiente cuadro se demuestra el tiempo requerido para que

nuestra empresa recupere la inversion inicial de capital.
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CUADRO N° 48

PERIODO DE RECUPERACION DE CAPITAL

ANOS INVERSION FLUJO NETO
0 20.401,75
1 6.589,69
2 7.772,51
3 8.298,04
4 10.273,57
5 10.562,70
6 11.167,15
7 11.183,54
8 11.499,48
9 12.153,20
10 13.326,27
TOTAL: 102.826,15

ELABORACION: Los Autores
FUENTE: Flujo de Caja

SUMAT. FLUJOS SUPERAN LA INV. - INVERSION

23 = O =S — S —— S—
FLUJO ULTIMO ANO SUP. INV.
32.933,82 - 20.401,75
23 = Y= — S — S
10.273,57

P.R.C. = 1,22 afios

0,22 x 12 = 2,64 meses

0,64 x30 = 19,14 dias

La inversion se recuperara en 1 afio, 2 meses y 19 dias
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7.8.6. ANALISIS DE SENSIBILIDAD

En un proyecto, es conveniente efectuar el analisis de sensibilidad,
porque se trata de medir si le afectan o no a un proyecto, dos situaciones
gue se dan en una economia, esto es, el aumento en los costos y la

disminucién en los ingresos.

El andlisis de sensibilidad es la interpretacion dada a la incer-
tidumbre en lo que respecta a la posibilidad de implantar un proyecto,

debido a que no se conocen las condiciones que se espera en el futuro.

Las variables que presentan mayor incertidumbre son los ingresos
y los costos, por ello el analisis se lo efectia tomando como parametros
un aumento del 11.3% en los costos y una disminucioén del 9.3% en los

ingresos.

Para la toma de decisiones debe tomarse en cuenta lo siguiente:

- Cuando el coeficiente de sensibilidad es mayor que uno el proyecto

es sensible.

- Cuando el coeficiente de sensibilidad es igual a uno el proyecto no

sufre ningun efecto.
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- Cuando el coeficiente de sensibilidad es menor que uno el proyecto

no es sensible.

Para el presente proyecto, los valores de sensibilidad no son
mayores a 1, por lo tanto no afectan al proyecto los cambios en los
ingresos y los costos disminuidos o incrementados en un 9.3% y en un
11.3%, respectivamente; es decir, el proyecto no es sensible a estos

cambios.

FORMULAS:

Diferencia de TIR

TIR del Proyecto — Nueva TIR

Diferencia entre TIR

TIR del Proyecto

% de Variacion

% Variacion

Nueva TIR

Sensibilidad



CUADRO N2 49
ANALISIS DE SENSIBILIDAD CON EL INCREMENTO DEL 11,3% EN LOS COSTOS

COSTO TOTAL COSTO TOTAL INGRESO ACTUALIZACION
ANOS ORIGINAL ORIGINAL ORIGINAL FLUJO NETO FACTOR ACT. VALOR ACTUAL FACTOR ACT. VALOR ACTUAL
11,30% 29,00% 29,50%
-20.401,75 -20.401,75

1 63.033,73 70.156,54 75.640,48 5.483,93 0,77519 4.251,11 0,77220 4.234,70
2 72.310,77 80.481,88 86.772,92 6.291,04 0,60093 3.780,44 0,59629 3.751,31
3 74.158,28 82.538,16 88.989,93 6.451,77 0,46583 3.005,45 0,46046 2.970,77
4 76.153,52 84.758,87 91.384,23 6.625,36 0,36111 2.392,49 0,35557 2.355,76
5 78.421,21 87.282,81 94.105,45 6.822,65 0,27993 1.909,87 0,27457 1.873,29
6 80.756,93 89.882,46 96.908,31 7.025,85 0,21700 1.524,62 0,21202 1.489,64
7 83.177,16 92.576,18 99.812,60 7.236,41 0,16822 1.217,29 0,16372 1.184,77
8 85.655,13 95.334,15 102.786,15 7.452,00 0,13040 971,75 0,12643 942,14
9 88.207,43 98.174,86 105.848,91 7.674,05 0,10109 775,74 0,09763 749,20
10 90.849,62 101.115,63 109.019,55 7.903,92 0,07836 619,36 0,07539 595,86
46,39 -254,32

VAN MENOR )

NTIR =Tm+ Dt(
VAN MENOR _VAN MAYOR

46,39
NTIR =29 + 0,5 ( )
46,39 + 254,32
| NTIR = 29,08% | | TIR DEL PROYECTO = 40,58%
1) DIFERENCIA DE TIR 2) PORCENTAJE DE VARIACION 3) SENSIBILIDAD
Dif. Tir. = Tir proy. - Nueva Tir % Var. = (Dif. Tir / Tir del proy.) *100 Sensib. = % Var./ Nueva Tir
S Dif.Tir.= 11,50% % Var. = 28,35% Sensibilidad = 0,9748609
i
50

ANALISIS DE SENSIBILIDAD CON LA DISMINUCION DEL 9,3% EN LOS INGRESOS

0sT
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COSTO TOTAL INGRESO INGRESO ACTUALIZACION
ARNOS ORIGINAL ORIGINAL ORIGINAL FLUJO NETO | FACTORACT. | VALOR ACTUAL FACTOR ACT. | VALOR ACTUAL
9,30% 29,50% 30,00%
-20.401,75 -20.401,75

1 63.033,73 75.640,48 68.605,91 5.572,18 0,7722 4.302,84 0,7692 4.286,29

2 72.310,77 86.772,92 78.703,04 6.392,27 0,5963 3.811,67 0,5917 3.782,41

3 74.158,28 88.989,93 80.713,87 6.555,59 0,4605 3.018,58 0,4552 2.983,88

4 76.153,52 91.384,23 82.885,50 6.731,97 0,3556 2.393,66 0,3501 2.357,05

5 78.421,21 94.105,45 85.353,64 6.932,43 0,2746 1.903,43 0,2693 1.867,11

6 80.756,93 96.908,31 87.895,84 7.138,01 0,2120 1.513,61 0,2072 1.479,01

7 83.177,16 99.812,60 90.530,02 7.352,86 0,1637 1.203,84 0,1594 1.171,80

8 85.655,13 102.786,15 93.227,04 7.571,01 0,1264 957,30 0,1226 928,24

9 88.207,43 105.848,91 96.004,96 7.797,54 0,0976 761,25 0,0943 735,30

10 90.849,62 109.019,55 98.880,73 8.031,11 0,0754 605,45 0,0725 582,56

69,89 228,09

NTIR =Tm+ Dt( VAN ercx )
VAN yevor ~VAN yavor
69,89
NTIR = 29,5+0,5 (
69,89 + 228,09
| NTIR = 29,62% [ TIR DEL PROYECTO = 40,58%
1) DIFERENCIA DE TIR 2) PORCENTAJE DE VARIACION 3) SENSIBILIDAD

Dif.Tir. = Tir proy. - Nueva Tir

Dif.Tir.=

10,96%

% Var. = (Dif. Tir / Tir del proy.) *100

% Var. =

27,02%

Sensib. = % Var./ Nueva Tir

Sensibilidad =

0,9121404
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h. CONCLUSIONES



Al

153

finalizar la presente investigacion se llegd a determinar varias

conclusiones, entre las cuales sefialamos las siguientes:

Después de haber realizado el estudio de mercado, hemos demostrado
que existe una demanda que es atendida por ciertas empresas
intermediarias de productos sustitutos, existiendo establecimientos que
estarian dispuestos a demandar el producto de nuestra empresa para

comercializarlo.

El producto que ofrecemos esta disefiado de acuerdo a las condiciones y

necesidades de las personas que utilizaran el mismo.

Al establecer el VAN, el presente proyecto nos da un valor positivo de
28,370.76 ddlares, lo que indica que el proyecto es factible y por ende la

inversidon es conveniente.

Para el presente proyecto la TIR es 40.58% siendo este valor

satisfactorio para realizar este proyecto.

El tiempo que se requerira para recuperar la inversion original es de 1

afo, 2 meses y 19 dias.

La Relacion Beneficio Costo en el proyecto, es de 1.20, lo que significa
que por cada délar invertido, se tendra una utilidad de 20 centavos de

dolar.
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El Andlisis de Sensibilidad, demuestra que el proyecto no sera sensible
cuando los costos se llegaran a incrementarse hasta en un 11.3% y los

ingresos a disminuirse en un 9.3%.

La empresa juridicamente se constituira en una Compafia en Nombre
Colectivo y administrativamente, se encontrara organizada con los
niveles jerarquicos correspondientes, sus respectivos organigramas y por
ende con el manual de funciones, que le permitiran desarrollar

técnicamente su proceso administrativo.
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. RECOMENDACIONES



156

Que los pequefios empresarios ejecuten este proyecto, pues tendran
muchos beneficios tanto para la ciudadania de la ciudad, provincia de
Loja como para el pais entero, en el aspecto social y econdémico

especialmente.

Para realizar una inversion se debe partir de la base fundamental de
estudios técnicos, a través de especialistas en la materia, de manera

gue se garantice la factibilidad de estos estudios.

Se recomienda asi mismo, que las instalaciones y la puesta en
marcha de la empresa, se lo haga en el menor tiempo posible, por
cuanto existe una demanda que favorece a los intereses de esta

actividad.

Que exista una buena gestidén organizacional, con especificacion clara
de funciones, personal calificado y bajo la direccion de profesionales

en sus areas.
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K. ANEXOS



ANEXO Nro. 1

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA

AREA JURIDICA, SOCIAL Y ADMINISTRATIVA
CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS
ENCUESTA A CONSUMIDORES

Con el propésito de determinar la factibilidad para la implementacién de
una empresa productora de vinagre a partir de hortalizas amilaceas y
su comercializaciéon en la provincia de Loja, acudimos a usted, para que
con toda sinceridad se digne responder el presente cuestionario, ya que de
su respuesta depende la viabilidad del presente proyecto.

DATOS GENERALES

DATOS ESPECIFICOS

1. ¢En la preparacion de sus alimentos, usted utiliza vinagre?

st () NO ()

2. ¢ El vinagre que usted consume es proveniente de:
Jugos de frutas: manzanas, uvas, naranjas, peras, fresas, etc. ()
Hortalizas amilaceas: papas o camotes (almidon hidralizado) ()
Cereales malteados: cebada, trigo, maiz, centeno, avena, etc. ()
Azlcares con jarabes, melazas, miel, etc. ()

Aguardiente o alcohol. ()



¢,Con que frecuencia lo consume?

Diario ( )

Semanal ( )

Quincenal ( )

Mensual ( )

¢, Cual es la cantidad que usted consume semanalmente?

Mililitros
10 a 20 ()
21 a 40 ()
41 a 80 ()
81 a 150 ()

151 a 200 ()

201 a 500 ()

¢, Ha tenido dificultades para encontrar el producto?

SI ()
NO ()
CUALES: . e

¢ Al adquirir el producto, usted se fija en el:
Precio ()
Cantidad ()
Calidad ()

Presentacion( )



7.¢Cuél es el precio que paga por las siguientes cantidades de vinagre?

10.

11.

12.

Mililitros
50 ( )
100 ()
250 ()
500 ( )
1.000 ( )

¢ El producto que usted adquiere, en cuanto al precio, lo considera?
Alto () Bajo () Regular ()

¢El producto que usted adquiere, en cuanto a la calidad, lo considera?
Bueno() Malo () Regular ()

¢En que presentaciones lo prefiere?

En frasco de vidrio ()
En frasco de plastico ()
En funda plastica ()

Otros, ESPECITIQUE: i
¢, En que lugar adquiere el producto?

Tiendas ()

Micro mercado ( ) Bodegas ( )

Supermercados ()

Emp. Produc. ()

OtroS, CUAIBS: ..o

Por que medios de comunicacion se entera de la existencia del
producto

Television () Radio ( ) Prensa escrita ( )
Hojas volantes ( ) Conversaciones ( )



13.

14.

Otros, cuales

En caso de Implementarse una empresa para la produccién de
vinagre a partir de hortalizas amilaceas (papa) en esta provincia,
¢estaria dispuesto a adquirir el producto?

Sl () NO ()

Sugerencias:

GRACIAS POR SU INFORMACION



PRESUPUESTO DE MATERIA PRIMA DIRECTA

ANEXO N° 2

DENOMINACION U/M. |[CANTIDAD|VALOR UNIT.| VAL. TOTAL
Papa Kilos 55.536 0,44 24435,84
Azucas Blanca Kilos 2.080 0,80 1664
Levadura Kilos 208 4,40 915,2
Fosfato de amonio Gramos 208 6,70 1393,6
TOTAL ler. Aiio 20.800 Litros de vinagre 28.408,64
TOTAL 2do. Aiio 26,000 Litros de vinagre + 3% 36.576,12

ELABORACION:

Los Autores

Nota: el segundo afio se obtiene de 26.000 x 28.408.64/20.800 x 3%mas

=36.576.12

PROYECCION PARA MATERIA PRIMA DIRECTA

ANEXO N° 2.A

ANOS

VALOR TOTAL
INC. 3%

28.408,64

36.576,12

37.673,40

38.803,61

39.967,71

41.166,75

42.401,75

43.673,80

D oo(~I[n|Wn]f]| W ba|=—

44.984,01

[y
o

46.333,53




ANEXO N°3

PRESUPUESTO DE MATERIA PRIMA INDIRECTA

DENOMINACION U/M. |CANTIDAD| VALOR UNIT.| VAL. TOTAL
Botellas Unid. 5,00 13,50 67,50
Etiquetas Ciento 208,00 3,00 624,00
Cajas de Carton Unid. 1.734,00 0,50 867,00
TOTAL ler. Afio 20,800 Litros de ninagre 1.558,50
TOTAL 2do. Aiio 26,000 Litros de vinagre + 3% 2.006,57

ELABORACION: Los Autores

ANEXO N° 3.A
PROYECCION PARA MATERIA PRIMA INDIRECTA
ANOS VALOR TOTAL
INC. 3%

1 1.558,50

2 2.006,57

3 2.066,77

4 2.128,77

5 2.192,63

6 225841

7 2.326,16

8 2.395,95

9 2.467,83

10 2.541,86

ANEXO N° 4
PRESUPUESTO DE MANO DE OBRA DIRECTA
DENOMINACION OBRERO

Basico 264,00
Décimo tercero 1/12 22.00
Décimo cuarto SBU/12 22.00
Vacaciones 1/24 11,00
Aporte patronal 12,15% de 1 32,08
Fondo de Reserva 1/12 22.00
Total 373,08
N° de Obreros 2,00
Total Mensual 746,15
Tota anual 8.953,82

ELABORACION: Los Autores




ANEXO N°4.A

PROYECCION PARA MANO DE OBRA DIRECTA

ANOS YALOR TOTAL
INC. 3%
1 8.953,82
2 9.222 43
3 9.499.11
4 9.784,08
5 10.077,60
6 10.379,93
7 10.691,33
8 11.012,07
9 11.342.43
10 11.682,70
ANEXO N°5
PRESUPUESTO PARA EQUIPO DE PRODUCCION
DENOMINACION CANT. | V/UNIT. | VALOR TOTAL
Depulpador 1 750,00 750,00
Ollas 4 120,00 480,00|
Coladores 2 32,00 64,00|
Refractometro 1 220,00 220,00
Juego de cuchillos 1 60,00 60,00|
Tablas de picar 2 6,00 12,00|
Mesas de madera 2 75,00 150,00|
Perchas medianas 2 95,00 190,00|
Vitrina 1 260,00 260,00]
TOTAL 2.186,00]
FUENTE: Importadoras Locales y Nacionales

ELABORACION:

Los Autores



ANEXO N° 5.A
DEPRECIACION DE MAQUINARIA

VALOR DEL ACTIVO: 2.186,00

10 ANOS DE VIDA UTIL 10% DEPRECIACION
ANOS| VAL. ACTIVO| VAL.RES. |DEPRECIAC.| VAL.ACTUAL
0 2.186,00 218,60 1.967,40
1 1.967.40 196,74 1.770,66
2 1.770,66 196,74 1.573,92
3 1.573,92 196,74 1.377,18
4 1.377,18 196,74 1.180,44
5 1.180,44 196,74 983,70
6 983,70 196,74 786,96
7 786,96 196,74 590,22
8 590,22 196,74 393,48
9 393,48 196,74 196,74
10 196,74 196,74 0,00
ANEXO N° 6
PRESUPUESTO PARA ARRIENDO
DENOMINACION CANT. | VIMENS.| VALOR ANUAL
Local para produccion y Ventas 1 500,00 6.000,00
TOTAL 6.000,00
FUENTE: ) Locales de la ciudad de Loja
ELABORACION: Los Autores
ANEXO N°6.A.
PROYECCION PARA ARRIENDO
ANOS VALOR TOTAL
INC. 3%

1 6.000,00

2 6.180,00

3 6.365,40

4 6.556,36

5 6.753,05

6 6.955,64

7 7.164,31

8 7.379,24

9 7.600,62

10 7.828,64




ANEXO N°7
PRESUPUESTO PARA SUMINISTROS DE TRABAJO

DENOMINACION | CANT. | VAL. UNIT. | VAL. TOTAL
Guantes (pares) 4 5,00 20,00
Overoles 4 50,00 200,00
Mascarillas 4 4,00 16,00

TOTAL 236,00
ANEXO N° 7A.
PROYECCION PARA SUMINISTROS DE TRABAJO
ANOS VALOR TOTAL
INC. 3%

1 236,00

2 243,08

3 250,37

4 257,88

5 265,62

6 273,59

7 281,80

8 290,25

9 298,96

10 307,93

ANEXO N°8
PRESUPUESTO PARA INSTALACIONES ELECTRICAS
DENOMINACION | CANT| VAL. UNIT | VAL. TOTAL
Limparas de 40 W. 8 0,50 4,00
Interruptores 6 0,65 3,90|
Tomacorrientes 6 1,50 9,00|
Rollo de alambre N° 12 1 46.00 46,00]
Rollo de alambre N° 10 1 28,00 28,00|
TOTAL 90,90
FUENTE: Almacenes de la ciudad

ELABORACION:

Los Autores




ANEXO N° 8.A
DEPRECIACION DE INSTALACIONES

VALOR DEL ACTIVO: 90,90
10 ANOS DE VIDA UTIL 10% DEPRECIACION

ANOS| VAL. ACTIVO| VAL.RES. |[DEPRECIAC.| VAL.ACTUAL
0 90,90 9,09 81,81
1 81,81 8,18 73,63
2 73,63 8,18 65,45
3 65,45 8,18 57,27
4 57,27 8,18 49,09
5 49,09 8,18 40,91
6 40,91 8,18 32,72
7 32,72 8,18 24,54
8 24 54 8,18 16,36
9 16,36 8,18 8,18
10 818 8,18 0,00

ANEXO N° 9

PRESUPUESTO PARA CONSUMO DE ENERGIA ELECTRICA

DENOMINACION | CANT. (Kw./h) [ V. UNIT. | VAL. MENS. | VAL. ANUAL
Consumo 750 0,10 75,00 900,00
TOTAL 75,00 900,00

FUENTE: Empresa Eléctrica Regional del Sur

ELABORACION: Los Autores




ANEXO N°9. A
PROYECCION PARA CONSUMO DE ENERGIA ELECTRICA

ANOS

VALOR TOTAL

INC. 3%

900,00

927,00

954,81

983 45

1012,96

1043 35

1074,65

1106,89

(o~ W| b =

1140,09

[
o

1174,30

ANEXO N°10
PRESUPUESTO PARA CONSUMO DE AGUA POTABLE

DENOMINACION

CANT. (Kw/h)

V. UNIT.

VAL. MENS.

VAL. ANUAL

Consumo de¢ agua

potablc

10

0,740

7,40

88,80

TOTAL

38,80

FUENTE:
ELABORACION:

ANEXO N°10.A
PROYECCION POR CONSUMO DE AGUA POTABLE

ANOS

VALOR TOTAL

INC. 3%

88,80

91,46

94,21

97,03

99,95

102,94

106,03

109,21

ool W b=

112,49

[y
o

115,86

Empresa Municipal de Agua Potable
Los Autores



ANEXO N°11
AMORTIZACION DE ACTIVO DIFERIDO

ANOS | VAL.ACT.DIF. | AMORTIZACION | VALOR TOTAL
1 550,00 55,00 495,00
2 495,00 55,00 440,00
3 440,00 55,00 385,00
4 385,00 55,00 330,00
5 330,00 55,00 275,00
6 275,00 55,00 220,00
7 220,00 55,00 165,00
8 165,00 55,00 110,00
9 110,00 55,00 55,00
10 55,00 55,00 0,00

ELABORACION: Los Autores

ANEXO N° 12
PRESUPUESTO PARA SUELDOS DE ADMINISTRACION
RUBROS/PUESTOS GERENTE SECRET./CONT.

Basico 500,00 350,00
Décimo tercero 1/12 41,67 29.17
Décimo cuarto SBU/12 22,00 22,00
Vacaciones 1/24 20,83 14,58
Aporte patronal 12,15% de 1 60,75 4253
Fondo de Reserva 1/12 41,67 2917
Total 686,92 487,44
N° de Empleados 1,00 1,00
Total Mensual 686,92 487,44
Tota anual 8.243,00 5.849.30
Total Sueldos Administ. 14.092,30

ELABORACION: Los Autores




ANEXO N°12. A
PROYECCION PARA SUELDOS ADMINISTRATIVOS
ANOS VALOR TOTAL
INC. 3%
14.092,30
14.515,07
14.950,52
15.399,04
15.861,01
16.336,84
16.826,94
17.331,75
17.851,70
18.387,26

(o~ W| b =

[
o

ANEXO N°13
PRESUPUESTO PARA MUEBLES Y EQUIPO DE OFICINA

DENOMINACION CANT | VAL. UNIT | VAL. TOTAL
Escritorio tipo gerente 1 230,00 230,00
Sillon tipo gerente 1 130,00 130,00
Escritorio tipo Secretaria 1 190,00 190,00
Silla giratoria 1 80,00 80,00
Sillas 6 2,00 12,00
Archivador 1 120,00 120,00
Estantes 2 135,00 270,00
Teléfono 1 75,00 75,00

TOTAL 1.107,00

FUENTE: Almacenes de la ciudad

ELABORACION: Los Autores



) ANEXO N°13. A
DEPRECIACION DE MUEBLES Y EQUIPO DE OFICINA

VALOR DEL ACTIVO:

1.107,00

10 ANOS DE VIDA UTIL

10% DEPRECIACION

ANOS| VAL. ACTIVO | VAL.RES. |DEPRECIAC.| VAL.ACTUAL
0 1.107,00 110,70 996,30
1 996,30 99,63 896,67
2 896,67 99,63 797,04
3 797,04 99,63 697,41
4 697,41 99,63 597,78
5 597,78 99,63 498,15
6 498,15 99,63 398,52
7 39852 99,63 298,89
8 298,89 99,63 199,26
9 199,26 99,63 99,63
10 99 63 99,63 0,00
ANEXO N° 14
PRESUPUESTO PARA EQUIPO DE COMPUTACION 1ro.
DENOMINACION CANT | VAL.UNIT | VAL. TOTAL
Computadora 1 750,00 750,00
Impresora 1 80,00 80,00
Sumadora 1 40.00 40,00
TOTAL 870,00
FUENTE: ) Almacenes de la ciudad
ELABORACION: Los Autores
~ ANEXON°14. A ]
DEPRECIACION DE EQUIPO DE COMPUTACION
VALOR DEL ACTIVO: 870,00
3 ANOS DE VIDA UTIL 33% DEPRECIACION
ANOS| VAL. ACTIVO | VAL.RES. |DEPRECIAC.| VAL.ACTUAL
0 870,00 289,97 580,03
1 580,03 193,34 386,69
2 386,69 193,34 193,34
3 193,34 193,34 0,00




ANEXO N° 15
PRESUPUESTO PARA EQUIPO DE COMPUTACION 2do.

DENOMINACION | CANT | VAL. UNIT | VAL. TOTAL
Computadora 1 800,00 800,00
Impresora 1 80,00 80,00
Sumadora 1 40,00 40,00

TOTAL 920,00
FUENTE: Almacenes de la ciudad

ELABORACION: Los Autores

ANEXO N° 15. A
DEPRECIACION DE EQUIPO DE COMPUTACION

VALOR DEL ACTIVO: 920,00
3 ANOS DE VIDA UTIL 33% DEPRECIACION
ANOS| VAL. ACTIVO| VAL.RES. |DEPRECIAC.| VAL.ACTUAL
0 920,00 306,64 613,36
1 613,36 204,45 408,91
2 408,91 204,45 204,45
3 204,45 204,45 0,00
ANEXO N° 16
PRESUPUESTO PARA EQUIPO DE COMPUTACION 3ro.
DENOMINACION CANT | VAL.UNIT | VAL. TOTAL
Computadora 1 850,00 850,00
Impresora 1 90,00 90,00
Sumadora 1 45,00 45,00
TOTAL 985,00
FUENTE: ] Almacenes de la ciudad
ELABORACION: Los Autores
ANEXO N° 16. A
DEPRECIACION DE EQUIPO DE COMPUTACION
VALOR DEL ACTIVO: 985,00
3 ANOS DE VIDA UTIL 33% DEPRECIACION
ANOS| VAL. ACTIVO| VAL.RES. |DEPRECIAC.| VAL.ACTUAL
0 985,00 328 30 656,70
1 656,70 218,90 437,80
2 437 80 218,90 218,90
3 218,90 218,90 0,00




ANEXO N° 17
PRESUPUESTO PARA EQUIPO DE COMPUTACION 4to.

DENOMINACION | CANT | VAL. UNIT | VAL. TOTAL
Computadora 1 900,00 900,00
Impresora 1 95.00 95,00
Sumadora 1 50,00 50,00

TOTAL 1.045,00
FUENTE: Almacenes de la ciudad

ELABORACION: Los Autores

ANEXO N°17. A
DEPRECIACION DE EQUIPO DE COMPUTACION

ELABORACION:

Los Autores

VALOR DEL ACTIVO: 1.045,00
3 ANOS DE VIDA UTIL 33% DEPRECIACION
NOS| VAL. ACTIVO VAL. RES. DEPRECIAC.| VAL. ACTUAL
0 1.045,00 348,30 696,70
1 696,70 232,23 464,47
2 464,47 232,23 232,23
3 232,23 232,23 0,00
ANEXO N° 18
PRESUPUESTO PARA SUMINISTROS DE OFICINA
DENOMINACION CANT. V.UNIT. | VAL. TOTAL
Papel bond 200 0,006 12
Papel copia 200 0,006 1,2
Lapices 6 0,200 12
Esferograficos 6 0,280 1,68
TOTAL 5,28
FUENTE: Almacenes de la ciudad




ANEXO N° 18.A
PROYECCION POR SUMINISTROS DE OFICINA
ANOS VALOR TOTAL
INC. 3%
5,28
544
5,60
5,77
594
6,12
6,30
6,49
6,69
6,89
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ANEXO N° 19 ,
PRESUPUESTO Y PROYECCION PARA CONSUMO TELEFONICO

Para consumo telefénico se ha considerado la base de 45 délares mensuales,
resultando para el primer afio 540 ddlares.

PROYECCION PARA CONSUMO TELEFONICO

ANOS VALOR TOTAL

INC. 3%
540,00
556,20
572,89
590,07
607,77
626,01
644,79
664,13
684,06
704,58
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ANEXO N° 20
PRESUPUESTO PARA PUBLICIDAD Y PROPAGANDA
DENOMINACION | VAL. MENS. VAL. ANUAL
Prensa escrita local 75,00 900,00
TOTAL 900,00
FUENTE: Medios de comunicacion




ELABORACION: Los Autores
] ANEXO N°20.A
PROYECCION POR PUBLICIDAD Y PROPAGANDA

ANOS VALOR TOTAL
INC. 3%
1 900,00
2 927.00
3 954 81
4 983,45
5 1012,96
6 1043,35
7 1074,65
8 1106,89
9 1140,09
10 1174,30
ANEXO N° 21
AMORTIZACION DEL PRESTAMO
CAPITAL: 6000 PAGO: SEMESTRAL
INTERES: 14,5%
TIEMPO: 3 ANOS
SEMESTRES |CAPITAL [INTERES |DIVIDENDO [CAPITAL RED.
0 6.000,00
1 1.000,00 435,00 1.435,00 5.000,00
2 1.000,00 362,50 1.362,50 4.000,00
3 1.000,00 290,00 1.290,00 3.000,00
4 1.000,00 217,50 1.217,50 2.000,00
5 1.000,00 145,00 1.145,00 1.000,00
6 1.000,00 72,50 1.072,50 0,00
6.000,00) 1.305,00 5.305,00
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