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1. TITULO

PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACION DE UNA
MICROEMPRESA PARA ELABORACION DE CHORIZO PARRILLERO Y
MORTADELA A PARTIR DE PROTEINA DE SOYA (GLYCINE MAX), EN LA
CIUDAD DE LOJA, CANTON Y PROVINCIA DE LOJA.



2. RESUMEN

El presente trabajo de investigacion, denominado PROYECTO DE
FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACION DE UNA MICROEMPRESA
PARA ELABORACION DE CHORIZO PARRILLERO Y MORTADELA A PARTIR
DE PROTEINA DE SOYA (GLYCINE MAX), EN LA CIUDAD DE LOJA, CANTON
Y PROVINCIA DE LOJA, tuvo como objetivo realizar una investigacion de
mercado para conocer la oferta del cultivo de soya necesaria para realizar la
fabrica de embutidos y la demanda dentro de la poblacién de este producto. El
estudio tiene por naturaleza la iniciativa del autor, al conocer las extraordinarias
propiedades alimenticias que posee la soya, y en base a ello generar un producto
final como es el chorizo parrillero y mortadela; asi mismo tomando en cuenta que
la alimentacién del ser humano requiere hoy en dia, un mayor cuidado debido a
la practica desfavorable del uso de quimicos en la produccion, lo que ha
generado problemas serios como enfermedades, agresion a la naturaleza y
disminucién de la calidad de vida. Con lo mencionado surge la alternativa de
desarrollo de la empresa para elaboracién de chorizo parrillero y mortadela a
partir de proteina de soya (GLYCINE MAX), en la ciudad de Loja, alternativa
innovadora cuyo propoésito es brindar un producto diferente, elaborado con un
proceso amigable con el medio ambiente y sobre todo que cuenta con un
importante valor nutricional por ser la soya su insumo principal, materia prima

agricola de ciclo corto que es cultivada en nuestro medio con altos rendimientos.

La metodologia aplicada en el estudio nos permitié la descripcion de los métodos
y técnicas que se utilizaron para el desarrollo de la investigacién y determinar el
calculo del tamafio de la muestra, establecida en 195 familias de la ciudad de
Loja, la aplicacion de las encuestas, su tabulacion interpretacion y los resultados
del trabajo. En los mismos se establecio que en el mercado existe una demanda
real 10584 Kg., una demanda potencial de 11142 Kg., y una demanda efectiva
proyectada a los cinco afios de 30947,62 Kg., una oferta, con lo cual se pudo

establecer estrategias de comercializacion enfocadas al producto como son



precio, plaza y promocion. Asi como que existe una adecuada oferta de soya
producida en la costa y en la provincia de Loja como parte de la materia prima

de los productos elaborados a realizarse.

El Estudio técnico establecié que la capacidad instalada de la fabrica, es para
14962,047 Kg., de embutidos de soya, y la capacidad utilizada, seria de
10174,19 Kg., con lo cual se cubriria el 68% de la demanda insatisfecha; lo que
determind que la empresa sea una compafia de nombre colectivo, constituida
por socios, con su macro y micro localizacién en la ciudad de Loja, en el parque

Industrial.

En cuanto al estudio financiero se puede determinar que el proyecto requiere de
una inversion de $208547,11 que se encontrara detallada por los activos fijos
con un total de $203551,50, activos intangibles de $4422,62, y un capital de
trabajo de $3802,63, con un financiamiento de 30% de recursos propios y el 70%
de financiamiento otorgado por la Corporacién Financiera Nacional (CFN).

El flujo de caja realizado permiti6 elaborar la evaluacion financiera, cuyos
indicadores financieros son: valor actual Neto (VAN) de $26778,72; tasa Interna
de retorno (TIR) alcanza el 13,00%, Relacion Beneficio Costo (B/C) de 1,38.

De la investigacion realizada se concluye que:

El sondeo del mercado para los embutidos con base en soya sefialé que un hay
un grupo significativo que si conoce la soya y la ha consumido, y que un
porcentaje significativo de la poblacién muestral estaria motivado a consumir los
embutidos con base en soya, lo que prueba que hay un mercado potencial para
este producto.

En el estudio de mercado se aplico encuestas a una muestra de 199 familias de
la ciudad de Loja, lograndose determinar que existen 7.922 familias como
demandantes potenciales; los demandantes reales del consumo de embutidos
con base de soya son 7.525 familias; la demanda efectiva serian 22.003,10 Kg

de embutidos con base de soya, para el primer afio de vida Uutil.



Los resultados de la evaluacién quimica del chorizo con base en soya en
comparacion con la composicion de un chorizo de carne y su contenido calorico
dejan ver que el chorizo de soya ofrece ventajas como mayor cantidad de fibra

cruda y menor contenido calorico por porcion.

Del presente trabajo se concluye que es factible su ejecucion, pues permitiria
aprovechar materias primas locales existentes, impulsando la mayor produccion

de soya en los sectores productivos agropecuarios, a través de la agroindustria.

ABSTRACT



This research, called PROJECT FEASIBILITY FOR THE IMPLEMENTATION OF
A SMALL BUSINESS FOR DEVELOPMENT OF SAUSAGE BARBECUE and
bologna FROM SOY PROTEIN (Glycine max), in the city of Loja, canton and
province of Loja., Aimed conduct market research to determine the supply of
soybean cultivation needed to make the sausage factory and demand within the
population of this study is nature product. The initiative of the author, to meet the
extraordinary nutritional properties it owns soybeans, and on this basis to
generate a final product as is the barbecue sausage and bologna; also taking into
account the power of the human being requires today, greater care due to
unfavorable practice of using chemicals in the production, which has caused
serious problems such as illness, assault on nature and declining quality of life.
As mentioned there is the alternative development of developing Businesses for
mortadella sausage barbecue and protein from soybean (Glycine max), in the city
of Loja, innovative alternative which aims to provide a different product,
developed with a friendly process the environment and above all has an important
nutritional value because its main raw soybeans, agricultural raw material short

course which is cultivated in our environment with high yields.

The methodology used in the study provided the description of the methods and
techniques used to develop research and determine the calculation of sample
size, established in 195 families in the city of Loja, the implementation of the
surveys, tabulation and interpretation of work results. In the same was
established there in the market Real has a demand of 10584 Kg., A potential
demand of 11142 kg., And a projected five years of effective demand 30947.62
kg., An offer, which he could establish marketing strategies are focused on
product and price, place and promotion. Then, as there is an adequate supply of
soybeans produced on the coast and in the province of Loja as part of the raw

material for processed products to be made.

The technical study established that the factory installed has a capacity for
14962.047 Kg., soy sausage, and capacity utilization would be 10174.19 kg.,

Which 68% of the cover unmet demand; which determined that the company is a



collective name company, formed by partners with its macro and micro location

in the town of Loja, in the industrial park.

On the financial study it can determine that the project requires an investment of
$ 208547.11 that was found by detailed fixed assets totaling $ 203551.50,
intangible assets of $ 4422.62 and working capital $ 3802.63, with funding of 30%
equity and 70% of funding provided by the National finance Corporation (CFN).

The cash flow made it possible to develop the financial evaluation, the financial
indicators are: Neto ( VAN ) present value of $ 26778.72; Internal rate of return (
IRR) reaches 13.00%, Benefit Cost Ratio (B / A) 1.38.

On the basis of the investigation it is concluded that:

The market survey for sausages based on soy said a there is a significant group
who does know soy and consumed, and that a significant percentage of the
sample population would be motivated to consume sausages based on soy,

which proves that there is a potential market for this product.

The results of chemical assessment based on soy sausage compared with the
composition of meat and sausage calorie reveal that soy chorizo offers

advantages like greater amount of crude fiber and lower in calories per serving.

In the market research surveys applied to a sample of 199 families in the city of
Loja, achieving determine that there are 7,922 potential claimants families; actual
consumption plaintiffs soy-based sausages are 7,525 families; effective demand

would 22,003.10 kg of soy-based sausages, for the first year of life .

The present work shows that it is feasible, it would exploit existing local raw
materials, driving the increased soybean production in the agricultural productive

sectors, through the agribusiness.

3. INTRODUCCION



En Ecuador, la demanda mas importante de soya proviene desde la avicultura,
debido a que la torta de soya representa alrededor del 15% al 20% de la
composicién de los alimentos balanceados, sélo superada por el maiz duro.
Cabe resaltar que también es significativo el uso de la denominada "soya
tostada" dentro de la industria avicola. Un 18% del peso del grano se transforma
en aceite, mientras que el resto de usos como carne, leche o harinas de soya es

marginal.

En la provincia de Loja, existe el problema que al contar con condiciones
geografico/ambientales propicias para la produccién de soya, no es aprovechada
eficientemente en la alimentacién humana; es decir actualmente en la ciudad y
provincia de Loja, no existe una microempresa que se dedique a la produccion
de embutidos a base de soya, lo cual no ha permitido dinamizar la economia
local aprovechando esta oportunidad. Para solucionar el problema es necesario
que a través de la agroindustria se aproveche esta materia prima para elaborar
alimentos nuevos y nutritivos, como es el caso de los embutidos a base de soya,
y permitir que la poblacion tenga diversidad de alimentos industrializados en
base al aprovechamiento de los sub productos de la graminea en estudio. Para
cumplir lo mencionado se requiere de un estudio que demuestre la viabilidad
técnica, econdmica y socio/ambiental del proyecto y pueda ser sostenible y

sustentable.

El proyecto cuenta con sustento institucional, acorde con los postulados
planteados por el Gobierno Nacional en el Plan Nacional del Buen Vivir, donde
dentro de los objetivos de desarrollo para mejorar la calidad de vida de sus
habitantes se encuentra el emprendimiento empresarial y con lo cual también se
incentiva al sector primario a incrementar productos para el aprovechamiento de

la industria, generando asi mas fuentes de trabajo.

La mediana y pequeia industria agropecuaria de Loja, presenta una estructura
fragil que no le permite desarrollarse en forma efectiva y consecuentemente no

ingresar a un nivel nacional competitivo, exceptuando empresas dedicadas a las



infusiones de aguas aromaticas y alifios, especialmente por no disponer de
materias primas permanentes que mantengan los precios en el mercado. Por lo
gue todo proyecto de factibilidad que se ejecute en la provincia de Loja a mas de
generar desarrollo y ocupaciéon a mano de obra directa e indirecta, debe ser un
incentivo para que quienes producen las materias primas en el campo puedan
mantener sus precios acordes a los costos de produccion y entregar su materia
prima permanentemente a proyectos agroindustriales, que basan su produccion
a partir de las materias primas de la produccion agropecuaria primaria existente,
con lo cual se aprovecha las bondades de los suelos, que en nuestra region
enmarcan una gran produccion agropecuaria, que puede ser aprovechada para

industrializarla u ofrecer servicio.

Dentro del estudio global se desarrolla el estudio de mercado, el cual permitira
determinar la oferta del cultivo de soya, insumo principal para elaboracién de los
embutidos, asi mismo poder determinar la demanda del producto que permita
brindar sostenibilidad econdmica a la empresa.

Los objetivos planteados para el estudio fueron:

» Efectuar un estudio técnico, que permita determinar la ubicacién y la
distribucion fisica de la planta.

» Formular un producto de origen vegetal que contenga caracteristicas
mejores que los elaborados con proteina carnica.

» Realizar la evaluacion financiera del proyecto, a través de los diferentes
indicadores financieros como el valor actual neto VAN, la tasa interna de
retorno TIR, la relacion costo beneficio.

» Proponer una estructura organizativa legal de la planta procesadora de
los subproductos a partir de la produccién de la soya con los agricultores

de la zona en estudio.



4. REVISION DE LITERATURA

4.1 ANTECEDENTES HISTORICOS DE LA SOYA

Originaria de Asia, la soya ha sido empleada como alimento basico en China por
mas de 4000 afios. Ya en el afio de 2838 a.C. el Rey Chan Nonag de China,
describié a la soya, en un tratado de medicina, como alimento valioso para la
salud humana. La soya fue introducida a Europa por el botanico aleman
Engelbert Kaemfer. Aun cuando la soya ingres6 en 1904 a los Estados Unidos,
importada de Manchuria, el primer procesamiento para el aprovechamiento

comercial de la soya en este pais se llevé a cabo en 1911.(Sipos. E., 2002)

Actualmente una gran variedad de productos de soya se encuentra disponibles
en el mercado internacional. La industria que procesa soya ha crecido
considerablemente y hoy se cuenta con clasificaciones de productos de acuerdo
a su contenido de proteina cuyo rango va del 40 a mas del 95%. (Alarcon. C.,
2004).

La proteina de soya esta también disponible en una gran variedad de
presentaciones en diferentes tamafios de particulas, diferentes texturas,
caracteristicas funcionales y nutrimentales para su uso en varias aplicaciones

alimenticias e industriales.

Aunque el potencial de utilizacién de las proteinas de soya apenas empieza,
cada vez la proteina se convierte en un ingrediente necesario para la produccién
de alimentos de gran aceptacion. Los siguientes son algunos de los productos
alimenticios en los que actualmente se utiliza proteina de soya, harina preparada
para hotcakes, wafles, cereales, bizcochos, donas, pan blanco, bolillos, pan
francés, harina preparada para galletas, canapés, salchichas, chorizos, salami,
salchichones, tortitas de carne, albdndigas, albondigones, comidas precocidas,
chile con carne, salsas de carne, croquetas de pollo, sopas, budines, confeccién

de dulces, alimentos infantiles, espagueti, macarrones, alimentos instantaneos,



alimentos dietéticos, alimentos especiales, alimentos geriatricos, bebidas y
formulas infantiles. (Alarcon. C., 2004).

4.2 GENERALIDADES DE LA SOYA

CUADRO 1. Descripcion de la Soya

Nombre cientifico: Glycine max
Nombre comunes. Soya

Reina: Vegetal
Clase: Angiosperma
Subclase: Dicotiledonea
Orden: Leguminosae
Familia: Rosales
Género: Glycine
Especie: Max

Fuente: INIAP (Descripcion de la soya)

10



Elaboracién: Roberto Ortega E.

4.3 COMPOSICION QUIMICA DE LA SOYA.

CUADRO 2. Valor nutricional por cada 100 g

Soya, semillas maduras
Valor nutricional por cada 100 g
Energia 173 cal
Carbohidratos 10.0¢g
* AzlUcares 7.33¢
* Fibra alimentaria 6.0g
Grasas 9.0g
Proteinas 17.0g¢g
Agua 8.54¢
Fuente: INIAP

Elaboracién: Roberto Ortega E.

4.4 VALOR NUTRITIVO

Probablemente, la semilla de soya es el alimento natural que tiene mayor
cantidad de proteinas, vitaminas y minerales, por lo que ademas de ser muy
nutritiva, se considera una planta con amplias virtudes curativas. Pero para poder
entender este “poder” de las semillas de soya, es interesante que tengamos en
cuenta su composicion. Un 30% de la semilla estd formado por hidratos de
carbono, 38% de proteina, 18% de lipidos y un 14% de vitaminas y minerales.
Asi es, que el aporte que entrega la soya es mayor al de muchas proteinas de

origen vegetal.
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Por otra parte, la soya también es rica en grasas, donde destacan sobre todo el
Omega-3 y el Omega-6, ambos beneficiosos para la salud. Ademés de altos
niveles de calcio, hierro, magnesio, potasio, fésforo y vitaminas. (Edgardo. R.,
2006).

4.5 BONDADES MEDICINALES DE LA SOYA

Se parece al estrégeno; por esta razon la soya se recomienda para mujeres que
estan pasando por la menopausia ya que puede controlar algunos de los
sintomas. Por otro lado, por esta misma razén, se recomienda que los nifios y

nifias pequefios la consuman moderadamente.

La soya es una proteina completa: 100 gramos de soya contienen 173 calorias
con 9 gramos de grasa, 10 gramos de carbohidratos, 6 gramos de fibra y 17

gramos de proteina. (Solae. L., 2004).

En los ultimos afos el consumo integral de la soya se ha incrementado en
Ecuador, principalmente por quienes tienen intolerancia a la lactosa o sufren de
reacciones alérgicas a las proteinas presentes en la leche de vaca o sus

subproductos.

Los consumidores encuentran en la soya un producto altamente paliatorio, pero
sobre todo, nutricional, pues contiene aproximadamente: 36% de proteinas, que
es rica en aminoacidos esenciales como la metionina, 9% de fibra y 30% de
carbohidratos. “Ademas es considerada una oleaginosa, con aproximadamente
un 20% de lipidos, por lo tanto, su principal aprovechamiento industrial es en la

extraccion de aceite”. (Morales, M., 2012).

En el proceso de elaboracion de productos a base de soya para el consumo
humano debe incluirse obligatoriamente el tratamiento térmico de los granos
debido a que naturalmente presenta un factor anti proteico que es inactivado con

un proceso de coccion. Este factor impediria la absorcion de la proteina dentro

12



de nuestro organismo, y por lo tanto, el uso de la proteina por parte de nuestras
células. (Morales, M., 2012).

4.6 PROTEINA DE SOYA

No todas las proteinas vegetales se obtienen de igual forma; de hecho, las
proteinas de soya son las Unicas proteinas vegetales con una calidad proteica
igual a la de la carne, la leche y los huevos. Esta proteina de alta calidad viene
en tres formas fundamentales para lograr la méxima flexibilidad en aplicaciones
alimenticias: harinas de soya, concentrados de proteina de soya y aislados de
proteina de soya. (Solae,L., 2004).

4.7 CALIDAD DE LA PROTEINA

La proteina es un macronutriente que desarrolla multiples funciones como
suministrar aminoacidos, que son los componentes basicos de la proteina. Los
aminodcidos se utilizan para la formacion de los musculos y otros compuestos a
base de proteinas presentes en el cuerpo, entre los que se incluyen
inmunoglobulinas, albumina, enzimas y hormonas. El cuerpo sintetiza los
aminoacidos no esenciales, en tanto que otros son esenciales y deben ser
aportados por los alimentos. Las proteinas y otros compuestos que contienen
nitrégeno se degradan y reconstruyen constantemente. Todas estas pérdidas
deben ser compensadas mediante un suministro continuo de aminoéacidos, a
través de la dieta. (Solae,L., 2004)

4.8 PRODUCCIONDE SOYA EN ECUADOR

La soya en el Ecuador se empieza a cultivar especialmente en la region litoral en
pequefas plantaciones por sus propiedades alimenticias y medicinales, de bajo
costo y sobre todo por su rapida adaptacion a los factores ecoldgicos favorables
ecuatoriales. Se ha incrementado su cultivo en areas representativas en la cual
se adquiere importancia en el afio 1983. Segun datos de produccion (INEC), el

15 de mayo del 2002 la superficie cosechada en el Ecuador fue 53 560 Ha; con
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una produccién de 91 741 Tm de soya y una venta promedio de 88 354 Tm de
dicha venta a nuestra ciudad lleg6 una cantidad aproximada de 8 Tm cada mes.
La soya y sus diferentes variedades deben ser adaptadas a condiciones
especificas del suelo y clima, los que producen los mejores rendimientos como

aguellos que son cultivados en climas tropicales.

Los sectores de produccidén en la provincia de Loja estdn ubicados en los
cantones Saraguro, Celica, Paltas y Espindola, aunque es una produccion
basica e experimental. En nuestro pais las zonas en donde se cultiva este
producto en orden de importancia son: Zonas productoras que se localizan en la
parte alta de la cuenca del rio Guayas y en la parte de la misma cuenca estos
ecosistemas se caracterizan por tener alta precipitacion durante la época lluviosa
de enero a mayo y buena retencion de humedad de los suelos lo cual es de gran
importancia para el cultivo de la soya durante la época seca, ademas existen
zonas potenciales para la siembra de la soya principalmente en la provincia de
Esmeraldas, Manabi, El Oro y Guayas. (Villacis, B., 2009).

4.9 INDUSTRIALIZACION DE LA SOYA

Durante su procesado, la semilla de soya se limpia, se rompe y descascara en
COpos con una prensa. Esto rompe las células para permitir una extraccion
eficiente de aceite. El aceite de soya participa en la formulacién de productos tan
variados como la margarina, salsas para ensaladas y aceites para consumo
doméstico. (Rubén. C., 2013).

Después de extraer al aceite de soya, el resto de los copos se puede procesar
en una serie de productos comestibles, o bien se pueden emplear como alimento
rico en proteina para animales. Las harinas y sémolas de soya se utilizan en la
industria repostera y ayudan a estabilizar y blanquear la masa. Sus excelentes
cualidades para retener la humedad ayudan a mantener el volumen de la masa.
La lecitina, que se extrae de la semilla de soya, se aplica a una gran variedad de

productos que van desde medicina a coberturas protectoras. Es un emulsificante
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y lubricante natural. Se emplea, en la industria chocolatera, para evitar que el
chocolate y la manteca de cacao se separen en la tableta. (Rubén. C., 2013).

4.10 PROYECTO DE FACTIBILIDAD
4.10.1 PROYECTO

Es la busqueda de una solucion inteligente al planteamiento de un problema

pendiente a resolver, entre muchas, una necesidad humana.
4.10.2 DEFINICION
El estudio de factibilidad es el analisis de una empresa para determinar:

Si el negocio que se propone sera bueno o malo, y en cuales condiciones se

debe desarrollar para que sea exitoso.

Si el negocio propuesto contribuye con la conservacion, proteccion o
restauracion de los recursos naturales y el ambiente. (Luna. R., y Chaves. D.,
2001).

Iniciar un proyecto de produccién o fortalecerlo significa invertir recursos como

tiempo, dinero, materia prima y equipos.

Como los recursos siempre son limitados, es necesario tomar una decision; las
buenas decisiones so6lo pueden ser tomadas sobre la base de evidencias y
calculos correctos, de manera que se tenga mucha seguridad de que el negocio
se desempefiara correctamente y que producira ganancias. (Luna. R., y Chaves.
D.,2001).

Antes de iniciar el estudio de factibilidad es importante tener en cuenta que

cualquier proyecto, individual o grupal, es una empresa.
4.10.3 OBJETIVOS DE UN ESTUDIO DE FACTIBILIDAD

El estudio de factibilidad tiene varios objetivos:
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Saber si podemos producir algo.

Conocer si la gente lo comprara.

Saber si lo podremos vender.

Definir si tendremos ganancias o pérdidas.

Definir en qué medida y como, se integrard a la mujer en
condiciones de equidad.

Definir si contribuirA con la conservacion, proteccion y/o
restauracion de los recursos naturales y el ambiente.

Decidir si lo hacemos o buscamos otro negocio.

Hacer un plan de produccién y comercializacion.

Aprovechar al maximo los recursos propios.

Reconocer cuéles son los puntos débiles de la empresa y
reforzarlos.

Aprovechar las oportunidades de financiamiento, asesoria y
mercado.

Tomar en cuenta las amenazas del contexto o entorno y
soslayarlas.

Iniciar un negocio con el maximo de seguridad y el minimo de
riesgos posibles.

Obtener el maximo de beneficios o ganancias.

(Luna. R., y Chaves. D., 2001).

4.10.4 ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado es un proceso sistematico de recoleccion y analisis de
datos e informacion acerca de los clientes, competidores y el mercado. Sus usos
incluyen ayudar a crear un plan de negocios, lanzar un nuevo producto o servicio,

mejorar productos o servicios existentes expandirse a huevos mercados.

El estudio de mercado puede ser utilizado para determinar que porcion de la

poblacién comprar un producto o servicio, basado en variables como el género,
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la edad, ubicacion y nivel de ingresos. El estudio de mercado es generalmente
primario o secundario. (Goldrat, E. 1998).

10.4.1 Segmentaciéon del mercado

La segmentacion del mercado es la division de la poblacion en subgrupos con
motivaciones similares. Los criterios mas utilizados para segmentar incluyen las
diferencias  geograficas, diferencias de personalidades, diferencias
demograficas, diferencias en el uso de productos y diferencias psicograficas.
(Goldrat, E. 1998).

4.10.4.2 Anédlisis del consumidor

Se encarga de estudiar el comportamiento de los consumidores para detectar
sus necesidades de consumo y la forma de satisfacerlas, averiguar sus hébitos
de compra (lugares, momentos, preferencias...). etc.; su objetivo principal es
contribuir con datos que permitan mejorar las técnicas de mercado para la venta
de un producto o de una serie de productos que cubran la demanda insatisfecha
de los consumidores. (Goldrat, E. 1998).

4.10.4.3 Analisis de competencia

Estudia el conjunto de empresas con las que se comparte el mercado del mismo
producto. Para realizar un estudio de las competencias es necesario establecer
quienes son los competidores, cuantos son y sus respectivas ventajas
competitivas. (Goldrat, E. 1998).

4.10.4.4. Demanda

La demanda se visualiza como las exigencias del mercado, en relacién a
determinado producto considera aspectos relacionados a la calidad, volimenes
de produccion, precio, presentacion y tamafo, los cuales se deben prever al

momento de la comercializacion. (Prieto,Jorge. 2009).

Demanda Potencial.- Cantidad de bienes y servicios que pueden ser

consumidos en el mercado. (Prieto, Jorge. 2009).
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Demanda Real.- Cantidad de bienes y servicios que son consumidos en el
mercado. (Prieto, Jorge. 2009).

Demanda Efectiva.- Cantidad de bienes y servicios que son requeridos o

comprados en el mercado. (Prieto, Jorge. 2009).

4.10.4.5 Oferta.

La oferta es considerada como la cantidad de bienes o servicios que los
productores estan dispuestos a colocar en el mercado en un momento dado a

un precio determinado. (Goldrat, E. 1998).

Demanda Insatisfecha.- Es la cantidad de bienes y servicios que hacen falta en
el mercado. (Goldrat, E. 1998).

Mercado.- Es donde se realiza dichas actividades de comercio donde se
encuentran demandantes, oferentes, cuyo fin esta ligado a la obtencion de lucro.
(Goldrat, E. 1998).

Cliente.- Es la persona que estd conforme con el producto que adquiere.
(Goldrat, E. 1998).

Plaza.- Localidad en que se pueden efectuar operaciones financieras o
econOmicas. Las operaciones financieras pueden decidirse en cualquier lugar,
pero su realizacion material s6lo puede efectuarse en ciertas ciudades.
Generalmente se da el nombre de plaza a las localidades en las cuales, debido
a la existencia de equipamiento o de un mercado organizado e importante se
puedan realizar facilmente operaciones y arbitraje econdmicos y financieros.
(Prieto, Jorge. 2009).

Canales de Distribucion.- Es la ruta que toma un producto para pasar del
producto a los consumidores finales, deteniéndose en varios puntos de esa

trayectoria. (Prieto, Jorge. 2009).
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Comercializacion.- Es la actividad que permite al productor hacer llegar un bien
0 un servicio al consumidor con los beneficios de tiempo y lugar. (Prieto, Jorge.
2009).

Producto.- Comprende todos los bienes y servicios resultantes de la actividad

econdmica de un individuo, empresa, industria 0 nacion. (Prieto, Jorge. 2009).

Marca.- Nombre, sefial o simbolo usado para identificar articulos o servicios de
los vendedores y que los diferencia de los articulos de los competidores. Una
marca ayuda al consumidor a distinguir entre articulos de diferente fabricacion.
(Prieto, Jorge. 2009).

Calidad.- Es un grado de excelencia por medio de la cual juzgamos la capacidad

de las cosas para satisfacer una necesidad. (Goldrat, E. 1998).

Control de Calidad.- Cualquier de las politicas y procedimientos especialmente
los relacionados con las caracteristicas de disefio de una planta y del producto
respectivo y la inspeccion de la operacion y la produccién, utilizados para
determinar y conservar un nivel deseado y satisfactorio en las operaciones o en
los productos.(Goldrat, E. 1998).

Precio.- Cantidad de dinero dada a cambio de una mercancia o servicio; en otras
palabras, el valor de una mercancia o servicio en términos monetarios.(Luna. R.,
y Chaves. D., 2001).

Promocion.- Herramienta comercial para empujar al producto hacia el

consumidor, cliente. (Luna. R., y Chaves. D., 2001).

Publicidad.- Conjunto de actividades dirigidas a promover las ventas de una
empresa, ampliar o crear la necesidad de sus productos y a mantener o
perfeccionar la imagen de la empresa en el ambito del consumidor.(Luna. R., y
Chaves. D., 2001).
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Medios Publicitarios.- Definimos los medios publicitarios como los instrumentos
a través de los cuales es posible llevar el mensaje publicitario a la audiencia
objetiva. (Luna. R., y Chaves. D., 2001).

4.11. ESTUDIO TECNICO

El estudio técnico busca responder a los interrogantes basicos: ¢ cuanto, donde,
como y con qué producira mi empresa? Si el estudio de mercado indica que hay
demanda suficiente; caracteristicas del producto o servicio, tamafio de la
demanda y cuantificacion del volumen de venta y precio de venta, hay necesidad

de definir el producto en el estudio técnico. El estudio técnico abarca:

v' Ensayo y pruebas preliminares

v Seleccioén del proceso de produccién

v Especificaciones de la maquinaria para la operacion y del equipo
de montaje

v' Estudio de la distribucion interior de edificios y de distribucién del

terreno

Estudio de distribucion interior de la planta

Proyectos complementarios de ingenieria

Rendimientos

IR NEENERN

Flexibilidad en la capacidad de produccion
(Carresquero, D. 2004).

4.11.1 TAMANO DEL PROYECTO

Es la capacidad de produccion gue tiene el proyecto durante todo el periodo de
funcionamiento, se define como capacidad de produccién al volumen o nimero
de unidades que se pueden producir en un dia, mes o afo, dependiendo del tipo

de proyecto formulado. (Cooper, R., & Kaplan, R. 2009).

Comprende los diversos aspectos referentes al funcionamiento y operatividad

del propio proyecto, lo cual lleva implicito el analisis del tamafio 6ptimo,
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localizacion, proceso productivo, programa de produccion, insumos requeridos,
disponibilidad y el costo de los mismos, caracteristicas de los equipos de proceso
basico e instalaciones fisicas que conviene detallar, cuantificar y determinar su
costo. (Cooper, R., & Kaplan, R. 2009).

Dentro de los factores que determinan el tamafio de un proyecto estan: tamafio
del mercado, capacidad financiera, disponibilidad de insumos, materiales y
recursos humanos, problemas de transporte, problemas institucionales,
capacidad administrativa, proceso tecnoldgico y problemas legales. (Cooper, R.,
& Kaplan, R. 2009).

4.11.2 CAPACIDAD INSTALADA

La capacidad instalada es aquella capacidad que tiene de producir la maquinaria

al salir de la fabrica.
4.11.3 CAPACIDAD UTILIZADA

Es la capacidad del rendimiento u nivel de produccion con el que se hace trabajar
la maquinaria, esta capacidad esta determinada por el nivel de demanda que se
desea cubrir durante un periodo determinado. (Carresquero, D. 2004).

4.11.4 LOCALIZACION

Es el andlisis de las variables (factores) que determinan el lugar donde el
proyecto logra la maxima utilidad o el minimo costo. En general, las decisiones
de localizacién podrian catalogarse de infrecuentes, de hecho, algunas
empresas solo la toman una vez en su historia. La eleccion de la localizacion es
una decision compleja, en la mayoria de los casos, tanto en si misma como por
sus interrelaciones, aunque es cierto que para algunas empresas, la localizacion
viene determinada por un factor dominante que restringe el numero de

alternativas. (Cooper, R., & Kaplan, R. 2009).
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Por ejemplo en las firmas pequefias de nueva creacion éstas se localizan

tipicamente en el lugar de residencia de su fundador.

Entre los factores que influyen en la localizaciéon estan: medios y costo de
transporte, disponibilidad y costo de mano de obra, cercania de las fuentes de
abastecimiento, factores ambientales, cercania del mercado, costo vy
disponibilidad de terrenos, topografia de suelos, estructura impositiva y legal,
disponibilidad de agua, energia y otros suministros, comunicaciones y posibilidad

de desprender de desechos. (Cooper, R., & Kaplan, R. 2009).

4.11.4.1 Macro localizacion.

Tiene en cuenta aspectos sociales y nacionales de la planeacion basandose en
las condiciones regionales de la oferta y la demanda y en la infraestructura
existente, debe indicarse con un mapa del pais o region, dependiendo del area

de influencia del proyecto. (Cooper, R., & Kaplan, R. 2009).

4.11.4.2 Micro localizacién

Abarca la investigaciéon y la comparacion de los componentes del costo y un
estudio de costos para cada alternativa. Se debe indicar con la ubicacion del

proyecto en el plano del sitio donde operara. (Cooper, R., & Kaplan, R. 2009).
4.11.5 INGENIERIA DEL PROYECTO

Es el conjunto de conocimientos de caracter cientifico y técnico que permite
determinar el proceso productivo para la utilizacion racional de los recursos
disponibles destinados a la fabricacion de una unidad de producto. (Carresquero,
D. 2004).

La ingenieria tiene la responsabilidad de seleccionar el proceso de produccién
de un proyecto, cuya disposicion en planta conlleva a la adopcion de una
determinada tecnologia y la instalacion de obras fisicas o servicios basicos de
conformidad con los equipos y maquinarias elegidos. También, se ocupa del
almacenamiento y distribucion del producto, de métodos de disefio, de trabajos
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de laboratorio, de empaques de productos, de obras de infraestructura, y de
sistemas de distribucion. (Carresquero, D. 2004).

4.11.6 PROCESO DE PRODUCCION

Operaciones por medio del cual se crean los bienes y servicios econémicos. Es
la actividad principal de cualquier sistema econdmico que esta4 organizado
precisamente para producir, distribuir y consumir los bienes y servicios
necesarios para la satisfaccion de las necesidades humanas. (Cordoba, M.
2006).

Todo proceso a través del cual un objeto, ya sea natural o con algin grado de
elaboracion, se transforma en un producto Util para el consumo o para iniciar otro
proceso productivo. La produccion se realiza por la actividad humana de trabajo
y con la ayuda de determinados instrumentos que tienen una mayor o menor
perfeccion desde el punto de vista técnico. Un proceso de produccion se puede
clasificar en funcioén de su flujo productivo o del tipo de producto a manufacturar,
y en cada caso particular, se tendra diferentes efectos sobre el flujo de fondos
del proyecto. (Cérdoba, M. 2006).

4.11.7 DISTRIBUCION DE LA PLANTA

Conocidos los equipos principales y las instalaciones necesarias, se debera
considerar el area para su entrada, salida y maniobras de carga o descarga se
desarrolla un diagrama que especifique donde esta cada equipo y donde esta
cada instalacion. El objetivo de la distribucion de la planta es colocar las
maquinas y demas equipo de la manera que permita a los materiales avanzar
con mayor facilidad al costo méas bajo y con el minimo de manipulacién desde
que se reciben las materias primas hasta que se despachan los productos
terminados. (Cérdoba, M. 2006).
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4.12. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

La organizacion tiene que ver con el ambiente donde se desarrollara el proyecto,
la autoridad, los mecanismos de coordinacion y los principios que se deben regir.
(Carresquero, D. 2004).

La organizacién busca agrupar las funciones para el logro de los objetivos
propuestos, asignando actividades a los diferentes niveles, definiendo unos

mecanismos de coordinacion. (Carresquero, D. 2004).

En este estudio también se estudia la estructura legal, es el andamiaje juridico
que regula las relaciones de los diferentes miembros de la organizacion, las
cuales deben estar enmarcadas en la constitucion y la ley. (Carresquero, D.
2004).

4.12.1 ORGANIZACION

Es aquella en la cual dos o0 mas personas naturales o juridicas unen sus capitales
o industrias para emprender en operaciones mercantiles o participar de sus

utilidades.

Compafiias en nombre colectivo
Compalfiias en comandita simple y dividida por acciones
Compaifiia de responsabilidad limitada

Compafia an6nima

YV V VYV V V

Compafia de economia mixta.
(Carresquero, D. 2004).

4.12.1.1 Organigrama

Representacion grafica de las relaciones e interrelaciones dentro de una
organizacion, identificando lineas de autoridad y responsabilidad. (Carresquero,
D. 2004).
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4.12.1.2 Organigrama Estructural

Representacion grafica que Unicamente muestra la imagen en conjunto de las
diversas unidades organizativas que integran una entidad determinada, asi como

las relaciones entre ellas. (Cérdoba, M. 2006).

4.12.1.3 Organigrama Funcional

Gréfico ampliado del organigrama estructural, conjuntamente con la descripcién
de las funciones y actividades basicas de cada dependencia o unidad

administrativa y de servicios en forma clara y precisa. (Cérdoba, M. 2006).

4.12.1.4 Manual

Breve tratado de caracter administrativo que contiene en forma sistemaética,
informacion sobre sus politicas, historia, guias de accion, fases de un proceso,
funciones a seguir por parte del personal y la manera de ejecutar determinadas

actividades u operaciones de una entidad o empresa. (Cérdoba, M. 2006).

4.12.1.5 Puesto de Trabajo

Es un conjunto de operaciones que requieren de cualidades, conocimientos,

responsabilidades que lo vierten en una unidad especifica e impersonal.
El puesto permite identificar funciones y responsabilidades. (Cérdoba, M. 2006).
4.13 ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

El estudio econdmico financiero, especifica las necesidades de recursos a
invertir, con detalles de las cantidades y fechas para los diversos items
sefalados, su forma de financiaciéon (aporte propio y créditos) y las estimaciones
de ingresos y egresos para el periodo de vida util del proyecto. (Cooper, R., &
Kaplan, R. 2009).
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4.13.1. LAS INVERSIONES

Comprende la inversion inicial constituida por todos los activos fijos, tangibles e
intangibles, necesarios para operar y el capital de trabajo. (Cooper, R., & Kaplan,
R. 2009).

4.13.1.1 Inversion fija (activos fijos)

Son los bienes tangibles propiedad de la empresa, tienen la caracteristica de
depreciarse es decir se desgastan en su costo para efectos de los costos de
produccidn, a excepcion del terreno que antes bien se revaloriza, entre los que
estan: maquinaria y equipo, muebles y enseres, edificios, vehiculos, equipos de
oficina, equipos de cémputo etc. (Cooper, R., & Kaplan, R. 2009).

4.13.1.2 Inversion diferida (activos diferidos)

Estan referidos al conjunto de bienes propiedad de la empresa, necesarios para
su funcionamiento, e incluyen investigaciones preliminares, gastos de estudio,
adquisicién de derechos, patentes de invencion, licencias, permisos, marcas,
asistencia técnica, gastos pre operativos y de instalacion, puesta en marcha,

estructura organizativa, etc. (Cooper, R., & Kaplan, R. 2009).

4.13.1.3 Capital de trabajo inicial

El capital que contablemente se define como la diferencia entre el activo
circulante y pasivo circulante, estd representado por el capital adicional
necesario para funcionar una empresa, es decir, los medios financieros
necesarios para la primera produccion mientras se perciben ingresos: materias
primas, sueldos y salarios, cuentas por cobrar, almacén de productos
terminados, servicios publicos, mantenimiento, desplazamiento, determinando
ante todo, los elementos del costo bien significativos dentro del proceso de
operacion del proyecto. Su estimacion se realiza basandose en la politica de
ventas de la empresa, condiciones de pago a proveedores, nivel de inventario

de materias primas. (Cooper, R., & Kaplan, R. 2009).
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4.14 FINANCIAMIENTO

Luego de conocer el monto de la inversion, es necesario determinar las fuentes
que financiaran el proyecto, entre las que se tiene: Capital propio que sera
aportes que hagan los inversionistas y el Capital de terceros a través de un
préstamo a instituciones financieras, de tal manera que permita cubrir los
egresos necesarios en la primera fase de ejecucion del proyecto. El pedido que
se haga a instituciones financieras debera analizarse en funcion de la menor tasa

del mercado. (Carresquero, D. 2004).

4.14.1 PRESUPUESTOS

Un presupuesto es un plan integrador y coordinador que expresa en términos
financieros con respecto a las operaciones y recursos que forman parte de una
empresa para un periodo determinado, con el fin de lograr los objetivos fijados
por la alta gerencia. (Cooper, R., & Kaplan, R. 2009).

4.14.1.1 Presupuestos de los Ingresos

Acorde al programa de produccion, se efectian las estimaciones de ingresos
para el periodo de vida previsto, a precios constantes y / o corrientes. (Cooper,
R., & Kaplan, R. 2009).

Se debe elaborar durante la vida Gtil del proyecto una proyeccion de los ingresos,
que garanticen el cumplimiento de las obligaciones que se generan con la

ejecucion del proyecto. Entre los ingresos que existen son:

v" Ingresos de operacion

Presenta la estimacion por ventas afio por afo.

v Ingresos no operativos

Indican todos los demas tipos de ingresos que no corresponden a las actividades

normales de la empresa, tales como la venta de los activos fijos.
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v Ingresos de capital

Cuantificando los aportes que se han fijado los inversionistas y las
disponibilidades de capital. (Cooper, R., & Kaplan, R. 2009).

4.14.1.2 Presupuestos de los egresos

Aqui se presenta la secuencia de los egresos previstos a partir de la fase de

ejecucion del proyecto. Entre los egresos estan:

v' Egresos de operacion

Partiendo de los datos que se presentaron en el estudio técnico, se puede prever
el costo operacional en los afios de vida Gtil del proyecto (costo de venta, gastos

administrativos y de ventas).

v' Egresos de inversion

Se utilizan los datos que estan discriminados en el calendario de inversiones y
montaje analizados en el estudio técnico, se hacen las sumas anuales y se

establecen los diferentes rubros para los afios respectivos.

v' Otros egresos

Son aquellos gastos que no obedecen a las operaciones habituales de la
empresa tales como multas, demandas, pérdidas en colocacion de activos

financieros, entre otros. (Cooper, R., & Kaplan, R. 2009).

4.14.1.3Punto de equilibrio

El analisis del punto de equilibrio es una técnica Gtil para estudiar las relaciones
entre los costos fijos, los costos variables y los beneficios. El punto de equilibrio
es el nivel de produccién en el que los beneficios por ventas son exactamente
iguales a la suma de los costos fijos y los variables. (Cooper, R., & Kaplan, R.
2009).
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4.14.1.4Costos fijos

Son aquellos que son independientes del volumen de produccién. (Cooper, R.,
& Kaplan, R. 2009).

4.14.1.5 Costos variables

Son los que varian directamente con el volumen de produccion.

El punto de equilibrio se puede calcular en forma gréfica, tal como aparece en la

siguiente figura, o en forma matemética, como se describe a continuacion.
En funcion del volumen de ventas

Costos fijos totales

costos variables totales

Punto de equilibrio =

volumen total de ventas
En funcion de la capacidad instalada

Costos fijos totales
X
Ventas totales — Costos variable total

Punto de equilibrio = 100

(Cooper, R., & Kaplan, R. 2009).

4.15. ESTADOS FINANCIEROS

4.15.1. ESTADO DE RESULTADOS O DE PERDIDAS O GANANCIAS

Documento Contable que presenta los resultados obtenidos en un periodo
econdémico, 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 de

un ejercicio economico. (Luna. R., y Chaves. D., 2001).

29



El Estado de Pérdidas y Ganancias llamado también Estado de Resultados nos
demuestra cual es la utilidad o pérdida obtenida durante un periodoeconémico,
resultados que sirven para obtener mediante analisis, conclusiones que

permitan. (Luna. R., y Chaves. D., 2001).

4.15.2 INGRESOS

Estan conformados por el resultado de las ventas u otros ingresos, como
arriendos, intereses, valores por ventas de activos fijos, venta de acciones.
(Luna. R., y Chaves. D., 2001).

4.15.3. EGRESOS

Se forma por la sumatoria del Costo Primo, Costos Indirectos de Produccién,
Gastos Administrativos, Gasto de Ventas, Gastos Financieros (intereses). (Luna.
R.,y Chaves. D., 2001).

4.15.4 FLUJO DE CAJA

Es el estado financiero que se presenta en forma significativamente resumida y
clasificada por actividades de operacion, inversiéon y financiamiento, los diversos
conceptos de entradas y salidas de recursos monetarios efectuados durante un
periodo, con el propdsito de medir la habilidad gerencial en recaudar y usar el
dinero, asi como evaluar la capacidad financiera de la empresa, en funcion de
su liquidez presente futura. Los resultados del flujo de caja, se calculan los

indicadores de evaluacion financiera. (Luna. R., y Chaves. D., 2001).

4.15.5 EVALUACION FINANCIERA

Es la medicion de factores concurrentes y coadyuvantes, cuya naturaleza
permite definir la factibilidad de ejecucion del proyecto. La evaluacion de un
proyecto, se fundamenta en la necesidad de establecer las técnicas para
determinar lo que esta sucediendo y como ha ocurrido y apuntar hacia lo que

encierra el futuro si no se interviene.
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“El estudio de evaluacion financiera es la parte final de toda la secuencia de
andlisis de la factibilidad de un proyecto. Esto sirve para ver si la inversion

propuesta sera economicamente rentable” (Luna. R., y Chaves. D., 2001).

La evaluacion financiera y econdmica del proyecto integra los resultados de
todos los otros componentes del estudio para permitir la determinacion de su
viabilidad. La profundidad con la que se analizaron los factores que afectan los
beneficios y costos del proyecto y el gran grado de integracion de los distintos
componentes del estudio hacen que sea mayor la confiabilidad de los resultados

de la evaluacién del proyecto. (Luna. R., y Chaves. D., 2001).
La evaluacion de un proyecto persigue los siguientes objetivos:

v' Examinar los proyectos vigentes y definir con precisién lo que se
pretende con la evaluacion y lo que es susceptible de correccion o
ajuste a una nueva situacion.

v" Medir con indicadores, los resultados (progresos o retrocesos) de
los programas y proyectos, con base en los objetivos inicialmente
formulados, controlando su ejecucién y ajustando acciones para
corregir el desarrollo del programa.

v' Determinar la eficacia de las actividades utilizadas, y eficiencia de
los recursos, en funcion de los indicadores, de la cantidad de
recursos empleados y de sus costos.

(Luna. R., y Chaves. D., 2001).

4.15.6. VALOR ACTUAL NETO (VAN)

Se define como la diferencia entre los ingresos y egresos (incluida como egreso
la inversién) a valores actualizados o la diferencia entre los ingresos netos y la

inversion inicial. (Cérdoba, M. 2006).

El valor actual es el método mas conocido y el mas aceptado. Mide la rentabilidad
del proyecto en valores monetarios que exceden a la rentabilidad deseada

después de recuperar toda la inversion. Para ello, calcula el valor actual de todos
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los flujos futuros de caja proyectados a partir del primer periodo de operacién y
le resta la inversion total expresada en el momento cero. (Cérdoba, M. 2006).

VAN = (SUMATORIA DE LOS FLUJOS ACTUALIZADOS — LA INVERSION INICIAL)

Los criterios de aceptacion o rechazo son: Siel VAN es mayor que cero, mostrara
cuanto se gana con el proyecto. Si el VAN es igual a cero, la rentabilidad del
proyecto es igual a la tasa i que se queria lograr sobre el capital invertido, y si el
VAN es menor a cero, muestra el monto que falta para ganar la tasa i que se
queria. (Cérdoba, M. 2006).

Represente el valor presente de los beneficios después de haber recuperado la
inversién realizada en el proyecto mas sus costos de produccion. (Cérdoba, M.
2006).

4.15.7 TASA INTERNA DE RETORNO (TIR).

La tasa interna de retorno conocido como la TIR; reflejo la tasa de interés o de
rentabilidad que el proyecto arrojaré periodo a periodo durante toda su vida util.
(Cooper, R., & Kaplan, R. 2009).

La TIR se define, de manera operativa, como la tasa de descuento que hace que
el VAN del proyecto sea igual a cero. La relacion entre el VAN y la tasa de
descuento es una relacion inversa, como surge de la formula del VAN: un
aumento de la tasa disminuye el valor actual neto. Esto, en particular, en los
proyectos que tienen uno o varios periodos de flujos negativos al inicio y luego

generan beneficios netos durante el resto de su vida, su formula es:

TIR T + Di adet ( VAN tasa menor )
= Tasa menor iferencia de tasas
f VAN tasa menor — VAN tasa mayor
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Los criterios de aceptacion / rechazo son: La TIR se compara con la tasa de
interés relevante (es decir, con la rentabilidad de la mejor alternativa de uso de
los recursos que se emplean en el proyecto) y se aceptan todos aquellos en los

que la TIR es igual o superior: Asi:
TIR es mayor que la tasa de interés de oportunidad, entonces se puede aceptar.

Sila TIR es menor a la tasa de interés de oportunidad, se rechaza, y TIR es igual
a la tasa de interés de oportunidad, hay indiferencia frente al proyecto. (Cooper,
R., & Kaplan, R. 2009).

4.15.8. RELACION COSTO- BENEFICIO

El indicador beneficio / costo, se interpreta como la cantidad obtenida en calidad
de beneficio por cada ddlar 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 Se debe rechazar el proyecto
B/C = 1 Es indiferente realizar el proyecto

Se calcula de la siguiente manera:

Sumatoria de ingresos actualizados

Relaciéon Beneficio Costo = - -
! Sumatoria del costo actualizado

(Cordoba, M. 2006).
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4.16. PRINCIPALES INDICADORES DE LA CIUDAD DE LOJA.

SECTOR MEDIDA INDICADOR
EDUCACION

Analfabetismo %(15 afos y mas) 2.16
Escolaridad Afos de estudio 12.30
Primaria completa %(12 afios y mas) 94.03
Secundaria completa %(18 afios y mas) 64.11
Instruccion superior %(24 afios y mas) 42.84
EMPLEO

Poplaci()n econdmicamente | Numero 78.319,00
activa

Poblacién en edad de trabajar | Namero 145.565,00
POBLACION

Poblacion habitantes Numero 180.617.00
Poblacion - hombres Numero 86.631,00
Poblacién - mujeres NUmero 93.986,00
POBREZA

Pobreza por necesidades | %(Poblacion total) 36.00
bésicas insatisfechas (NBI)

Extrema Pobreza por | %(Poblacion total) 11.60
necesidades basicas

insatisfechas (NBI)

SALUD

Niflos/as menores de 5 afios | %(nifios menores de 5 afios) 45.83
en centros de cuidado diario

VIVIENDA

Agua entubada por red | %(Viviendas) 78.00
publica dentro de la vivienda

Hacinamiento %(Hogares) 12.14
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Medios de eliminacién de | %(Viviendas) 91.45
basura

Red de alcantarillado %(Viviendas) 84.97
Servicio eléctrico %(Viviendas) 98.74
Vivienda propia %(Hogares) 51.76

Fuente: Sistema de indicadores sociales del Ecuador — 2015.

4.16.1. CONDICIONES METEREOLOGICAS DE LA PROVINCIA DE
LOJA.

Por la ubicacion geografica y con la influencia de la Cordillera de los Andes
principalmente; El clima de Loja es temperado-ecuatorial subhumedo. Con una
temperatura media del aire de 16 °C. La oscilacion anual de la temperatura lojana
es de 1,5 °C, generalmente calido durante el dia y mas frio y himedo a menudo
por la noche. Junio y julio, trae una llovizna oriental con los vientos alisios, y se
conoce como la "temporada de viento." Los meses de menor temperatura
fluctban entre junio y septiembre, siendo julio el mes mas frio. De septiembre a
diciembre se presentan las temperaturas medias mas altas, sin embargo en esos
mismos meses se han registrado las temperaturas extremas mas bajas.
Particularmente en el mes de noviembre se registra el 30% de las temperaturas

mas bajas del afo.

La ciudad de Loja posee un microclima marcado, siendo el sector nororiental

mas calido que el resto del &rea urbana.

Segun el estudio Geo-Loja, en los ultimos cuarenta afos, la temperatura de la
ciudad se ha elevado en 0,7 °C, habiéndose registrado en los afios 2003-2004
las temperaturas mas altas, las cuales han llegado a 28 °C. (Geo Loja. 2003-
2004)

Las precipitaciones son muy variadas y van desde los 1000 mm/afio hasta los

1750 mm/afo, debido a esto presenta asimismo una muy variadas vegetacion.
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Las zonas de mayor precipitacion se encuentra en la parte oriental de la ciudad
debido a la influencia de la cordillera de los andes y la parte de Zamora
Chinchipe. Los vientos por lo general se presentan a partir del mes de junio hasta
septiembre, los meses siguientes constituyen la época de verano de octubre a
enero, siendo los de mayor precipitacion los meses de febrero a mayo, con

registros promedios de 900 mm anual. (Geo Loja. 2003-2004)

La ciudad presenta las mayores altitudes al Este y Oeste que alcanzan hasta los
2500 msnm, debido a la presencia de la cordillera de los Andes. En cambio al
Sur se pueden encontrar altitudes muchos menores que alcanzan los 2150
msnm. La capital de provincia se encuentra ubicada en el centro del canton a
una altitud de 2100 msnm. (Geo Loja. 2003-2004).
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S MATERIALES Y METODOS

5.1 MATERIALES

5.1.1. OFICINA

Fichas bibliogréficas,
Libros,

Cuaderno,

Lapices,

Hojas papel bond,
Esferograficos,
Borradores,

Corrector,

YV V V V V V V V V

Computadora.

5.1.2 CAMPO.

» Formato de investigaciones,
» Guias de entrevistas,
» Camara fotogréfica,

» Libreta de campo.

5.2 METODOLOGIA
5.2.1 UBICACION:

El estudio se lo realizo en la la ciudad de Loja, capital de provincia del mismo
nombre y que se encuentra ubicada bajo las siguientes coordenadas:
Planas U.T.M. E = 699847 N= 9559497.

Geogréaficas 3°59'00" de Latitud Sur. 79°12'00" de Longitud Oeste.
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5.2.2 CONDICIONES METEREOLOGICAS.
v" Clima: El clima de Loja es temperado-ecuatorial subhimedo.
v' Temperatura: La temperatura media del aire de 16 °C.
v' Precipitaciones: Las precipitaciones van desde los 1000 mm/afio hasta
los 1750 mm/afio.
v' Altitud: La altitud va desde 2500 a los 2150 msnm.

5.3 METODOS DE INVESTIGACION.

5.3.1 METODO INDUCTIVO

Este método nos ayudd en la investigacion de mercado a una muestra de la
poblacién escogida, luego se realiz6 la inferencia hacia toda la poblacién de
familias de la ciudad de Loja, también porque en cada parte de la elaboraciéon
del proyecto se determiné la factibilidad de mercado, técnico, organizacional,
econoémico y financiero, para luego determinar la conclusién general que el

proyecto si es factible por todos esos resultados positivos.

5.3.2 METODO DESCRIPTIVO

Este método nos ayudd en el estudio de mercado para poder describir las
necesidades de cada familia y luego utilizarlas para definir las estrategias del
plan de comercializacién, también en el estudio técnico en donde se hizo la
descripcion del proceso de produccion, asi mismo las caracteristicas de los

requerimientos necesarios para la implantacion del proyecto.

5.3.3 METODO ESTADISTICO

Este método permitid recolectar la informacion, procesarla, graficarla y
analizarla, misma que contribuyo a determinar la factibilidad del estudio mediante
datos cuantificables y reales. Para determinar el tamafio de la muestra se tomé
datos estadisticos de Coyuntura Econdémica No 9 Dinamica poblacional
comparativa del canton Loja del afio 2012, y se aplicé en lo posterior la siguiente

formula: Poblacion comparativa del cantén Loja del afio 2012x (1+i)n
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5.3.4. METODO CIENTIFICO

Esta presente en el desarrollo de toda la Investigacion, ya que permite plantear
el problema, estructurar el tema, y determinar conclusiones definitivas, toda vez
que es mas pertinente para alcanzar un nivel satisfactorio de explicacion de

todas sus leyes y principios.
5.3.5. CRONOGRAMA DEL DESARROLLO DE LA INVESTIGACION.

Las actividades fueron desarrolladas de acuerdo al cronograma planteado

en el proyecto de tesis, el mismo que se desarroll6 de la siguiente manera:

5.3.5.1. Fase de campo.

El desarrollo de esta actividad se la realizé en las zonas de produccion de
soya en la provincia de Loja, asi como también el desarrollo de encuestas
y toma de datos en los supermercados, ferias libres y mercados

municipales.

Dentro del periodo de campo se desarrollé y estandariz6 las férmulas de

los embutidos, los mismos que serian tema de estudio y andlisis.

Todas las actividades antes descritas se las desarrollo en un periodo de
nueve semanas comenzando el 05 de mayo hasta 10 de julio del afio en

curso, mientras se cursaba el décimo ciclo.

5.3.5.2. Tabulacién de datos.

Esta actividad se la realiz6 en un periodo de dos semanas desde 13 de
julio hasta el 20 de julio del afio en curso. Los resultados obtenidos una
vez realizado los andlisis estadisticos, nos arrojan indicadores favorables

el desarrollo de la investigacion planteada.
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5.3.5.3. Elaboracién y desarrollo de la tesis.

Con los datos estadisticos y la informacidon de campo se procede a
plantear los borradores de la tesis, para su aprobaciéon final. En este
periodo de tiempo se procede a realizar las correcciones recomendadas
por el director de tesis, hasta llegar al informe final, donde se plantea la

vialidad de la investigacion planteada.

El tiempo concerniente que tomo es de tres semanas comenzando desde
el 21 de julio hasta el 11 de agosto del afio en curso. Considerando que
requisito para aprobar el décimo modulo es tener la tesis aprobada por el

director.

De manera general podemos manifestar que la presente investigacion
tomo nueve meses, comenzando el mes de marzo hasta el mes de
diciembre del afio en curso, obteniendo resultados positivos en el

desarrollo de la investigacion.
5.4 TECNICAS DE INVESTIGACION

5.4.1 VISITAS DE OBSERVACION

Esta técnica se la aplicO mediante visitas in situ a los hogares objeto de estudio
previa autorizacion de los mismos, esto con el objetivo de conocer sus habitos
alimenticos y también determinar las condiciones socioecondmicas de los

posibles consumidores del producto.
5.4.2 LA ENTREVISTA

Se realiz6 una entrevista formal y mediante un dialogo se obtuvo la colaboracién
de profesionales, como ingenieros en administracién y produccion agropecuaria,

ingenieros en industrias alimenticias, agrbnomos, abogados, proveedores,
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quienes colaboraron con la informacion que se necesitaba para los aspectos

técnicos y organizacionales de la elaboracion del proyecto.
5.4.3 LA ENCUESTA

La poblacion objetivo fueron las familias de la ciudad de Loja tomando en
consideracion los datos de la poblacion proyectada al 2015 que se encuentra
en39 612 habitantes, luego se procedié a dividir para 5 integrantes que es el

promedio familiar segun el INEC dandonos un resultado de 7 922 familias.

La encuesta fue aplicada en los mercados, ferias libres y supermercados de la
ciudad de Loja, con la finalidad de levantar la informacion en los sectores de
mayor afluencia de la poblacién de diversos extractos sociales de la ciudad de

Loja, sectorizando de esta manera todas las parroquias de la ciudad.

5.5. TAMANO DE LA MUESTRA

Para obtener el tamafio de la muestra realizamos los célculos a la poblacion
proyectada al afio 2015; se estudié los mercados de las parroquias: El Valle,
Sagrario, Sucre y San Sebastian en su poblacién estable y flotante. Por lo que
para tener datos mas cercanos a la realidad tomamoscomo referencia la tasa de
crecimiento del cantdn Loja, que segun el Instituto de estadisticas y censos es
2.3%, mas la poblacion flotante que segun el informe de, Coyuntura Econémica
No 9 Dinamica poblacional comparativa del canton Loja del afio 2012 fue de
37.000, lo cual nos permitio aplicar la formula estadistica que indicamos a

continuacion y que nos dio la poblacién en estudio.
Poblacion comparativa del canton Loja del afio 2012x (1+i)"

Dénde:
i = Tasa de crecimiento

n=Numero de afios que se proyecta (3 afios)
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Poblacién Proyectada afio 2012= 37.000x(1+2.3%)3
Poblacion Proyectada afio 2015 = 39.612 habitantes

El estudio esté dirigido al nUmero de familias y poblacion flotante que consumen
este producto, por lo que para obtener el universo de la poblacion en estudio,
nos basamos en los datos del INEC del Censo del 2010, los mismos que indican
que en Loja cada familia estd compuesto por cinco integrantes. Aplicando la
relacion a la poblacion anteriormente indicada, 7.922 familias de las que
obtendriamos la muestran del estudio, aplicando la siguiente férmula

matematica:

La muestra.- Se la calcul6 a través de la aplicacion de la siguiente formula:

_Z*(pxq)*N

22 (N=1)+ (p*q)

T
De donde:
n = Tamafo de la Muestra
Z = Nivel de confianza (93% = 1,98 tabla de distribucién normal)
p = 0,50 probabilidad de que el evento ocurra
q = 0,50 probabilidad de que el evento no ocurra
N = 7.922familias
y2 = 0,07 de margen de error.

Remplazando los datos tenemos:

_ (1,98)%(0,50 % 0,50) * 7.922
B (0,07)2(7.922-1)+ (0,50+0,50)
(1,98)2

n = 195 encuestas

CUADRO 3. Poblacion y distribucion de familias muestral.

Parroquia Poblacion Integrantes N° de Coeficiente N° de
2015 por familia familias muestral encuestas
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El Valle 9.903 5 1980 0,0246149 48
Sagrario 10.425 5 2085 0,0246149 52
Sucre 7.654 5 1530 0,0246149 37
San Sebastian 11.630 5 2326 0,0246149 58
Total 39.612 5 7922 0,0246149 195

Fuente: INEC Proyeccion 2015
Elaboracién: Roberto Ortega E.

5.6 VARIABLES DE ESTUDIO

Estudio de mercado

Estudio técnico

Estudio organizacional y legal
Estudio financiero

Evaluacion financiera

ANENENENEN

5.6.1 ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado, que comprendio la demanda de los embutidos a base de
soya la obtuvimos mediante la aplicacion de encuestas previamente

establecidas, en las parroquias de la ciudad de Loja y por medio de entrevistas.

5.6.2 ESTUDIO TECNICO

El estudio técnico nos permitié realizar la localizacion (macro y micro) del
proyecto, y el disefio de las instalaciones y su distribucion y tamafio, tomando en
cuenta el andlisis de produccion y productividad futura, que nos dio la pauta para
saber qué porcentaje de soya necesitamos para tener utilidades en la

microempresa.

5.6.3 ESTUDIO ORGANIZACIONAL Y LEGAL

Se realiz6 en base a la informacién obtenida del estudio técnico y nos permitié
construir la estructura administrativa y funcional de la microempresa, que se

indica en el estudio.
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5.6.4 ESTUDIO FINANCIERO

Se basa en el estudio de inversiones y costos, Ingresos y punto de equilibrio, en
donde obtuvimos dos clases de inversiones una fija y otra variable. La inversién
fija estd constituida por los bienes de capital o activos y la inversion variable por
el capital de trabajo y de los recursos necesarios para arrancar el proyecto y
determinar el punto de equilibrio, que nos permite saber el momento en donde

las ventas totales son igual a los costos y gastos totales.
5.6.5 EVALUACION FINANCIERA

Nos dejo conocer los beneficios de la inversion que se realizara en la
implementacion y puesta en marcha de la microempresa, para lo cual utilizamos

el calculo de indices financieros como son:

v' El Valor Actual Neto (VAN) para lo cual se aplicamos la siguiente

formula:
VAN = X2 FC - Inversion

v' La Tasa Interna De Retorno (TIR), que nos permiti6 conocer la
rentabilidad que nos da la inversion durante su vida util, tomando en

cuenta los flujos de caja proyectados.

v El Beneficio Costo, que refleja el valor que tiene el proyecto en relacion

a los ingresos y egresos actualizados.

6. RESULTADOS

6.1 ESTUDIO DE MERCADO
6.1.1 ESTUDIO DE LA DEMANDA.
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CUADRO 4. Consumo de Embutidos

ALTERNATIVA FRECUENCIA %
Sl 189 96
NO 6 4
TOTAL 195 100

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.

CONSUME EMBUTIDOS

4%

mSi

B No

GRAFIC No 1. Consumo de embutidos en la ciudad de Loja.

Del cuadro y grafico anterior podemos determinar, que la gran mayoria de la
poblacion (96%) consume embutidos y esta interesado en el embutido de soya
propuesto, no asi el 4% que no consume. Lo que demuestra que hay una cultura
en el consumo de los alimentos carnicos procesados, de este 4% no lo hace por

nutricion, por salud o por que no le gusta.

CUADRO 5. Frecuencia de Consumo de Embutidos.

ALTERNATIVA FRECUENCIA %
DIARIO 2 1
SEMANAL 107 55
MENSUAL 81 42
ESPORADICO 5 2
TOTAL 195 100
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Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.

Frecuencia de consumo

M Diario
B Semanal
Mensual

M Esporadico

GRAFICO No 2. Distribucion de Frecuencias del Consumo de Embutidos

De acuerdo a lo investigado y que se refleja en el cuadro y grafico anterior, la
frecuencia con la que se adquiere embutidos en la ciudad de Loja es formidable
para el proyecto, ya que el 1% lo hace diariamente, el 55% semanalmente, un
42% mensualmente y el 2% o sea un minimo de la poblacion estudiada consume

de una manera esporadica.

CUADRO 6. Lugar de compra de Embutidos.

ALTERNATIVA FRECUENCIA %
MERCADO 2 1
FERIA LIBRE 1 0
TIENDA 82 42
SUPERMECADO 110 57
TOTAL 195 100

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.
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Donde compra los embutidos

0%

B Mercado
M Feria libre
I Tienda

M Supermercado

GRAFICO No 3. Lugar donde se adquiere los embutidos

De los resultados obtenidos en el estudio se desprende, como se indica en el
cuadro y grafico correspondiente, que las familias de la ciudad de Loja, adquieren
los embutidos de una manera considerable en los supermercados, reflejado en
un 57% y un 42% en las tiendas del barrio, siendo la adquisicion en el mercado

y ferias libres casi nula, esto debido a que su conservacion debe ser adecuada.

CUADRO 6. Conocimiento de la Soya

ALTERNATIVA FRECUENCIA %
Sl 195 100
NO 0 0
TOTAL 195 100

Fuente: El Autor.
Elaboracién: Roberto Ortega E.
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Conoce la Soya

0%

M Si

® No

100%

GRAFICO No 4. Conocimiento de la soya.

Los resultados expresados en el cuadro y grafico anterior, nos indican que el
100% de la poblacién conoce lo que es la soya y los diversos usos que tiene en

la alimentacién humana.

CUADRO 7. Consumo de soya por la poblacion en estudio

ALTERNATIVA FRECUENCIA %
Sl 187 95
NO 9 5
TOTAL 195 100

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.

Consumo de soya

5%

mSi

® No

GRAFICO No 5.Familias que consumen soya
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CUADRO 8. Aceptacion de la soya en la alimentacion

ALTERNATIVA FRECUENCIA %
Sl 150 77
NO 45 23
TOTAL 195 100

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.

Si le agrado

u Si

B No

GRAFICO No 6. Nivel de aceptacion de la soya

Del andlisis de los cuadros 7 y 8 y los graficos 6 y 7 que indicamos anteriormente,
podemos indicar que de las familias encuestadas tenemos que un 95% ha
degustado la soya en cualquiera de sus usos, y solamente un 5% no ha probado,
a pesar de conocerla. Asi mismo tenemos que de la poblacion que ha degustado

tenemos que un 77% si le ha gusta la soya y un 23% no le agrada la soya.

CUADRO 9. Conocimiento de las Bondades de la soya en la alimentacién

ALTERNATIVA FRECUENCIA %
NUTRICIONAL 131 67
SALUD 64 33
TOTAL 195 100

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.
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Atributos de la Soya

m NUTRICIONAL
m SALUD

GRAFICA No 7.Conocimiento de los atributos de la soya.

Analizando los resultados del cuadro y grafico anteriores, tenemos que las
familias lojanas, el 67% tienen conocimiento que la soya es un alimento
altamente nutritivo, mientras el 33% considera que es muy saludable su
consumo, lo que demuestra que existe una gran aceptacion de este alimento por

las familias.

CUADRO 10. Conocimiento de embutidos de soya

ALTERNATIVA FRECUENCIA %
Sl 28 14
NO 167 86
TOTAL 195 100

Fuente: El Autor.
Elaboracién: Roberto Ortega E.
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Ha Escuchado de Embutidos de Soya

o Si

H No

GRAFICA No 8. Conocimiento familiar de embutidos de soya

Como se puede observar en los datos del cuadro anterior y el grafico de
porcentajes correspondiente, el conocimiento de los embutidos de soya no esta
difundido, pues solo lo conoce el 14%, consecuentemente el 86% desconoce por
completo sobre esta alternativa de alimento, saludable y nutritivo, por lo que es

necesario darle énfasis en la difusion del mismo a la poblacién en general.

CUADRO 11. Aceptacion al consumo de embutidos de soya

ALTERNATIVA FRECUENCIA %
Sl 133 68
NO 63 32
TOTAL 195 100

Fuente: El Autor.
Elaboracién: Roberto Ortega E.
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Consumiria Embutidos de Soya

mSi

m No

GRAFICA No 9. Aceptacion al consumo de embutidos de soya

Del cuadro estadistico y grafico correspondiente, se desprende que el consumo
de embutidos de soya, tiene aceptacion en un 68% de las familias lojanas, frente
al 32% de las familias manifiestan que no lo harian, considerandose que es por
el desconocimiento de un nuevo alimento para el mercado lojano. Pudiendo
interpretar esto como que mercado para la estabilidad y crecimiento de la

microempresa.

CUADRO 12. Demanda Potencial

ANOS Poblacién Integrantes Demanda
crecimiento Potencial
2,3%
2015 39.612 5 7.922
2016 40.523 5 8.104
2017 42.408 5 8.481
2018 45.401 5 9.080
2019 49.724 5 9.944
2020 55.711 5 11.142

Fuente: INEC 2010.
Elaboracién: Roberto Ortega E.

Para determinar la demanda potencial se consider6 los datos del INEC 2010y la
proyecciéon del muestreo al 2015, que sefiala que el nUmero de habitantes es de

39 612, que divididos para 5 que es el nimero que el INEC indicase compone la
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familia nos da como resultado que para el afio cero son 7 922 familias y para el
afio 5 de 11 132.

CUADRO 13. Demanda Real

ANOS Demanda Familias que han Demanda Real
Potencial consumido soya
2015 7.922 95% 7.525
2016 8.104 95% 7.698
2017 8.481 95% 8.056
2018 9.080 95% 8.626
2019 9.944 95% 9.446
2020 11.142 95% 10.584

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.

Para obtener la demanda real se toma los datos de la demanda potencial y se
multiplica por el porcentaje 95% de los consumidores de soya que se indicé en

el cuadro y grafico correspondiente.

CUADRO 14. Demanda Efectiva

ANOS Demanda Familias que Consumo Per Demanda

Real consumirian capita Efectiva

embutidos de soya

2015 7.525 68% 4,3 22.003,10
2016 7.698 68% 4,3 22.508,95
2017 8.056 68% 4,3 23.555,74
2018 8.626 68% 4,3 25.222,42
2019 9.446 68% 4,3 27.620,10
2020 10.584 68% 4,3 30.947,62

Fuente: El Autor

Elaboracién: Roberto Ortega E.

La demanda efectiva se la obtuvo multiplicando la demanda real con el
porcentaje del 68% de la pregunta que respondieron que si consumirian
embutidos de soya elaborado por la nueva empresa, luego se obtuvo el promedio
per-capita de Kg/afio de consumo de embutidos, lo cual nos dio proyectada al
afo 2020 de 30.947,62 Kg/afio.
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CUADRO 15. Consumo de Embutidos de Soya (Kg)

ANOS | Demanda Efectiva | Demanda Efectiva
por mes por afo

2015 1.833,59 22.003,10
2016 1.875,74 22.508,95
2017 1.962,98 23.555,74
2018 2.101,87 25.222,42
2019 2.301,68 27.620,10
2020 2.578,97 30.947,62

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.

La demanda efectiva para la nueva empresa de embutidos de soya es de
22.003,1 Kg/afo y de 30.947,62Kg/afo, proyectada hasta el afio 2020.

6.1.2 COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO

La existencia de la soya en la Provincia de Loja y en el pais, contribuy6 a la
identificacion de una idea de negocio como es el de crear una empresa
productora y comercializadora de embutidos de soya en el Canton Loja, para
cubrir la demanda potencial, a través de una empresa sélidamente estructurada
bajo los criterios de eficiencia, productividad e inocuidad alimentaria, que
permitan optimizar los recursos existentes y generar una rentabilidad que

satisfaga las expectativas de los inversionistas.
6.1.2.1 Producto

El producto sera un embutido a de base de soya preparado de forma natural sin
pasar por un proceso que implique el uso de conservantes quimicos que
perjudique la salud del consumidor. Es un embutido de soya natural preparado
para que cualquier persona pueda consumirlo, ya sean nifios, embarazadas o
personas que deseen cuidar su salud. Pues el producto por estar hecho a base
de soya no contiene tanta grasa como los embutidos tradicionales y la soya es

la proteina del embutido.
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La presentacion del producto serd en Gramos y Kilogramos, siendo su contenido
el embutido de soya y las tendencias del mercado al que se dirige este producto

esta en constante crecimiento por tanto la demanda sera continua.
6.1.2.2 Marketing Mix

Es una de las estrategias donde se utiliza las cuatro variables controlables,
Producto, Precio, Plaza'y Promocion, con las cuales se determinara el lugar mas
apropiado para comercializar el producto, asi mismo se determinara el precio
con el cual se lograra un buen posicionamiento en el mercado y la publicidad que
se debe hacer. Para lo cual se establece las siguientes caracteristicas de

mercado:

6.1.2.3. Nombre

El nombre propuesto por los consumidores es SOYA-ORTENCA. El nombre
deriva de las primeras letras de los apellidos paterno y materno del proponente

del presente proyecto.

6.1.2.4. Empaque

El empague sera una funda de polietileno de poliamida que permitirA mantener

las caracteristicas organolépticas.

6.1.2.5. Logotipo
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6.1.2.6. Etiqueta

La etiqueta tiene el objetivo de dar a conocer las caracteristicas principales

segun exige el ARCSA, en esta se indicara:

Lote

Marca

Peso

Fecha de caducidad
Fecha de elaboracion
Reg. San

Ingredientes

Sistema semaforo
Modo de conservacion
Contenido

Direccion de la empresa fabricante
Informacién nutricional

Tiempo de maximo de consumo

NN N N N N N N N N R NN

Cddigo de barras

6.1.2.7. Precio

La determinacion del precio de un producto especialmente si éste es nuevo en
el mercado es muy importante ya que hoy en dia influye mucho en la decisién de

compra del consumidor.

Su andlisis es muy importante ya que este permite determinar la rentabilidad del

proyecto y definira en Gltimo término el nivel de los ingresos.

En el caso de la definicion del precio de venta, se debe tener en cuenta diversas
variables que influyen sobre el comportamiento del mercado. En primer lugar,
esta la demanda asociada a los diferentes niveles de precios, luego los precios
de la competencia para productos sustitutos y por ultimo los costos considerando

gue el mercado es dinamico y cambiante.
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Se tomara en cuenta los costos de produccion asi como los costos operativos
(administracion, ventas, financieros), la suma de todos estos se dividira para los
kilogramos totales producidas, lo que determinara el costo del kg luego se le
sumara la utilidad deseada por los inversionistas y se conocera el precio de

venta.

Como politica la empresa establecera un precio de venta a los distribuidores que
sera el que genere los ingresos y el precio de venta al publico cuidando que se

respete este precio.

6.1.2.8. Plaza

La distribucion del producto es decir el lugar donde se lo adquirira también sera
determinado por los clientes ya que ellos tienen la decisién de compra y siempre
sera el lugar mas asequible para ellos por lo que también fue determinado en la

investigacion.

Segun las encuestas el principal lugar para la distribucién de embutidos de soya
sera los supermercados como: TIA, Supermaxi, Romar, Serimar y AKY, seguido

de las tiendas de barrio.

La logistica de nuestro producto incluye el distribuir directamente tanto a las
tiendas y supermercados para eliminar aquellos costos de transaccién que se
producen cuando el producto es adquirido a intermediarios, de esta manera los

embutidos llegaran al mercado a un precio bajo y competitivo.

Los supermercados escogidos para hacer llegar el producto al consumidor son:
Mi Comisariato, Supermaxi, Romar, Tia ya que son los mas concurridos, y a su
vez cuentan con diversidad de productos similares esto le permitira al cliente
comparar, precios, calidad y otros factores importantes al momento de adquirir

el producto.

57



6.1.3. CANAL DE DISTRIBUCION UTILIZADO

La empresa utilizara como principal canal de distribucion la venta a

supermercados y tiendas de barrio, como se indica en la siguiente cadena:

Industrializacion Supermercados 'y =8 Consumidor final

HERPES

FIGURA 1. Canales de distribucion de la empresa

El grafico representado, plantea el sistema de distribucién, para su
comercializacion, manejando canales de para llegar al consumidor final,
manteniendo los precios del mercado establecidos, evitando de esta manera la

subida inesperada y especulacién de precios del producto en el mercado.

6.2 ESTUDIO TECNICO

El estudio técnico nos permiti6 determinar el tamafio de la empresa, la
localizacion de la misma, la distribucion de la planta, el proceso 6ptimo de
produccion y los requerimientos necesarios para la puesta en marcha de la

empresa.
6.3 TAMANO DEL PROYECTO

Para conocer el tamafio de la planta, consideramos varios aspectos como: la
demanda insatisfecha, la capacidad de la maquinaria utilizada en la produccién,
el tiempo necesario para la produccion, la capacidad de los proveedores para

entregar la materia prima, la mano de obra disponible.

6.3.1 CAPACIDAD DE LA MAQUINARIA

Se analizo la capacidad maxima de los equipos necesarios para la elaboracion
de los embutidos de soya tales como: molino eléctrico, cutter, embutidora,
marmitas de coccion, balanzas electronicas, empacadora de vacio, camaras de

frio.
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6.3.1.1. Molino Eléctrico

La capacidad de produccién esta en funcion del tamafio de la Tolva, se puede

encontrar en el mercado molinos con capacidad de 10Kg / h a 10 Tm/h.

CUADRO 16. Capacidad Molino Eléctrico

Equipo Produccion | Produccién | Produccion | Produccion
Kg/h Kg/dia Kg/mes Kg/afio
Molino 7,08 56,67 1 246,83 14 962,047

Fuente: El Autor y Empresa Protecni S.A.
Elaboracién: Roberto Ortega E.

6.3.1.2 Cutter

El Cutre contiene un plato (bowl) mévil donde se adiciona la soya texturizada;
estos giran y pasan por un juego de cuchillas (entre 3 y 12); la soya es picada
hasta formar una pasta bien fina 0 una emulsion (soya, aceite de soya y agua).

Se realizara el calculo de la produccién del cutter con capacidad de 7 Kg/h.

CUADRO 17. Capacidad Cutter.

Equipo Produccion | Produccién | Produccion | Produccion
Kg/h Kg/dia Kg/mes Kg/afio
Cutter 7,08 56,67 1 246,83 14 962,047

Fuente: El Autor y Empresa Protecni S.A.
Elaboracién: Roberto Ortega E.

6.3.1.3. Embutidora.

Consisten en una tolva que recibe la pasta y, por medio de un rotor o tornillo sin
fin, con o sin vacio, empuja la pasta con cierta presion a través de un pico o

puntero hacia el interior de una tripa, bolsa, etc.

Dentro de los modelos existen opciones que embuten y porcionan volimenes

estandar de pasta, obteniéndose embutidos del mismo peso y tamafio.
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CUADRO 18. Capacidad de Embutidora Hidraulica

Equipo Produccion | Produccion | Produccion | Produccidn
Kg/h Kg/dia Kg/mes Kg/afio
Embutidora 7,08 56,67 1246,83 14 962,047

Fuente: El Autor y Empresa Protecni S.A.

Elaboracién: Roberto Ortega E.

6.3.1.4 Marmitas de coccion.

Para cualquier tipo de fiambres, mortadelas, jamon, salchichas. Posee una tolva
de virutas de madera provee de humo, asi como también un control de

temperatura, Hm, duracion del proceso y temperatura interior del producto.

CUADRO 19. Capacidad de Marmitas de Coccién

Equipo Produccion | Produccion | Produccion | Produccion
Kg/h Kg/dia Kg/mes Kg/afo
Marmita 7,08 56,67 1 246,83 14 962,047

Fuente: El Autor y Empresa Protecni S.A.
Elaboracién: Roberto Ortega E.

6.3.1.5 Balanzas electronicas

Son balanzas electronicas de precision, con un margen de error de +/- 0,001 g.,

y rango de pesaje de 0,5 g.

CUADRO 20. Capacidad de Balanzas Electrénicas

Equipo Pesaje minimo (q)
Balanza 0,5
Fuente: El Autor y Empresa Protecni S.A.
Elaboracién: Roberto Ortega E.

Pesaje Maximo (9)
5000,0

6.3.1.6. Empacadora al vacio.

Consiste en una camara vertical de vacio, donde se coloca la bolsa cook-in en

forma vertical. Se extrae el aire y se engrapa.

CUADRO 21. Capacidad de Empacadoras al Vacio

Equipo Empacado / min Empacado / dia
(unidades) (unidades)
Empacadora al vacio 1 480

Fuente: El Autor y Empresa Protecni S.A.
Elaboracién: Roberto Ortega E.
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6.3.1.7. Camara frigorifica.

En esta area se extreman las condiciones de higiene y evitar que productos o
restos queden por el suelo. Todos los productos deben estar colgados
holgadamente en carros transportables o bandejas plasticas perforadas, con el

fin de facilitar la penetracion del frio.

La temperatura ideal es de 1 a 3°C, evitando la congelacién, y con un control que

mantenga la humedad cercana a un 70-75%.

CUADRO 22. Capacidad de Camaras de Frio

Equipo Volumen (m3)
Cémara de frio 9
Fuente: El Autor y Empresa Protecni S.A.
Elaboracién: Roberto Ortega E.

6.3.2 CAPACIDAD INSTALADA

La capacidad instalada se refiere a la capacidad méaxima de produccién que la

empresa utilizando sus recursos de manera eficiente logre.

CUADRO 23. Capacidad Instalada.

Demanda | Porcentaje | Capacidad Instalada
22.003,10 68% 14 962,047

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.

Debido a contratiempos que puedan presentarse y que impidan acceder al cupo
maximo de la capacidad instalada, la empresa accedera al 68% como capacidad

instalada es decir producira 14 962,047 Kg de embutidos de soya.
6.3.3 CAPACIDAD UTILIZADA

La capacidad utilizada, muestra la produccion real que obtendra la empresa en
un tiempo determinado utilizando los recursos disponibles, la capacidad
instalada sera en funcion del cutter, ahora se analiza el tiempo de produccion,
pues el cutter para mantener su perfecto funcionamiento necesita de

mantenimiento, ademas antes de producir se requiere de otros pasos como la
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texturizacion de la soya por lo tanto no se considera las 8 horas para el cuterado,
por lo tanto se procedera a mantener un margen de 1hora 30 minutos para las
actividades operacionales previas (texturizacion de la soya y pesaje de

ingredientes), lo que significa que solo se podra cuterar 6 horas 30 minutos.

A continuacion se detalla la produccion anual que se obtendra durante la vida

atil.

CUADRO 24. Capacidad Cutter

Equipo Produccion | Produccion | Produccion | Produccion
Kg/h Kg/dia Kg/mes Kg/afio
Cutter 7,08 46,05 1013,06 12156,66

Fuente: El Autor y Empresa Protecni S.A.
Elaboracién: Roberto Ortega E.

CUADRO 25. Capacidad Utilizada.

Ao | Capacidad % Utilizacién Capacidad
Instalada (KQ) 68% Utilizada (Kg)

1 14962,047 68% 10 174,19

2 14 962,047 73% 10 922,29

3 14 962,047 78% 11 670,39

4 14 962,047 83% 12 418,49

5 14 962,047 88% 13 166,60

Fuente: EI Autor con asesoramiento de un profesional en Industrias Agropecuarias
Elaboracién: Roberto Ortega E.

Cada afio se utilizara mayor porcentaje de la capacidad instalada asi mismo se

crecera en la participacion de mercado (produccién/demanda insatisfecha).

6.4 LOCALIZACION DEL PROYECTO

Para poder determinar la localizacion mas adecuada del proyecto, se analizaron
algunos factores que inciden directamente en la decision de la ubicacion de la
fabrica: disponibilidad de materia prima y mano de obra; vias de comunicacion;
disponibilidad de servicios basicos como: agua potable, energia eléctrica,

alcantarillado, teléfono, etc.
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La localizacion del proyecto se divide en dos etapas que son:

v" Macro localizacion

v" Micro localizacion

6.4.1 MACROLOCALIZACION

Tiene por objeto determinar la regidon o territorio en la que el proyecto tendra

influencia podra ser en el ambito internacional, nacional o territorial.
La empresa estara ubicada:

Pais: Ecuador
Region: Sur del Pais
Provincia: Loja
Cantén: Loja

Parroquia: El Valle

SRR SR

Sector: Parque Industrial

6.4.2. MICROLOCALIZACION

Para la Micro localizacion se tomé en cuenta algunos factores que permitieron

determinar la ubicacién exacta de la produccion de los embutidos de soya, como:

Disponibilidad de materia prima
Afluencia comercial

Disponibilidad de locales comerciales
Disponibilidad de servicios basicos
Accesibilidad

Disponibilidad de mano de obra

Presencia o ausencia de competidores

AN NN N N U N N

Costo de construccioén
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CUADRO 26. Matriz de Valoracion

Alternativas

FACTORES DE LOCALIZACION

Disponibilidad | Afluencia | Disponibilidad | Disponibilidad | Accesibilidad | Disponibilidad | Presencia de Costo de =
de materia comercial de locales de servicios de mano de competidores | construccion &
prima comerciales basicos obra
A 4 4 4 4 4 4 3 1 28
B 3 2 2 4 2 3 2 2 21
C 1 1 1 4 2 2 1 1 13
D 1 1 1 4 2 2 1 0 12
Fuente: El Autor y analisis en los sectores
Elaboracién: Roberto Ortega E.
v 4 Excelente
v 3 Muy Bueno
v 2 Bueno
vl Deficiente

Se tomd en consideracion la Alternativa A ya que es la que se adecua a la Empresa, obviamente en el costo de arrendamiento

tiene una calificacion Deficiente pero en realidad ese costo esta acorde al presupuesto con el que cuenta la empresa.
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En tal sentido, se propone el siguiente lugar para ubicar la empresa:

v Provincia de Loja, Cant6n Loja
v' Parroquia El Valle

v' Sector Parque Industrial

v

Barrio Amable Maria,

FIGURA 2. Micro Localizaciéon
Fuente: Administracion del Parque Industrial de Loja.
Elaboracién: Roberto Ortega E.

6.4.3 FACTORES DE LOCALIZACION

La planta procesadora de embutidos de soya, cuenta con los siguientes factores:

6.4.3.1 Insumos

La empresa contar4 con el abastecimiento de proveedores locales, asi se
reducen gastos de aprovisionamiento derivados del transporte.
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6.4.3.2 Mano de Obra

Aprovechando que en el Canton Loja cuenta con personal profesional y calificado
para cumplir las funciones requeridas en la empresa, no se vera en la necesidad
de contratar personal de otros lugares lo que reducira los costos a la mismay a

la vez se contribuird a la generacion de fuentes de trabajo.

6.4.3.3. Servicios basicos

Se posee los servicios de agua potable, luz eléctrica, servicio telefénico y
alcantarillado, por lo que no representan un inconveniente acceder a estos

servicios para el normal funcionamiento de la empresa.

6.4.3.4. Vias de comunicacion

En lo que respecta a la localizacion del Parque Industrial, ésta cuenta con varias
vias de acceso a la misma y con una infraestructura vial adecuada, lo que permite

trasladarse sin dificultad.

6.4.3.5 Mercado Potencial

Lo constituyen las familias de la Provincia de Loja. Los mismos que estan en
capacidad de consumir el producto ofertado lo que ayudara a la empresa mejorar

sus ingresos y por ende crecer en el mercado.
6.5 INGENIERIA DEL PROYECTO

El objetivo de este estudio es dar solucién a todo lo relacionado con instalacion
y funcionamiento del proyecto, indicando el proceso productivo asi como los

requerimientos del Recurso Humano, material y tecnolégico necesarios.

6.5.1 DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION

Esta parte describe las operaciones mediantes las cuales se obtendran los
embutidos de soya, describe las operaciones en las que se elabora los

embutidos de soya con la participacion de Tecnologia, Mano de Obra,
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Maquinaria y Procedimientos Operacionales. Para la elaboracion de los
embutidos de soya se siguen las siguientes operaciones:

6.5.1.1. Recepcion de materias primas

Es una de las operaciones mas importantes en la elaboracién de los embutidos
de soya, se pesan, a continuacion se observa que estén en las condiciones

deseadas y con las caracteristicas relacionadas.

6.5.1.2 Formulacion

Se pesan todos y cada uno de los ingredientes para realizar la emulsion, como
la proteina de soya, la harina, los condimentos, los aditivos, el hielo en escarcha

y los demas que haga parte del embutido a elaborar.

6.5.1.3 Formulacién de la Emulsién

En esta operacidn se obtiene una pasta homogénea. Mezclar la soya texturizada

junto con todos los ingredientes.

6.5.1.4 Embutido

La pasta se embute bien cuando no encuentra resistencia a la salida. La
temperatura debe estar entre 4 a 5 °C antes de realizar el embutido. Se debe
embutir con firmeza para evitar la presencia de burbujas o vacios que van en

desmedro de la calidad del embutido.
El porcionado se realiza dependiendo de las exigencias de los consumidores.

6.5.1.5 Escaldado o Coccién

El escaldado se realiza en recipientes con agua caliente a una temperatura de
80 °C hasta que el producto alcanza una temperatura de 70 °C, por tiempo de

20 minutos.

6.5.1.6. Choque Térmico

En agua con hielo, de 5 — 10 minutos.
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6.5.1.7. Empacado al Vacio

Para empacar el producto final, los embutidos se separan o se cortan en rodajas,
teniendo cuidado de no romper la tripa en los extremos; para esto se debe utilizar

cuchillos bien afilados y tablas.

6.5.2 FLUJOGRAMA DE PROCESOS

Constituye una herramienta por medio de la cual se describe paso a paso cada

una de las actividades de que consta el proceso de produccion.

Para la produccién diaria de 46,05 Kg de embutidos de soya con la disponibilidad
de un cutter, se requiere de6 horas 30 minutos es decir 390 minutos. A demas
se tomara otros 30 minutos antes de la produccién para la desinfeccién los
equipos, pisos, paredes, etc., y otros 60 minutos luego de la produccion para dar

mantenimiento a las instalaciones y equipos.

FIGURA 3Flujo de procesos para la elaboracion de embutidos de soya

Recepcidén de materia prima

Pesado de Ingredientes

Hidratar Soya

Mezclado de Ingredientes

Condimentado

Empacado

Inventario y Almacenado

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.
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6.5.3. ELABORACION DEL PROTOTIPO DE CHORIZO Y MORTADELA
CON BASE EN SOYA

En el aspecto técnico se siguid la metodologia realizada en la planta de
productos carnicos de la Compafiia Industrial EI Zamorano S.A., previamente a

la realizaciéon de este estudio.

CUADRO 27. Formula estandarizada para la elaboracion de chorizo con base

en soya.
INGREDIENTE PORCENTAJE CANTIDAD

Soya texturizada 21,39 % 2,300 Kg.
Soya concentrada 5,27 % 0,567 Kg.
Agua 58,60 % 6,300 Kg.
Sal 1,48 % 0,159 Kg.
Grasa vegetal 5,27 % 0,567 Kg.
Cochinilla 0,42 % 0,045 Kg.
Vinagre 3,70 % 0,397 Kg.
Comino 0,50 % 0,054 Kg.
Pimienta negra 0,32 % 0,034 Kg.
Ajo en polvo 0,32 % 0,034 Kg.
Cebolla en polvo 0,32 % 0,034 Kg.
Orégano 0,73 % 0,079 Kg.
GMS 0,63 % 0,068 Kg.
Chile picante en polvo 1,05 % 0,113 Kg.
Total 100 % 10,75 Kg
Envoltura de colageno 1 Tubo

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.
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CUADRO 28. Formula estandarizada para la elaboracion de mortadela con
base en soya.

INGREDIENTE PORCENTAJE CANTIDAD

Agua 49,56 2,478 Kg
Aceite de soya 12,26 0,613 Kg.
Proteina texturizada de soya 7,01 0,350 Kg.
Proteina granulada de soya 7,01 0,350 Kg.
Gluten 7,01 0,350 Kg.
Carragenina 0,88 0,044 Kq.
Albumina 4,38 0,219 Kg.
Almidén modificado 2,19 0,109 Kg.
Sabor cerdo 0,88 0,044 Kq.
Sabor res 1,53 0,077 Kg.
Sal 0,88 0,044 Kg.
Fosfato 0,35 0,018 Kg.
Ajo 0,88 0,044 Kg.
Cebolla 1,31 0,066 Kg.
Comino 0,35 0,018 Kg
Pimienta 0,04 0,002 Kg
Cochinilla 0,09 0,004 Kg
Sabor mortadela 0,35 0,018 Kg
Inulina 2,63 0,131 Kg
Dextrosa 0,44 0,022 Kg
Total 100 % 5,00 Kg

Envoltura de poliadamida 1 Tubo

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.

6.6 DISTRIBUCION DE PLANTA

La distribucion de la planta es un factor importante, puesto que si se adecua las
instalaciones de manera que permita ofrecer un flujo operacional, dara una
buena imagen a los clientes y optimizard los recursos evitando demoras y

accidentes de trabajo.

Ellocal que sera construido tiene una superficie de 470 mzespacio suficiente para
ubicar oficinas y el area de produccion, la distribucién del area se dara de la

siguiente forma:

70



Area Administrativa

v Gerencia

v' Sala de reuniones
v/ Bafios y Vestidores
v' Secretaria

Zona de Produccion

v Area de produccion
v Laboratorio

v/ Camara de frio para almacenamiento
Total: 523.81 m2
Se han tomado los siguientes criterios para la distribucién de la planta:

Funcionalidad: Que los equipos y utensilios estén distribuidos en sistema
lineal y continuo.

Econdmico: Ahorro en distancias recorridas y utilizacion plena del
espacio.

Flujo: Permitir que las operaciones se den continuamente y sin
obstrucciones.

Comodidad: Espacios suficientes para el bienestar de los trabajadores y
el traslado de los materiales.

lluminacion: No descuide este elemento dependiendo de la labor
especifica.

Aireacion: Requiere corriente de aire, ya que comprometen el uso de
altas temperaturas.

Accesos libres: Permita el trafico sin tropiezos.

Flexibilidad: Prevea cambios futuros en la produccion que demanden un

nuevo ordenamiento de la planta, con una mejora continua.
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FIGURA 4. Layout de la planta.
Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.

6.7 ESTUDIO ADMINISTRATIVO

Una de las partes fundamentales para implementar un proyecto es la
organizacién, pues para su funcionamiento debe contar con procesos legales y

administrativos.

6.7.1 ORGANIZACION JURIDICA

Para la ejecucion del proyecto de la Empresa “PROYECTO DE FACTIBILIDAD
PARA LA IMPLEMENTACION DE UNA MICROEMPRESA PARA
ELABORACION DE CHORIZO PARRILLERO Y MORTADELA A PARTIR DE
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PROTEINA DE SOYA (GLYCINE MAX), EN LA CIUDAD DE LOJA, CANTON Y
PROVINCIA DE LOJA”, se realizd el anadlisis de varias alternativas para la
organizacion legal administrativa de la misma y se ha llegado a la siguiente

conclusion:

TIPO DE COMPANIA:
Compafia en Nombre Colectivo
RAZON SOCIAL:

“ORTENCA”

DOMICILIO:

Ciudad de Loja

NUMERO DE SOCIOS:

uUno

6.7.2 OBJETO SOCIAL:

VISION: Ser lider en la elaboracion y comercializacion de embutidos de soya,
ofreciendo un producto que cumple con los altos estandares de calidad,
inocuidad y nutricion, abarcando a todos los segmentos del mercado cumpliendo
los requerimientos y expectativas del cliente, llegando a obtener altas

rentabilidades.

MISION: Producir y comercializar en la ciudad de Loja y en la provincia de Loja
un producto a base de soya con una alta, calidad, palatabilidad y competitividad,
identificado por su sabor, olor, textura y presentacién, el mismo que no es nocivo

para la salud permitiendo asi, que su consumo sea apto para toda la comunidad.
Esta compafiia tendrd las siguientes caracteristicas:

La Compafia en Nombre Colectivo.- es una compaiiia tipicamente personalista,
por lo tanto, rige en la compaiiia el principio de conocimiento y confianza entre
los socios; no admite suscripcion publica de capital, los aportes no estan

representados por titulos negociables, la administracion esta ligada a los socios.
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La compaifiia se forma entre dos o méas personas.

6.7.3 TIPO DE EMPRESA

La naturaleza de la empresa serd de tipo agroindustrial ya que la materia
organica que es nuestra materia prima sufrird un proceso de transformacién para

dar como resultado los embutidos de soya.

ACTA DE CONSTITUCION DE LA MICROEMPRESA PARA ELABORACION
DE CHORIZO PARRILLERO Y MORTADELA A PARTIR DE PROTEINA DE
SOYA (GLYCINE MAX), EN LA CIUDAD DE LOJA, CANTON Y PROVINCIA
DE LOJA

En la ciudad de Loja, provincia de Loja, Republica del Ecuador a los 17 dias del
mes de Julio del afio dos mil quince, a las 14H00, ante la Dr. Rodrin Palacios
Soto, Notario Quinto del canton Loja, comparece: Roberto Renato Ortega
Encalada, C1.1900323377; el compareciente es Ecuatoriano mayores de edad
domiciliados en la ciudad de Loja, capaces para obligarse y contratar a quienes
de conocer doy fe, estar bien instruidos en el objeto y resultados de esta escritura
a la que proceden por sus propios derechos, con amplia y entera libertad para

su otorgamiento, me presentaron la minuta del tenor siguiente.

MINUTA “SENOR NOTARIO”.- En el registro de escritura publica a su cargo
sirvase incorporar una minuta de compafiia en nombre colectivo, en la cual

conste las siguientes clausulas:

PRIMERA: COMPARECIENTES.- Comparecen a la celebracion de la Escritura
Publica con sus propios derechos, las siguientes: personas ecuatorianas,
mayores de edad y domiciliados en la ciudad de Loja, Roberto Renato Ortega
Encalada, quien manifiesta su voluntad de construir una Compafia en nombre

Colectivo.

SEGUNDA: La Compaifiia por este caso se constituye, estara regida por la ley
de Compafias, Cdédigo Civil, Cdédigo de Comercio y el estatuto que a

continuacion se expresa.
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TERCERA: ESTATUTO DE LA COMPANIA EN NOBRE COLECTIVO
“ORTENCA.”

v
v

Articulo Primero: El nombre de la compania sera “ORTENCA”

Articulo Segundo: El domicilio de la compafia sera en la ciudad de Loja,
Republica del Ecuador.

Articulo Tercero: el objeto social de la compafia serd producir y
comercializar embutidos de soya.

Articulo Cuarto: El plazo de duraciéon de la compairiia es de cinco afios
contados a partir de la inscripcion de la escritura en el Registro Mercantil.
Sin embargo, la Junta general de socios podra disolverla en cualquier
tiempo o prorrogar su plazo de duraciéon en la forma prevista en estos
estatutos y en la Ley de Compaifiias.

Articulo Quinto: El capital autorizado de la compafiia sera dividido en
participaciones de un délar cada uno. Los certificados provisionales seran
suscritos por el gerente de la compafia. Cada participacion de délar
tendra derecho a un voto de la junta general de socios.

Articulo Sexto.- Las utilidades seran repartidas en partes equitativas
entre los socios de acuerdo al monto de sus aportaciones. La compafia
se disolverd anticipadamente en cualquier momento y por cualquier
motivo si la junta general de los socios asi lo determine. El gerente actuara
como liquidador de la compafia.

Articulo Séptimo.- La junta general de socios es el 6rgano supremo de
la Companiia y estara integrada por los socios de la misma legalmente
convocados.

Articulo Octavo.- Las juntas generales ordinarias y extraordinarias se
reunirdn en el domicilio de la compaiiia. Las juntas generales ordinarias
se realizaran dos veces al afio dentro de los tres meses posteriores a la
finalizacion del ejercicio econdémico de la compaifia. Las juntas
extraordinarias se realizaran cualquier época del afio en que fueran

convocados.
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Articulo Noveno.- Las juntas generales seran convocadas por el gerente
mediante un aviso en el periédico de mayor circulacion en el domicilio de
la compafiia con ocho dias de anticipacion al dia fijado para la reunién
con indicacion del lugar, dia, hora y objeto de la junta.

Articulo Décimo.- Las resoluciones de aumento y reduccion del capital,
se tomaran con el consentimiento unanime de los socios, y las
modificaciones correspondientes a la escritura constitutiva se haran
sujetandose a las solemnidades previstas por la ley para la formacion de
la compafiia en nombre colectivo.

Articulo Décimo Primero.- Las resoluciones de las juntas generales se
tomaran por mayoria de votos de capital pagado concurrente a la reunion,
los votos en blanco y las abstenciones se sumaran a la mayoria numérica.
Articulo Décimo Segundo.- Las atribuciones de la junta general son las
siguientes:

Nombrar y renovar al gerente de la compafia de conformidad con la ley y
sefalar sus remuneraciones; Conocer y aprobar anualmente el balance
general y el estado de pérdidas y ganancias de la compafiia; Disponer del
reparto de utilidades, amortizacion de pérdidas y fondos de reserva legal;
Resolver sobre el aumento del capital, prorroga o disminucion del plazo
de compafia; Resolver sobre la disolucion anticipada de la compafia;
Autorizar a los representantes legales para la enajenacion a gravamenes
de bienes inmuebles, y; Todas las demas atribuciones que le confieran la
ley y los presentes estatutos sociales.

Articulo Décimo Tercero.- la administracion y representacion legal de la
compalfiia, estara a cargo del gerente, y sera elegido por la junta general
de socios.

Articulo Décimo Cuarto.- La fiscalizacion y control de la compafia estara
a cargo de un comisario elegido por la junta general de socios quien
tendra las facultades y deberes que le concede e impone la ley de

compainias.
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v' Articulo Décimo Quinto.- El capital de la compafia serd suscrito y
pagado por la Sr. Roberto Renato Ortega Encalada, cada una las mismas

seran canceladas con dinero en efectivo.

Todo esto constard en el certificado de integracion que se archivara en el

departamento de gerencia de la Empresa “ORTENCA.”

Se autoriza al representante legal de la compafia, para que proceda a realizar
los trdmites respectivos para la legalizacién del presente documento de capital
siendo las dieciséis horas del dia 17 de Julio del 2015, se declara clausurada la
presente Junta General de Accionistas de la Empresa de produccion y
comercializacion de “SOYA-ORTENCA” .

Sr. Roberto Renato Ortega Encalada.

Hasta aqui la minuta es fiel copia de su original. En consecuencia los otorgantes
se afirman en el contenido de la presente minuta, la misma que queda elevada

a escritura publica para que surta todos los efectos legales.

TRAMITE: De conformidad con el Art. 37 de la Ley de Compafiias, la escritura
de constitucion o formacién de la compafiia, sera aprobada por un juez de lo civil,
quien ordenara la publicacion de un extracto de la misma, por una sola vez en
uno de los diarios de mayor circulacion en el domicilio de la compaiiia, y luego,

la Inscripcién en el Registro Mercantil.

SUJECION: La compaifiia en nombre colectivo no esta sujeta al control, vigilancia

y fiscalizacién de la Superintendencia de Compafias.

RESPONSABILIDAD: En la compafia en nombre colectivo, los socios son
responsables solidaria e llimitadamente por los actos que ejecuten todos o
cualquiera de ellos, bajo la razén social, siempre que estuvieren debidamente

autorizados.
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6.7.4 ESTRUCTURA EMPRESARIAL

Parte fundamental en la operacion de la empresa porque hara posible, que los
recursos especialmente el Talento Humano sea manejado con eficiencia. La
estructura organizativa se presenta por medio de los organigramas a los cuales
se acompaiia con el manual de funciones, en ella se establece los niveles

jerarquicos de autoridad.

6.7.5 NIVELES JERARQUICOS DE AUTORIDAD

Los niveles administrativos, cumplen con la funcién y responsabilidad a ellos
originados por la ley, por necesidad o por costumbre, con la finalidad de lograr

las metas y objetivos propuestos. La empresa tendra los siguientes niveles:
6.7.5.1 Nivel Legislativo

Es el maximo nivel de direccion de la empresa, estad conformado por los duefios
de la empresa, los cuales tomaran el nombre de Junta General de Socios, su
funcién basica es legislar sobre la politica que debe seguir la organizacion,
normar los procedimientos, dictar los reglamentos, resoluciones, etc. y decidir

sobre los aspectos de mayor importancia.
6.7.5.2 Nivel Ejecutivo

Este nivel estd conformado por el Gerente — Administrador, el cuél sera
nombrado por el nivel Legislativo y sera responsable de la gestién operativa de
la empresa, planea, orienta y dirige la vida administrativa, tienen el segundo

grado de autoridad, el nivel ejecutivo es unipersonal, cuando exista un gerente.

6.7.5.3 Nivel Asesor
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Este nivel lo conforma el Asesor Legal, el cual participa en la preparacion de
acuerdos, convenios, contratos, reglamentos y mas instrumentos legales o

juridicos, que son requeridos por la empresa.
6.7.5.4 Nivel Auxiliar o de Apoyo

Este nivel se lo conforma con todos los puestos de trabajo que tienen relacion
directa con las actividades administrativas de la empresa, generalmente la

Secretaria y Servicios Generales.
6.7.5.5 Nivel Operativo

Esta conformado por todos los puestos de trabajo que tienen relacion directa con
la planta de produccion, especificamente en las labores de produccion o el

proceso productivo, asi como también el departamento de ventas.
6.7.5.6 Organigramas

Los organigramas son la presentacion gréafica de la estructura de una empresa,
con sus servicios, érganos y puestos de trabajo y de sus distintas relaciones de

autoridad y responsabilidad.

6.7.5.6.1 Organigrama Estructural

JUNTA GENERAL
DE SOCIOS

GERENTE

CONTADOR

PRODUCCION CONDUCTOR
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Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.

6.7.5.6.2 Organigrama De Posicion

“ORTENCA”

JUNTA GENERAL DE
SOCIOS

N.N.

GERENTE
N.N.

CONTADOR
N.N.

LIDER DE
PRODUCCION

N.N.

CONDUCTOR
N.N.

OPERARIOS
N.N.

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.
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6.7.5.6.3. ORGANIGRAMA FUNCIONAL

JUNTA GENERAL DE SOCIOS
JUNTA GENERAL DE SOCIOS
- Elaborar Reglamentos
- Aprobar Reparto Utilidades.
- Dictar Politicas

GERENTE

- Planifica, organiza, dirige y controla
el proceso administrativo.

- Representante Legal de la Empresa.

CONTADOR

- Manejar Correspondencia.- Atender
al publico

-Llevar la Contabilidad

DEPARTAMENTO DE PRODUCCION

- Planifica la adquisicién de CHOFER
materiales. - Entrega el producto terminado

- Supervisar el proceso de - Moviliza la materia prima.
produccion.

OPERARIOS
- Realiza las labores de Produccién.

- Mantenimiento de la planta

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.
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6.8. MANUAL DE FUNCIONES

El manual de funciones contiene informacion relativa a cada puesto de trabajo,
permitiendo determinar los requisitos, limitaciones y las relaciones entre unos y
otros elementos para la mejor realizacion de las tareas, de acuerdo al

organigrama expuesto se determinan las funciones pertinentes.

Cédigo:

Titulo del puesto: Junta General de Socios

NATURALEZA DEL TRABAJO:

¢ Legislar actividades de la empresa y decidir sobre los aspectos
de importancia que beneficien los intereses de la misma.
FUNCIONES TIPICAS DE LA JUNTA GENERAL DE SOCIOS:
¢ Dictar y aprobar politicas

¢ Dictar, normar procedimientos, reglamentos y resoluciones

e Tomar decisiones para aumentar o disminuir el capital de la
empresa

¢ Aprobar o rechazar balances presentados por el nivel ejecutivo
e Tomar decisiones de relevancia para la empresa

e Aprobar o rechazar los presupuestos presentados por los
directivos

CARACTERISTICAS DE CLASE

e Hacer cumplir reglamento, politicas y estatutos establecidos.

¢ Realizar reuniones periddicas para tratar y evaluar la situaciéon
de la empresa.

RESPONSABILIDADES:

Es responsable del correcto funcionamiento de la empresa en
general, mediante el oportuno aprovechamiento de los recursos
en base a las decisiones que se toman.

REQUISITOS MINIMOS:

Pertenecer a la empresa en calidad de socio.

EXPERIENCIA MINIMA:

No es indispensable.
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Cdédigo: 01

Titulo del puesto: Gerente General

MISION:

¢ Planificar, programar, organizar, ejecutar y controlar las
actividades gque se van a realizar en la institucién.

¢ Responder por las personas que trabajan en la institucion.

¢ Actlia con independencia profesional usando su criterio para la
solucion de los problemas que se presenten.

¢ Responde por los equipos a su cargo hasta un valor de $2000.
FUNCIONES TIPICAS DEL GERENTE:

e Ejercer la representacion judicial y extrajudicial de la empresa.
o Cumplir y hacer cumplir las disposiciones emanadas de la
junta general de socios.

¢ Presentar periédicamente a la junta general de socios:
programas, presupuestos, proyectos y sugerencias para su
aprobacion.

¢ Participar de las reuniones convocadas por la junta general de
socios o el directorio do la empresa.

e Nombrar y remover por causa justa al personal administrativo a
su cargo.

e Velar por la correcta utilizacién de los recursos de la empresa,
y demas funciones y disposiciones que los organismos
superiores le deleguen

TAREAS TIPICAS DE COMERCIALIZACION:

¢ Elaborar y ejecutar las estrategias de promocion y publicidad
de la empresa.

¢ Determinar los lugares estratégicos y los intermediarios
adecuados para la venta del servicio.

¢ Analizar las politicas de ventas.

¢ Guiar al vendedor.

CARACTERISTICAS DE CLASE:

¢ Ser lider en la empresa

¢ Responsabilidad administrativa econémica y técnica de la
ejecucion de las tareas.

RESPONSABILIDADES:

¢ Responder por las decisiones tomadas a su nivel.

¢ Responder por todas las actividades que se realicen en la
empresa.

REQUISITOS MINIMOS:

Titulo académico: Titulo de Ingeniero en Administracion y
Produccién Agropecuaria.

Edad: 30 a 45 afios

Otros: Creatividad, Iniciativa, Cursos de Relaciones
Humanas, Cursos de Mercadotecnia, Cursos de
Computacion

EXPERIENCIA MINIMA:

Se requiere de experiencia Tres afios
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Cdédigo: 02

Titulo del puesto: Secretaria- Contadora

NATURALEZA DEL TRABAJO

¢ Tramitar documentos e informacion confidenciales de la
empresa.

¢ Elaborar operaciones contables y realizar el andlisis financiero.
MISION: Brindar un apoyo sostenible a la empresa garantizando
un maximo desempefio a la misma.

TAREAS TIPICAS DE SECRETARIA:

¢ Mantener buenas relaciones interpersonales, tanto internas
como externas.

¢ Manejar datos e informacion confidencial de la empresa.

e Llevar las actas de las reuniones de la Junta General de
Socios.

e Tramitar pedidos u 6rdenes del jefe.

e Enviar y recibir correspondencia de la empresa.

e Mantener la informacion administrativa al dia.
CARACTERISTICAS DE CLASE:

e Mantener la contabilidad de la empresa

¢ Responsabilidad técnica y econdémica en el manejo de los
trdmites administrativos y operaciones contables.

e Se caracteriza por tener autoridad funcional, mas no de mando
ya que auxilian cualquier actividad que asi lo requieran los
departamentos que conforman la empresa.

TAREAS TIPICAS DE CONTADORA:

» Determinar el control previo sobre gastos

» Organizar en forma adecuada los registros contables.

» Presentar informes contables

» Realizar analisis financieros.

RESPONSABILIDADES:

¢ Responde por cada uno de los materiales que estén bajo su
cargo.

REQUISITOS MINIMOS:

e Titulo en Contabilidad y Auditoria

e Curso de Secretariado y Contabilidad

¢ Cursos de Informatica.

e Cursos de Relaciones Humanas.

EXPERIENCIA MINIMA:

Dos afios de experiencia
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Cddigo: 03

Titulo del puesto: Jefe de Produccién

NATURALEZA DEL TRABAJO

e Planificar la materia prima necesaria para el abastecimiento de
la produccion.

MISION: llevar el control del proceso productivo, la calidad del
producto y velar por la correcta gestion y organizacion de la
linea de produccion.

TAREAS TIPICAS DE PRODUCCION:

¢ Administrar correctamente las actividades del departamento de
produccion.

¢ Mantener mediante una correcta planificacion los niveles
aceptables de produccion que requiere la empresa.

e Supervisar y controlar la existencia de materia prima y el
cuidado de las mismas.

e Hacer control de la calidad del producto.

¢ Mantener reuniones con el personal a su cargo.

¢ Establecer sistemas de medida de tiempo y movimiento para
optimizar el trabajo.

e Controlar el correcto uso y mantenimiento del equipo.

e CARACTERISTICAS DE CLASE:

¢ Saber administrar diversas adquisiciones que realiza dentro la
empresa.

¢ Coordina citas con los proveedores y compradores

e El puesto se caracteriza por la responsabilidad de supervisar y
controlar la existencia de materia prima y el cuidado de las
mismas, para evitar paralizaciones de las actividades.

¢ Esfuerzo mental y fisico, este cargo posee riesgos fisicos y
psicolégicos.

RESPONSABILIDADES:

¢ Responder por el buen manejo del departamento de
produccién

REQUISITOS MINIMOS:

» Titulo de Ingeniero en Industrias Alimenticias

» Cursos de relaciones humanas

EXPERIENCIA MINIMA

Un afio de experiencia en labores a fines.
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Cédigo: 04

Titulo del puesto: Operarios

NATURALEZA DEL TRABAJO:

Manipular con diligencia y cuidado la maquinaria para el
procesamiento de materia prima. Dar mantenimiento a la misma.
MISION: Despacho de productos terminados al departamento de
ventas.

TAREAS TIPICAS DE LOS OBREROS:

» Cumplir las disposiciones emanadas por los superiores.

» Pesar la cantidad de materia prima a procesar.

» Vigilar el proceso productivo

» Controlar el mantenimiento y conservacion de la maquinaria.
» Evitar desperdicios de materiales.

CARACTERISTICAS DE CLASE:

» Ser Responsable y tener habilidad y destreza

» Recepcion, clasificacién, mantenimiento y entrega de
materiales y productos dentro de la empresa.

» Produccion de productos.

RESPONSABILIDADES:

¢ Responden por todas las actividades que estén a su cargo.

e REQUISITOS MINIMOS

» Titulo de bachiller.

» Cursos de relaciones humanas.

EXPERIENCIA MINIMA

No indispensable
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6.9. ESTUDIO ECONOMICO - FINANCIERO

En el siguiente estudio se presenta la viabilidad econémica que tiene el montaje
de una MICROEMPRESA PARA ELABORACION DE CHORIZO PARRILLERO
Y MORTADELA A PARTIR DE PROTEINA DE SOYA (GLYCINE MAX), EN LA
CIUDAD DE LOJA, CANTON Y PROVINCIA DE LOJA.

6.9.1 INVERSIONES

CUADRO 29. Costos del Local

ELEMENTO VALOR AREA m2 TOTAL
UNITARIO ($/m?2)
Terrenos para la Empresa 60,00 600,00 36000,00
Edificaciones 250,00 523,81 | 130952,50
TOTAL 166952,50

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.

CUADRO 30. Costos de Maquinaria y Equipo de Produccion.

EQUIPO O ELEMENTO CANTIDAD VALOR TOTAL ($)
UNITARIO
$)

MOLINO ELECTRICO 1 290,00 290,00
CUTTER 1 2170,00 2170,00
EMBUTIDORA 1 2980,00 2980,00
MARMITAS DE COOCION 1 1700,00 1700,00
BALANZAS ELECTRONICAS 2 820,00 1640,00
EMPACADORA AL VACIO 1 3250,00 3250,00
CAMARA FRIGORIFICA 1 3000,00 3000,00
MESAS DE ACERO INOX. 2 700,00 1400,00
CUCHILLOS INDUSTRIALES (JUEGO) 1 90,00 90,00
BOMBONAS DE GAS 4 50,00 200,00
TABLAS DE CORTE 4 4,00 16,00
ENVACES PLASTICOS 10 3,00 30,00
TERMOMETRO DE AGUJA 2 20,00 40,00
HIELERA 1 10000,00 10000,00
MEZCLADORA 1 2500,00 2500,00
MOLINO 1 1543,00 1543,00
TINAS PARA ENFRIADO 1 1200,00 1200,00

TOTAL 32049,00

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.

CUADRO 31. Costos de Muebles y Enseres.
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EQUIPO ELEMENTO CANTIDAD VALOR TOTAL
UNITARIO (%) (%)
Escritorio gerencia 1 300 300
Escritorio secretaria 1 300 300
Escritorio control de 1 300 300
calidad
Mesas auxiliares 1 150 150
Archivadores 1 200 200
Silla tipo Gerente 1 160 160
Silla tipo secretaria 4 150 600
Sistema de calefaccion 1 220 220
Casilleros 2 350 700
Infocus 1 300 300
TOTAL 3230

Fuente: El Autor

Elaboracién: Roberto Ortega E.

CUADRO 32. Costos de Equipos de Computacién y Comunicacion

EQUIPO O ELEMENTO | CANTIDAD VALOR TOTAL ($)
UNITARIO ($)
Computadores 2 600 1200
personales e impresora
Teléfonos 2 60 120
TOTAL 1320

Fuente: El Autor

Elaboracién: Roberto Ortega E.

CUADRO 33. Costos de Implementos de Oficina y Papeleria.
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DESCRIPCION CANTIDAD | VALOR UNITARIO VALOR VALOR
(%) MES ($) ANO (%)
Lapicero 8 0,25 2 8
Resma A4 3,8 3,8 22,8
Regla 2 0,38 0,76 0,76
Sobre carta 10 0,14 14 16,8
Sobre manila oficio 10 0,15 1,5 18
sobre manila carta 10 0,12 1,2 14,4
Resaltadores 6 0,5 3 6
Marcador de pizarra 2 0,35 0,7 4,2
Borrador tablero acrilico 1 1 1 1
Caja de ganchos de carpetas 1 1,2 1,2 3,6
Caja de grapas 1 0,7 0,7 2,1
Archivador AZ 2 2,4 4.8 4.8
Estilete grande 2 0,45 0,9 0,9
Cajade CD 1 4.5 4.5 9
Perforadora 1 2,3 2,3 2,3
Tijeras inoxidables 1 0,3 0,3 0,3
Folder colgante marrén oficio 10 0,24 2,4 28,8
Folder carpeta presentacion 10 0,45 4,5 54
Folder carpeta blanca econémica 10 0,2 2 24
Pegante 125 gr. 1 0,35 0,35 1,05
Cinta adhesiva transparente 1 0,45 0,45 1,35
19*50
Taco papel adhesivo 6 0,6 3,6 10,8
Cuaderno profesional 3 1,2 3,6 14,4
Corrector 1 1 1 2
Tinta impresora 1 4 4 16
Caja de clips 1 0,4 0,4 0,8
Minas para portaminas 12 0,85 10,2 30,6
Borrador 2 0,2 0,4 0,4
Tarjetas de presentacion 1000 0,045 45 540
Facturas de ventas (500) 1 30 30 60
Orden de pedido (500) 1 30 30 60
Hojas membretadas (1000) 1 30 30 60
Sobres membretados (1000) 1 45 45 90
Carnet institucional base plastica 6 4 24 24
Comprobante de egreso (500) 1 8 8 16
Recibo de caja (1000) 1 60 60 120
Etiquetas PT (1000) 1 920 90 180
Notas de contabilidad (500) 1 30 30 60
Remisiones (1000) 1 60 60 120
Portaminas 8 1,2 9,6 9,6
TOTAL 524,56 1638,76

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.
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CUADRO 34. Costos de Implementos de Aseo.

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR VALOR MES VALOR
UNITARIO ($) (%) ANO (3)
Guantes 2 1,56 3,12 18,72
Cepillo bafio 2 1,79 3,58 3,58
Bomba succidn sanitario 2 1,79 3,58 3,58
Cepillo lava piso 2 4,46 8,92 8,92
Escoba 2 491 9,82 29,46
Cepillo pequefio 2 1,78 3,56 3,56
Recogedor 2 2,23 4,46 4,46
Trapeador 2 4,91 9,82 29,46
pafio multiusos 2 8,03 16,06 192,72
Detergente en polvo 1 11,16 11,16 133,92
(3kg)
Cloro (2lit) 1 3,57 3,57 42,84
Desinfectante (4 lit) 1 4,46 4,46 53,52
Plumero 2 7,14 14,28 14,28
Escobillén 2 8,93 17,86 17,86
Balde 2 8,93 17,86 17,86
TOTAL 132,11 300,6
Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.
El cuadro 34 presenta los implementos de aseo de la empresa.
CUADRO 35Costos de Implementos de Primeros Auxilios.
DESCRIPCION CANTIDAD VALOR VALOR VALOR
UNITARIO ($) MES (3$) ANO ($)
Isodine Solucion 1 0,70 0,70 8,40
Alcohol 1 2,90 2,90 34,80
Diclofenaco (12 tabletas) 1 1,80 1,80 21,60
Sal andrews (8 sobres) 1 0,80 0,80 9,60
Alkasltser (30 tabletas) 1 0,33 0,33 3,96
Agua oxigenada 1 0,35 0,35 4,20
Algodon 1 2,25 2,25 27.00
Aspirinas (20 tabletas) 1 2,40 2,40 28,80
Gasa estéril paquete 1 7,50 7,50 90.00
Esparadrapo rollo 1 6,02 6,02 72,24
TOTAL 25,05 300,60

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.
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El cuadro 35 presenta los implementos de primeros auxilios para el personal de
la empresa.

CUADRO 36. Costos de Dotacion.

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR VALOR VALOR

UNITARIO ($) MES ($) ANO (3$)
Uniforme oficios varios 1 37,00 37,00 37,00
Overol de vinil 6 12,00 72,00 288,00
Bata laboratorio 1 17,00 17,00 17,00
Zapato antideslizante 3 16,00 48,00 48,00
Tapabocas 6 1,40 8,40 100,80
tapones oidos 6 0,70 4,20 16,80
Gafas de proteccion 3 3,70 11,10 44,40
Coffias 6 1,50 9,00 108,00
Guantes de latex (50 pares) 2 7,00 14,00 168,00
TOTAL 220,70 828,00

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.

El cuadro 36 presenta los costos de dotacion del personal de la empresa.

CUADRO 37. Costos de Constitucion de la Empresa.

DESCRIPCION VALOR ($)
Registro de nombre en el IEPI 700,00
Registro en Catastro Empresa 25,00

TOTAL 725,00

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.

El cuadro 37 presenta los costos de constitucion de la empresa.

CUADRO 38. Gastos Generales

DESCRIPCION VALOR MENSUAL (%) VALOR ANUAL ($)
Publicidad radiada 250,00 3000,00
Publicidad catdlogos de muestras 100,00 1200,00
Energia eléctrica 115,20 1382,40
Teléfono 40,00 480,00
Agua 15,00 180
Implemento de aseo 132,11 574,74
Primeros auxilios 25,05 300,6
Dotacion 220,70 828,00
Implementos de oficina y papeleria 524,56 1638,76
TOTAL 1422,62 9584,5

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.
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El cuadro de 38 muestra la relacion de los gastos generales de la Microempresa
industrial de procesamiento de embutidos a base de soya.

CUADRO 39. Depreciaciones.

EQUIPO ELEMENTO PERIODO A VALOR VALOR VALOR
DEPRECIAR TOTAL ($) MENSUAL ($) | ANUAL
(meses) (%)
Maquinaria y equipo 120 32049,00 26,71 320,49
muebles y enseres 60 3230,00 5,38 64,60
Equipos de Computacion 36 1320,00 12,10 145,20
y comunicacion
Edificaciones 120 166952,50 69,56 834,76
TOTAL 203551,50 113,75 | 1365,05
Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.
CUADRO 40. Capital Inicial
DESCRIPCION VALOR (%)
UN MES DE NOMINA 2343,01
UN MES GASTOS GENERALES 1422,62
UN MES MATERIAS PRIMAS 1459,98
TERRENO Y EDIFICACIONES 166952,50
MAQUINARIA Y EQUIPOS 32049,00
EQUIPOS DE COMPUTACION 1320,00
MANTENIMIENTO REGULAR 3000,00
TOTAL DE INVERSION 208547,11

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.

El cuadro 40 muestra los detalles de la inversion inicial que es necesaria para la puesta
en marcha de la Microempresa industrial de procesamiento de embutidos a base de

soya.

CUADRO 41. Némina Mensual.

NOMINA

No | SUELDO DECIMO DECIMO APORTE APORTE TOTAL TOTAL
TERCERO CUARTO PERSONA | PATRONAL | MENSUAL | ANUAL
L 9.45% 12,15%

Administrador 1 600 58,33 29,50 56,70 72,90 631,13 | 7573,60
Secretaria- 1 400 33,33 29,50 37,80 48,60 425,03 | 5100,40
Contadora
Operarios 1 354 29,50 29,50 33,45 43,01 379,55 | 4554,56
Lider de 1 500 41,67 29,50 47,25 60,75 523,92 | 6287,00
Produccion
Conductor 1 354 33,33 29,50 33,45 43,01 383,38 | 4600,56
Vendedor

TOTAL 6 2208 196,17 147,50 208,656 268,27 2343,01 | 28116,1

Fuente: El Autor

Elaboracién: Roberto Ortega E.
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CUADRO 42. Nomina Proyectada 2015 — 2019

NOMINA 2015 2016 2017 2018 2019
Administrador 7473,60| 7886,14| 8321,46| 8780,80| 9265,50
Secretaria-

Contadora 5100,40| 5381,94| 5679,03| 5992,51| 6323,29
Operarios 4554, 56| 4805,98| 5071,27| 5351,20| 5646,59
Lider de Produccion | 6287,00| 6634,04| 7000,24| 7386,65| 7794,40
Conductor Vendedor | 4554,56| 4805,98| 5071,27| 5351,20| 5646,59
TOTAL SALARIOS (27970,13|29514,08|31143,26|32862,36 |34676,37
SEGURIDAD

SOCIAL 3219,26| 3396,97| 3584,48| 3782,34| 3991,13
FONDOS DE

RESERVA 769,18 769,18 769,18 769,18
TOTAL NOMINA 31189,39|33680,22 | 35496,91 | 37413,89 | 39436,67

Fuente: El Autor

Elaboracién: Roberto Ortega E.

Tasa de proyeccion: 5.52% (Tasa de incremento salarial en los ultimos 5 afos-

Ministerio de Trabajo)

CUADRO 43. Proyeccion de Gastos Generales

DESCRIPCION 2015 2016 2017 2018 2019 2020
Publicidad radiada 3000,00| 3110,10( 3224,24| 3342,57| 3465,24| 3592,42
Publicidad - Catalogo
de muestras 1200,00| 1244,04| 1289,70| 1337,03| 1386,10| 1436,97
Energia eléctrica 1382,40| 1433,13| 1485,73| 1540,26| 1596,78| 1655,39
Teléfono 480,00 497,62| 515,88 534,81| 554,44 574,79
Agua 180,00| 186,61 193,45| 200,55 207,91| 215,55
Implementos de aseo | 574,74 595,83| 617,70 640,37| 663,87| 688,24
Primeros auxilios 300,60 311,63| 323,07 334,93| 347,22 359,96
Dotacion 828,00( 858,39| 889,89| 922,55| 956,41| 991,51
Implementos de
oficina y papeleria 1638,76| 1698,90| 1761,25| 1825,89| 1892,90| 1962,37

10300,9 | 10678,9 | 11070,8 | 11477,1
TOTAL 9584,50 [ 9936,25 1 6 7 7

Fuente: El Autor

Elaboracién: Roberto Ortega E.

Tasa de proyeccion: 3.67% (Inflacion anual 2014 - INEC)

El cuadro 43 presenta la proyeccion de los gastos generales
industrial de procesamiento de embutidos a base de soya.
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CUADRO 44. Ventas Proyectadas (Kg. / Afio)

VENTAS 2015 2016 2017 2018 2019
Mortadela 6078,33 | 6686,16 | 7354,78 | 8090,26 | 8899,28
Chorizo Parrillero | 6078,33 | 6686,16 | 7354,78 | 8090,26 | 8899,28
TOTAL 12156,66 | 13372,33 | 14709,56 | 16180,51 | 17798,57

Fuente: El Autor

Elaboracién: Roberto Ortega E.

CUADRO 45. Proyeccion de Precios de fabricacion de los Embutidos a Base de

Soya (Délares/ Kilo)

ANO 2015 2016 2017 2018 2019
Mortadela 4,19 3,97 3,72 3,49 3,27
Chorizo Parrillero 3,96 3,75 3,50 3,27 3,05

TOTAL 8,15 7,73 7,23 6,77 6,33

Fuente: El Autor

Elaboracién: Roberto Ortega E.

CUADRO 46 Proyeccion de Precios de distribucion de los Embutidos a Base
de Soya (Ddlares / Kg).

ANO 2015 2016 2017 2018 2019
Mortadela 5,02 5,62 6,08 6,68 7,35
Chorizo Parrillero 5,39 5,93 6,52 7,18 7,89

TOTAL 10,41 11,45 12,60 13,86 15,25

Fuente: El Autor

Elaboracién: Roberto Ortega E.

CUADRO 47 Proyeccion de Precios de distribucion de los Embutidos a Base de

Soya (DOélares / Kg).

ANO 2015 2016 2017 2018 2019
Mortadela 5,04 5,54 6,09 6,70 7,37
Chorizo Parrillero 541 5,95 6,54 7,20 7,92

TOTAL 10,44 11,49 12,64 13,90 15,29

Fuente: El Autor

Elaboracién: Roberto Ortega E.
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CUADRO 48. Proyeccion de Ingresos por Ventas (Doélares / Afio)

ANO 2015 2016 2017 2018 2019
Mortadela 30527,03| 36937,70| 44694,62| 54080,49| 65437,39
Chorizo Parrillero 32768,62| 39650,03| 47976,53| 58051,60| 7024244

TOTAL 63295,64| 76587,73| 92671,15| 112132,09| 135679,83
Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.
CUADRO 49. Consumo Anual de Materias Primas (Kg. / Afio).

Ao 2015 2016 2017 2018 2019 2020
Soya Texturizada 4945,32 | 5439,85 | 5983,84 | 6582,22 | 7240,44 7964,49
Aceite de Soya 2130,96 | 2344,06 | 2578,46 | 2836,31 | 3119,94 3431,93
Consumo total 7076,28 | 7783,91 | 8562,30 | 9418,53 | 10360,38 | 11396,42

Fuente: El Autor

Elaboracién: Roberto Ortega E.

CUADRO 50. Proyecciones del Precio Promedio de las Materias Primas
(Ddélares / Kilo)

Afio 2015 2016 2017 2018 2019
Soya Texturizada 0,36 0,40 0,44 0,48 0,53
Aceite de Soya 0,74 0,81 0,90 0,98 1,08

Fuente: El Autor

Elaboracién: Roberto Ortega E.

CUADRO 51. Proyecciones de los Gastos en Compras de Materias Primas
(Doélares / afio)

Ao 2015 2016 2017 2018 2019
Soya Texturizada 1780,32 2154,18 2606,56 3153,94 3816,26
Aceite de Soya 1576,91 1908,06 2308,75 2793,59 3380,25
Consumo total 3357,23 4062,24 4915,31 5947,53 7196,51
Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.
CUADRO 52. Proyecciones de los Gastos en Compras de Insumos
(Délares / afio)
ANO 2015 2016 2017 2018 2019
Mortadela 6260,68 6490,45 6728,65 6975,59 7231,59
Chorizo Parrillero 3647,00 3780,84 3919,60 4063,45 4212,58
TOTAL 9907,68 | 10271,29 | 10648,25 | 11039,04 | 11444,17

Fuente: El Autor

Elaboracién: Roberto Ortega E.
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(Dolares / Kilo)

CUADRO 53. Proyecciones del Precio Promedio de Insumos por producto

ANO 2015 2016 2017 2018 2019
Mortadela 1,03 1,07 1,11 1,15 1,19
Chorizo Parrillero 0,60 0,62 0,64 0,67 0,69

TOTAL 1,63 1,69 1,75 1,82 1,88

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.
CUADRO 54. Proyeccion de Costos de Empaque (Dolares / afio)

ANO 2015 2016 2017 2018 2019
Mortadela Corriente 0,35 0,36 0,38 0,39 0,40
Mortadela Especial 0,35 0,36 0,38 0,39 0,40

TOTAL 0,70 0,73 0,75 0,78 0,81
Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.

ANO 2015 2016 2017 2018 2019
Mortadela 0,35 0,39 0,42 0,47 0,51
Chorizo Parrillero 0,35 0,39 0,42 0,47 0,51

TOTAL 0,70 0,77 0,85 0,93 1,02

Fuente: El Autor

Elaboracién: Roberto Ortega E.

CUADRO 55. Proyeccion de Compras de Empaque (Dolares / afio)

ANO 2015 2016 2017 2018 2019
Mortadela 2127,42 | 2205,49 | 2286,43 | 2370,35 | 2457,34
Chorizo Parrillero | 2127,42 | 2205,49 | 2286,43 | 2370,35 | 2457,34

TOTAL 4254,83 | 4410,98 | 4572,87 | 4740,69 |4914,67

Fuente: El Autor

Elaboracién: Roberto Ortega E.

CUADRO 56. Proyeccion del Total de Compras de Materia Prima, Insumos y

Empaques (Doélares/afo).

2015 2016 2017 2018 2019
MATERIA PRIMA 3357,23 3525,09 3701,34 3886,41 4080,73
ADITIVOS 9907,68 10403,06 10923,21 11469,38 12042,84
EMPAQUES 4254,83 4467,57 4690,95 4925,50 5171,77
TOTAL COMPRAS 17519,73 18395,72 19315,51 20281,28 21295,35

Fuente: El Autor

Elaboracién: Roberto Ortega E.
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CUADRO 57. Proyeccion del Costo Unitario de la Mortadela (Délares / afio).

2015 2016 2017 2018 2019
MATERIA PRIMA E INSUMOS 10104,48 | 11029,11 12041,91 | 13151,49 | 14367,29
NOMINA 3133539 | 32108,59 32108,59 | 32108,59 | 32108,59
GASTOS GENERALES 9584,50 | 10063,73 10566,91 | 11095,26 | 11650,02
TOTAL 51024,38 | 53201,423 54717,40 | 56355,33 | 58125,89
PRODUCCION (kilos)
Kg de producto 12156,66 | 13372,33 14709,56 | 16180,51 | 17798,57
TOTAL (KILOS) 12156,66 | 1337233 14709,56 | 16180,51 | 17798,57
COSTO UNITARIO 4,20 3,08 3,72 3,48 3,27

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.

CUADRO 58. Proyecciéon del Costo

Unitario del Chorizo

Parrillero (Délares /

afo).

2015 2016 2017 2018 2019
MATERIA PRIMA E INSUMOS | 7415,25 8074,73 8796,06 9585,22 10448,77
NOMINA 3133539 | 3210859 | 32108,59 | 32108,59 | 32108,59
GASTOS GENERALES 9584,50 10063,73 10566,91 11095,26 11650,02
TOTAL 48335,14 | 50247,05 | 5147156 | 52789,06 | 5420737
PRODUCCION (kilos)
KG 12156,66 13372,33 14709,56 16180,51 17798,57
TOTAL (KG) 12156,66 13372,33 14709,56 16180,51 17798,57
COSTO UNITARIO 3,98 3,76 3,50 3,26 3,05

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.
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CUADRO 59. Flujo de Caja Proyectado.

DETALLE 0 1 2 3 2 >
2015 2015 2016 2017 2018 2019

SALDO DE CAJA INICIAL 4983,44 10770,64 24385,81 51003,69| 93837,33
INGRESOS
Capitald de financiamiento 145974,46
Ingreso por ventas 21098,55 76587,73 92671,15| 112132,09| 135679,83
Aporte de los socios 62560,48
TOTAL INGRESOS 208534,94 26081,99| 76587,72751| 92671,15028| 112132,0918| 135679,83
EGRESOS
Edificaciones 166952,50
Compra mueblesy enseres 3230,00
Compra equipos de computacion 1320,00
Gastos del personal 10396,46 33680,22 35496,91 37413,89| 37413,886
Maquinariay equipos 32049,00
Mantenimiento regular 3000,00 3000,00 3000,00 3000,00
Seguridad social 1073,09 3396,97 3584,48 3782,34 3782,34
Compras 5839,91 18395,72 19315,51 20281,28| 21295,35
Publicidad radiada 1000,00 1050,00 1102,50 1157,63 1215,51
Publicidad-catalogo de muestras 400,00 420,00 441,00 463,05 486,20
Energia eléctrica 460,80 483,84 508,03 533,43 560,11
Teléfono 160,00 168,00 176,40 185,22 194,48
Agua 60,00 63,00 66,15 69,46 72,93
Implementos de aseo 143,69 150,87 158,41 166,33 174,65
Primeros auxilios 75,15 78,91 82,85 87,00 91,35
Dotacién 276,00 289,80 304,29 319,50 335,48
Implementos de oficina 409,69 430,17 451,68 474,27 497,98
Depreciaciones 1365,05 1365,05 1365,05 1365,05
Interes por prestamos 13868,38 11094,71 8321,03 5547,35
TOTAL EGRESOS 203551,50 20294,79 62972,56 66053,28 69298,45| 70485,31
DISPONIBLE 4983,44 5787,20 13615,17 26617,87 42833,64| 65194,52
FLUJO DE CAJA NETO 4983,44 10770,64 24385,81 51003,69 93837,33| 159031,85

Fuente: El Autor

Elaboracién: Roberto Ortega E.
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CUADRO 60. Presupuesto de Costos Fijos y Variables.

DENOMINACION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

FIJO |VARIABLE| FIJO |VARIABLE| FIJO |VARIABLE | FIJO |VARIABLE| FIJO |VARIABLE
Mano de Obra Directa 15396,13 15570,10 15746,05 15923,98 16103,92
Materia Prima Directa 3357,23 4062,24 4915,31 5947,53 7196,51
Mano de Obra Indirecto 12574,00 12574,00 12574,00 12574,00 12574,00
Materia Prima Indirecta 14162,51 1487063 15614,17 1639487 17214,62
Depreciacién Maquinaria 320,49 320,49 320,49 320,49 320,49
Depreciacion Muebles y Enseres 64,60 64,60 64,60 64,60 64,60
Depreciacion de Eq de Comp 145,20 145,20 145,20 145,20 145,20
Depreciacion de Edificaciones 834,76 834,76 834,76 834,76 834,76
Servicios Bésicos (Produccion) 2042,40 2042,40 2042,40 2042,40 2042,40
Utiles de Oficina 1638,76 1638,76 1638,76 1638,76 1638,76
Suministros de Limpieza 574,74 574,74 574,74 574,74 574,74
Dotacion 828,00 828,00 828,00 828,00 828,00
Primeros auxilios 300,60 300,60 300,60 300,60 300,60
Publicidad 4200,00 4200,00 4200,00 4200,00 4200,00
Interés por el préstamo 13868,38 11094,71 8321,03 5547,35
COSTO TOTAL 36877,28 | 19562,13 |37051,26 | 34843,66 | 37227,20| 33666,59 | 37405,13 | 32705,83|37585,07 | 32000,88

Fuente: El Autor

Elaboracién: Roberto Ortega E.
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PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio sirve para poder planear y controlar la produccion asi como
las ventas, indica el punto muerto en donde no existe ni pérdidas ni ganancias,
por tanto si se desea ganar hay que producir y vender mas que lo que determina
el punto de equilibrio, de lo contrario la empresa generard pérdidas y estas no
conviene para ningun involucrado en el negocio (empleados, proveedores,

accionistas).

Para determinar el punto de equilibrio se utiliza unas formulas matematicas, se

hace el calculo en funcion de la capacidad instalada y del volumen de ventas.

1. Método Matematico

a. En funcién de la Capacidad Instalada

En donde:

PE= Punto de equilibrio
CF= Costos fijos

CV= Costo variables

VT= Ventas Totales

Férmula:
PE CFT 100
= *
VENTAS TOTALES — COSTOS VARIABLES
DATOS:
CF=36.877,28
CV=19.562,13
VT= 63.295.64
o - 36.877,28 100
= 63.295,64 —19.562,13
PE =84,32%

100



Este porcentaje significa que la empresa al trabajar al 84,32%% de su capacidad

instalada no generaria pérdidas ni ganancias.

b. En funcién de las Ventas

CFT

v
1-=
VT

3 36.877,28
= 1 1956213
"~ 63.295,64

PE =53.367,98

Si la empresa vende $ 53.367,98 no obtendrd ni pérdidas, ni ganancias,
permitiéndole cubrir sus necesidades; en este punto, no habran utilidades para

repartir a los accionistas.
6.10 EVALUACION FINANCIERA

6.10.1. MEDIDAS PARA EVALUAR EL PROYECTO

v Valor Actual Neto (VAN)
v Tasa Interna de Retorno (TIR)
v" Relacién Beneficio Costo (R/BC)

6.10.1.1 Valor Actual Neto (VAN)

El VAN representa en valores actuales, el total de los recursos que quedan en
manos de la empresa al final de toda su vida Util, es el retorno liquido actualizado

generado por el proyecto.

Los criterios de decision son:
» Si el VAN es positivo se debe realizar el proyecto
» Si el VAN es negativo se rechaza el proyecto

> Si el VAN es cero es indiferente su ejecucién
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FORMULA DEL FACTOR DE ACTUALIZACION

Donde:

i = interés
n=tiempo

La tasa sera del 9,5% porque es el costo del capital financiado (CFN).

FA

CUADRO 61. Valor Actual Neto

Ca+or

PERIODO | FLUJO FACTOR DE FLUJO

DE CAJA |ACTUALIZACION | ACTUALIZADO

9,50%
1 10770,64 0,9132420 9836,20
2 24385,81 0,8340110 20338,04
3 51003,69 0,7616539 38847,16
4 93837,33 0,6955743 65270,83
5 159031,85 0,6352277 101021,43

SUMATORIA DE FLUJOS

ACTUALIZADOS: 235313,66
INVERSION: 208534,94
VALOR ACTUAL NETO: 26778,72

Fuente: El Autor y tasa de interés por financiamiento CFN
Elaboracién: Roberto Ortega E.

VAN= SUMATORIA DE FLUJOS ACTUALIZADOS - INVERSION
VAN =235.313,66-208 534,85
VAN = 26.778,72

Como el VAN del proyecto es mayor de la unidad, entonces el proyecto es
factible.

6.10.1.2 Tasa Interna De Retorno

Los criterios de decision son:

» SilaTIR es > que el costo de capital se acepta el proyecto.
» SilaTIR es = que el costo de capital es indiferente.

» SilaTIR es < que el costo de capital se rechaza el proyecto.
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CUADRO 62. Tasa Interna de Retorno.

TASA INTERNA DE RETORNO
PERIODO | FLUJODE | FACTORDE |VANTASA| FACTORDE | VAN TASA
CAJA |ACTUALIZACION| MENOR |ACTUALIZACION| MAYOR

0 208547.11 12,50% 208547,11 13,50% 208547,11

1 10770,64 0,888888889 |  9573,90 0,881057269|  9489,55

2 24385,81 0,790123457 | 19267,80 0,776261911| 18929,78

3 51003,69 0,702331962 | 35821,52 0,683931199| 34883,01

4 93837,33 0,624295077 | 58582,18 0,602582554 | 56544,74

5 159031,85 0,554928957 | 88251,38 0,530909739 | 84431,56
VAN MENOR 2949,68| VAN MAYOR -4268,47

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.

La féormula para su calculo es la siguiente:

van tasa menor

TIR = tasa menor + diferencia de tasas
van tasa menor — van tasa mayor

2949.68

TIR = 12,50 + 1,00
+ (2949.68 — (—4.268.47)

TIR = 13,00%

Andlisis: Como la Tasa Interna de Retorno es mayor que el costo del capital (13%

> 9.5%), entonces es factible el proyecto.

6.10.1.3. Relacién Beneficio — Costo

Este indicador muestra la cantidad obtenida en calidad de beneficio por cada
dolar invertido, para tomar la decisibn se tomara en cuenta los siguientes

criterios:

» Sila relacion ingresos/ egresos es = 1 el proyecto es indiferente
» Silarelacion es > 1 el proyecto es rentable
» Silarelacion es < 1 el proyecto no es rentable
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Para encontrar la relacion Beneficio Costo utilizamos la siguiente formula:

RBC

_ YlIngresos Actualizados

CUADRO 63. Relacién Beneficio - Costo

"~ Y Costos Actualizados

PERIODO| COSTOS | INGRESOS FACTOR DE COSTOS INGRESOS
ORIGINALES | ORIGINALES | ACTUALIZACION | ACTUALIZADOS | ACTUALIZADOS
0 9,50%
1 56439,42 63295,64 0,913242 51542,84 57804,20
2 71894,92 76587,73 0,83401 59961,08 63874,90
3 70893,79 92671.15 0,761653 53996,46 70583,30
4 70110,96 |  112132,09 0,695574 48767,36 77996,20
5 6958595 13567983 0,635227 44202,88 86187,50
SUMATORIA 258470,63 356446,10

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.

B/ - 356446,1
C ™ 258470,63
B/. =138

Por lo tanto, por cada dolar invertido se obtendra 38 centavos de dolar.
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7. DISCUSION

La decision de hacer una microempresa para la elaboracion de embutidos
a base de soya, nace ante las disposiciones sanitarias aplicadas
actualmente para el consumo de productos de origen vegetal, que tienen
gue tener un procesamiento adecuado y seguro para ser consumidos por
los humanos, situacion que actualmente y en el futuro dificultara la

comercializacion de la materia prima para la elaboracion de subproductos.

Esta situacion impulsa al sector productor de la economia primaria a ver
la asociatividad entre los productores para formar microempresas rurales
que les permita producir soya, para la venta de su materia prima a micro
empresas dedicadas a la industrializacién como las que se presenta en el
presente proyecto, asegurando de esta manera un mercado seguro,

creando de esta manera alternativas de produccion.

En el desarrollo de la investigacién se determina que existe una demanda
insatisfecha de embutidos a base de soya en la zona de estudio; por lo
gue se proyecta esta microempresa, y estara ubicada en la ciudad de

Loja.

Por otro lado la produccién de embutidos a base de soya, se la ha
seleccionado antes que otros subproductos leche de soya, yogurt de
soya, salsas, entre otras; por cuanto es demas seguro y tiene mayores
bondades nutricionales, pues en su elaboracion se emplea soya
texturizada, que se caracterizan porque se genera una emulsion de la
proteina, grasa vegetal y agua, para su posterior coccion, asegurando de
esta manera, un alimento seguro para ser consumido desde nifios hasta

adultos mayores.

La elaboracién de embutidos a base de soya como alternativa de alimento
para el mercado lojano, esta establecido, en brindar un producto de alto

valor nutritivo y saludable, puesto que la soya tiene un sin namero de
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beneficios que pueden ser receptados en la salud de los seres humanos:
ayuda a la prevencion de problemas cardiacos, regulaciones digestivas,
aporta con un alto valor nutritivo para quienes consumen este tipo de
alimentos. Se considera que es un embutido con las mismas
caracteristicas organolépticas a los embutidos tradicionales, con la
diferencia que no posee conservantes residuales como es el caso del
nitrito de sodio, en dosificaciones mayores que los 18 mmg causa
envenenamiento, y en otros casos es cancerigeno, otro de los
conservantes que no posee son los sorbatos, eritorbatos y colorantes
artificiales como es el caso del rojo 40 y el amarillo 5, siendo en los dos
casos cancerigenos, los pigmentos que se ocupa son los zumos de

remolacha o el rojo de cochinilla.

Al iniciar la microempresa su actividad con el 68% de su capacidad,
pondra en el mercado 35 kg de embutidos diarios, por lo que esta
garantizado su comercializacion y retorno de capitales invertidos,
pudiendo en el futuro aumentar su capacidad productiva de acuerdo a la

mejora de los campos y productividad de materias primas en las mismas.

Desde el punto de vista financiero, se observa que para la instalacion de
la microempresa es necesario un capital de $208.547,11, los mismos que
pueden ser financiados con capital propio y por una entidad financiera de

desarrollo.

El andlisis financiero realizado en el estudio nos brinda un VAN positivo,
una TIR superior a la tasa de interés del mercado y una RC/B que nos
indica que por cada dolar invertido recibiremos $ 0,38; relacionando esta
informacion con la teoria se puede decir que esta ultima hace énfasis que
para que un proyecto sea factible el VAN debe ser positivo, la TIR superior
a la TMAR y la relacién Beneficio Costo debe ser superior a uno, lo cual

se concluye que los resultados del proyecto estan ligados a la teoria.
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» El proyecto es viable, ya que los parametros brindan confianza para el
posible ejecutor del mismo, pues si comparamos estos indices con los de
grandes empresas que funcionan en el sector urbano podemos decir, que
se esta en mejores condiciones de produccion, por algunos factores
como: disponer de materias primas propias de la zona y mano de obra

calificada en el medio que garantizan la produccion.

8. CONCLUSIONES
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El sondeo del mercado para los embutidos con base en soya sefialé que
el 100% de la poblaciéon conoce la soya y un 95% ha consumido la ha
consumido, y que un 68% de la poblacion muestral estaria motivado a
consumir los embutidos con base en soya, lo que prueba que hay un

mercado potencial para este producto.

En el estudio de mercado se aplic6 encuestas a una muestra de 199
familias de la ciudad de Loja, lograndose determinar que existen 7.922
familias como demandantes potenciales; los demandantes reales del
consumo de embutidos con base de soya son 7.525 familias; la demanda
efectiva serian 22.003,10 Kg de embutidos con base de soya, para el

primer afio de vida util.

Al efectuar un estudio técnico, permite determinar la ubicacion y la
distribucion fisica de la planta; donde la misma estara ubicada en el
canton Loja, Parroquia El Valle, Barrio Amable Maria.

Tendrd una capacidad instalada para producir 14.962,047 Kg de
embutidos con base de soya, pero se empezara ocupando el 68% de esta

capacidad es decir la planta producira 10.174,19 Kg en el primer afo.

Se formul6 un producto de origen vegetal que contenga caracteristicas

mejores que los elaborados con proteina carnica.

El producto se llamara “SOYA-ORTENCA”, sera vendido en una funda de
poliamida, el canal de comercializacion sera indirecto se vendera a los
supermercados y tiendas para que sea éste el que haga llegar el producto

al consumidor final.

El precio al distribuidor el primer afio sera de 5,04 USD/Kg la mortadela y
5,41 USD/Kg el chorizo, permitiéndole obtener 0,50 centavos de dolar por

cada Kg de embutidos con base de soya que venda.
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Las estrategias de marketing que se utilizaran son los siguientes medios

de comunicacion: las radios locales y catalogos de muestras.

Se realiz0 la evaluacion financiera del proyecto, a través de los diferentes
indicadores financieros, los mismos que indican resultados aceptables asi
se tiene que: el VAN es de 26.778.72 dodlares; la TIR es de 13,00%; la
Relacion Beneficio/Costo es de 1,38, lo que sefiala que se ganara 0,38

centavos por cada dolar invertido.

Se propone una estructura organizativa legal de la planta procesadora de
los subproductos a partir de la produccion de la soya con los agricultores
de la zona en estudio; donde la empresa serd una compafiia en Nombre
Colectivo, cuya razon social sera “ORTENCA”, si se llega a implementar
la empresa otorgara 6 puestos de trabajo directos (administrativos y

operarios) y algunos indirectos (proveedores y distribuidores).

La ingenieria del proyecto sefiala que para producir 46,05Kg/diarias de
embutidos con base de soya, utilizando lcutter se requiere 6 horas 30

minutos.

El proceso productivo sefiala 8 operaciones diferentes desde la recepcion

de materia prima hasta el almacenamiento en las camaras de frio.

Finalmente se puede concluir que en funcion de los resultados de los
estudios de mercado, técnico, administrativo, econémico, financiero y
evaluacion financiera es factible la implementacion de una empresa de
produccion de embutidos de soya y se comercialice en la ciudad y

provincia de Loja.
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9. RECOMENDACIONES

» Realizar analisis microbiolégicos y quimicos para el prototipo final de
chorizo con base en soya para determinar su inocuidad, composicion

quimica y vida util, antes de lanzar el producto al mercado.
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A los inversionistas deben aplicar el estudio de factibilidad, realizando
estudios preliminares de mercado, financiamiento, costos y evaluacion

qgue le ayuden a determinar la inversion y la rentabilidad de la misma

Incentivar a los promotores, organizaciones, finqueros para que se
ejecute el proyecto de embutidos con base de soya, pues tendrdn muchos
beneficios tanto para la ciudad de Loja como para la provincia de Loja, en

el aspecto social y econémico especialmente.

Implementar un plan de promocion del producto a desarrollarse, a fin de
lograr difundir las caracteristicas del mismo y lograr un posicionamiento

en el mercado.

Invertir 'y realizar controles al capital por parte de autoridades
gubernamentales como la CFN, MIPRO y MAGAP, dentro de nuestra

provincia, para incentivar el desarrollo agroindustrial.

Que las UPA’s se organicen, en cada sector de produccién para solicitar
capacitacién técnica, financiamiento a las entidades financieras para

ejecutar nuevos emprendimientos.

A los productores y organizaciones campesinas, involucrarse con los
programas de desarrollo que ofrece el Gobierno Nacional para

implementar productos derivados de la soya.

Es importante explorar la posibilidad de que se integre otras variedades

en la linea vegana, ganando captacion de mercado.

A los profesionales de la Ciudad de Loja deberian poner énfasis en el
desarrollo de proyectos agro industriales, ya que la presencia industrial en

la Provincia de Loja es insipiente.
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11. ANEXOS

ANEXO 1. Encuesta a consumidores en la ciudad de Loja
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
CARRERA DE INGENIERIA EN ADMINISTRACION Y PRODUCCION
AGROPECUARIA

ENCUESTA A CONSUMIDORES EN LA CIUDAD DE LOJA

Datos generales
Edad:

Sexo: M F_
cConsume embutidos? Si_ No
Si la respuesta es No

¢Por qué no los consume? Salud Nutricion No le gusta

¢ Con que frecuencia consume embutidos?

Diario semanal mensual Esporadica

¢Doénde compra o adquiere sus embutidos? Mercado Feria

libre_ Tienda __ Supermercado_

Conoce Ud. lasoya? Si_ No__

¢Haconsumido Soya? Si_ No___

Si la respuesta es Si

¢cLe agrado? Si_ No

¢, Qué atributos conoce de la soya? Salud___ Nutricional

¢Ha oido de embutidos de soya? Si__ No

¢Consumiria Ud. embutidos de soya? Si___ No____
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GRACIAS POR SU COLABORACION

ANEXO 2. Fotografias de los procesos realizados en la elaboracion de
embutidos a base de soya.

FOTOGRAFIA 1. Formulacion de Embutidos




Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.

FOTOGRAFIA 2. Cutteado de Emulsion

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.

FOTOGRAFIA 3. Embutido de Chorizo y Mortadela




Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.

FOTOGRAFIA 4. Coccién de los Embutidos

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.

FOTOGRAFIA 5. Empacado al Vacio

Fuente: El Autor
Elaboracién: Roberto Ortega E.

ANEXO3. Proforma de equipos

PROFORMA DE EQUIPOS
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Oficina Teléfono: 0984478474
Pasaie N3B y Simon Bolivar 09981351849

~ "PROTECNI e

Correo:
PROVEEDOR TECNICO INDUSTRIAL S

QUITO, 17 DE JULIO DE 2015

COTIZACION NO.:
CLIENTE: Sr. Renato Ortega TELEFONOS:0991127889
E-MAIL: robertorenato77@gmail.com CIUDAD: Loja

ATENCION: Sr. Renato Ortega

La presente tiene como objeto, presentarle la oferta por los equipos solicitados:

EQUIPO DESCRIPCION PRECIO UNITARIO
usD
MOLINO Capacidad de 484 libras/hora, terminado en 1.543,00
acero inox, energia a 110v.
CUTTER Construida en acero inox, 6 cuchillas en acero 2.170,00

inox, motor de 3 HP, voltaje a 220v, diametro
del tazén 63 cms.

EMBUTIDORA HIDRAULICA capacidad del cilindro 22 libras, capacidad de 2.980,00
trabajo 616 Ibs./hora, voltaje a 220v,
construida 100% en acero inox, diametro del
cilindro 20*47 cms.

MEZCLADORA Construida en acero inox, 4 paleras en acero 3.960,00
inox, motor de 4 HP, ruedas altas de
resistencia, voltaje a 220v.

CONGELADOR DE ACERO Acero mate con 2 tapas horizontales 2.480,00
1.50*0.90%0.70; energia a 110v

BALANZA ELECTRONICA De 60 libras, energia a 110v. 820,00

EMPACADORA AL VACIO Con campana de plastico transparente, alta 3.250
presion, posibilidad de utilizar gas inerte, 6
memorias de empaque

TINAS DE ENFRIAMIENTO Tina rectangular de 1x1x1,5 mts, construida en 1.200

acero inoxidable sanitario de 3 mm de
espesor, con valvula de desfogue de 1 % pigy
soportes de 20 cm de alto.

TINA PARA COCCION Olla para coccion, de 1 m de diametro x 1,5 de 1.700
alto, construida en acero inoxidable sanitario
de 3mm de espesor, refuerzo en hierro negro
en la base, con quemador industrial a gas

SUBTOTAL 20.103
IVA 12% 2.412,36
TOTAL 22.515,36

ANEXO 4.Normalizacién INEN

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador
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CODEX STAN 192-1995

Pagina 67 de 297

: g“‘:: I Titulo de la Norma del Codex (;;::E:?; -
169-1989 Mijo perla en grano entero y decorticado 06.1
172-1989 Sorgo en grano 06.1
198-1995 Amoz 06.1
199-1995 Trigo y el trigo duro 06.1
201-1995 Avena 06.1
202-1995 Cliscus 6.1
152-1985 Harina de trigo 06.2.1
154-1985 Harina integral de malz 06.2.1
155-1985 Harina y la sémola de maiz sin germen 06.2.1
170-1989 Harina de mijo perla 06.2.1
173-1989 Harina de sorgo 06.2.1
176-1989 Harina de yuca comestible 06.2.1
178-1991 Sémola y la harina de trigo duro 06.2.1
301R-2011 Harina de Sagd Comestible (Norma Regional) 06.2.1
249-2006 Fideos instantineos 06,43
175-1989 Productos proteinicos de soja (PPS) 06.8.8
096-1981 Jamoén curado cocido 0822
097-1981 Espaldilla de cerdo curada cocida 0822
ORB-1981 Came tipo "Comed Beef” 0832
OR9-1981 Came Luncheon 0832
098-1981 Came picada curada cocida 08.3.2
036-1981 Pescados no eviscerados y eviscerados congelados rapidamente 09.2.1
092-1981 Camarones congelados rapidamente 09.2.1
095-1981 Langostas congeladas rapidamente 09.2.1
165-1989 Bloques de filetes q.: pescado, came de pescado picada y mezclas de filetes y de 0921
came de pescado picada congelados ripidamente
190-1995 Filetes de pescado congelados ripidamente 09.2.1
191-1995 Calamares congelados ripidamente 09.1.2
292-2008 Moluscos bivalvos vivos y crudos (vivos) 09.1.2
292-2008 Moluscos bivalvos vivos y crudos (crudos, enfriados, desbullados) 09.1.2
292-2008 Moluscos bivalvos vivos y crudos (crudos, congelados) 09.2.1
003-1981 Salmdn en conserva 09.4
037-1981 Camarones en conserva 09.4
070-1981 Atln y el bonito en conserva 09.4
090-1981 Came de cangrejo en conserva 094
094-1981 Sardinas y productos andlogos en conserva 094
119-1981 Pescados en conserva 09.4
166-1989 B.u:lilus‘ porciones y filetes de pescado empanados o rebozados congelados 0922
rapidamente

291-2010 Caviar de Esturion 0933
167-1989 Pescado salado y pescado seco salado de la familia Gadidae 09.25
189-1993 Aletas de tiburdn secas 0925
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CODEX STAN 192-1995 Pagina 34 de 297

El producto s¢ prepara a partir de soja cocida al vapor y fermentada mediante ciertos hongos o bacterias
(levaduras). Los frijoles enteros ablandados tienen un aroma y sabor caracteristicos. Comprende productos como el
dou chi (China), el natto (Japon), y ¢l tempe (Indoncsia).

s ia f i
El producto se prepara formando un pan de cuajada de soja durante ¢l proceso de fermentacion. Se trata de un
producto blando, aromatizado, de color rojizo, amarillo-arroz o verde gnsacco.

06.8.8 Otros productos base de soja:

Otros productos de soja compuestos principalmente de proteina de soja, como proteina de soja extruida,
texturizada, concentrada y aislada,

07.0 Productos de panaderia:

Incluye las categorias relativas al pan y los productos de panaderia ordinaria (07.1) y los productos de panaderia
fina dulces, salados y aromatizados (07.2).

07.1 Pan v productos de panaderia ordinaria:

Incluye todos los tipos de productos de panaderia que no son dulces y los productos denvados del pan.

0711 Panes ¥ pancaillos:

Incluye los panes leudados con levadura, los panes especiales y el pan leudado con bicarbonato. Ejemplos de estos
productos son: ¢l pan blanco, ¢l pan de centeno, ¢l pan “pumpemickel™, el pan con pasas, ¢l pan de trigo entero, cl
pan francés, ¢l pan de malta, los panccillos para hamburguesas, los panccillos de trigo integral y los panccillos de
leche.

07.1.1.1 Pancs leudados con levadura v panes especiales:

Incluye todos los tipos de productos de panaderia que no son dulces v los productos denvados del pan. Ejemplos de
estos productos son: ¢l pan blanco, ¢l pan de centeno. el pan “pumpemickel™, ¢l pan con pasas, ¢l pan de trigo
entero, el pan frances, ¢l pan de malta, los panccillos para hamburguesas, los panccillos de trigo integral y los
panccillos de leche.

07.1.1.2 Panes leudados con bicarbonato:
Comprende los panes lcudados con bicarbonato.

07.1.2 “Crackers". excluidos los “crackers™ dulces:

El término “cracker” se refiere a una galleta fina y crujiente normalmente claborada con una masa sin endulzar.
Los “cracker” aromatizados (p. ¢j., con sabor a queso) que se consumen como aperitivos figuran en la categoria
15.1. Ejemplos dc estos productos son: los “crackers™ leudados con bicarbonato, las tostadas de centeno y
“matzohs™.

«galletan de esta catcgoria se reficre a una torta pequefia de pan friable, fermentada con levadura o bicarbonato de
soda. No sc reficre a los “biscuit™ ingleses, que son galletas o “crackers™ dulces de la categoria 07.2.1.

07.1.4 Productos similares al pan. incluidos los rellenos a base de pan v el pan rallado:

Incluye productos a base de pan como los picatostes, los rellenos a base de pan y mezclas para rellenos, y las masas
preparadas (p. cj., para gallctas). Las mezclas de pan se incluyen en la categoria de alimentos 07.1.6.

07.1.5 Panes v bollos dulces al vapor:

Productos de trigo o arroz fermentados al estilo oriental, cocidos al vapor. Pueden tener o no relleno. En China, los
productos sin relleno se llaman “pan al vapor”™ (mantou) y los que tienen relleno “bollos al vapor™ (baozi o hao). Sc
pucden preparar también bollos enrollados de distintas formas (/uajuan).”" Ejemplos: bolas rellenas y bollos al
vapor con relleno de came, mermelada u otros rellenos (manjyu).

“ Asian Foods: Science and Tecnology, C.Y.W. Ang, K.S. Liu y Y.-W. Huang, eds., Chapter 4: Wheat Products: 2. Breads,
Cakes, Cookies, Pastries, and Dumplings, S. Huang, Technomic Publishing Co., Lancaster PA 1999, pdgs. 72 y 73.
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CODEX STAN 192-1995
Cuadro 1|

234

No. de Categoria de alimento 06.8.1

Bebidas a base de soja

Aditivo SIN Afo Adoptada Dosis maxma Notas
CARAMELO Ml - CARAMELO AL 150c 2010 1500
AMONIACO
CARMINES 120 2010 100 178
GLICOSIDOS DE ESTEVIOL 960 20m 200 26
RIBOFLAVINAS 101(3).(w) 2010 50

No. de Categoria de alimento 06.8.8

Otros productos a base de proteina de

soja

Aditivo SIN Afo Adoptada Dosis maxma Notas
CARAMELO Il - CARAMELO AL 180c 2010 20000
AMONIACO
CARAMELO IV - CARAMELOD AL SLLFITO 150d 2010 20000
AMONICO

No. de Categoria de alimento 07.0 Productos de panaderia

Aditivo SIN Afo Adoptada Dosis maxma Notas
ACEITE MINERAL DE ALTA VISCOSIDAD  905d 2004 3000 125
BENZOATOS 210213 2004 1000 13
BUTILHIDROXIANISOL 320 2007 200 15 & 180
BUTILHIDROXITOLUENO k¥l 2007 200 15 & 180
CERA CARNAUBA 903 2001 BPF 3
ESTERES DE ASCORBILO 304, 306 2003 1000 10&15
ESTERES DE PROPILENGLICOL DE 477 2001 15000 11&72
ACIDOS GRASOS
VERDE SOLIDO FCF 143 2009 100 161

No. de Categoria de alimento 07.1

Pan y productos de panaderia ordinaria

Aditivo SIN Afo Adoptada Dosis maxma Notas
ACESULFAME DE POTASIO 980 2008 1000 1614188
ASPARTAMO 951 2008 4000 161 & 191
AZUL BRILLANTE FCF 133 2009 100 161
ESTERES DIACETILTARTARICOS Y DE 472e 2006 6000
ACIDOS GRASOS DE GLICEROL
NEOTAMO 961 2006 70 161
SUCRALOSA 955 2008 650 161
(TRICLOROGALACTOSACAROCSA)

No. de Categoria de alimento 07.1.1 Panes y panecillos

Aditivo SIN Afo Adoptada Dosis maxma Notas

ACEITE MINERAL, VISCOSIDAD MEDIAY  905e 2004 3000 364126

BAJA, CLASE |
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ANEXO No 5. REQUISITOS PARA ACCEDER A FINANCIAMIENTO CON LA

CFN.

SOLICITUDES DE FINANCIAMIENTO

PARA FINANC YECTOS
Actual Proyectado
Tipo de proyecto | Nuevo [] Ampliacién []
' Anual : Anual
Actividad del proyecto: Mensual Mensual
R,&%rg'egién del proyecto:
#RART6N total de proyecto (US$) S Monto def crédito (US$)

\lentas USD \lentas
Experiencia en la actividad : Afios : meses 0
Afio anterior ProysttAGON DEL PROYECQTO % local % exportacién
Previneta Cantén: i Parroguia:
Calle principal: No. Calle secundaria:
Sector/barrio:
Compras GENERACION DE INGRESOS Y|GASTOS Ventas
% a contado % a crédito % a contado % a crédito
DETALLE DE INVERSIONES Y GASTOS (REFERENCIAL DEL PROYECTO)*
Descripcion Monto US$ Especificar

aporte cliente o
CFN

Materia prima (Capital de trabajo)

Tecnologia (maquinaria y equipos)

Inversiones (activos fijos)

Fuente de repago (ingresos alternos -
periodicidad)

Numero de empleos generados

El plan de inversiones es la clasificacidn Activos fijos, capital de trabajo; especificando rubros que financia
cliente y CFN. Se presenta un formato referencial, se faculta anexar el Plan de Inversiones disponible,

Se debera adjuntar proformas y cotizaciones de equipos, maquinarias, y materia prima contempladas en
el plan de inversiones con antigliedad maxima de 2 meses.
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SOLICITUD DE FINANCIAMIENTO

PERSONA NATURAL
RPPO-01 A

Lugar y Fecha:

Nueva I(Il)npeearaaon / Financiamientos adicionales Incremento de cupo de linea Renovacién de linea
)
I. DATOS DEL USUARIO FINANCIERO (CLIENTE)

Apellidos y

Nombres:

CC: Pasaporte: Nacionalidad: Fecha de Nacimiento:

S Estado Civil Separaaon No. de Formg clon Profesion

de Bienes Cargas académica
Superior a
- ) Unidn Secundaria O
F M Soltero Casado | Divorciado | Viudo Libre Si ONo O Primaria o
m] m] a m) m) a . L
O Sin Instruccion O
Académica
Etnia | Carné del CONADIS
ﬁ';rt% erf Montu | Indigena Mestizo Blanco Otros: SI NO
bio O o m) m) m} )
ano O -
Direccién domicilio (provincia, cantén, parroquia, calles, nimero):
Reside en vivienda
Propio Propio con hipotecad Arrendado O Prestadacl Con familiaresd
sin

hipoteca

m]
Desde: (Dia-Mes-Aiio) Valor Referencial de la vivienda:

Telf. 1: | Telf. 2: Celular: Fax: E-mail:

Empleado publico [] ‘ Empleado privado [] Trabajador independiente []

Politicamente expuesto: Si 0 No O Institucion y cargo desempefiado:

Actividad de la empresa: Tiempo de trabajo (aa-mm-dd):

Direccién de la empresa:

Calle: No.

Sector/barrio: Dpto: Piso:

Ingresos mensuales: Activos: Pasivos: Patrimonio:

II. DATOS DEL CONYUGE

Apellidos y

Nombres:

CC: Pasaporte: Nacionalidad: Fecha de Nacimiento:
Formacion Ly Actividad . L
académica Profesion Econdmica Actual Empleo/negocio Cargo Antigiuedad

Superior

Secundaria m)

Primaria m}

Sin m)

Instruccion O

Académica

Direccion empleo/negocio (provincia, canton, parroquia, calles, nimero):

Telf. 1: Telf. 2: Celular: Fax: E-mail:

Ingresos mensuales: Activos: Pasivos: Patrimonio (en caso de separacion

de bienes):
II1. ACTIVIDAD / NEGOCIO / PROYECTO
Nombre del negocio: Actividad del negocio: Afos en la actividad:
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Numero de empleados existentes:

. . Generados
Fijos: Temporales: (si es del caso) :
Sector RUC: Activos USD: Pasivos USD: No. Clientes: No. Proveedores:
Econdmico:
Direccién administrativa (provincia, canton, parroquia, calles, nimero): Propio )
Arrendado0
Telf. 1: ‘ Telf. 2: Celular: ‘ Fax: E-mail:
Direccion de la planta (provincia, cantdn, parroquia, calles, nimero):
Telf. 1: ‘ Telf. 2: Celular: ‘ Fax: E-mail:
Envio correspondencia Direccion administrativa O Direccion planta O
IV. DATOS DEL FINANCIAMIENTO
MONTO PLAZO PERIODO
DESTINO DESCRIPCION USD DIAS DE GRACIA
Activo Fijo )
Fomento agricola )
forestal
Refinanciamiento o
de pasivos
Capital de trabajo Importacion O
Exportacion O
Locald
Asistencia técnica )
Factoring )
Reverse factoring )
Forma de Pago
Mensual O Trimestral O Semestral O Al vencer O
Fuente de Repago:
V. DATOS DE LA GARANTiIA
Tipo de garantia Valor referencial Descripcion Ubicacién SiAsegurada NO
Prenda o o
Hipoteca ) a
Aval ) a
Autoliquidable
Otra especificar o 0
VI. REFERENCIAS
REFERENCIAS PERSONALES
Nombres | Teléfono domicilio Teléfono trabajo Celular Parentesco Ubicacion (Cuidad, parroquia,

calles)

REFERENCIAS BANCARIAS

Banco N° de cuenta Tipo

Cuenta apertura

de | Fecha Saldo Promedio Saldo actual

N° de Tipo de

Moneda cifras Cifras
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TARJETAS DE CREDITO
Banco Emisor N° de Tarjeta Vigencia
REFERENCIAS COMERCIALES
Nombre/referencia | Cliente | Proveedor Articulo Afo de compra/venta Teléfonos:
) a
m) a
[m) a
VII: PROPIEDADES
) o, , . Metros Hipotecado
Tipo Direccion Avaluo referencial cuadrados S NO
a m)
a m)
a d
, o . . ~ Prendado
Vehiculos/ maquinarias/ equipos Marca Tipo Aho SI NO
a )
a [m)

DETALLE DE BANCOS - PRESTAMOS

Banco

N° de cuenta

Monto préstamo
(LP)

Monto préstamo
(MP)

Fecha vencimiento préstamo

VIII: ESTADO SITUACION PERSONAL DEL CLIENTE

Activos

Pasivos

Efectivo en caja

Deudas bancarias a sola firma, corto plazo
(hasta un afo)

Depésitos bancarios
locales

Deudas garantizadas con activos

Depositos bancarios
exteriores

Total deudas tarjetas de crédito

Cuentas y documentos por
cobrar

Cuentas por pagar

Inversiones (cédulas,
acciones, polizas, bonos)

Deudas bancarias largo plazo (mas de un
afo) (hipotecarias, prendarias)

Inventario/mercaderia

Otras deudas

Bienes inmuebles
(propiedades)

Bienes muebles (vehiculo,
magquinaria)

Otros activos

Total Activos

Total Pasivos

Patrimonio

Ingresos Mensuales

Egresos Mensuales

Por negocio

Por negocio

Ventas

Costos de venta

Otros ingresos *

Gastos generales (luz, agua, otros)

Pago de intereses
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Otros egresos *

Personales Personales
Sueldo Alquiler
Comisiones Alimentacion
Dividendos Educacién
Rentas Vestuario

Otros ingresos *

Consumo mensual tarjeta de crédito

Otros egresos *

Total Ingresos:

Total Egresos

* Especifique otros ingresos:

* Especifique otros egresos:

UTILIDAD |
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