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a. TITULO

“PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACION DE UNA
EMPRESA PRODUCTORA DE PIZZA ARTESANAL Y SU
COMERCIALIZACION EN LA ADMINISTRACION ZONAL LA DELICIA DE

LA CIUDAD DE QUITO”



b. RESUMEN

El presente proyecto de investigacion denominado “PROYECTO DE
FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACION DE UNA EMPRESA
PRODUCTORA DE PIZZA ARTESANAL Y SU COMERCIALIZACION EN
LA ADMINISTRACION ZONAL LA DELICIA DE LA CIUDAD DE QUITO’,
tiene la finalidad de estudiar la viabilidad de establecer una empresa
productora y comercializadora de pizza artesanal en un local comercial
ubicado de la Zona Distrital la Delicia de la ciudad de Quito. Se utilizaron
diferentes métodos como el cientifico, deductivo, inductivo, analitico, ademas
se utilizaron las técnicas como la observacion directa y la realizacion de
encuestas a la poblacion objeto de estudio, asi como a los locales

comerciales que ofertan el mismo producto en el area geografica de analisis.

Para la realizacion del estudio de mercado, se ha realizado encuestas a 398
familias de las parroquias que conforman la Zona Distrital La Deliciay a 17
locales similares a la del estudio ubicado en la zona geogréfica a fin de
conocer de cerca a la competencia, obteniendo como resultado que existe
un consumo per capita de 23 pizzas familiares en promedio por familia al
afo, la demanda real de pizzas para el primer afio es de 2,006.338 (pizzas
familiares), una demanda efectiva de 1,946,667 pizzas, y se efectué una
proyecciéon de la demanda considerando un horizonte temporal del proyecto
de 10 afios en base a una tasa de crecimiento poblacional de la Zona

Distrital del 3%. Durante el estudio se realizé6 un andlisis de la oferta,



concluyendo que en el mercado la oferta actual es de 121,608 pizzas
familiares, lo cual se traduce en un total de 1,779,067 pizzas de demanda
insatisfecha en todas las parroquias que conforman la Zona Distrital La
Delicia, con lo que se determind que el proyecto es viable. El producto con el
gue se quiere participar en el mercado es pizza de preparacién artesanal,
empezando la operacion con seis tipos de pizza como son: hawiaiana,
salami, pepperoni, jamén, carne con pimientos y pollo con champifiones.

Se realiz6 ademas un Estudio Técnico en el cual se disefio la distribucion del
local comercial, mismo que estara dividido en cuatro areas principales como
son: bodega de insumos, area de produccion, estacion de trabajo y area de
comercializacion. Ademas se indica el proyecto va iniciar sus operaciones
con el 45% de su capacidad maxima, debiendo mencionar que en la medida
en que se pueda penetrar en el mercado y se mejore la eficiencia
empresarial, se ird incrementando la capacidad minima utilizada hasta llegar
al 90%.

Para el estudio Administrativo, la razon social de la empresa sera Pizza &
Go!, la cual estara domiciliada en la ciudad de Quito y se constituira como
una empresa de sociedad anénima, con una estructura organica de niveles
jerarquicos de las diferentes areas en organigramas donde se detallara las
funciones de cada persona a través de un manual de funciones.

En cuanto a la evaluacion financiera realizada, el estudio arroja los
siguientes resultados: un Valor Actual Neto (VAN) con un valor positivo de
USD $ 420,2418.28; la Tasa Interna de Retorno (TIR) para este proyecto es

del 61.65%; el tiempo para recuperar la inversion es de 3 meses, seguido se



determind que el proyecto soportard hasta un incremento del 33.60% de los
costos y una disminucion hasta el 22.40% de los ingresos.

Finalmente, y con base en el estudio realizado para el proyecto, la
implementacion del proyecto es recomendable por los resultados obtenidos

mediante la evaluacién financiera, la cual indica la viabilidad del proyecto.



ABSTRACT

This research Project named ‘FEASIBILITY PROJECT FOR THE
IMPLEMENTATION OF A PRODUCTION COMPANY OF ARTISAN PIZZA
AND ITS COMERCIALITAZION IN LA DELICIA ZONAL ADMINISTRATION
— QUITO’, aims to study the feasibility of establishing a producer and
marketer company of artisan family size pizza or by slides, in a commercial
premise located in La Delicia Zonal Administration in Quito. Different
methods were used as the scientific, deductive, inductive, analytic, and
inquiry techniques were applied to the study objective population, as well as
to the commercial premises that offer the same product in the same
geographical area.

For the Market Survey, some inquiries have been made to 398 families from
parishes that constitute La Delicia Zonal Administration and to 17 commercial
premises that are similar to the study case in order to know about the
competitors, obtaining as a result that there is a 23 family pizzas per capita
consumption per year, the actual demand for the first year is 2,006,338
(family pizzas), an effective demand of 1°946.667 pizzas, and the projection
of the demand considers a time frame for the project of ten years based on a
population growth rate of 3%. During the study, the analysis of the supply
was made, concluding that the actual supply is 121,608 family pizzas, which
translates in a total unsatisfied demand of 1,779,067 family pizzas in all the
parishes that constitute La Delicia Zonal Administration. This result
demonstrates that the project is feasible. The intended product to enter the

market is the artisanal handmade pizza, starting the operations with 6 types



of pizza as follows: Hawaiian, salami, pepperoni, jam, meat with pepper, and
chicken with mushrooms.

A Technical Study was carried, including a space distribution composed by
four principal zones: an inputs warehouse, production area, workstation and
marketing area. Plus, we establish that the project will work with a 45% of its
maximum capacity, being able to enter the market and to improve its
business efficiency, in order to increase its capacity to a 90%.

For the Administration Study, the business name of the company will be
Pizza & Go!, which will be located in the city of Quito and will be constituted
as a one-person company, with a hierarchical levels organic structure of the
different areas in the organization charts, where each person’s role will be
defined in the functions manual.

Regarding the Financial Evaluation, the study generates the following results:
a positive Net Present Value (NVP) of $ 420,418.28 USD; an Internal Return
Rate (IRR) of 61.65%; the time frame of the return of the investment is 3
months. Finally, the project can handle an increase of costs up to 33.6% and
a 22.4% incomes decrease.

Finally, based on the project study, the implementation is recommended

since the obtained results of the evaluation demonstrate its feasibility.



c. INTRODUCCION

En la actualidad el Distrito Metropolitano de Quito cuenta con 2'239.191
habitantes de distintas regiones del pais las mismas que al tener distintas
costumbres alimenticias, estan en una constante busqueda de productos
alternativos e innovadores con los que buscan satisfacer sus necesidades
alimentarias, no obstante hoy en dia la difusién de la informacion nutricional
en los productos son claves para gozar de una buena salud. Es por ello que

los consumidores desean algo sano y rico.

La elaboracion del presente proyecto se encamina a un estudio de
factibiidad de una Empresa productora y comercializadora de pizza
artesanal, poniendo a consideracion de los inversionistas e instituciones
interesados en este tipo de estudios, contribuyendo de esta manera al
desarrollo socioeconémico del sector, con la presentacion de proyectos
factibles, y se ejecuten, coadyuvando a la creacion de empresas, que

posibilitaran nuevas fuentes de empleo para la poblacion.

En este documento constan temas, actividades y contenidos practicos, a
efecto de que el lector encuentre una guia orientadora. Consta de las
siguientes partes: Metodologia Utilizada, misma que se sustenta en la
determinacién de los métodos de investigacion utilizados, las técnicas
investigativas aplicadas y el procedimiento seguido en la definicion de los
cuatro estudios de un proyecto de inversion. En la Exposicion y Discusion de
Resultados, se presenta en primer lugar un andlisis situacional para conocer

el entorno en donde funcionara la nueva idea de negocio, se detalla el



Estudio de Mercado con el andlisis de la oferta y la demanda para luego
presentar un plan de comercializaciéon. En el Estudio Técnico se determina el
tamafo, la localizaciébn y la ingenieria del proyecto. En el Estudio
Administrativo se propone la organizacion estructural, funcional, y posicional,
y el manual de funciones. En el Estudio Financiero se calcula las
inversiones, se establecen las fuentes de financiamiento, los presupuestos,
los estados financieros y con el flujo de caja se realiza la evaluacién
financiera aplicando los indicadores VAN, R B/C, PRC, TIR y el Analisis de
Sensibilidad. Concluida la investigacion, a continuacion se presentan las
Conclusiones y Recomendaciones a las que se llega luego del analisis
numérico. Se hace constar un resumen de la presentacién y discusion de
resultados del proyecto propuesto, definiendo las partes mas importantes.
Se presenta la bibliografia pertinente, los anexos requeridos y el indice del

informe final.



d. REVISION DE LITERATURA

MARCO TEORICO REFERENCIAL:

LA PIZZA

Mundialmente se conoce como Pizza Artesanal a la masa de pan que
observa la misma forma de una tortilla, sobre la cual se coloca tomate,
gueso y cualquier otro ingrediente adicional a gusto y que se cocina en el
horno, en aquellos hornos que especialmente son creados para tal

menester.

Original de la parte sur de Italia, de la ciudad de Napoles, la pizza forma
parte de la tradicion culinaria italiana, y se ha difundido en el mundo, de tal

forma que en la actualidad es un alimento de consumo masivo.

Para su preparacion, de acuerdo a la zona en donde se la elabora, es
posible utilizar diversos ingredientes como carnes, verduras, mariscos,
embutidos y numerosos tipos de quesos. Aunque vaya al contrario de lo que
la mayoria de consumidores consideramos como indispensable, el uso de la
pasta de tomate no es obligatorio, de hecho, tradicionalmente, se habla de
"pizzerosse" o pizzas rojas y de "pizzebianche" o pizzas blancas segun los
ingredientes se coloquen sobre una capa de pasta de tomate o directamente

sobre la masa de la pizza.

HISTORIA

La foccacia, un circulo aplanado de pan magro cubierto de hierbas

aromaticas, se consumia comunmente en la Edad Media (y se sigue
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consumiendo hoy), sobre todo en el sur de la peninsula italiana, y todo
parece indicar que fue la foccacia la que evolucioné hasta convertirse en

pizza.

Pero antes de que la foccacia se convirtiera en pizza hacia falta un
ingrediente: el tomate, y el tomate vino de América pocos afios después de
su descubrimiento, aunque al principio le tenian miedo, -decian que solo
servia como afrodisiaco o incluso que podia envenenar la sangre de una

persona-, y solo lo empleaban como adorno.

La pizza era italiana, pero la mejor pizza se hacia en Napoles, donde se
vendia por las calles y plazas, hecha al momento, como debe ser, por

cocineros ambulantes que empleaban hornillos portatiles.

En 1830 abrié sus puertas Antica Pizzeria Port’Alba, la primera verdadera

pizzeria que registra la historia y que aun existe todavia.

La gran emigracion italiana del siglo XIX a América ya estaba en marcha, y
en 1905 el sefior Gennaro Lombardi abrio la primera pizzeria en la Pequefa
Italia de New York. Después vinieron Boston, Chicago y el mundo. Pizza
Hut se abrid, en Kansas, en 1958. Domino’s Pizza naci6é en 1960. Sbarro en

1967.

Papa John’s la fundd un estudiante, repartidor de pizzas para otra compafia

en 1980. Telepizza, creada por un cubano en Espafia, en 1986. *

! Fojo,F.(2013). Una Breve Historia de la Obesidad. Palibrio
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VALOR NUTRICIONAL Y SALUD

Un trozo o un octavo de pizza familiar de 30 centimetros de diametro
contiene 237 calorias, desglosadas de la siguiente forma: 44% corresponde

a carbohidratos, 38% a grasa y 18% a proteina.?

La Agencia de Drogas y Alimentos de Estados Unidos (FDA) sefiala que los
alimentos que posean grasa trans ya no son considerados como seguros.

Dentro de dicho listado se encuentra la pizza.®

Sin embargo, “consume mas pizza’. Ese es el mensaje de un grupo de
investigadores italianos quienes sostienen que comer mas de esta masa
puede de hecho recortar la probabilidad de contraer ciertos tipos de cancer.
El licopeno en la salsa es un antioxidante que puede disminuir el riesgo de
desarrollar cancer de esdfago en un 59%, dicen los investigadores. Ademas,
los investigadores encontraron que los consumidores de pizza pueden
disminuir el riesgo de cancer de colon en un 26%, y de cancer de boca en un
34%.

Al mismo tiempo, los investigadores advirtieron que comer pizza no es una
cura contra el cancer en si misma. Un estilo de vida saludable y dieta
también contribuye. La investigacion se origina en comparar el habito de
consumo de pizza de 3000 personas con ciertos tipos de cancer versus 5000
gue no lo padecen, y se hall6 evidencia de quienes forman parte del grupo

mas grande comieron pizza al menos una vez a la semana.

? FatSecretMEXICO. (2015). Base de datos de alimento y contador de calorias. México D.F.,
México. Recuperado de: http://www.fatsecret.com.mx
% U.S. Food and Drug Administration, FDA (2013).
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“Conocemos que la salsa de tomate podria ofrecer proteccion contra ciertos
tumores, pero no consideramos a la pizza como un alimento completo que
pueda ofrecer tales poderes protectores”, dijo el Dr. Silvano Gallus, del
Instituto Mario Negri para la Investigacion Farmacéutica en Milan, quien
lider6 la investigacion. Sin embargo, otros cientificos recomiendan tener
precaucion.

Nicola O’Connor, del Cancer Research UK, sostiene que “este estudio es
interesante... pero antes de que las personas empiecen a marcar al servicio
de pizza para llevar, deberian considerar que la pizza puede ser alta en
grasa saturada, sal y calorias”.

ESTABLECIMIENTOS DE COMIDA RAPIDA EN PICHINCHA Y

PREFERENCIAS

Segun datos del Censo Economico, en la provincia de Pichincha se
encuentra el 22% de establecimientos econdémicos del pais, y las cifras
reflejan que en Quito existen 101.937 establecimientos econdmicos, siendo
los establecimientos dedicados a la venta de productos alimenticios
elaborados el mas representativo, entre los que se encuentras los de comida

rapida.”.

Segun la encuesta en la pagina web de Diario EL COMERCIO, el 25,07% de
la gente ha consumido comida rapida por lo menos una vez a la semana.
Otro 60,92% lo ha hecho entre dos y tres veces en ese mismo periodo. En

cambio, el 14% dice que ha consumido mas de cuatro veces. Al consultar

* Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, INEC (2012).
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¢, Qué tipo de comida rapida consume?, el 5,54% respondio: hamburguesas
y perros calientes. Otro 9,96% dijo que prefiere la pizza, el 7,01% pollo
frito.>
De acuerdo al articulo citado, la pizza se encuentra entre los productos de
comida rapida con mayor preferencia entre los consumidores de nuestro
pais.

MARCO CONCEPTUAL

PROYECTO:

Conjunto Unico de procesos que consta de actividades coordinadas y
controladas, con fechas de inicio y fin, que se lleva a cabo para lograr los
objetivo del Proyecto.®

Un Proyecto es un paquete discreto de inversiones, insumos y actividades,
disefiados con el fin de eliminar o reducir varias restricciones al desarrollo,
para lograr uno o mas productos o beneficios, en términos del aumento de la
productividad y del mejoramiento de la calidad de vida de un grupo de
beneficiarios dentro de un determinado periodo de tiempo.

PROYECTO DE FACTIBLIDAD:

El estudio de factibilidad de cierta manera es un proceso de aproximaciones
sucesivas, donde se define el problema por resolver. Para ello se parte de
supuestos, pronosticos y estimaciones, por lo que el grado de preparacion

de la informacién y su confiabilidad depende de la profundidad con que se

> Diario EL COMERCIO. (2014).¢Por qué nos gusta tanto la comida rdpida?. Ecuador.
Recuperado de:http://www.elcomercio.com/tendencias/que-gusta-comida-rapida.html.

® International Organization for Standardization. (2012). Norma ISO 21500.
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realicen tanto los estudios técnicos, administrativos, como los econémicos,
financieros y de mercado, y otros que se requieran. En cada etapa deben
precisarse todos aquellos aspectos y variables que puedan mejorar el
proyecto, o sea optimizarlo.

Puede suceder que del resultado del trabajo pudiera aconsejarse una
revision del proyecto original, que se postergue su iniciacion considerando el
momento éptimo de inicio e incluso lo anterior no debe servir de excusa para
no evaluar proyectos. Por el contrario, con la preparacion y evaluacion sera
posible la reduccion de la incertidumbre que provocarian las variaciones de
los factores.

ETAPAS DE UN PROYECTO DE FACTIBILIDAD:

El estudio de factibilidad es un proceso en el cual intervienen cuatro grandes
etapas:

* |dea.

* Preinversion.

* Inversion.

* Operacion.

Para llevar a cabo un Proyecto de Factibilidad de inversion se requiere, por
lo menos, segun la metodologia y la practica vigentes, de la realizacion de
cuatro estudios: Estudio de Mercado, Estudio Técnico, Estudio

Administrativo, Estudio Econémico-Financiero.’

’ Santos, T. (2008). Eumed. Obtenido de Estudio de factibilidad de un proyecto de inversién:

etapas en su estudio: http://www.eumed.net/ce/2008b/tss.htm
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ESTUDIO DE MERCADO:

Las decisiones que se tomen en el area de mercadotecnia y en otras areas
de la empresa deben buscar la satisfaccion del cliente; para esto es
necesario conocer las necesidades del mismo y cémo pueden satisfacerse.
La investigacion de mercado se utiliza como una herramienta valiosa en la
obtencion de esta informacion.

Mercado: El siguiente paso del plan de negocios es buscar, de manera
objetiva y con base en fuentes de informacion confiables, cuantos clientes
posibles puede tener la empresa, donde estan y quienes son; para esto se
requiere obtener algunos detalles de los futuros clientes: edad, sexo, estado
civil, ingreso mensual, etcétera. Es decir, se debe establecer el segmento de
mercado donde operaré la empresa.®

El término mercado significa cosas distintas para personas diferentes. Todos
estamos familiarizados con términos como supermercado, mercado de
valores, mercado de trabajo, mercado de pescado y mercado de pulgas.
Todos estos mercado comparten varias caracteristicas. En primer lugar,
estan integrados por gente (mercados de consumidores) o empresas
(mercados de negocios). En segundo, la gente o las compafias tienen
deseos y necesidades que se pueden satisfacer con categorias particulares
de productos. En tercero, cuentan con la capacidad de comprar los
productos que necesitan. En cuarto, estan dispuestos a intercambiar
recursos, por lo general dinero o crédito, por los productos deseados. En

suma, un mercado es 1) gente o empresas con 2) necesidades o deseos y

8 Alcaraz, R. (2006). El emprendedor de éxito.México: McGraw-Hill
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con 3) la capacidad y 4) la voluntad de comprar. Un grupo de personas u
organizacion al que le falte alguna de estas caracteristicas no es un
mercado.

Segmento: Dentro de un mercado, un segmento de mercado consiste en un
subgrupo de gente o empresas que comparte una 0 mas caracteristicas que
provocan necesidades de producto similares. En un extremo se definiria a
cada persona y a cada compafia del mundo como segmento de mercado,
pues cada una es Unica. En el otro extremo, se definiria a todo el mercado
de consumidores como un gran segmento de mercado y al mercado de
negocio a negocio como otro gran segmento. Todas las personas comparten
algunas caracteristicas y necesidades similares, al igual que todas las
empresas.

Desde una perspectiva de marketing, por lo general es una buena practica
describir los segmentos de mercado en algun punto intermedio entre ambos
extremos. El proceso de dividir un mercado en segmentos 0 grupos
identificables, mas o menos similares y significativos, se llama segmentacion
de mercados. El proposito de la segmentacion de mercado es que el
mercadologo ajuste las mezclas de marketing a la medida de las

necesidades de uno o mas segmentos especificos.

La mezcla del marketing: Combinacion distintiva de estrategias de
producto, distribucion (plaza), promocién y precio disefiada para producir

intercambios mutuamente satisfactorios con un mercado meta.
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Las cuatro P: Producto, plaza (distribucion), promocion y precio, que
conjuntamente integran la mezcla de marketing.

Estrategias de Producto: Por lo general, la mezcla de marketing comienza
con la “P” del producto. El nucleo de la mezcla de marketing, el punto de
inicio, es la oferta y la estrategia del producto. Resulta dificil disefiar una
estrategia de distribucion, decidir una campafia de promocién o establecer
un precio sin conocer el producto que va a venderse.

El producto incluye no sélo la unidad fisica, sino también su empaque,
garantia, servicio posterior a la venta, marca, imagen de la compaiiia, valor y
muchos otros factores.

Los productos pueden ser objetos tangibles como computadoras, ideas
como las que ofrece un asesor o servicios (atencion médica). Los productos
también ofrecen valor para el consumidor.

Estrategias de distribucion (Plaza): Las estrategias de distribucién se
aplican para hacer que los productos se encuentren a disposicion en el
momento y lugar en que los consumidores lo deseen. ¢Preferiria usted
comprar kiwis en la tienda de comestibles abierta las 24 horas del dia cerca
de su casa, o tener que volar a Australia para cosecharlos? Parte de esta “P”
de plaza es la distribucion fisica, que se refiere a todas las actividades de
negocios relacionadas con el almacenamiento y transporte de materias
primas o productos terminados. La meta de la distribucion es tener la certeza
de que los productos llegan en condiciones de uso a los logares designados,

cuando se necesitan.
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Estrategias de promocion: La promocion incluye ventas personales,
publicidad, promocion de ventas y relaciones publicas. El papel de la
promocion en la mezcla de marketing consiste en fomentar intercambios
mutuamente satisfactorios con los mercados meta mediante la informacion,
educacion, persuasion y recuerdo de los beneficios de una compafiia o
producto.

Cada elemento de la “P” de promocién, se coordina y administra con los
demas para crear una combinacion o mezcla de promocion.

Estrategias de precio: El precio es lo que un comprador da a cambio para
obtener un producto. Suele ser el mas flexible de los cuatro elementos de la
mezcla de marketing (el elemento que cambia con mayor rapidez). Los
vendedores elevan o bajan los precios con mas frecuencia o facilidad que lo
gue pueden cambiar otras variables de la mezcla de marketing. El precio
representa una importante arma competitiva y resulta fundamental para la
organizacion como un todo, porque, multiplicado por el nUmero de unidades
vendidas, es igual al ingreso total de la empresa.®

Demanda: La demanda del mercado es la suma de todas las cantidades de
un bien o servicio demandado por periodo por todas las familias que
compran en el mercado ese bien o servicio. La cantidad total demandada en
el mercado a un determinado precio es la suma de todas las cantidades
demandadas por todas las familias individuales que compran en el mercado
a ese precio. Una curva de demanda del mercado, muestra la cantidad total

de un producto que se venderia a cada precio, si las familias pudieran

® Lamb, Hair, & McDaniel. (2006). Marketing. México D.F.: CENGAGE Learning.
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comprar todo lo que quisieran a ese precio. Las curvas de demanda pueden
variar de acuerdo a los cambios en los precios, preferencias y en el ingreso
de los demandantes.™

Oferta: La cantidad ofrecida es el volumen de un producto concreto que una
empresa esta dispuesta a poner a la venta a un precio especifico durante un
periodo determinado. Un programa de oferta muestra cuanto de un producto
vendera la empresa a diferentes precios. Es razonable esperar que un
aumento en el precio del mercado, ceterisparibus, dé lugar a un aumento en
la cantidad ofrecida, en otras palabras, hay una relacion positiva entre la
cantidad de un bien ofrecido y su precio. Esta aseveracion resume la ley de
la oferta: un incremento en el precio de mercado, genera un aumento en la
cantidad ofrecida, y un decremento en el precio de mercado, suscita una
disminucion en la cantidad ofrecida.

ESTUDIO TECNICO:

Dentro del estudio técnico se estudian factores influyentes como: factores
gue inciden para la compra de maquinaria y equipo, factores que determinan
el tamanio fisico de la empresa o0 negocio, los métodos para su localizacion,
asi como los de su distribucion, de igual manera tampoco se pueden dejar
de lado los procesos de produccién. En resumen el estudio técnico se
concreta por saber dénde, cuanto, cuando, cémo y con qué poder ejecutar

un proyecto de inversion.

10 Case, & Fair. (2008). Principios de Microeconomia. México: PEARSON Prentice Hall.
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Técnicamente pueden existir diversiones procesos productivos opcionales,
cuya jerarquizacion puede diferir en funcién de su grado de perfeccion
financiera, normalmente se estima que deben aplicarse los procedimientos y
tecnologias mas modernos, solucién que puede ser optima técnicamente,
pero no serlo financieramente.™

Capacidad Instalada: Es aquel factor que demuestra cual sera la maxima
capacidad de produccién tanto de bienes como de servicios, la capacidad
instalada funciona en relacion a la demanda que se desea cubrir durante el

tiempo de vida de la empresa.

Capacidad Utilizada: Consiste en el rendimiento o nivel de produccion de
bienes o servicios, se determina por el nivel de demanda que se desea

cubrir durante un lapso de tiempo determinado.

Reservas: Representa la capacidad de produccion que no es utlizada
normalmente y que permanece en espera de que las condiciones de

mercado obliguen a un incremento de la produccién. *?

MACRO LOCALIZACION

Le corresponde a la ubicacién de la empresa dentro de un mercado a nivel
local, frente a un mercado de posible incidencia regional, nacional e
internacional. Para su representacion se recurre al apoyo de mapas

geograficos y politicos.

1 SAPAG CHAIN, Nassir; (2009); Preparacion y Evaluacion de Proyectos; Séptima Edicion;
Editorial McGraw Hill; México D. F.
2 BACA URBINA Gabriel. Afio: 2010. Catalogo USM.
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“Los factores mas importantes a considerar para la localizacion a nivel macro
son:

Costo de Transporte de Insumos y Productos.- Se trata de determinar si,
la localizacion quedara cerca del insumo o del mercado. La comparacion se
debe hacer tomando en cuenta pesos, distancias Y tarifas vigentes.

También se da el caso que el transporte de las materias primas es menor
que el del producto terminado, entonces es necesario localizar la planta
cerca del mercado.

Disponibilidad y Costos de los Insumos.- Considerando la cantidad de
productos para satisfacer la demanda, se debe analizar las disponibilidades
y costos de la materia prima en diferentes zonas.

Recurso humano.- Existen industrias, cuya localizacion se determina sobre
la base de la mano de obra, esto es cuando se utilizan un gran porcentaje de
esta y el costo es muy bajo.

Politicas de Descentralizacion.- Se hacen con el objeto de
descongestionar ciertas zonas y aprovechar recursos de materia prima que
ofrecen el lugar geografico.

MICRO LOCALIZACION

Se refiere a un lugar en especifico o exacto, en el cual se implementara o
desarrollara la empresa dentro de un mercado local.

“Entre los factores a considerar estan:

Vias de Acceso.- Se estudian las diversas vias de acceso que tendra la

empresa.
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Transporte de Mano de Obra.- Se analiza si sera necesario facilitar
transporte para la mano de obra a utilizar en los procesos productivos.
Energia Eléctrica.- Es uno de los factores mas importantes para localizar la
planta y es preferible ubicarla cerca de la fuente de energia.

Agua.- El agua en cantidad y calidad puede ser decisiva para la localizacion.
Es un recurso que se utilizada para todas las actividades humanas. En una
industria se usa para calderas, procesos industriales y enfriamientos.

Valor Terreno.- En proyectos agropecuarios, la calidad de la tierra juega un
papel importante al lado de la disponibilidad de agua superficial del suelo.
Calidad de mano de obra.- Investigar si existe la mano de obra requerida
de acuerdo a la industria.

INGENIERIA DEL PROYECTO

“Tiene como funcidn el acoplar los recursos fisicos para los requerimientos
optimos de produccion, tiene que ver con la construccion de una nave
industrial, su equipamiento y caracteristicas del producto de la empresa.”*®
ESTUDIO ADMINISTRATIVO:

Recuerde que el objetivo central de este andlisis es definir las caracteristicas
necesarias para el grupo empresarial y para el personal de la empresa, las
estructuras y estilos de direccion, los mecanismos de control, las politicas de
administracién de personal y de participacion del grupo empresarial en la
gestion y en los resultados vy, claro esta, la posibilidad de contar con todos
estos elementos.

Grupo empresarial: Se deben describir en detalle los siguientes aspectos:

3 VARELA, Rodrigo, (2006). Innovacion Empresarial, Segunda Edicion; Editorial McGraw Hill;
Bogota, Colombia
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Miembros del grupo empresarial.

Experiencias y competencias de cada uno son Utiles para la empresa.
Nivel de participacién en la gestion.

Nivel de participacion de la junta directiva.

Condiciones salariales.

Politica de distribucién de utilidades.

Personal ejecutivo: Aqui se deben describir:

Personas que ocuparan los cargos basicos, incluyendo su experiencia
y el aporte posible a la organizacion.

Politicas de administracion de personal: tipo de contratos, politica
salarial,  prestaciones, bonificaciones, honorarios, aportes

parafiscales, aportes a la seguridad social, aumentos salariales, ect.

Organizacion: En este item se deben describir:

Estructura basica (organigrama).

Lineas de autoridad.

Mecanismos de direcciéon y control (junta directiva).

Estilo de direccion.

Los comités de direccion que tendra, sus componentes y sus

funciones.

Empleados: Comprende:

Necesidades cualitativas y cuantitativas (perfiles).
Mecanismos de seleccién, contratacion y desarrollo.
Programas de capacitacion.

Politicas de administracion de personal.
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- Disponibilidad de personal.

- Contratacion con terceros.
ESTUDIO ECONOMICO:
Tiene como objetivo la determinacion de las caracteristicas econémicas del
proyecto y, por ello, es necesario identificar los siguientes componentes:
Inversién en activos fijos: Con base en todas las especificaciones del
andlisis técnico, deben determinarse los montos, momentos de inversion y
régimen tributario aplicables a los siguientes conceptos:

- Maquinas y equipos.

- Edificios e instalaciones complementarias.

- Terrenos.

- Vehiculos y medios de transporte.

- Investigacion, desarrollo y prueba de productos.

- Licencias y franquicias.

- Honorarios profesionales.

- Construcciones y montajes.

- Derechos minerales.

- Derechos comerciales.

- Adecuacion del local.

- Marcas y patentes.

- Arranque.

- Publicidad.

- Construccion de la sociedad.

- Bienes muebles.
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- Equipos de oficina y de comunicaciones.

- Efectos de devaluacion y de escalamiento de precios.
Estos datos se deben recoger en una tabla, usando el concepto de familias
de inversiones, basadas éstas en las condiciones de manejo fiscal
(inversiones depreciables, amortizables, agotables, diferibles o gastos
preoperativos).
Presupuesto de personal: Con base a los datos de la planta del personal
elaborados en el analisis administrativo se efectia el presupuesto de
personal.
Presupuesto de otros gastos: Se deben incluir aquellos otros gastos de
fabricacion, de prestacion de servicio de administracion o de ventas que no
se han incluido en las anteriores.
Andlisis de costos: Los componentes de ingresos, costos y gastos
calculados en las secciones anteriores permiten realizar un andlisis de
costos, para el cual se acostumbran los siguientes calculos:
Costos fijos: Incluya aqui los siguientes aspectos: arriendos, suministros,
herramientas, impuestos diferentes al de renta, seguros, deducciones
tributarias, gastos del personal que correspondan al concepto de costo fijo,
etc.; 0 sea, costos que en el corto plazo no cambiaran por modificaciones en
el volumen de produccién.
Costos variables: Incluya aqui el costo total de materia prima, insumos y
servicios, de mano de obra directa, de empaques; las comisiones de ventas,
gastos de transporte, etc.; o sea, todos aquellos que en el corto plazo

cambian por modificaciones en el volumen de produccién.
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Costo total (CT): Se calcula los costos fijos a los costos variables.

Costo promedio (CP): Se calcula dividiendo el costo total entre la
produccién, e indica el costo promedio de cada unidad producida.

Costo variable unitario (CVU): se calcula dividiendo el costo variable entre
la produccién e indica la variacion en el costo total por cada unidad
producida.

Margen unitario: Se determina estableciendo la diferencia entre el precio
unitario de venta y el costo variable unitario. En algunos casos, se expresa
porcentualmente e indica la utilidad antes de gastos financieros e impuestos
gue se lograra por unidad.

Punto de equilibrio: Se determina dividiendo los costos fijos por la
diferencia entre el precio unitario de venta y el costo variable unitario
(margen unitario). Este indicador permite establecer el nivel minimo de
produccion y de ventas que, en cantidad, debe lograr la empresa para poder
generar utilidad contable. Al comparar este resultado (punto de equilibrio)
con el nivel previsto en el plan de ventas, se tiene una idea del margen de
seguridad y de riesgo de la empresa.

ESTUDIO FINANCIERO:

El objetivo central es determinar las necesidades de recursos financieros, las
fuentes y las condiciones de ellas, y las posibilidades de tener acceso real a
dichas fuentes. Asimismo, debe determinar, en el caso de que se use
financiacion, los gastos financieros y los pagos de capital propios del

préstamo. El otro propdsito es el andlisis de la liquidez de la organizacion y
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la elaboracién de proyecciones financieras. Para ampliar estos propdsitos
deben cumplirse las etapas que se describen a continuacion:

Flujo de caja: El flujo de caja, es, sin lugar a dudas, la herramienta que
permite determinar las necesidades reales de capital en los distintos
momentos de desarrollo de la empresa. El flujo de caja compara los ingresos
efectivamente recibidos y los egresos efectivamente pagados. Con base en
el flujo de caja se pueden determinar los momentos en los cuales los aportes
de los socios y/o los préstamos de los intermediarios financieros son
absolutamente necesarios para mantener una posicion de caja final, al
menos igual al colchon de efectivo. El flujo de caja se debe hacer por mes
durante toda la etapa de construccion, montaje y, al menos, durante un afio
de operacion.

Estado de resultados: Este cuadro muestra, a niel de causacion, las
utilidades producidas por la empresa en cada periodo de analisis.
Basicamente, compara ingresos con costos y gastos en un periodo fiscal de
la empresa. Adicionalmente, produce, como resultado, el valor de los
impuestos de renta. El estado de resultados requiere una periodicidad
diferente a la del flujo de caja. Se tiene que realizar sélo al final de cada ciclo
tributario.

Balance: El balance muestra el estado de las diversas cuentas al final de
cada ciclo tributario. Los datos para éste se toman, en lo fundamental, del
fluo de caja, del estado de resultados y de algunos de los cuadros

realizados en el analisis econémico. Se tiene que hacer un balance al inicio
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de la empresa, y luego se tienen que hacer balances cada final de ciclo
tributario.

Valor actual neto (VAN): Segun Celio Vega, en su obra Ingenieria
economica, “el valor actual neto (VAN) de una inversién es igual a la suma
algebraica de los valores actualizados de los flujos netos de caja asociados
a esa inversion...Si el valor actual neto de una inversion es positivo, la
inversion debe aceptarse, y rechazarse si es negativo”. Estos conceptos dan
a entender que el VAN esta relacionado con una tasa de interés y debe ser
calculado con la férmula del valor actual en interés compuesto: C=M(1+i)™,
donde M es el flujo de caja de un determinado afio, durante el nimero de
afios que se deseen calcular los flujos de caja como valores actuales. La

forma de calculo es:

FNC 5

VAN = —INVERSION + Y ——nr
(1+Hn

VAN >1 se acepta la inversion. VAN < 1 no se recomienda la inversion.

Tasa interna de retorno (TIR): La tasa interna de rendimiento o tasa interna
de retorno de la inversion (TIR) es un indicador financiero que se utiliza en la
evaluacion de proyectos para considerar su factibilidad; en otras palabras,
evaluar si un proyecto de inversion es o no rentable, cualquiera que sea. Se
obtiene calculando el valor actual neto de la inversion y su posible
recuperacion en el largo plazo, con diferentes alternativas de tasa de interés.

Se calcula aplicando la siguiente formula:**

VAN Menor )

NTIR =Tm+ Dt (VAN Menor — VAN Mayor

* Mora, A. (2009). Matematicas Financieras. Bogota: Alfa Omega Colombiana S.A.



29

Periodo de Recuperacion de Capital: El periodo de recuperacion de la
inversibn comprende el tiempo que requiere la empresa para recuperar la
inversion original; es una medida de la rapidez en que el proyecto
reembolsara el desembolso original de capital. Las mejores inversiones son
aquellas que tienen un periodo de recuperacién mas corto. Para calcular el
periodo de recuperacion del capital entre una de las formas de hacerlo, y
tomando como base el flujo de caja se aplica la siguiente férmula™:

INVERSION — Y. PRIMEROS FLUJOS

PRC = = Z
FLUJOS DEL ANO QUE SUPERA LAINVERSION

Andlisis de sensibilidad: Esta seccion busca analizar los efectos que, en
los criterios decisorios, tengan incidencia en las principales variables del
proyecto. Asi, se podra ver el rango de variaciones unidimensionales y/o
multidimensionales que el proyecto puede soportar. Usar escenarios o
simulaciones, es muy conveniente.*
e Si el Coeficiente de Sensibilidad es mayor que 1, el proyecto es
sensible
e Si el Coeficiente de Sensibilidad es igual a 1, el proyecto es
indiferente
e Si el Coeficiente de Sensibilidad es menor que 1, el proyecto no es

sensible

15 Bolten, Steven. (2008); Administracién Financiera; Volumen II; Editorial Limusa; México D.
F.
'® varela, R. (2008). Innovacién Empresarial. Bogota: PEARSON Prentice Hall.
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e. MATERIALES Y METODOS
MATERIALES
Recursos Humanos

e Director de tesis.
e Miembros del Tribunal.

e Alumno aspirante.

Recursos Materiales

e Materiales de oficina.
e Materiales de computacion.

e Material Bibliogréfico.
METODOS

Método es el camino a seguir mediante una serie de operaciones, reglas y
procedimientos fijados de antemano de manera voluntaria y reflexiva, para
alcanzar un determinado fin que puede ser material o conceptual. Los
métodos empleados en el desarrollo del presente trabajo de investigacion

fueron:

Método Inductivo: Este método se utilizd en la observacion, es decir; en ver
y escuchar hechos interrelacionados con la investigacion, con la finalidad de
conseguir informacién objetiva, la cual se empled en el estudio de mercado

para conocer la oferta y la demanda existente y estudio técnico.

Método Deductivo: Se emple6 en el muestreo estadistico, en la obtencion

de datos por parte de los encuestados para determinar los aspectos
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relevantes en el fendmeno investigado con una muestra representativa del

universo.

Método Descriptivo: Se utiliz6 en la composicién tedrica del proyecto,
fundamentalmente en la interpretacion racional y el andlisis objetivo de los
hechos o fendbmenos que se hallaron en la obtencién de datos e informacion
gue fueron usados en la elaboracion de las fases del proyecto. La
caracterizacion de la presente investigacion radica en que se efectda la

descripcion de los hechos al igual que ocurren en el entorno.

Método Estadistico: Sirvid para visualizar la informacion obtenida durante
la técnica de encuesta en cuadros y en graficos para que de esta manera
poder tener una mejor interpretacion de los resultados, esto en el estudio de

mercado.

Método Analitico-sintético: Este método permitié estructurara las
respectivas conclusiones y recomendaciones del presente trabajo

investigativo.

Método Matematico: Se utilizdé en la parte numérica de todo el proceso
investigativo, abarco los numeros, cifras y ecuaciones que se analizaron en
el desarrollo del proyecto. Se empledé para obtener el tamafio de la

poblacién; determinacion de valores totales y en todo el estudio financiero.
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TECNICAS

De las técnicas e instrumentos que se encuentran al alcance de la
investigacion para conseguir informacion relevante y precisa en el presente

proceso investigativo se indican:

Observacion: Permitié la visualizacién directa de hechos y fendmenos
objeto de estudio, en donde como primer paso ayudé a la segmentacion del

mercado.

Encuesta: Permitidé la recoleccion de informacion de forma directa en la
aplicacion de sondeo previamente analizado y orientado a reunir
argumentos, por medio de un cuestionario de interrogantes que se aplico a
398 familias de la Administracion Zonal La Delicia de la ciudad de Quito, las
mismas que permitieron determinar los gustos y preferencias de los
consumidores del producto en estudio y a 17 locales comerciales que

ofertan pizzas en el sector.
POBLACION Y MUESTRA

Poblacion

Para poder determinar la poblacion, se consideraron algunos datos, como el
total de la poblacion de la Administracion Zonal La Delicia de la ciudad de
Quito en el afio 2010, que es de 341.125 habitantes, proyectada para el afio

2015, con una tasa de crecimiento poblacional del 3%; y 3,78 = 4 miembros

por integrante de las familias, conforme al promedio de personas por hogar a

nivel nacional segun datos del Censo de Poblacién y Vivienda 2010
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efectuados por el INEC, independientemente de los medios y preferencias

para la adquisicion del producto, asi tenemos:

CUADRO 1
POBLACION ADMINISTRACION ZONAL LA DELICIA
ARIO POBLACION POBLACION CRECIMIENTO FAMILIAS
(HABITANTES) (FAMILIAS) ANUAL PROYECTADAS
2010 341,125 85,281 85,281
2011 341,125 85,281 3% 87,840
2012 351,359 87,840 3% 90,475
2013 361,900 90,475 3% 93,189
2014 372,756 93,189 3% 95,985
2015 383,939 95,985 3% 98,864

FUENTE: INEC 2010
ELABORACION: El Autor

La Poblacion Proyectada al afio de inicio de Proyecto es de 98,864 (Familias

de las parroquias pertenecientes a la Administracion Zonal la Delicia).

Proyeccion
Para determinar el tamafio de la muestra se utilizo la siguiente formula:

N
=T eN

Donde:

n = Tamafio de la muestra

N = Poblacion 98,864 (Familias de la parroquias pertenecientes a la
Administracion Zonal la Delicia)

e?= Margen de error, se aplica el 5%

APLICACION DE LA FORMULA:

~ 98,864
"= 1+ (0.05)2x 98,864
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98,864
" =54816

= 398,38 = 398

Determinacién de la muestra.

Aplicada la formula con los datos previstos se obtiene como resultado que

debera realizarse 398 encuestas.

CUADRO 2
DISTRIBUCION MUESTRAL DE LA ADMINISTRACION ZONAL LA
DELICIA DE LA CIUDAD DE QUITO
POBLACION
PARROQUIA (FAMILIAS) PORCENTAJE | ENCUESTAS
COTOCOLLAO 7,906 9% 36
PONCEANO 13,513 16% 64
COMITE DEL PUEBLO 11,733 14% 56
EL CONDADO 21,524 25% 100
CARCELEN 13,735 16% 64
NONO 433 1% 4
POMASQUI 7,376 9% 36
SAN ANTONIO 8,089 9% 36
CALACALI 974 1% 4
TOTAL 85,281 100% 398

FUENTE: INEC, Censo Poblacional 2010.
ELABORACION: El Autor

Para poder determinar la oferta, se efectué una encuesta a los locales que
venden pizzas en las Parroquias de la Administracion Zonal la delicia,

detallados a continuacion:



CUADRO 3

PIZZERIA

LOCALES

Papa John’s

2

Pizza Hut

El Hornero

Olafo's Café - Pizzeria

Colombia Pizza

Lu Pizza Pasta

La Roma

Ch. Farina

Pizza Zu

Q! Pizza

Gringo's Pizza

Mas Pizza

B~ =~~~ [w

TOTAL

[ERN
\l

FUENTE: Paginas Amarillas,Observacion

ELABORACION: El Autor
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f. RESULTADOS

ENCUESTA PARA DETERMINAR LA DEMANDA.

1. ¢Consume su familia pizza?

CUADRO 4
VARIABLE FRECUENCIA | PORCENTAJE
Si 382 95.98%
No 16 4.02%
TOTAL 398 100.00%

FUENTE: Encuesta aplicada a las familias de las parroquias de la Administracién Zonal La Delicia en la

ciudad de Quito
ELABORACION: El Autor

1.

No

4.02%

GRAFICA 1

¢Consume su familia pizza?
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ANALISIS E INTERPRETACION: El 95.98% de familias consumen pizza, y

el 4,02% manifiestan no hacerlo. Con estos resultados se puede determinar

gue las familias que viven en las parroquias de la Administracion Zonal La

Delicia compran pizza.



2. ¢ Su familia compra pizza?

CUADRO 5
VARIABLE FRECUENCIA | PORCENTAJE
Si 351 91.88%
No 31 8.12%
TOTAL 382 100.00%

FUENTE: Encuesta aplicada a las familias de las parroquias de la Administracién Zonal La Delicia en la

ciudad de Quito

ELABORACION: El Autor

No

8.12%

GRAFICA 2

2. ¢Sufamilia compra pizza?

37

ANALISIS E INTERPRETACION: El 91.88% de las familias compran pizza y

el 8.12% no lo hacen. Con estos resultados se puede determinar que las

familias que viven en las parroquias de la Administraciéon Zonal La Delicia

compran pizza.
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3. ¢Qué tipo de pizza prefiere?

CUADRO 6

VARIABLE FRECUENCIA | PORCENTAJE
Hawaiana 127 26.57%
Jamon 84 17.57%
Pollo con champifiones 81 16.95%
Salami 78 16.32%
Pepperoni 71 14.85%
Carne con pimientos 37 7.74%

FUENTE: Encuesta aplicada a los familias de las parroquias de la Administracién Zonal La Delicia en la
ciudad de Quito

ELABORACION: El Autor

GRAFICA 3

3. ¢éQué tipo de pizza prefiere?
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ANALISIS E INTERPRETACION: El 26.57% de las familias indican que
prefieren pizza Hawaiana, el 17.57% Jamoén, el 16.95% pollo con
champifiones, el 16.32% salami, el 14.85% pepperoni y el 7.74%
manifiestan carne con pimientos. Con estos resultados se puede determinar
las familias que viven en las parroquias de la Administraciéon Zonal La Delicia

prefieren la pizza hawaiana y de jamon.



4. ¢Considera importante tener variedad en el grosor de la

masa de la pizza al momento de la compra?

CUADRO 7
VARIABLE FRECUENCIA | PORCENTAJE
Si 280 79.77%
No 71 20.23%
TOTAL 351 100.00%

FUENTE: Encuesta aplicada a las familias de las parroquias de la Administracién Zonal La Delicia en la

ciudad de Quito

ELABORACION: El Autor

4. ¢Considera importante tener variedad en
el grosor de la masa de la pizza al momento
de hacer la compa?

GRAFICA 4
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ANALISIS E INTERPRETACION: El 79.77% de las familias indican que si

consideran importante el grosor de la masa de la pizza y el 20.23%

mencionan no lo es. Con estos resultados se puede determinar que a las

familias que viven en las parroquias de la Administracion Zonal La Delicia si

consideran importante el grosor de la masa al momento de realizar la

compra.



5. ¢Qué tipo de preparacion de la pizza prefiere?

CUADRO 8
VARIABLE FRECUENCIA | PORCENTAJE
Artesanal 274 78.06%
Industrial 77 21.94%
TOTAL 351 100.00%

FUENTE: Encuesta aplicada a las familias de las parroquias de la Administracién Zonal La Delicia en la

ciudad de Quito

ELABORACION: El Autor

GRAFICA 5

5. ¢éQué tipo de preparaciénde la pizza
prefiere?
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ANALISIS E INTERPRETACION: El 78.00% de las familias indican que

prefieren una preparacion de tipo artesanal, y el 21.94% manifiestan que

prefieren de tipo industrial. Con estos resultados se puede determinar que

las familias que viven en las parroquias de la Administracion Zonal La Delicia

prefieren la preparacion de tipo artesanal en la pizza.
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6. ¢Le gustaria poder combinar algunos tipos de pizza en su

pedido, si adquiere una pizza familiar?

CUADRO 9
VARIABLE FRECUENCIA | PORCENTAJE
Si 336 95.73%
No 15 4.27%
TOTAL 351 100.00%

FUENTE: Encuesta aplicada a las familias de las parroquias de la Administracién Zonal La Delicia en la
ciudad de Quito

ELABORACION: El Autor

GRAFICA 6

6. ¢Le gustaria poder combinar algunos
tipos de pizza en su pedido, si adquiere una
pizza familiar?

No_
4.17%

ANALISIS E INTERPRETACION: El 95.83% de las familias indican que si le
gustaria combinar algunos tipos de pizza, y el 4.17% que no. Con estos
resultados se puede determinar que las familias que viven en las parroquias
de la Administracion Zonal La Delicia prefieren poder pedir mas de dos tipos

de pizza en sus pedidos.
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7. Normalmente por una pizza familiar usted paga entre:

CUADRO 10
VARIABLE FRECUENCIA | PORCENTAJE
$10a $12 112 31.91%
$12 a $15 207 58.97%
$8 a $10 32 9.12%
TOTAL 351 100.00%

FUENTE: Encuesta aplicada a las familias de las parroquias de la Administracion Zonal La Delicia en la
ciudad de Quito

ELABORACION: El Autor

GRAFICA 7

7. Normalmente por una pizza familiar
usted paga entre:

$8as10 —
9.12%

ANALISIS E INTERPRETACION: El 58.97% de las familias indican que
normalmente por una pizza familiar pagan entre $12 a $15, el 31.91% de
$10 a $12 y el 9.12% de $8 a $12. Con estos resultados se puede
determinar que las familias que viven en las parroquias de la Administracion

Zonal La Delicia normalmente pagan entre $12 a $15 por pizza familiar.



8. Pagaria un precio superior al normal si la pizza contiene mas

de dos ingredientes:

CUADRO 11
VARIABLE FRECUENCIA | PORCENTAJE
Si 222 63.25%
No 129 36.75%
TOTAL 351 100.00%

FUENTE: Encuesta aplicada a las familias de las parroquias de la Administracién Zonal La Delicia en la

ciudad de Quito

ELABORACION: El Autor

8. Pagaria un precio superior al normal si

GRAFICA 8

la pizza contiene mas de dos ingredientes:
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ANALISIS E INTERPRETACION: El 63.25% de las familias indican que no

pagarian un precio superior al normal si la pizza contiene mas de dos

ingredientes y el 36.75% que si lo haria. Con estos resultados se puede

determinar que las familias que viven en las parroquias de la Administracion

Zonal La Delicia no pagarian un precio superior al normal por incluir mas

ingredientes.



9. (Existen locales de comercializacion de pizza cerca a su

domicilio?
CUADRO 12
VARIABLE FRECUENCIA | PORCENTAJE
Si 253 72.08%
No 98 27.92%
TOTAL 351 100.00%

FUENTE: Encuesta aplicada a las familias de las parroquias de la Administracién Zonal La Delicia en la

ciudad de Quito

ELABORACION: El Autor

9. ¢Existenlocales de comercializacién de
pizza cerca a su domicilio?

GRAFICA 9
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ANALISIS E INTERPRETACION: El 72.08% de las familias indican que si

existen locales de comercializacion cerca a su domicilio, y el 27.92%

manifiestan que no lo hay. Con estos resultados se puede determinar que

las familias que viven en las parroquias de la Administracion Zonal La Delicia

poseen cerca a sus barrios locales de comercializacién de pizza.



10. Cuél es su preferencia en la forma de comprar pizza:

CUADRO 13
VARIABLE FRECUENCIA | PORCENTAJE
Se acerca al local 203 57.83%
Pide a domicilio 148 42 17%
TOTAL 351 100.00%

FUENTE: Encuesta aplicada a las familias de las parroquias de la Administracién Zonal La Delicia en la

ciudad de Quito

ELABORACION: El Autor

GRAFICA 10

10. Cual es su preferencia en la forma de
comprar pizza:
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ANALISIS E INTERPRETACION: El 57,83% de las familias indican que para

comprar pizza prefieren acercarse al local, y el 42.17% pedir a domicilio. Con

estos resultados se puede determinar que las familias que viven en las

parroquias de la Administracion Zonal La Delicia prefieren acercarse al local

para comprar pizza.
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11. ¢;De qué forma conocio el lugar donde realiz6 la ultima compra de

pizza?
CUADRO 14
VARIABLE FRECUENCIA || PORCENTAJE
E-mail 7 1.94%
Recomendacion de amigos o familiares 93 25.83%
Viendo el local 191 53.06%
Volantes 69 19.17%

FUENTE: Encuesta aplicada a las familias de las parroquias de la Administracion Zonal La Delicia en la
ciudad de Quito

ELABORACION: El Autor

GRAFICA 11

11. ¢{De qué forma conoci6 el lugar donde
realizé la ultima compra de pizza?
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ANALISIS E INTERPRETACION: El 53.06% de las familias indican que
conocieron el lugar en donde realizaron la ultima compra viendo el local, el
25.83% por recomendacion de amigos y familiares, el 19.17% por volantes y
el 2.03% por e-mail. Con estos resultados se puede determinar que las
familias que viven en las parroquias de la Administracion Zonal La Delicia

conocen el lugar donde compran pizza viendo el local.
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12. ¢Cuando compra pizza se fija en los dias de promociones

2x1?
CUADRO 15
VARIABLE FRECUENCIA | PORCENTAJE
Si 218 62.11%
No 133 37.89%
TOTAL 351 100.00%

FUENTE: Encuesta aplicada a las familias de las parroquias de la Administracién Zonal La Delicia en la
ciudad de Quito

ELABORACION: El Autor

GRAFICA 12

12. {Cuando compra pizza se fija en los
dias de promociones 2x1?

ANALISIS E INTERPRETACION: El 62.11% de las familias indican que si
se fijan en los dias de promocion 2x1 al momento de realizar la compra y el
37.89% no lo hace. Con estos resultados se puede determinar de las
familias que viven en las parroquias de la Administraciéon Zonal La Delicia

gue para comprar se fijan en las promociones 2x1.
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13. ¢Le gustaria que los dias de promocion 2x1 sean diferentes a

los de la mayoria de locales comercializadores de pizzas?

CUADRO 16
VARIABLE FRECUENCIA | PORCENTAJE
Si 315 89.74%
No 36 10.26%
TOTAL 351 100.00%

FUENTE: Encuesta aplicada a las familias de las parroquias de la Administracién Zonal La Delicia en la
ciudad de Quito

ELABORACION: El Autor

GRAFICA 13

13. ¢Le gustaria que los dias de promocion
2x1sean diferentes a los de la mayoria de
locales comercializadores de pizzas?

ANALISIS E INTERPRETACION: El 89.74.70% de las familias indican que
si le gustaria que los dias de promociéon 2x1 sean diferentes a la mayoria de
locales, y el 10.26% que no. Con estos resultados se puede determinar de
las familias que viven en las parroquias de la Administracion Zonal La Delicia

gue les gustarian otros dias a los normales para las promociones 2x1.
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14. Prefiere comprar:

CUADRO 17
VARIABLE FRECUENCIA | PORCENTAJE
Pizza sola 120 34.19%
Combos con bebida y ensalada 231 65.81%
TOTAL 351 100.00%

FUENTE: Encuesta aplicada a las familias de las parroquias de la Administracion Zonal La Delicia en la
ciudad de Quito

ELABORACION: El Autor

GRAFICA 14

14. Prefiere comprar:

ANALISIS E INTERPRETACION: El 65.81% de las familias indican que
prefieren comprar pizza con bebida y ensalada, y el 34.19% sin nada mas.
Con estos resultados se puede determinar de las familias que viven en las
parroquias de la Administracion Zonal La Delicia que prefieren comprar los

combos de pizza con bebida y ensalada.
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15. ¢ Estaria dispuesto a consumir pizza en una pizzeria que
ofrezca ingredientes frescos y sanos hechos con procesos de

calidad que se encuentre ubicada cerca del barrio al que

usted vive?
CUADRO 18
VARIABLE FRECUENCIA | PORCENTAJE
Si 336 95.73%
No 15 4.27%
TOTAL 351 100.00%

FUENTE: Encuesta aplicada a las familias de las parroquias de la Administracién Zonal La Delicia en la
ciudad de Quito

ELABORACION: El Autor

GRAFICA 15

15. éEstaria dispuesto a consumir pizza en
una pizzeria que ofrezca ingredientes frescos
y sanos hechos con procesos de calidad que
se encuentre ubicada cerca del barrio al que

usted vive?

No_
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ANALISIS E INTERPRETACION: El 95.73% las familias indican que si
estarian dispuestos a consumir pizza en una pizzeria que ofrezca
ingredientes frescos y sanos hechos con procesos de calidad cercana a su
barrio, y el 4.27% que no. Con estos resultados se puede determinar de las
familias que viven en las parroquias de la Administracion Zonal La Delicia

gue si estarian dispuestos a consumir pizza en una pizzeria cercana.
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16. ¢ Qué cantidad de pizza consume usted y su familia al mes?

CUADRO 19
VARIABLE FRECUENCIA | PORCENTAJE
1 - 2 Pizzas 282 80.34%
3 - 4 Pizzas 69 19.66%
4 - 5 Pizzas 0 0.00%
TOTAL 351 100.00%

FUENTE: Encuesta aplicada a las familias de las parroquias de la Administracién Zonal La Delicia en la
ciudad de Quito

ELABORACION: El Autor

GRAFICA 16

16. {Qué cantidad de pizza consume usted
y su familia al mes?

4 -5Pizzas
0.00%

ANALISIS E INTERPRETACION: El 80.34% de las familias indican que al
mes consume entre 1 y 2 pizzas, el 19.66% entre 3 y 4 pizzas y el 0.00%
entre 4 y 5 pizzas. Con estos resultados se puede determinar de las familias
gue viven en las parroquias de la Administracion Zonal La Delicia que

consumen entre 1y 2 pizzas al mes.
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17. ¢ A través de qué medios publicitarios le gustaria enterarse de

las promociones y nuevos productos de la pizzeria?

CUADRO 20
VARIABLE FRECUENCIA | PORCENTAJE
Redes Sociales 330 51.64%
Radio 159 24.88%
Volantes 83 12.99%
E-mail 67 10.49%

FUENTE: Encuesta aplicada a las familias de las parroquias de la Administracién Zonal La Delicia en la
ciudad de Quito

ELABORACION: El Autor

GRAFICA 17

17. A través de qué medios publicitarios
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ANALISIS E INTERPRETACION: El 51.64% de las familias indican que
prefiere enterarse de promociones y nuevos productos a través de Redes
Sociales, el 24.88% radio, el 12.99% volantes y el 10.49% por correo
electronico. Con estos resultados se puede determinar de las familias que
viven en las parroquias de la Administracion Zonal La Delicia que les
gustaria conocer de promociones y nuevos productos a través de las Redes

Sociales.
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18. ¢Donde le gustaria que se encuentre ubicada la pizzeria en

su barrio?
CUADRO 21
VARIABLE FRECUENCIA | PORCENTAJE
Cerca de una tienda 342 42.54%
Cerca de un centro comercial 250 31.09%
Cerca de otras pizzerias 144 17.91%
Cerca de una parada de buses 68 8.46%

FUENTE: Encuesta aplicada a las familias de las parroquias de la Administracién Zonal La Delicia en la
ciudad de Quito

ELABORACION: El Autor

GRAFICA 18
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ANALISIS E INTERPRETACION: El 42.54% de las familias indican que les
gustaria que la pizzeria se encuentre ubicada cerca de una tienda, el
31.09% a un centro comercial, el 17.91% a otras pizzerias y el 8.46% a una
parada de buses. Con estos resultados se puede determinar de las familias
gue viven en las parroquias de la Administracion Zonal La Delicia que les

gustaria que la pizzeria se encuentre ubicada cerca de una tienda.



ENCUESTAS PARA DETERMINAR LA OFERTA.

1. ¢Lapreparacion de la pizza que oferta es de tipo artesanal?

CUADRO 22
VARIABLE FRECUENCIA | PORCENTAJE
Si 11 64.71%
No 6 35.29%
TOTAL 17 100.00%

FUENTE: Encuesta aplicada a las principales pizzerias de la Administracion Zonal La Delicia en la

ciudad de Quito

ELABORACION: El Autor

GRAFICA 19

1. é{La preparacion de la pizza que oferta
es de tipo artesanal?
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ANALISIS E INTERPRETACION: El 64.71% de los locales que ofertan pizza

consideran que la receta que venden es artesanal el 35.29% no. Con estos

resultados se puede determinar de los locales que ofertan pizza en las

parroquias de la Administracién Zonal La Delicia venden pizza artesanal.



2. ¢Posee servicio a domicilio?

CUADRO 23
VARIABLE FRECUENCIA | PORCENTAJE
Si 14 82.35%
No 3 17.65%
TOTAL 17 100.00%

FUENTE: Encuesta aplicada a las principales pizzerias de la Administracién Zonal La Delicia en la

ciudad de Quito

ELABORACION: El Autor

GRAFICA 20
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ANALISIS E INTERPRETACION: El 82.35% de las los locales que ofertan

pizza poseen servicio a domicilio, mientras que el 17.65% no. Con estos

resultados se puede determinar de los locales que ofertan pizza en las

parroquias de la Administracion Zonal La Delicia poseen servicio a domicilio.



3. ¢Mantiene la promocion 2x1 los dias martes?

CUADRO 24

VARIABLE FRECUENCIA | PORCENTAJE
Si 14 82.35%
No 3 17.65%
TOTAL 17 100.00%

FUENTE: Encuesta aplicada a las principales pizzerias de la Administracion Zonal La Delicia en la

ciudad de Quito
ELABORACION: El Autor

GRAFICA 21

3. {Mantiene la promocién 2x1 los dias
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ANALISIS E INTERPRETACION: El 82.35% de las los locales que ofertan

pizza mantienen la promocion 2x1 los dias martes y el 17.65% no. Con estos

resultados se puede determinar de los locales que ofertan pizza en las

parroquias de la Administracion Zonal La Delicia mantienen promocion 2x1

los dias martes.
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4. ¢Cuéntas pizzas familiares vende usted semanalmente?

CUADRO 25

VARIABLE FRECUENCIA | PORCENTAJE
De 1 a50 2 11.76%
De 51 a 100 6 35.29%
De 101 a 150 0 0.00%
De 151 a 200 9 0.00%
De 201 a 250 4 52.94%
TOTAL 17 100.00%

FUENTE: Encuesta aplicada a las principales pizzerias de la Administracion Zonal La Delicia en la
ciudad de Quito

ELABORACION: El Autor

GRAFICA 22
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ANALISIS E INTERPRETACION: El 52.94% de las los locales que ofertan
pizza venden de 201 a 250 pizzas familiares, el 35.29% vende de 51 a 100
pizzas y el 11.76% venden de 1 a 50. Con estos resultados se puede
determinar de los locales que ofertan pizza en las parroquias de la
Administracion Zonal La Delicia venden de 201 a 250 pizzas familiares a la

seémana.
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5. ¢A qué precio vende la pizza familiar?

CUADRO 26
VARIABLE FRECUENCIA | PORCENTAJE
De $12 - $15 8 47.06%
De $21 - $25 5 29.41%
De $16 - $20 4 23.53%
TOTAL 17 100.00%

FUENTE: Encuesta aplicada a las principales pizzerias de la Administracién Zonal La Delicia en la
ciudad de Quito

ELABORACION: El Autor

GRAFICA 23
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ANALISIS E INTERPRETACION: El 47.06% de las los locales que ofertan
pizza venden la pizza familiar con un precio que va de $12 a $15, el 29.41%
de $21 a $25 y el 23.53% de $16 a $20. Con estos resultados se puede
determinar de los locales que ofertan pizza en las parroquias de la
Administracion Zonal La Delicia venden la pizza familiar en un precio entre
$12 a $15.
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g. DISCUSION

ESTUDIO DE MERCADO

ANALISIS DE LA DEMANDA

Entendida la demanda como el nimero de unidades de un determinado bien
gue los consumidores estan dispuestos a adquirir durante un periodo
determinado. Segun condiciones como precio, calidad, gustos vy
preferencias.

DEMANDA POTENCIAL

La demanda Potencial en la presente es de 90,864 familias de la
Administracion Zonal La Delicia de la ciudad de Quito, las mismas que se las
proyecta para los diez afios de vida util del proyecto, tomando en
consideracion que la tasa de crecimiento segun datos del Censo de

Poblacion y Vivienda 2010 efectuados por el INEC, es del 3% anual, asi

tenemos:
CUADRO 27
DEMANDA POTENCIAL
AR ADMINISTRAZION COMPRAN || DEMANDA
ZONAL LA e | POTENCIAL
DELICIA (TC 3%)

0 98,864| 91.93% 90,886
1 101,830 91.93% 93,612
2 104885 91.93% 96,421
3 108031] 91.93% 99,313
4 111272  91.93% 102,293
5 114610| 91.93% 105,361
6 118049 91.93% 108,522
7 121500 91.93% 111,778
8 125238 91.93% 115,131
9 128995 91.93% 118,585
10 132,865| 91.93% 122,143

FUENTE: INEC 2010, Cuadro 1
ELABORACION: El Autor
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CONSUMO PERCAPITA

Para determinar el consumo anual se utilizaron los datos obtenidos en la
encuesta con la pregunta 16 en donde se hace referencia al consumo
mensual de pizza por familia encontrando los siguientes datos: el 80.34%

consumen entre 1y 2 pizzas mes, el 19.66 % consumen entre 3 y 4 pizzas al

mes.
CUADRO 28
CONSUMO PERCAPITA
CANTIDAD DE ; ;
PIZZAS (x)
1-2 282 423
3-4 69 241.5
FUENTE: Cuadro 19
ELABORACION: El Autor
_ X
goxfx
N
7o 664.5
~ 351
X = 1.89x12 = 22.72 =~ 23 Pizzas familiares al afio por familia.

DEMANDA REAL

Para poder determinar la demanda real, se hace referencia a las familias de
la Administracion Zonal La Delicia de la ciudad de Quito que consumen
Pizza, que corresponden al 95.98% segun datos obtenidos en la encuesta
en la pregunta 1. La demanda potencial es de 90,886 familias, el 95.98%
corresponde a 87,232, considerando el consumo per capita que es de 23
pizzas familiares al afio, la demanda real es de 2,006,338 pizzas al afio,
proyectado a los 10 afos de vida del proyecto obtenemos el siguiente

resultado:
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CUADRO 29
DEMANDA REAL
FAMILIAS
ARO PDOETNIEZ?\I’\C”ID:L CONSUME QUE CONSUMO | DEMENDA
FAMILIAS) | PIZZA95.98% | CONSUMEN | PERCAPITA | REAL
0 90,886 95.98% 87,232 23| 2,006,338
1 93,612 95.98% 89,849 23| 2,066,528
2 96,421 95.98% 92,545 23| 2128524
3 99,313 95.98% 95,321 23| 2,192,379
4 102,293 95.98% 98,180 23| 2,258,151
5 105,361 95.98% 101,126 23| 2,325,895
6 108,522 95.98% 104,160 23| 2,395,672
7 111,778 95.98% 107.284 23| 2467542
8 115,131 95.98% 110,503 23| 2,541,568
9 118,585 95.98% 113,818 23| 2,617,816
10 122,143 95.08% 117,233 23| 2,696,350

FUENTE: Cuadro 27
ELABORACION: El Autor

DEMANDA EFECTIVA

En cuanto a la estimacion de la demanda efectiva tenemos que debemos

toma en cuenta las respuestas de la pregunta 15 de las encuestas

efectuadas a las familias, que manifiestan que el 95,73 % estaria de acuerdo

con la propuesta de implementar un nuevo local de comercializacion de

pizza. La demanda real de familias es de 87,232, el 95.73% representan

83,507 familias, considerando el consumo per cépita que es de 23 pizzas

familiares al afio, la demanda efectiva es de 1,920,667 pizzas, proyectado a

los 10 afios de vida del proyecto obtenemos el siguiente resultado:
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CUADRO 30
DEMANDA EFECTIVA
. FAMILIAS
A0 | D REAL . | DISPUESTOSA | oo QUE . | SONSUMO | DEVENDA
(FAMILIAS) CONSUMIR 95.73% PIZZA
0 87,232 95.73% 83,507 23 1,920,667
1 89,849 95.73% 86,012 23 1,978,287
2 92,545 95.73% 88,593 23 2,037,636
3 95,321 95.73% 91,251 23 2,098,765
4 98,180 95.73% 93,988 23 2,161,728
5 101,126 95.73% 96,808 23 2,226,579
6 104,160 95.73% 99,712 23 2,293,377
7 107,284 95.73% 102,703 23 2,362,178
8 110,503 95.73% 105,785 23 2,433,044
9 113,818 95.73% 108,958 23 2,506,035
10 117,233 95.73% 112,227 23 2,581,216

FUENTE: Cuadro 29
ELABORACION: El Autor

ANALISIS DE LA OFERTA

Para determinar la venta de los locales se utilizaron los datos obtenidos en la

encuesta con la pregunta 4 en donde se hace referencia a la venta semanal

de pizzas familiares, encontrando los siguientes datos: el 52.94% de las los

locales que ofertan pizza venden de 201 a 250 pizzas familiares, el 35.29%

vende de 51 a 100 pizzas y el 11.76% venden de 1 a 50.
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CUADRO 31

VENTA LOCALES ADMINISTRACION ZONAL LA DELICIA

CANTIDAD DE PIZZAS VENDIDAS f f (%)

(SEMANA)

De 1 a50 2 51
De 51 a 100 6 453
De 101 a 150 0 0
De 151 a 200 0 0
De 201 a 250 9 2029.5

FUENTE: Cuadro 25
ELABORACION: El Autor

_ Xfx

X="N

_ 25335

=1

X = 149.02x48 = 7,153.41 =~ 7,153 Pizzas familiares al afio por local.

Al determinar que la venta anual promedio por local es de 7,153 pizzas
familiares al afo, la oferta es de 121,608 pizzas considerando los 17 locales
gue se encuentran ubicados en las parroquias pertenecientes a la
Administracion Zonal La Delicia, proyectado a los 10 afios de vida del
proyecto con un crecimiento del PIB durante el segundo trimestre del 2014, y
comprado mismo trimestre de este afio, que es del 10.3% en el sector de
“Alojamiento y Servicios de Comida” de acuerdo con datos del Banco Central

del Ecuador, obtenemos el siguiente resultado:
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CUADRO 32
OFERTA
CRECIMIENTO
ARO VENTA ANUAL OFERTA
ANUAL SECTOR |PROYECTADA
INDUSTRIAL

0 121,608 121,608
1 121,608 10.30% 134,134
2 134,134 10.30% 147,949
3 147,949 10.30% 163,188
4 163,188 10.30% 179,997
5 179,997 10.30% 198,536
6 198,536 10.30% 218,985
7 218,985 10.30% 241,541
8 241,541 10.30% 266,420
9 266,420 10.30% 293,861
10 293,861 10.30% 324,129

FUENTE: BCE Jul-2014, Cuadro 31
ELABORACION: El Autor

BALANCE ENTRE OFERTA Y DEMANDA

La demanda insatisfecha es la cantidad de usuarios que estan siendo
desatendidos en funcién de la oferta real del producto o servicio en mencion.
Para cuantificar la demanda insatisfecha se realiza un balance entre la oferta
y la demanda real, toda vez que la demanda real son quienes actualmente
son quienes consumen pizzas, por lo que se toma como base la cantidad
ofertada en las parroquias de la Administracion Zonal La Delicia de la ciudad
de Quito respecto con su respectiva proyeccién asi como la cantidad de la
demanda real conseguida a través de las encuestas y que ayudaron a
constituir dicha cantidad, asi mismo con su respectiva proyecciéon a 10 afios

que dura el proyecto.



65

CUADRO 33
DEMANDA INSATISFECHA
ARO | EEEcTiva | OFERTA |iNsaTISFECHA
0 1,920,667 141,600 1,779,067
1 1,978,287 145,282 1,833,005
2 2,037,636 149,059 1,888,577
3 2,098,765 152,934 1,945,830
4 2,161,728 156,911 2,004,817
5 2,226,579 160,990 2,065,589
6 2,293,377 165,176 2,128,201
7 2,362,178 169,471 2,192,707
8 2,433,044 173,877 2,259,167
9 2,506,035 178,398 2,327,637
10 2,581,216 183,036 2,398,180

FUENTE: Cuadro 30 y 32
ELABORACION: El Autor

Como se puede observar en el cuadro anterior la demanda insatisfecha para
el afio de ejecucion del proyecto asciende a 1,779,067 pizzas familiares;
para el décimo afio del proyecto la demanda insatisfecha asciende a
2,398,180 de dicho producto.
PLAN DE COMERCIALIZACION
PRODUCTO
NOMBRE
Pizza & GO!...
Este producto esta disefiado bajo las siguientes caracteristicas:

Forma: SOLIDA

Envoltura: CARTON

Duraciéon: 1 dia
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Dimension: circular, 50 cm de diametro.
Ingredientes: harina, levadura, queso mozzarella, pimientos, pasta de

tomate, jamon, champifiones.

ESLOGAN

Mas rico...mas sano...

LOGOTIPO
Pizza & GO!...
mas rico...mas sano
SERVICIOS

Comercializacion de Pizza Artesanal

PRECIO

Politicas de Precios

Los precios que se estableceran seran similares a la competencia.

PLAZA

Canal de Comercializacion

El canal de comercializacion sera un local ubicado en la Administracion

Zonal La Delicia

PROMOCION

Estrategias de Publicidad

Se aplicaran promociones 2x1 adicional a la de la competencia un dia
diferente.

Se crearan redes sociales para mantener informados a nuestros clientes a

través de Facebook, Twitter e Instagram,
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ESTUDIO TECNICO
TAMANO DE LA EMPRESA
INFRAESTRUCTURA FiSICA

Para poder arrancar la operacién de la empresa se necesitara un espacio
fisico de 30 m 2 en una sola planta.
La estructura fisica estara dispuesta en 4 ambientes equipados para la

correcta operacion.

CAPACIDAD INSTALADA

Esta determinada por el nivel maximo de produccion que se puede obtener
con la utlizacion de determinado componente de produccion,
independientemente de los costos de produccion que genere, en el presente
caso se trata del horno industrial, con dicho componente se realiza el

siguiente analisis:

Considerando que la capacidad del horno es de 12 pizzas, y que el proceso
de produccioén es de 1 hora, por tal motivo se elabora 12 pizzas de tamafio
familiar en 1 hora, la empresa trabajara las 8 horas diarias reglamentarias, lo
gue determina que la maquina podra producir con su capacidad maxima en

las 8 horas 96 pizzas, en el afio nos da 35.040 pizzas familiares anuales.

Por tanto la capacidad instalada es de 35.040 pizzas familiares. Esta

capacidad podria ampliarse al contar con mas maquinarias.

CUADRO 34

DETERMINACION DE LA CAPACIDAD INSTALADA

Demanda Insatisfecha ler afo % Capacidad
Instalada
1,779,067 1.97% 35,040

FUENTE: Célculos de produccion
ELABORACION: El Autor
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CAPACIDAD UTILIZADA

De acuerdo con los resultados del Estudio de Mercado, considerando que es
una empresa nueva que requiere inversion y debido a los costos de
produccién se ha decidido iniciar la operacién de la empresa utilizando el
45% de la capacidad instalada, esto es produciendo 15,768 pizzas familiares

en el primer afo.

La capacidad utilizada se incrementara en un 5% anual, hasta alcanzar el
nivel del 90% como nivel maximo. Se reserva el resto de la capacidad

instalada por efectos de mantenimiento de la planta y equipos de

produccion.
CUADRO 35

DETERMINACION DE LA CAPACIDAD UTILIZADA

I
1 35,040 | 45 15,768
2 35,040 (50 17,520
3 35,040 || 55 19,272
4 35,040 |60 21,024
5 35,040 | 65 22,776
6 35,040 || 70 24,528
7 35,040 || 75 26,280
8 35,040 | 80 28,032
9 35,040 || 85 29,784
10 35,040 |90 31,536

FUENTE: Célculos de produccion
ELABORACION: El Autor
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LOCALIZACION DEL PROYECTO
MACROLOCALIZACION
La empresa estara ubicada en la ciudad de Quito, como el area mas
adecuada, de acuerdo a estos factores:
e Proximidad de mercado.
e Mayor concentracién de la demanda.

e La infraestructura en el area urbana es favorable.

GRAFICA 24

Macro localizacion

MICROLOCALIZACION
Para determinar la localizacion exacta de la empresa hemos tomado en
consideracién algunos factores tales como:
e Disponibilidad de acceso para el cliente: Se ha verificado que la
ubicacion de la pizzeria en la zona norte de Quito resulta factible ya
gue se encuentra a lado de uno de los centros comerciales con mas

afluencia de gente (Condado Shopping) en la ciudad de Quito y
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también esta cerca la estacion norte de transporte publico la Ofelia
por lo que la demanda de clientes es alta.

e Disponibilidad de servicios basicos: La empresa al ubicarse en una
zona urbana cuenta con todos los servicios béasicos indispensables

para el funcionamiento de la misma que son: agua; energia eléctrica,

alcantarillado y teléfono:

Por los factores anteriormente determinados. la empresa se ubica en:
Ciudad: Quito
Parroquia:Ponceano
Administracion Zonal: La Delicia
Calles: Av. John F. Kennedy y Leonardo Da Vinci
GRAFICA 25
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INGENIERIA DEL PROYECTO

El presente estudio tiene como funcion el acoplar los recursos fisicos para
los requerimientos Optimos de produccién. Tiene que ver fundamentalmente
con la construccion de la nave industrial, su equipamiento y las
caracteristicas del producto de la empresa. El objetivo de este estudio es dar
solucién a todo lo relacionado con: instalacion y funcionamiento del local

indicando el proceso productivo asi como la maquinaria y equipo necesario.

UTENSILIOS DE PRODUCCION

GRAFICA 26
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PROCESO DE PRODUCCION
DESCRIPCION TEORICA DEL PROCESO DE PRODUCCION
e Obtencion de materia prima. ya sea de los productores directos o de
los comerciantes en los principales mercados de la ciudad de Quito.
e Pesaje y preparacion de los ingredientes requeridos con la finalidad

de tener listos los ingredientes en relacion a lo que se desea producir.

= Mezcla de los ingredientes.

= Amasado de la base de la pizza.

= Se deja en reposo 20 minutos.

= Sidoblé el volumen de la masa se procede con la siguiente actividad.

= Se efectia el laminado de la masa y el perforado con la finalidad de
obtener una coccion uniforme de la masa, amoldando la masa en la
rejilla de aluminio

= Se procede precocer la masa para que aumente su grosos 5 minutos.

= Se adicionan los ingredientes de acuerdo al tipo de pizza que se
desea producir.

= Se lleva a coccion la pizza a una temperatura moderada de 110 °c
durante 10 minutos.

= Se procede embalar la pizza en la caja y se entrega al cliente.
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FLUJOGRAMA DEL PROCESO PRODUCTIVO PARA LA ELABORACION DE LA PIZZA ARTESANAL

-

ACTIVIDADES ‘ . ‘ TIEMPO

1 |Obtencién de la materia prima 2,5

2 |Pesaje y preparacion de los ingredientes T 2,5

3 |Mezclar los ingredientes para la masa 2,5
4 |Amasar 5

5 |Dejar reposar 20'

6 |¢Se doblo el volimen de la masa? N

7 |Laminado, amoldado y corte 2,5

8 |Precoccion 5'

9 |Adicioén de ingredientes S
10| Coccion T 10’
11 |Embalaje T 5

TIEMPO 60 minutos 1 hora
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INFRAESTRUCTURA FiSICA

Para poder arrancar la operacion de la empresa se necesitara un espacio
fisico de 30 m 2 en una sola planta.

La estructura fisica estara dispuesta en 4 ambientes equipados para la
correcta operacion.

DISTRIBUCION FiSICA DE LA EMPRESA

El espacio fisico con que cuenta la empresa es de 4m? x 7,5 m? que nos dan

un total de 30 m?y que estan distribuidos de la siguiente manera:

Area de produccion 3.00 m?
Bodega de insumos 1.50 m?
Estacién de trabajo 6.00 m?
Area de comercializacion 14.00 m?
Espacio libre 5.50 m?

Total 30.00 m?
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GRAFICA 28
DISTRIBUCION FiSICA DE LA EMPRESA
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ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL DE LA EMPRESA

“Pizza & GO!...” es una empresa que organizada a través departamentos
funcionales, acordes a sus funciones y actividades que desempefian. Para
su correcto funcionamiento debe contar con procesos legales y
administrativos.

Para la etapa de operacion de la empresa, es necesario contar con una
adecuada organizacion que facilite la asignacion de funciones vy
responsabilidades al talento humano que conformara la misma, de tal forma
gue se logre la eficiencia, calidez y calidad en el desempefio de las
actividades.

BASE LEGAL

La empresa de cines para su organizacion juridica ha previsto la constitucion
de una Compaiiia Anénima, de conformidad con el Art. 143 de la Ley de

Compaiiias, que en su parte pertinente dice que “La compafia andnima es



76

una sociedad cuyo capital, dividido en acciones negociables, esta formado
por la aportacién de los accionistas que responden Unicamente por el monto
de sus acciones. Las sociedades o compafiias civiles andnimas estan
sujetas a todas las reglas de las sociedades o compafiias mercantiles
anénimas.”’

La Compafia Andénima iniciara el negocio con la participacion de 2
accionistas que responderan por las obligaciones sociales hasta el monto de
Sus aportaciones.

La Razon Social o Denominacion.

Bajo estas disposiciones legales y otras pertinentes a una Compafia
Andnima, sera preparard una minuta del contrato de constitucion de la
compafia. La razon social de la empresa sera “Pizza & GO!..." S. A.

“Pizza & GO!..." S. A., por ser una empresa del sector de expendio de
alimentos se fundara en las leyes basicas como es lo relacionado en las
Patentes y Permisos Municipales y cumplira con las obligaciones sefaladas
por la Superintendencia de Compafias y del Sistema de Rentas Internas,
dispondra de la ley de compafiias, ley de régimen tributaria interno, cédigo
de trabajo.

Para fines especificos de trabajo de la empresa se denominara: Pizza &
GO!...

Domicilio.

La compafia tendra su domicilio principal en la ciudad de Quito, provincia de

Pichincha, Republica del Ecuador, pudiendo establecer sucursales, agencias

171 EY DE COMPANIAS, Codificacién No. 000.RO/ 312 del 5 de Noviembre de 1999
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0 mandatarios en otras ciudades del pais o en el exterior, podra asi mismo
trasladarse el domicilio social a otra ciudad del pais cumpliendo lo que
dispone la ley para este caso.

La empresa estara ubicada en:

PROVINCIA : PICHINCHA
CANTON - QUITO
PARROQUIA : PONCEANO

ADMINSITRACION ZONAL: LA DELICIA

CALLES :AV.JOHN F. KENNEDY Y LEONARDO DA VINCI

Objeto Social

La empresa como tal, tendra su objeto social la produccion vy
comercializacion de pizza artesanal mediante equipos y estandares de
calidad e higiene en un ambiente comodo y seguro, a fin de satisfacer las
expectativas de los clientes.

Capital Social

El capital autorizado, suscrito y pagados es de UN MIL DOLARES DE LOS
ESTADOS UNIDOS DE AMERICA (USD. $ 1.000,00).- Las acciones seran
ordinarias y nominativas de QUINIENTOS DOLARES DE LOS ESTADOS
UNIDOS DE AMERICA (USD. $ 500,00) cada una.

Duracion de la Sociedad

El plazo de duracién de la sociedad sera de diez afios desde la inscripcion
del contrato de sociedad en el Registro Mercantil, plazo que podra ser
modificado por la Junta General de Accionistas siguiendo el procedimiento

gue sefala la Ley.
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Numero de socios

El nimero de socios que participan de Sociedad Anénima “Pizza & GO!..."
S. A., es de dos. La nominacién de gerente y presidente sera en la Junta
General de Accionistas siguiendo el procedimiento que indica la Ley, y para
el tiempo maximo que en esta se establece.

MINUTA PARA LA CONSTITUCION DE LA COMPANIA

ACTA CONSTITUTIVA DE LA EMPRESA DE ENTRETENIMIENTO
CINELOJA S.A.

En la ciudad de Quito, provincia de Pichincha, a los catorce dias del mes de
diciembre del afio 2015, por propia iniciativa y con el asesoramiento del Dr.
Alex Barriga, se reune un grupo de personas naturales, con todos los
derechos, han decidido asociarse, dentro de una Comparfia Anénima, con el
fin de lucro, la que tendr4 por objeto dedicarse a la produccion y
comercializacion de pizzas artesanales para consumo de los habitantes de la
ciudad de Quito y sus alrededores.

MINUTA DE CONSTITUCION DE LA EMPRESA DE EXPENDIO DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS PIZZA & GO! S.A.

SENOR NOTARIO:

Sirvase insertar en el protocolo de escrituras publicas a su cargo, una de
constituciéon de compafia, contenida en las siguientes clausulas:

PRIMERA.- COMPARECIENTES.- PAUL ANDRES CORRAL CEVALLOS,
ecuatoriano portadora de la cédula 0502881113, y MARLENE ELVIRA

VERGARA VARAS, ecuatoriana portadora de la cédula 1711958353, en
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ejercicio pleno de sus derechos comparecen a la constitucion de la Empresa
PIZZA & GO! S.A.

SEGUNDA.- DECLARACION DE VOLUNTAD.- Los comparecientes
declaran que constituyen una empresa dedicada a la produccion y
comercializacion de pizzas artesanales, para consumo de los habitantes de
la ciudad de Quito y sus alrededores, con responsabilidad limitada, que se
someterd a las disposiciones de la Ley de Compafias, del Cddigo de
Comercio, a los convenios de las partes y a las normas del Cédigo Civil.
TERCERA.- ESTATUTO DE LA EMPRESA

TITULO PRIMERO.- DENOMINACION, DOMICILIO, OBJETO Y
DURACION.-

Art. 1.- La empresa de Economia Privada, formada en virtud del presente
contrato de sociedad y que se regird de acuerdo a este estatuto se
denomina PIZZA & GO! S.A.

Art. 2.- (DOMICILIO).- La compaiiia tendra su domicilio principal en la
ciudad de Quito, provincia de Pichincha, Republica del Ecuador, pudiendo
establecer sucursales, agencias o0 mandatarios en otras ciudades del pais o
en el exterior, podra asi mismo trasladarse el domicilio social a otra ciudad
del pais cumpliendo lo que dispone la ley para este caso.-

Art. 3.- (OBJETO).- El objeto de la compafia es la produccion y
comercializacion de pizza artesanal mediante equipos y estandares de
calidad e higiene en un ambiente comodo y seguro, a fin de satisfacer las
expectativas de los clientes..- Asimismo, la sociedad podra ejercer

actividades directamente relacionadas, afines o conexas a la actividad
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empresarial descrita en el parrafo anterior.- La empresa podra realizar toda
clase de actos, contratos importaciones, exportaciones y operaciones
permitidas por la Leyes Laborales, franquicias y de cualquier otra indole.-
Para estos negocios en general, la empresa podra realizar toda clase de
actos, contratos y operaciones permitidas por las Leyes Ecuatorianas, que
sean acordes a su objeto.-

Art. 4.- (PLAZO, DURACION).- El plazo de duracion de la sociedad sera de
diez afios desde la inscripcion del contrato de sociedad en el Registro
Mercantil, plazo que podra ser modificado por la Junta General de
Accionistas siguiendo el procedimiento que sefala la Ley.-

TITULO SEGUNDO.- CAPITAL, ACCIONES, OBLIGACIONES Y
AUMENTOS.-

Art. 5.- (CAPITAL).- El capital autorizado, suscrito y pagados es de UN MIL
DOLARES DE LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA (USD. $ 1.000,00).-
Las acciones seran ordinarias y nominativas de QUINIENTOS DOLARES
DE LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA (USD. $ 500,00) cada una.-

Art. 6.- (TITULOS DE ACCIONES).- Los titulos de acciones seran ordinarios
y nominativos y deberan ser autorizados por la firma del Gerente General de
la Empresa.-

Art. 7.- (DERECHOS).- Las acciones dan derecho a voto en la Junta
General de Accionistas en proporcion a su valor pagado, para tomar parte en
las juntas, es necesario que el accionista conste como tal en el libro de

acciones y accionistas.-
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Art. 8.- (AUMENTO DE CAPITAL).- El capital de la empresa podra ser
aumentado en cualquier momento, por resolucion de la Junta General de
Accionistas, por los medios y en la forma establecida por la ley de
Compaiias.

Los accionistas tendran derecho preferente en la suscripcién de las nuevas
acciones en proporcién de las que tuvieren pagadas al momento de efectuar
dicho aumento.-

Art. 9.- (RESPONSABILIDAD).- La responsabilidad de los accionistas por
las obligaciones sociales se limita al monto de sus acciones. La accion con
derecho a voto lo tendra en relacion a su valor pagado, los votos en blanco y
las abstenciones se sumaran a la mayoria.-

Art. 10.- (LIBRO DE ACCIONES).- La empresa llevara un libro de acciones
y accionistas en el que se registrara las transferencias de las acciones, la
constitucion de derechos reales y las demas modificaciones que ocurran
respecto del derecho sobre las acciones, la propiedad de las acciones se
probara con la inscripcion en el libro de acciones y accionistas, el derecho de
negociar las acciones y transferirlas se sujeta a lo dispuesto por la Ley de
Compaiiias.-

TITULO TERCERO.- EJERCICIO ECONOMICO, BALANCE,
DISTRIBUCION DE UTILIDADES Y RESERVAS.-

Art. 11.- (EJERCICIO ECONOMICO).- El ejercicio econémico sera anual y
terminara el treinta y uno de diciembre de cada afio, al fin de cada ejercicio y
dentro de los tres primeros meses del siguiente afo, el Gerente General

someterd a consideracion de la Junta General de Accionistas , el balance
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general anual, el estado de pérdidas y ganancias, la féormula de distribucion
de beneficios y demas informes necesarios, durante los quince dias
anteriores a la sesién de junta tal informe y balances podran ser examinados

por los accionistas en las oficinas de la empresa.-

Art. 12.- (UTILIDADES Y RESERVA).- La Junta General de Accionistas
resolvera la distribucion de utilidades, la que serd en proporcién al valor
pagado de las acciones. De las utilidades liquidas se segregara el 10% para
la formacion e incremento del fondo de reserva legal el mismo que sera
depositado en un banco calificado como altamente seguro tanto del pais o
del exterior, el fondo de reserva no sera disminuido por ninguna causa y de
el se puede suponer exclusivamente el 50 % de los intereses que generan
por su condicion de depdosito permanente, la duracién del fondo seréa igual al
plazo o duracién de la empresa, para el traslado del fondo de un Banco a
otro o depdsito en varios Bancos se debera contar con la autorizacion de la
Junta General de Accionistas, el objeto del fondo es el de respaldar las
operaciones de la empresa.

TITULO CUARTO.- DEL GOBIERNO, ADMINISTRACION Y
REPRESENTACION DE LA COMPANIA.-

Art. 13.- (GOBIERNO Y ADMINISTRACION).- La empresa estara
gobernada por la Junta General de Accionistas y Administrada por el
Gerente General, cada uno de estos 6rganos con las atribuciones y deberes
gue les concede la Ley de Compairiias y estos estatutos.-

Art. 14.- (DE LA JUNTA GENERAL DE ACCIONISTAS).- La Junta General

de Accionistas es el organismo supremo de la empresa, se reunird
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ordinariamente una vez al afio, dentro de los tres meses posteriores a la
finalizacién del ejercicio econdémico y extraordinariamente las veces que
fuere convocada para tratar los asuntos puntualizados en la convocatoria. La

Junta estara formada por los accionistas legalmente convocados y reunidos.-

Art. 15.- (CONVOCATORIA).- La convocatoria a la Junta General de
Accionistas la hara el Gerente de la empresa mediante comunicacion por la
prensa, en uno de los periédicos de mayor circulacién en el domicilio de la
empresa, cuando menos con ocho dias de anticipacion a la reunion de la
Junta y expresando los puntos a tratarse.-

Art. 16.- (REPRESENTACION DE LOS ACCIONISTAS).- Las Juntas
Generales de Accionistas, ordinarias y extraordinarias, se reuniran en el
domicilio principal de la empresa, los accionistas podran concurrir a la junta
personalmente o mediante poder otorgado a un accionista o tercero, ya se
trate de poder notarial o de carta poder, para cada junta, el poder a un
tercero sera necesariamente notariada, no podran ser representantes de los
accionistas los administradores.

Art. 17.- (QUORUM).- Para que se instale validamente la Junta General de
Accionistas, en primera convocatoria se requerira de la presencia de por lo
menos la mitad del capital pagado, si no hubiere este quérum habra una
segunda convocatoria mediando cuando mas treinta dias de la fecha fijada
para la primera reunion y la Junta General de instalar con el numero de
accionistas presentes o0 que concurran, cualquiera sea el capital que

representen, particular que se expresara en la convocatoria para los casos
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contemplados en el Art. 240 de la Ley de Compafias, se seguira al
procedimiento sefialado.

Art. 18.- (ATRIBUCIONES Y DEBERES DE LA JUNTA GENERAL).- La
Junta General de Accionistas legalmente convocada y reunida, es el érgano
supremo de la empresa y en consecuencia tiene plenos poderes para
resolver todos los asuntos relacionados con los negocios sociales asi como
con el desarrollo de la empresa que no se hallaren atribuidos a otros
organos de la empresa siendo de su competencia los siguiente a) Nombrar
al Gerente General; b) Autorizar la contratacion de auditorias externas; c)
Conocer y aprobar el presupuesto anual y sus reformas; d) Conocer y
resolver todos los informes que presente el Directorio como los relativos a
balances, reparto de utilidades, formacién de reservas, administracion; e)
Resolver sobre el aumento o distribucion de capital, prorroga de plazo,
disolucion anticipada, cambio de domicilio, de objeto social y demas
reformas al estatuto de conformidad con la Ley de Compaiiias; f) Conocer y
aprobar los reglamentos internos de la empresa; g) Fijar las remuneraciones
gue percibira el Gerente General, fijar las dietas que percibiran los miembros
del Directorio; h) Resolver acerca de la disolucion y liquidacion de la
empresa, designar a los liquidadores, sefalar la remuneracion de los
liquidadores y considerar las cuentas de liquidacién; i) Autorizar al Gerente
General el otorgamiento de poderes generales de conformidad con la ley; j)
Interpretar obligatoriamente el presente estatuto; k) Resolver cualquier
asunto que fuere sometido a su consideracion y que no fuere atribucion de

otro 6rgano de la empresa; I) Los demas que contemple la ley y estatutos.-
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Art. 19.- (JUNTA UNIVERSAL).- La empresa podré celebrar sesiones de
Junta General de Accionistas en la modalidad de Junta Universal de
conformidad con lo dispuesto en el Art. 238 de la Ley de Compaiiias, esto es
gue la Junta pueden constituirse en cualquier tiempo y en cualquier lugar,
dentro del territorio nacional, para tratar cualquier asunto, siempre que esté
presente todo el capital pagado y de los asistentes, quienes deberan
suscribir el acta bajo sanciéon de nulidad, acepten por unanimidad la
celebracion de la junta, entendiéndose asi legalmente convocada y

validamente constituida.-

Art. 20.- (CONVOCATORIA).- La convocatoria a sesion de directorio la hara
el Presidente de la empresa mediante comunicacion escrita a cada uno de
los miembros, con cuarenta y ocho horas de anticipacion, por lo menos a la
fecha de sesion, el quérum se establece con mas de la mitad de los
miembros que lo integran.-

Art. 21.- (ATRIBUCIONES Y DEBERES DEL DIRECTORIO).- Son
atribuciones y deberes del directorio los siguientes: a) Sesionar
ordinariamente cada cuatro meses Yy extraordinariamente cuando fuere
convocado; b) Someter a la consideracion de la Junta General de
Accionistas el Proyecto de Presupuesto en el mes de Enero de cada afio; c)
Autorizar la compra y transferencia de inmuebles a favor de la empresa, asi
como la elaboracion de contratos de hipoteca y cualquier otro gravamen que
limite el dominio y autonomia o posesion de los bienes inmuebles de
propiedad de la empresa; d) Autorizar al Gerente General el otorgamiento y

celebracion de actos, contratos e inversiones para los que se requiera tal
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aprobacion, en razén de la cuantia fijada por la Junta General; e) Controlar
el movimiento econémico de la empresa y dirigir la politica de los negocios
de la misma; f) Cumplir y hacer cumplir las resoluciones de la Junta General
y las disposiciones legales, del Estatuto y Reglamentos; g) Presentar a
conocimiento de la Junta General de Accionistas el proyecto de creacion e
incrementos de reservas legal, facultativas o especiales; h) Determinar los
cargos para cuyo ejercicio se requiera caucion y calificar las cauciones; i)
Los demas que contemple la ley, los estatutos y las resoluciones de la Junta

General de Accionistas.-

Art. 22.- (RESOLUCIONES).- Las resoluciones del Directorio seran tomadas
por simple mayoria de votos y los votos en blanco y las abstenciones se
sumaran a la mayoria.-

Art. 23.- (ACTAS).- De cada sesion de Directorio se levantara la
correspondiente acta, la que sera firmada por el Presidente y el Secretario
gue actuaron en la reunion.-

Art. 24.- (DEL GERENTE GENERAL).- El Gerente General sera elegido por
la Junta General de Accionistas, para un periodo de cuatro afios, puede ser
reelegido indefinidamente y podra tener o no la calidad de accionista,
ejercera el cargo hasta ser legalmente reemplazado. EI Gerente General
sera el representante legal de la empresa.-

Art. 25.- (ATRIBUCIONES Y DEBERES DEL GERENTE GENERAL).- Son
deberes y atribuciones del Gerente General de la empresa: a) Representar
legalmente a la empresa, en forma judicial y extrajudicial; b) Conducir la

gestion de los negocios sociales y la marcha administrativa de la empresa; ¢)
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Dirigir la gestion economico-financiera de la empresa; d) Gestionar,
planificar, coordinar, poner en marcha y cumplir las actividades de la
empresa; e) Realizar pagos por concepto de gastos administrativos de la
empresa; f) Realizar inversiones, adquisiciones y negocios, sin necesidad de
firma conjunta con el Presidente, hasta por el monto para el que esta
autorizado; g) Extender el nombramiento del Presidente y conferir copias y
certificaciones sobre el mismo; h) Inscribir su nombramiento con la razén de
su aceptacion en el Registro Mercantil; i) Presentar anualmente informa de
labores ante la Junta General de Accionistas; j) Conferir poderes especiales
y generales de acuerdo a lo dispuesto en el estatuto y en la ley; k) Nombrar
al Gerente; I) Nombrar empleados vy fijar sus remuneraciones; m) Cuidar que
se lleven de acuerdo con la ley los libros de contabilidad, el de acciones y
accionistas y las actas de la Junta General de Accionistas; n) Cumplir y
hacer cumplir las resoluciones de la Junta General de Accionistas; i)
Presentar a la Junta General de Accionistas el Balance, el estado de
Pérdidas y Ganancias, la liquidacion presupuestaria y la propuesta de
distribucion de beneficios dentro de los sesenta dias siguientes al cierre del
ejercicio econémico; 0) Subrogar al Presidente de la Empresa en todo caso
de falta o ausencia; p) Ejercer y cumplir las demas atribuciones, deberes y
responsabilidades que establece la ley, el presente estatuto y reglamentos

de la empresa, asi como las que sefiale la Junta General de Accionistas.-

Art. 26.- (DISOLUCION Y LIQUIDACION DE LA EMPRESA).- La disolucién
y liquidacion de la empresa se regira por las disposiciones pertinentes de la

Ley de Compaiiias, especialmente por lo establecido en la seccién décimo
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segunda de esta ley, asi como por el Reglamento sobre disolucion y
liquidacién de compaiiias y por lo previsto en el presente estatuto.-

Art. 27.- (DISPOSICION GENERAL).- En todo lo no previsto en este
estatuto se estara a las disposiciones de la Ley de Compafiias y sus
Reglamentos, asi como a los reglamentos de la empresa y a lo que resuelva
la Junta General de Accionistas.-

Art. 28.- (AUDITORIA).- Sin perjuicio de la existencia de 6rganos internos de
fiscalizacion, la Junta General de Accionistas podra contratar la Asesoria
Contable o Auditoria de cualquier persona natural o juridica especializada,
observando las disposiciones legales sobre esta materia.

TITULO QUINTO.- INTEGRACION Y PAGO DE CAPITAL

El Capital de la compafiia ha sido suscrito y pagado por los accionistas en la
siguiente Conforme consta del certificado de integracion de Capital que se
agrega como habilitante, todos los accionistas aportaran por igual.

TITULO SEXTO.- NOMBRAMIENTO DE DIRECTORES Y
REPRESENTANTES

De conformidad con el Art. 312 de la Ley de Compafias y el presente
estatuto se designa Gerente General a la Ing. Mayra Lucia Naranjo
Sotomayor. Usted Sefior Notario sirvase agregar los documentos
habilitantes mencionados y las demas clausulas de estilo para la validez de
la presente Escritura Publica. Hasta aqui la minuta que queda elevada a la
calidad de escritura publica formalizado el presente instrumento.- Yo el
Notario lo lei integramente a los otorgantes y firman en unidad de acto

conmigo el notario que doy Fe.
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ESTRUCTURA ADMINISTRATIVA
En una empresa, su organizacion tiene relacién con su fisonomia fisica la
gue se denomina Organigrama Estructural, es decir, como esta organizado
jerarquicamente, cuales son los principales estamentos, dependencias y
entre ellos que grado de coordinacion tienen.
Es necesario determinar un modelo de estructura administrativa que le
permita, a la nueva empresa, realizar funciones de la manera mas eficiente.
NIVELES JERARQUICOS DE LA EMPRESA
La estructura administrativa de la empresa Pizza & GO estara establecida en
3 niveles jerarquicos los cuales permitiran un buen funcionamiento de la
empresa.
NIVEL DIRECTIVO

e Junta General de Accionistas.
NIVEL EJECUTIVO
Esta conformado quien planifica, organiza, coordina, dirige y controla las
labores administrativas, financieras y comerciales de la empresa. También
es el responsable de todas las actividades que se desarrollan en la misma.
Tiene la funcion de legislar sobre politicas las cuales se debe seguir en la
empresa, asi también como establecer reglamentos y resoluciones, en el se
distingue el siguiente puesto:

e Administrador General.
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NIVEL ADMINISTRATIVO
Los niveles administrativos, cumplen con la funcion y responsabilidad a ellos
originados por la ley, por necesidad o por costumbre, con la finalidad de
lograr las metas y objetivos propuestos. La estructura de la empresa esta
conformada por diferentes niveles jerarquicos, en el cual se distingue el
siguiente puesto:

e Jefe Administrativo — Financiero
NIVEL OPERATIVO
Esta conformado por los puestos que desempeiian las personas labores de
produccion y ventas de la empresa, entre los cuales se distinguen los
siguientes puestos:

e Auxiliar de produccion.

e Auxiliar de Ventas.
RECURSO HUMANO.-
El recurso humano estara conformado de la siguiente manera:
Personal Ejecutivo:

e Gerente: 1

Personal Administrativo:

e Jefe Administrativo — Financiero: 1

Personal de mano de obra:
e Auxiliar de Produccion: 2

e Auxiliar de ventas: 1
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ORGANIGRAMAS
El objetivo principal de los organigramas es dar a conocer la distribucion
funcional para el trabajo.
La estructura organica es el plano en donde los sistemas funcionales de una
organizacion crecen y se interrelacionan bajo una estructura adecuada de
un plan légico de disciplina para cada uno de sus colaboradores.
ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL
Consiste en la representacion grafica de la estructura administrativa de la
empresa este servira para reflejar la divisibn de funciones, los niveles
jerarquicos, las lineas de autoridad y responsabilidad, los canales de
comunicacion y la naturaleza lineal de cada departamento.

GRAFICA 29

ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL PIZZA & GO!

Junta General de
Accionistas

Gerente

Jefe Administrativo -
Financiero

' 3

' 3 ' 3

Auxiliar de Producciéon Auxiliar de Ventas

Elaborado por: EL Autor
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ORGANIGRAMA FUNCIONAL

Este tipo de organigrama representa graficamente las funciones que deben
desempeiar cada uno de los departamentos o unidades administrativas.
GRAFICA 30

ORGANIGRAMA FUNCIONAL PIZZA & GO!

Junta General de

Accionistas

- Gobernar la Empresa.

- Presidir reuniones y dictar
resoluciones.

Administrdor
General

- Administrar y gestionar la empresa.
- Elaborar plan estretégico.
- Toma de decisiones.

Jefe Administrativo -

Financiero
- Llevar contabilidad.
- Elaborar Estados Financieros.
- Pago de néminay proveedores.
| |
Auxiliar de
Produccion
- Elaborar pizzas.
- Manejo de inventario.
- Servir 6rdenes de compra.

Auxiliar de Ventas

- Cobrar érdenes de compra.
- Emitir facturas.
- Manejor y cuadre de caja.

Elaborado por: EL Autor
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ORGANIGRAMA POSICIONAL PIZZA & GO!

Junta General

de NIVEL DIRECTIVO J
Accionistas
Gerente NIVEL EJECUTIVO J

Jefe
Administrativo - NIVEL ADMINISTRATIVO J

Financiero

Auxiliar de
Produccion

Auxiliar de

NIVEL OPERATIVO
Ventas

Elaborado por: EL Autor
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MANUAL DE FUNCIONES

CcODIGO

: 001

DEPENDENCIA : ADMINISTRACION GENERAL

TITULO DEL PUESTO : ADMINISTRADOR GENERAL

DEPENDE DE : JUNTA GENERAL DE ACCIONISTAS

SUPERVISA A : TODO EL PERSONAL

NATURALEZA DEL TRABAJO.

Planificar, programar., organizar, ejecutar, dirigir y controlar las actividades

gque se realizan en la empresa. Velar por el logro de los objetivos

institucionales a traves de la integracion de todas las areas de la empresa

manteniendo un clima y cultura motivadora que proyecte los mas altos

niveles de liderazgo, excelencia, eficiencia y competitividad.

FUNCIONES TIPICAS

Desempefiarse como representante legal de la empresa.
Direccionar la compainiia.

Recibir informes de ventas y determinar el cumplimiento de las
ventas.

Tomar decisiones.

Diseflar. implementar y mantener procedimientos de
produccion. finanzas y de mercadeo.

Nombrar y contratar personal cumpliendo con los requisitos del
caso.

Manejar las actividades productivas. financieras y comerciales

de la empresa.



95

CARACTERISTICAS DE CLASE

El puesto requiere de formacion en administracion de
empresas, economia, finanzas o afines a perfiles
financieros.

Debe poseer criterio, un alto grado de iniciativa y capacidad
para supervisar. coordinar y controlar las actividades del
personal bajo su mando, auto dependiente, que sea
estructurado y que posea en su personalidad un alto grado

de asertividad al momento de la toma de decisiones.

REQUISITOS MINIMOS

EDUCACION

EXPERIENCIA

: Ingeniero Comercial

: 2 afos.
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: 002

DEPENDENCIA : ADMINISTRACION Y FINANZAS

TITULO DEL PUESTO : JEFE ADMINISTRATIVO - FINANCIERO

DEPENDE DE : ADMINISTRADOR GENERAL

SUPERVISA A : AUXILIARES

NATURALEZA DEL TRABAJO.

Realizar labores de contabilidad asi como brindar asistencia directa a la

Administracion de la empresa.

FUNCIONES TIPICAS

Llevar y controlar la contabilidad general de la empresa.
Prepara los estados financieros correspondientes.

Presentar informes y analisis de tipo contable. econdmico y
financiero de la empresa.

Gestionar la administracion de bienes y servicios, controlar su
suministro, almacenamiento y uso.

Coordinar el manejo y actualizacion del inventario de los
materiales, suministros, bienes muebles e inmuebles utilizados
por la empresa.

Responder por el oportuno pago de los aportes vy
contribuciones establecidas por la ley.

Requerir o realizar capacitacion de personal cuando se lo

requiera.
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CARACTERISTICAS DE CLASE
e El puesto requiere de formacion de Contabilidad y Auditoria.
con criterio formado y reserva profesional, alta iniciativa y
capacidad para supervisar. coordinar y controlar las actividades
del personal bajo su mando, asi como de la empresa en
general.
e Agilidad en la ejecucién de los tramites
e El puesto requiere de gran responsabilidad y conocimiento de
normas y procedimientos contables que llevara la empresa.
e Capacidad de analisis, pensamiento abstracto y condensado.
REQUISITOS MINIMOS
EDUCACION : Licenciado en Contabilidad

EXPERIENCIA : 1 ano en funciones afines.
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CODIGO : 003

DEPENDENCIA : ADMINISTRACION Y FINANZAS

TITULO DEL PUESTO  : AUXILIAR DE PRODUCCION

DEPENDE DE : JEFE ADMINISTRATIVO - FINANCIERO

SUPERVISA A : NO SUBALTERNOS

NATURALEZA DEL TRABAJO.

Ejecucién de

FUNCIONES

las labores de produccion en la empresa.

TIPICAS

Ejecutar el proceso de produccion.

Velar por la seguridad de la maquinaria y equipo de trabajo.
Realizar la limpieza diaria del lugar de trabajo.

Colaborar en las actividades de venta.

Almacenar la materia prima.

Ordenar y mantener en buen estado el area de produccion.

Llevar érdenes de compra.

CARACTERISTICAS DE CLASE

El puesto no requiere de formacion especializada. requiere
habilidades y destrezas referentes a actividades de produccion.
Es un puesto que requiere de alta movilidad y alto grado de

responsabilidad al momento de elaborar y terminar el producto.

REQUISITOS MINIMOS

EDUCACION

EXPERIENCI

: Bachiller

A : No es indispensable.
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CODIGO : 004
DEPENDENCIA : ADMINISTRACION Y FINANZAS
TITULO DEL PUESTO : AUXILIAR DE VENTAS
DEPENDE DE : JEFE ADMINSITRATIVO - FINANCIERO
SUPERVISA A : NO SUBALTERNOS
NATURALEZA DEL TRABAJO.
Ejecucion de las labores de limpieza y seguridad en la empresa.
FUNCIONES TIPICAS
e Velar por la seguridad e higiene de la empresa.
e Realizar la limpieza diaria del taller de trabajo.
e Colaborar en las actividades de mensajero y ventas.
e Planificar exhibiciones a los clientes, en funcion de los
productos que no tienen rotacion.
e Coordinar promociones con los clientes.
e Dar seguimiento al cumplimiento de pedidos.
e Llevar una bitacora de visitas en donde indique los productos
entregados a cada cliente.
e Receptar sugerencias de clientes y notificar al jefe inmediato
e Controlar las ventas.
e Emitir facturas.
e Manejar y cuadrar caja.
e Realizar revisiones de precios en los clientes.
e Analizar y realizar reportes de las ofertas y productos de la

competencia.
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e Brindar apoyo a los auxiliares de produccion.
CARACTERISTICAS DE CLASE
e El puesto requiere formacion de bachiller.
e Requiere personalidad y conocimiento para desenvolverse en
actividades referente a ventas.
REQUISITOS MINIMOS
EDUCACION : Bachiller

EXPERIENCIA : No es indispensable.
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ESTUDIO FINANCIERO

INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO
INVERSIONES

El estudio financiero del presente proyecto determinara el monto total y su
financiamiento de la empresa productora y comercializadora de Pizzas
“PIZZA & GO!”. Y esta determinacién cuantitativa la obtenemos basados en
los estudios anteriores. Ademas hay que considerar que las inversiones que
el proyecto tendra seran de tres tipos de activos:

Activos Fijos

Activos Intangibles o Diferidos y,
Activo Circulante o Capital de Trabajo
a) ACTIVOS FIJOS O TANGIBLES.

La empresa cuenta con los siguientes activos fijos
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Maquinaria y Equipo

Segun el estudio técnico el presupuesto para maquinaria y equipo asciende

a USD.5,185.00.

CUADRO 36
MAQUINARIA'Y EQUIPO
1. Area de Produccion
B VALOR VALOR
DESCRIPCION UNITARIO CANTIDAD TOTAL
Balanza Industrial $ 700.00 1 $ 700.00
Congelador vertical industrial | $ 680.00 1 $ 680.00
H_orno Industrial para pizza en $ 2.500.00 1 $ 2.800.00
piedra
Cilindro Industrial 15 Kilos $ 70.00 2 $ 140.00
Cocmeta eléctrica dos $ 60.00 1 $ 105.00
hornillas
SUBTOTAL (1/2) $ 4,425.00
2. Area de Ventas
- VALOR VALOR
DESCRIPCION UNITARIO CANTIDAD TOTAL
Mostradores de madera $ 400.00 1 $ 400.00
Vitrina de vidrio $ 120.00 1 $ 120.00
Caja Registradora $ 240.00 1 $ 240.00
SUBTOTAL (2/2) $ 760.00
TOTAL $5,185.00

FUENTE: Locgl Pizza & GO!
ELABORACION: El Autor

Equipos de Oficina

A continuacién detallamos la adquisicion de equipos de oficina, que son
necesarios para la ejecucion de las actividades en las diferentes areas de la
empresa, lo cual se describe a continuacion y cuyo valor asciende a USD.

313.00.



CUADRO 37

1. Area de Oficinas

] VALOR VALOR
DESCRIPCION UNITARIO | CANTIDAD | -
AREA DE OFICINAS
Teléfono digital con ID CALL | $ 120.00 2 $ 240.00
AREA DE VENTAS
Teléfono digital simple $ 23.00 1 $ 23.00
AREA DE PRODUCCION
Teléfono digital con altavoz | $ 25.00 2 $ 50.00
TOTAL $313.00

FUENTE: Local Pizza & GO!
ELABORACION: El Autor

Equipos de Computacion
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A continuacion detallamos la adquisicion de equipos de computacion, que

son indispensables para la ejecucion de las actividades en las diferentes

areas de la empresa, lo cual describimos a continuacion y el monto asciende

a USD. 1,350.00.

CUADRO 38
EQUIPO DE COMPUTACION
1. Area de Oficinas
- VALOR VALOR
DESCRIPCION UNITARIO CANTIDAD TOTAL
AREA DE OFICINAS
Computadoras PC $ 400.00 3 $ 1,200.00
Impresora $ 150.00 1 $ 150.00
TOTAL $ 1,350.00

FUENTE: Local Pizza & GO!
ELABORACION: El Autor
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Muebles y Enseres

Posteriormente se detalla la adquisicion de muebles y enseres que son
requeridos para la ejecucion de las actividades en las diferentes areas de la

empresa, lo cual describimos a continuacién y cuyo valor asciende a

USD.948.00.
CUADRO 39
MUEBLES Y ENSERES
1. Area de Oficinas
B VALOR VALOR
DESCRIPCION UNITARIO CANTIDAD TOTAL
Escritorio de madera $ 200.00 1 $ 200.00
Silla para escritorio $ 40.00 1 $ 40.00
SUBTOTAL (1/3) $ 240.00
2. Area de Ventas
p VALOR VALOR
DESCRIPCION UNITARIO CANTIDAD TOTAL
Mesas $ 45.00 4 $ 180.00
Sillas $ 23.00 16 $ 368.00
Sillas altas $ 25.00 4 $ 100.00
Barra $ 60.00 1 $ 60.00
SUBTOTAL (2/3) $ 708.00
TOTAL $ 948.00

FUENTE: Locgl Pizza & GO!
ELABORACION: El Autor

Herramientas de Trabajo y Menaje

Comprende la adquisicion de activos que se destinaran para el uso del area
de produccién, ventas y almacenaje. Este valor asciende a USD. 335,00 tal

como se muestra en el siguiente cuadro:
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CUADRO 40
HERRAMIENTAS DE TRABAJO Y MENAJE
Area de Produccion

< VALOR VALOR
DESCRIPCION UNITARIO CANTIDAD TOTAL

Rejillas de aluminio 1.0 mm,
calibre 18 $ 8.00 12 $ 96.00
Sujetador de pizzera $ 21.00 2 $ 42.00
Pizzera de aluminio $ 3.00 20 $ 60.00
Sélido en forma de V $ 16.00 2 $ 32.00
Cortador de pizza $ 12.00 2 $ 24.00
Paletas de madera para pizzas $ 15.00 3 $ 45.00
Separador de masa $ 18.00 2 $ 36.00
TOTAL $ 335.00

FUENTE: Local Pizza & GO!
ELABORACION: El Autor

Resumen de Inversiones de los Activos Fijos

El valor total estimado de los Activos Fijos, asciende a USD. 8,537.55 tal

como se muestra en el siguiente cuadro:

CUADRO 41
RESUMEN DE INVERSIONES EN ACTIVOS FIJOS
ACTIVOS MONTO
MAQUINARIA'Y EQUIPO $ 5,185.00
EQUIPO DE OFICINA $ 313.00
EQUIPO DE COMPUTACION $ 1,350.00
MUEBLES Y ENSERES $ 948.00
HERRAMIENTAS DE TRABAJO $ 335.00
IMPREVISTOS 5% $ 406.55
TOTAL $ 8,537.55

FUENTE: Cuadros del 36 al 40
ELABORACION: El Autor
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Permisos de Funcionamiento

Para que la empresa productora de pizzas, pueda operar normalmente,
requiere de varios permisos de funcionamiento otorgados por los organismos

competentes, este rubro asciende a USD. 440.00. A continuacion se detallan

los mismos:
CUADRO 42
PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO
COSTO
DETALLE TOTAL

Permiso de Funcionamiento (Bomberos) $ 40.00
Permiso de Funcionamiento (Direccion de Higiene) $ 75.00
Patente Municipal $ 320.00
Permiso de Funcionamiento (Direccion de Higiene- $ 500
Abasto del Municipio de Quito) '

TOTAL $ 440.00

FUENTE: Municipio del Distrito Metropolitano de Quito
ELABORACION: EI Autor

Registro en las Entidades de Control.

Comprende el registro en el SRI, trdmite que no tiene costo.

Costos de Elaboracion del Proyecto

Este rubro consiste en determinar cuantitativamente el valor de la
elaboracién del proyecto, cuyo rubro asciende a USD. 1,840.00. Tal como se

detalla a continuacion:
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CUADRO 43
COSTOS DE ELABORACION DEL PROYECTO
COSTO
DETALLE TOTAL
Recursos Materiales $ 1,300.00
Recursos Tecnol6gicos $ 540.00
TOTAL $ 1,840.00

FUENTE: Presupuesto y financiamiento del Proyecto

ELABORACION: El Autor

Resumen de Inversiones de los Activos Diferidos

El valor total estimado de los Activos Diferidos, asciende a USD. 2,394.00tal

como se muestra en el siguiente cuadro:

CUADRO 44

RESUMEN DE INVERSIONES EN ACTIVOS DIFERIDOS

ACTIVOS MONTO
PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO $ 440.00
COSTOS DE ELABORACION DEL PROYECTO $ 1,840.00
IMPREVISTOS 5% $ 114.00
TOTAL $ 2,394.00

FUENTE: Cuadros de 41 al 42
ELABORACION: El Autor

INVERSIONES EN ACTIVOS CIRCULANTES

Son aquellos activos que sirven y proporcionan a la empresa todos los
recursos necesarios para su normal operacién. Para el siguiente proyecto,
los valores de los activos circulantes seran determinados de forma mensual,
en vista, que se espera obtener ingresos propios durante los primeros meses
de operaciéon, generados de la venta del producto en la empresa. A

continuacioén detallé los activos circulantes:
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Este rubro se refiere de manera especifica a todos los ingredientes e

insumos que intervienen en la elaboracion del producto cuya cantidad

asciende a USD. 1,516.26. Tal como se detalla en el siguiente cuadro:

CUADRO 45

MATERIA PRIMA DIRECTA

INSUMO CANTIDAD | UNIDAD Uﬁﬂ'SATR?O Mcéag-{JiL
Harina 4 qq $40.00 $ 160.00
Levadura 24 paq $2.51 $60.24
Pasta de ajo 6 frasco $1.05 $6.30
Azlcar 6 Ib. $0.90 $5.40
Sal 6 Ib. $0.40 $2.40
Estragén 8 funda $1.80 $14.40
Queso mozzarela 40 u $12.50 $ 500.00
Pasta de Tomate 30 funda $10.00 $ 300.00
Pifia 40 u $0.33 $13.20
Jamén 16 kg. $5.25 $84.00
Salami 16 kg. $7.50 $120.00
Peperoni 16 kg. $7.50 $ 120.00
Carne 24 kg. $1.10 $26.40
Mantequilla 24 paq $0.81 $19.44
Champifiones 20 paq $1.20 $24.00
Pollo 24 kg. $2.52 $ 60.48

TOTAL $ 1,516.26

FUENTE: Proformas proveedores

ELABORACION: El Autor
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Materia Prima Indirecta

Esta cantidad comprende todos los insumos que se utilizaran en el proceso y
empaquetado del producto, cuya cantidad asciende a USD. 145.32. Tal

como se detalla en el siguiente cuadro:

CUADRO 46
MATERIA PRIMA INDIRECTA
COSTO COSTO
PRODUCTO| CANTIDAD |[UNIDAD UNITARIO | MENSUAL
Orégano 4 u $1.00 $ 4.00
Cajas 80 u $0.95 $ 76.00
Slice 2 pag $5.00 $ 10.00
Vasos 200 u $0.01 $2.00
Fundas 500 u $0.01 $5.00
Colas 8 paq $6.04 $48.32
TOTAL $ 145.32

FUENTE: Proformas proveedores
ELABORACION: EI Autor
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Mano de Obra Directa

Este rubro se origina por concepto de pago de salarios al personal que tiene relacién directa con el proceso de produccion,
este valor es de USD.884.73 por cada mes de labores. Tal como se detalla en el siguiente cuadro:

CUADRO 47

ROL DE PAGOS DE LA MANO DE OBRA DIRECTA

TOTAL DE INGRESOS TOTAL DE EGRESOS
Total Neto a
N° Cargo Ami Ami Aporte )i
Sueldo Bonos || Remuneracion Décimo Décimo Vacaciones Aporte Patronal Total de Personal IESS Descu_entos Total Recibir por Mes
Tercero Cuarto IESS 12.15% Ingresos 9.35% Varios Egresos

Auxiliar de
1 S $354.00 | $0.00 $354.00 $29.50 $29.50 $22.13 $52.87 $487.99 $45.63 $0.00 $45.63 $442.37

produccion 1

Auxiliar de
2 produccién 2 $354.00 | $0.00 $354.00 $29.50 $29.50 $22.13 $52.87 $487.99 $45.63 $0.00 $45.63 $442.37

TOTAL $884.73
FUENTE: MRL

ELABORACION: El Autor
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Estan relacionados con los valores generados por los salarios del personal administrativo y ventas. A continuacion se

detalla el rol de pagos:

CUADRO 48

ROL DE PAGOS DE PERSONAL ADMINISTRATIVO

ELABORACION: El Autor

TOTAL DE INGRESOS TOTAL DE EGRESOS
Total Neto a
N° Cargo 4 4 Aporte Recibir por
Sueldo Bonos || Remuneracion ?ECImO Décimo vacaciones || Patronal IESS Total de Aporte Personal Descu_entos Total Mes
ercero Cuarto 12.15% Ingresos IESS 9.35% Varios Egresos
1 || Gerente General $1,200.00 $0.00 $1,200.00 $100.00 $29.50 $75.00 $170.65 $1,575.15 $147.28 $0.00 $147.28| $1,427.87
2 ‘;ﬁ:g Q(i’e"r'(')”'s”a“"o $850.00 || $0.00 $850.00 $70.83 || $29.50 $53.13 $121.92 $1,125.38 $105.22 $0.00 |[$105.22| $1,020.16
3 [ vendedor $354.00 || $50.00 $404.00 $33.67 $29.50 $25.25 $59.83 $552.25 $51.63 $0.00 $51.63 $500.61
TOTAL $2,948.64
FUENTE: MRL
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Costos Indirectos

Son aquellos desembolsos que tienen que realizarse y comprende los
siguientes aspectos: implementos de limpieza y mantenimiento y pago de
servicios bésicos y arriendo del local. Este valor asciende a USD. 707.00

por cada mes de operacion en la Empresa. Detallamos en el siguiente

cuadro.
CUADRO 49
COSTOS INDIRECTOS

VALOR VALOR

DETALLE TOTAL ANUAL
Arriendo Local $600.00 | $ 7,200.00

Implementos y Productos de Aseo $50.00 | $600.00

Energia Eléctrica $45.00 | $540.00

Agua Potable $12.00 | $144.00
TOTAL $707.00 | $ 8,484.00

FUENTE: Empresas de la localidad
ELABORACION: EI Autor

Gastos de Ventas

Esta relacionado directamente con los valores a desembolsar por concepto
de publicidad que se dé a la empresa por el lapso de 1 mes, este valor es de

USD. 230,00. Asi como se detalla en el siguiente cuadro:
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CUADRO 50

GATOS DE VENTAS
VALOR VALOR | VALOR
CONCEPTO | MEDIDA | CANTIDAD | UNITARIO | MENSUAL | ANUAL
U;J:r?tes Paquete 1 $20.00 $20.00 |[$240.00
gt?gl?ceitrario unidades 1 $60.00 $60.00 | $60.00
g/'uagﬁ;'i?;ﬁ .| polares 1 $150.00 | $150.00 |$ 150.00
TOTAL $230.00( $ 450.00

FUENTE: Empresas de la localidad
ELABORACION: El Autor

Resumen de Inversiones de los Activos Circulantes

El valor total estimado de los Activos Circulantes, determinados para un mes
de operacion de la empresa, asciende a USD. 6,984.54. Tal como se

muestra en el siguiente cuadro:

CUADRO 51
RESUMEN DE INVERSIONES EN ACTIVOS CIRCULANTES
ACTIVOS MONTO

MATERIA PRIMA DIRECTA $ 1,516.26
MATERIA PRIMA INDIRECTA $ 145.32
MANO DE OBRA DIRECTA $ 884.73
GASTOS DE ADMINISTRACION $ 2,948.64
COSTOS INDIRECTOS $ 707.00
GASTOS DE VENTAS $ 450.00
IMPREVISTOS 5% $ 332.60

TOTAL $ 6,984.54

FUENTE: Cuadros del 45 al 50

ELABORACION: El Autor



INVERSION INICIAL DEL PROYECTO

114

Para la puesta en marcha de la empresa productora de pizzas en el cantén

Quito de la Provincia de Pichincha, se requerira el valor de USD.17,916.09

tal como se indica en el siguiente cuadro:

CUADRO 52

INVERSION INICIAL DEL PROYECTO

EGRESO EGRESO
CUENTAS PARCIAL TOTAL

ACTIVOS FIJOS $ 8,537.55
Maquinaria y Equipo $ 5,185.00

Equipo de Oficina $ 313.00

Equipo de Computacién $ 1,350.00

Muebles y Enseres $ 948.00

Menaje $ 335.00 $ 8,131.00

Imprevistos 5% $ 406.55

ACTIVOS DIFERIDOS $ 2,394.00
Permisos de Funcionamiento $ 440.00

Registro en Entidades de Control $ -

Costos de Elaboracion del Proyecto | $ 1,840.00 $ 2,280.00

Imprevistos 5% $ 114.00

ACTIVOS CIRCULANTES $ 6,984.54
Materia Prima Directa $ 1,516.26

Materia Prima Indirecta $ 145.32

Mano de Obra Directa $884.73

Costos de Administracion $2,948.64

Gastos Indirectos $ 707.00

Gastos de Ventas $450.00 $ 6,651.95

Imprevistos 5% $ 332.60

INVERSION TOTAL $ 17,916.09

FUENTE: Cuadros 41,44 y 51
ELABORACION: El Autor
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FINANCIAMIENTO

Tomando en cuenta el valor econémico de la Inversién Inicial del Proyecto
(USD.17,916.09), se estima conveniente hacer uso de fuentes de
financiamiento internas como es la venta de un vehiculo.

DEPRECIACIONES DE LOS ACTIVOS FIJOS

La depreciaciones estan consideradas como el desgaste que sufren los
activos, durante la etapa de operacion del proyecto, buscando determinar el
periodo de vida util de los mismos, y poder prever su remplazo.

Para determinar el valor de la depreciacion de los activos fijos, se usara el

meétodo de la linea recta, el mismo que se lo explica en la siguiente formula:

Valor del Activo - Valor Residual
Depreciacién Anual =

Afos de vida atil del Activo

Consideramos ademas los porcentajes de depreciacion anual establecidos

por el Servicio de Rentas Internas, estos porcentajes son los siguientes:

CUADRO 53
DEPRECIACION DE LOS ACTIVOS FIJOS
% DEPRECIACION VIDA UTIL
ACTVO ANUAL (Anos)
Maquinaria y Equipo 10% 10
Equipos de Oficina 10% 10
Muebles y Enseres 10% 10
Equipo de Computacion 33% 3

FUENTE: Tablita Tributaria 2015 — SRI

ELABORACION: El Autor
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RESUMEN DE DEPRECIACIONES DE ACTIVOS FIJOS

ACTIVO % \L’J'TDI’E VALORDEL | VALOR | DEPRECIACION
DEPRECIACION (Af0S) ACTIVO | RESIDUAL ANUAL
'\E"aqu'”a”ay 10% 10 $ 5185.00| $ 51850( $ 466.65
quipo
Equipo de
Oficing 10% 10 $ 313000 $ 31.30| $ 28.17
Equipo de o
Computacion 33% 3 $ 1,350.00] $ 44550| $ 301.50
'\E"“eb'esy 10% 10 $ 948.00| $  94.80 85.32
nseres
TOTAL $ 7,796.00] $ 1,090.10 881.64

FUENTE: Tablita Tributaria 2015 - SRI
ELABORACION: El Autor

En el cuadro resumen detallamos las depreciaciones de los activos fijos,

llegando a determinar que este rubro asciende anualmente a USD.811.64.

AMORTIZACION DE LOS ACTIVOS DIFERIDOS

Esta amortizacion es necesario realizarla a la medida en que se va

requiriendo su renovacion del activo, generalmente la calculamos para la

vida util del proyecto (10 afios), cuyo valor es de USD. 313,00. Se detalla a

continuacion:

CUADRO 55

AMORTIZACION ACTIVOS DIFERIDOS

VIDA
. VALOR DEL | VALOR DEL
DENOMINACION U;I'IL ACTIVO ACTIVO
(Afos)
Activo Diferido 10 $ 313.00( $ 313.00

FUENTE: Cuadro 51
ELABORACION: El Autor
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ANALISIS DE COSTOS

Para el presente proyecto el analisis de costos, nos permitird identificar con
mayor exactitud el costo real del producto durante un periodo contable,
cuyos resultados serviran para poder fijar una politica de precios del
producto en el mercado. Este andlisis se basara en los costos de produccion

y costos de operacion. A continuacion detallamos a cada uno de ellos.

Costos de Produccién

Son los valores econdémicos que realiza la empresa productora y
comercializadora de pizzas. Entre ellos tenemos el costo primo y los costos

indirectos de fabricacion.

Costo Primo

Representa los valores econdmicos generados por la adquisicion de
aquellos elementos que intervienen directamente en la elaboracién del
producto en la empresa durante un periodo contable, entre estos elementos,
se encuentran la materia prima directa e insumos, y la mano de obra directa.
Este valor asciende anualmente a USD. 30,555.73 Tal como se indica en el

siguiente cuadro:



CUADRO 56
COSTO PRIMO

VALOR VALOR

DETALLE MENSUAL ANUAL
Materias Primas Directas $ 1,516.26| $ 18,195.12

Materia Prima Indirecta $14532( $ 1,743.84

Mano de Obra Directa $884.73| $ 10,616.77
TOTAL $ 2,546.31| $ 30,555.73

FUENTE: Cuadro 52
ELABORACION: El Autor

Costos Indirectos de Fabricacion
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Representa los valores economicos generados por la adquisicion de

aquellos elementos que

intervienen

indirectamente en

la produccion

calculado para un periodo contable, entre estos elementos, se tiene los

materiales indirectos (costos indirectos), y, las depreciaciones de los activos

fijos(a excepcidon de la depreciacién del equipo de computacion). Este valor

asciende anualmente a USD. 5546,90 Tal como se muestra en el siguiente

cuadro:

CUADRO 57

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

VALOR VALOR

DETALLE MENSUAL ANUAL
Costos Indirectos $ 707.00 $ 8,484.00
Depreciaciones Activos Fijos $73.47| $ 881.64
TOTAL $ 780.47 $ 9,365.64

FUENTE: Cuadro 52

ELABORACION: El Autor
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Costos de Operacidn

Los costos de Operacién son aquellos gastos que estan destinados al
funcionamiento de la empresa y no son considerados como una inversion,
sino mas bien estos permitirdn la continuidad de las actividades de la

empresa, entre ellos tenemos los siguientes:

Gastos de Administracion

Son aquellos gastos en los incurre la empresa por concepto de sueldos y
salarios del personal administrativo, suministros de oficina, depreciaciones
del equipo de computacion, etc., por el lapso de un periodo contable. Este
valor es de USD. 2,995.76 mensual y anual es de USD. 35,949.52. Tal
como se indica en el siguiente cuadro:

CUADRO 58

GASTOS DE ADMINISTRACION

VALOR VALOR

DETALLE MENSUAL ANUAL
Sueldos y Salarios $2,948.64| $ 35,383.64
Suministros de Oficina $22.00 $ 264.00
Depreciacién de Equipos de Computaciéon $25.13 $ 301.50
TOTAL $2,995.76 $ 35,949.14

FUENTE: Cuadro 52
ELABORACION: El Autor

Gastos de Ventas

Son aquellos gastos relacionados con la publicidad de la empresa y de esta

manera se pueda asegurar su posicionamiento en el mercado local y
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regional. Este rubro anualmente es de USD.2,760.00. Se detalla en el
siguiente cuadro:

CUADRO 59

GASTOS DE VENTAS

VALOR | VALOR

DETALLE] MENSUAL | ANUAL
Publicidad | $230.00] $ 2,760.00
TOTAL $230.00] $ 2,760.00

FUENTE: Empresas de la localidad

ELABORACION: El Autor

Estructura y Clasificacion de Costos

La estructura y clasificacion de los costos en el mencionado proyecto nos
permite conocer los valores econdmicos que se desembolsaran durante un
periodo contable, con el fin de poder distribuir eficientemente sus recursos.
Los costos se clasifican en:

Costos Fijos

Los costos fijos son aquellos valores que debe cubrir la empresa, por estar
en funcionamiento, pero, sin tomar en cuenta los ingresos generados por la

produccion y venta del producto.

Costos Variables

Los costos variables son aquellos valores que debe incurrir la empresa, en
relacion a su capacidad de produccion y esta relacionado con los ingresos
generados por las ventas del producto. Tal como se indica en el siguiente

cuadro:
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ESTRUCTURA Y CLASIFICACION DE COSTOS

P COSTO COSTO
DESCRIPCION COSTO FIJO VARIABLE TOTAL
COSTO DEL PRODUCTO
COSTO PRIMO
Materias Prima Directas $ 18,195.12( $ 18,195.12
Materia Prima Indirecta $ 174384 $ 1,743.84
Mano de Obra Directa $ 10,616.77| $ 10,616.77
COSTO INDIRECTO DE FABRICACION
Costos Indirectos (Luz, Agua, Teléf., etc.) $ 8,484.00 $ 8,484.00
Depreciaciéon de Maquinaria y Equipo $ 466.65 $ 466.65
Depreciacion de Equipos de Oficina $ 28.17 $28.17
Depreciacion de Muebles y Enseres $ 85.32 $85.32
Amortizacion de Activos Diferidos $ 313.00 $313.00
Imprevistos 5% $ 468.86 $ 468.86
SUBTOTAL $9,846.00]f $ 30,555.73|| $ 40,401.73
COSTOS DE OPERACION
GASTOS ADMINISTRATIVOS
Sueldos y Salarios $ 35,383.64 $ 35,383.64
Suministros de Oficina $ 264.00 $ 264.00
Depreciacion de Equipos de Computacion $ 301.50 $ 301.50
GASTOS DE VENTAS
Publicidad $2,760.00 $ 2,760.00
Imprevistos 5% $ 138.00 $ 138.00
GASTOS FINANCIEROS
Intereses del Préstamo $0.00 $0.00
SUBTOTAL $ 38,847.14 $ 38,847.14
TOTAL $48,693.14 $ 30,555.73 $ 79,248.86

FUENTE: Cuqdros del 53 al 59
ELABORACION: El Autor

El costo total asciende a USD. 79,248.86 para el primer afio de operaciones

del proyecto.
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Presupuesto de Costos Proyectado

Es indispensable proyectar los costos obtenidos en el primer afio de
operatividad de la empresa (USD. 79,248.86) al tiempo de vida util del
proyecto (10 afios), y de esta manera poder conocer los flujos que se
generaran por concepto de egresos.

Para poder realizar esta proyeccion de los costos a futuro, se tomara en
cuenta los datos estimados por El Banco Central del Ecuador, con respecto
al crecimiento econémico e inflacion estimados para el afio 2015.

= Afo 2015, Crecimiento Economico anual estimado 3,80%

=  Afo 2015, Inflacién anual estimada del 3,90%

En virtud de los datos obtenidos, se afectara a los costos de Mano de Obra
Directa y Sueldos del personal administrativo el 3,80% de crecimiento,

mientras que al resto de costos se le incrementara el 3,90%.
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A continuacion se detalla en el siguiente cuadro los valores obtenidos de la proyeccion para los 10 afios de vida util del

proyecto:
CUADRO 61
PRESUPUESTO DE COSTOS PROYECTADO A 10 ANOS

DESCRIPCION Afo 1 ARo 2 Afo 3 Afo 4 AR0 5 Afo 6 Afo 7 Afio 8 Afio 9 Afio 10

COSTO DEL

PRODUCTO
COSTO PRIMO
Materias Primas $  18,195.12 18,904.73 || $  19,642.01 20,408.05 || $ 2120397 || $  22,030.92 22,890.13 23,782.84 2471037 $  25,674.08
Directas e Insumos
Mano de Obra Directa $  10,616.77 11,020.21 | $  11,438.97 11,873.65 | $  12,324.85 || $  12,793.20 13,279.34 13,783.95 14,307.75][ $  14,851.44
COSTO INDIRECTO
DE FABRICACION
Materiales Indirectos $ 1,743.84 1,811.85 || $ 1,882.51 1,955.93 || $ 2,032.21 || $ 2,111.47 2,193.81 2,279.37 2,368.27 | $ 2,460.63
Costos Indirectos (Luz, $8,484.00 881488 || $  9.158.66 951584 | $  9,886.96 | $  10,272.55 10,673.18 11,089.44 1152192 $  11,971.28
Agua, Teléf., etc.)
Depreciacion de $ 466.65 484.85 | $ 503.76 523.41 || $ 543.82 || $ 565.03 587.06 609.96 633.75| $ 658.46
Magquinaria y Equipo
Depreciacion de
Equipos de Oficina $28.17 2027 | $ 30.41 31.60 || $ 3283 | $ 34.11 35.44 36.82 38.26 | $ 39.75
Depreciacion de
Muebles y Enseres $85.32 88.65 | $ 92.10 95.70 | $ 99.43 | $ 103.31 107.34 111.52 115.87[ $ 120.39
Depreciacion de
Herramientas y Menaje $30.15 3133 || $ 32.55 3382 | $ 3514 | $ 36.51 37.93 39.41 4095 $ 42.54
g?eﬁgzzcuon de Activos $313.00 325.21 337.89 351.07 364.76 378.99 393.77 409.12 425.08| 441.66
Imprevistos 5% $470.36 488.71 507.77 527.57 548.15 569.52 591.74 614.81 638.79 | $ 663.70
SUBTOTAL $  40,433.38 41,999.67 43,626.64 45,316.64 47,072.11 48,895.60 50,789.73 52,757.25 54,801.00 $  56,923.93
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COSTOS DE

OPERACION

GASTOS

ADMINISTRATIVOS

Sueldos y Salarios $35383.64 $ 3672822 || $ 3812389 | $ 3957260 | $ 4107636 || $  42,637.26 || $ 4425747 [ $  45939.26|[$  47,684.95][ $  49,496.98
Suministros de Oficina $264.00] $ 27430 || $ 284.99 || $ 296.11 || $ 307.66 || $ 319.66 | $ 332.12 || $ 345.07] $ 358.53] $ 372.52
gemec'ac'.‘?”deEq' $301.50( $ 313.26 || $ 32548 | $ 33817 | $ 351.36 || $ 365.06 379.30 394.09 409.46 425.43
omputaC|on

GASTOS DE VENTAS

Publicidad $2,760.00] $ 2,867.64 || $ 2,979.48 || $ 3,005.68 || $ 321641 || $ 3,341.85 3,472.18 3,607.60 3,748.29 3,804.48
Imprevistos 5% $138.00 143.38 148.97 154.78 160.82 167.09 173.61 180.38 187.41 194.72
GASTOS

FINANCIEROS

Intereses del Préstamo $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
SUBTOTAL $38,847.14 $ 40,326.79 $ 41,862.81 $ 43,457.34 $45,112.60 $ 46,830.91 $ 48,614.68 $ 50,466.40 $ 52,388.65 $ 54,384.12
COSTO TOTAL $ 7928052 $ 8232646 | $ 8548945 $ 8877397 || $ 9218471 | $ 9572651 | $ 9940442 | $ 103,22365] $ 107,189.65| $ 111,308.05

FUENTE: Cuadro 59, BCE
ELABORACION: El Autor
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INGRESOS TOTALES

Los ingresos constituyen el producto de la venta de la produccion que
genera el proyecto. Los ingresos establecidos para la vida util de la empresa,
se detallan en la tabla de ingresos, determindndose el precio unitario de
venta, considerandose un margen de utilidad bruta por unidad del 60% con
un incremento gradual en cada afio por utilidad en funcién a los costos de
produccién. Dicho margen de utilidad se ha determinado considerando que
al incrementar al costo unitario, que el precio final sea aceptable dentro del

mercado.

COSTOS UNITARIOS DE PRODUCCION

El costo unitario de produccion se obtiene dividiendo el costo total para el

namero de unidades producidas en forma anual.

C.U. = COSTO TOTAL / NUMERO UNIDADES PRODUCIDAS

C.U.= $79,248.86 / 15,786 unidades

C.U= $5,03
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CUADRO 62

INGRESOS TOTALES
1 $ 79,248.86 15,768 $ 5031 $ 754 $ 1256 198,122.16
2 $ 82,293.57 17,520 $ 470 | $ 705 $ 11.74 205,733.92
3 $ 85,455.27 19,272 $ 443 | $ 665 $ 11.09 213,638.18
4 $ 88,738.46 21,024 $ 4.22 $ 6.33 $ 1055 221,846.16
5 $ 92,147.82 22,776 $ 405 $ 607 $ 1011 230,369.54
6 $ 64,848.86 24,528 $ 264 | $ 397 $ 6.61 162,122.14
7 $ 99,364.59 26,280 $ 378 | $ 567 $ 9.45 248,411.47
8 $ 103,182.27 28,032 $ 368 $ 552 $ 9.20 257,955.68
9 $ 107,146.66 29,784 $ 360 $ 540 $ 8.99 267,866.64
10 $ 111,263.38 31,536 $ 353 $ 529 $ 8.82 278,158.46

FUENTE: Cuadro 61, 35

ELABORACION: El Autor




ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS.

Permite comparar los ingresos con los egresos generados en un periodo de 10 afios, mostrando de esta manera las

utilidades o pérdidas sufridas en este proyecto.

CUADRO 63
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ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

PERIODOS Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6 Afio 7 Afio 8 Afio 9 Afio 10
Ingresos por ventas $ 198,122.16 205,733.92 | $ 213,638.18 | $ 221,846.16 | $ 230,369.54 162,122.14 | $ 248411.47 || $ 257,955.68 267,866.64 || $ 278,158.46
(-) Costo Total $  79,248.86 82,20357 || $ 8545527 | $ 8873846 $ 92,147.82 95,688.18 || $ 9936459 | $ 103,182.27 107,146.66 | $ 111,263.38
(=) Utilidad Bruta
Vertas $ 118,873.30 123,440.35 || $ 128,182.91 | $ 133,107.69 | $ 138,221.72 66,433.96 || $ 149,046.88 | $ 154,773.41 160,719.98 | $ 166,895.07
(T;;bg?;g;g!dad de $ 17,830.99 18,516.05 | $ 19,227.44 | $ 19,966.15| $  20,733.26 9,965.00 || $ 22357.03[ $ 23,216.01 24,108.00 | $  25,034.26
(=) Utilidad Ante $ 101,042.30 104,924.30 || $ 108,955.47 | $ 113,141.54 | $ 117,488.47 56,468.87 | $ 126,689.85 || $ 131,557.40 136,611.99 | $ 141,860.81
Impuestos a la Renta ' ) ! ' ! ' ’ : ) : ) : ) - ) . , . , .
E(;n)th%'mp“eStoa'a $  25,260.58 26,231.08 | $ 2723887 || $ 2828539 $ 29,372.12 1411722 | $ 3167246 $ 32,889.35 34,153.00 || $  35,465.20
(ejzr)C:Jcti'o"dad Liquida $ 7578173 78,693.23 || $ 81,71660 | $ 84,856.16| $ 88,116.35 4235165 || $ 9501739 | $ 98,668.05 102,458.99 || $ 106,395.61
(-)10%reservaLegal | $  7,578.17 786932 || $ 817166 $ 848562| $  8811.63 423517 [ $ 950174 $  9,866.80 10,245.90 || $  10,639.56
(=) Utilidad Neta $  68,203.55 70,823.90 | $ 7354494 | $ 7637054 $ 79,304.71 38,116.49 || $ 8551565 $ 88,801.24 92,213.00 | $  95,756.05

FUENTE: Cuadro 61, SRI
ELABORACION: El Autor




FLUJO DE CAJA

CUADRO 64
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FLUJO DE CAJA PROYECTADO A 10 ANOS

DESCRIPCION Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6 Afio 7 Afio 8 Afio 9 Afio 10
INGRESOS
Ventas $198,122.16 $ 205,733.92 $213,638.18 $221,846.16 $230,369.54 $162,122.14 $248,411.47 $ 257,955.68 $ 267,866.64 $278,158.46
Crédito $0.00
Capital Propio $17,916.09
Valor Residual $ 445 50 $ 644.49 74390 s 644.60
TOTAL INGRESOS $17,916.09| $198,122.16 $ 205,733.92 $214,083.68 $221,846.16 $230,369.54 $162,766.63 $248,411.47 $ 257,955.68 $268,610.63 $ 278,803.06
EGRESOS
Activo Fijo $ 8,537.55
Activo Diferido $ 2,394.00
Activo Circulante $ 6,984.54
Reinversion $ 445.50 $ 644.49 $ 743.99
g';eesr‘;‘;‘i‘ée;to de $77,585.37 $80,565.20 $83,659.49 $86,872.65 $90,209.23 $93,673.99 $97,271.85 $101,007.91 $104,887.50 $108,916.12
(-) Depreciacion y $1,663.50 $1,728.37 $1,795.78 $1,865.82 $1,938.58 $2,014.19 $2,002.74 $2,174.36 $2,259.16 $2,347.26
Amortizacion
+ 0,
I(a)RZeigde Impuesto a $22,229.31 $23,083.35 $23,970.20 $24,891.14 $25,847.46 $12,423.15 $27,871.77 $28,942.63 $30,054.64 $31,200.38
—
g;) Sﬁli/(‘;;;sn'buc'o” $17,830.99 $18,516.05 $19,227.44 $19,966.15 $20,733.26 $9,965.09 $22,357.03 $23,216.01 $24,108.00 $25,034.26
(+) 10% Reserva Legal $7,881.30 $8,184.10 $8,498.53 $8,825.04 $9,164.10 $4,404.57 $9,881.81 $10,261.48 $10,655.73 $11,065.14
(+) Amortizacion del $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
Crédito
TOTAL DE EGRESOS $17,916.09]  $127,190.46 $132,077.06 $137,151.44 $ 142,866.30 $147,892.64 $122,481.00 $160,119.69 $165,602.39 $171,965.03 $179,316.15
FLUJO DE CAJA $0.00 $70,931.70 $73,656.86 $76,932.24 $78,979.86 $82,476.90 $40,285.63 $88,291.79 $92,353.29 $ 96,645.60 $99,486.91

FUENTE: Cuadro 62
ELABORACION: El Autor
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PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio es una herramienta de andlisis financiero, que permite
determinar el punto 0 momento exacto en que la empresa ha logrado cubrir
sus costos operativos con los ingresos generados, es decir, no existe ni
ganancias ni pérdidas. Ademas es importante mencionar que el PE sera
calculado de forma mateméatica y en forma grafica, para ello se usaran los

siguientes métodos:

En Funcidén de las Ventas

Guarda relacion con el volumen total de la venta del producto y de los
ingresos econdmicos que estos generen.

En Funcidén de la Capacidad Instalada

Es el porcentaje de la capacidad que debe generar la empresa para poder
cubrir los diversos productos que este ofrece.

A continuacién se realizara la proyeccion del Punto de Equilibrio, para los
afios: 1, 5 Y 10; estos datos serviran a posterior para determinar el punto
exacto en el cual la empresa no ha generado ganancias, ni ha incurrido en

pérdidas (Punto Muerto):



CUADRO 64

130

PUNTO DE EQULIBRIO PROYECTADO

DESCRIPCION Afo 1 Afio 5 Afio 10

COSTO DEL PRODUCTO FIJO VARIABLE FIJO VARIABLE FIJO VARIABLE
COSTO PRIMO
Materias Primas Directas e
Insumos $18,195.12 $21,203.97 $ 25,674.08
Mano de Obra Directa $10,616.77 $12,324.85 $14,851.44
COSTO INDIRECTO DE
FABRICACION
Materiales Indirectos $1,743.84 $2,032.21 $2,460.63
Costos Indirectos (Luz, Agua,
Teléf, etc.) $8,484.00 $9,886.96 $11,971.28
Depremauon de Maquinaria y $ 466.65 $543.82 $658.46
Equipo
Depreciacion de Equipos de
Oficina $28.17 $32.83 $39.75
Eepremauon de Muebles y $85.32 $99.43 $120.39

nseres
Amortizacion de Activos Diferidos $313.00 $364.76 $441.66
Imprevistos 5% $ 468.86 $546.39 $661.58
SUBTOTAL $11,589.84( $28,811.89( $13,506.40| $33,528.82| $16,353.75 $ 40,525.52
COSTOS DE OPERACION
GASTOS ADMINISTRATIVOS
Sueldos y Salarios $ 35,383.64 $41,076.36 $49,496.98
Suministros de Oficina $264.00 $ 307.66 $372.52
Depreciacion de Eq. Computacion $301.50 $351.36 $425.43
GASTOS DE VENTAS
Publicidad $2,760.00 $3,216.41 $3,894.48
Imprevistos 5% $138.00 $160.82 $194.72
GASTOS FINANCIEROS
Intereses del Préstamo $0.00 $0.00 $0.00
SUBTOTAL $38,847.14 $45,112.60 $54,384.12
TOTAL COSTO PROYECTADO $50,436.98|| $28,811.89( $58,619.00|f $33,528.82 $ 70,737.87 $ 40,525.52
COSTO TOTAL $79,248.86 $92,147.82 $111,263.38

FUENTE: Cuadro 63
ELABORACION: El Autor
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Punto de Equilibrio - Afio N° 1

= En Funcidén de las Ventas

Eérmula: PE = Costo Fijo Total
Costo Variable Total
Ingresos Totales
$50,436.98
PE =
$28,811.89
$198,122.16
PE = $50,436.98
1- 0.15
$50,436.98
PE = —————
0.85
PE = 59,019.94

= En Funcion de la Capacidad Instalada

i Costo Fijo Total
Férmula: PE = : x 100
Ventas Totales - Costo Variable Total

B $50,436.98
PE =$198122.16 - $28811.80 * 1%
$50,436.98
PE = $169,310.27 x 100
PE = 030 x 100
PE = 29,79 %
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GRAFICA 32

PUNTO DE EQUILIBRIO ANO N° 1

5 210,000
WT=$ 198,122.16

5 180,000
5 150,000
5 120,000

S 90,000 —

] _
'| PE=3 59,019.94 L—_//’_____._—« CT=579,248.86
§ 60,000 4 oo- Tl

CF=5 50,436.93

: CV=$ 28,811.89
s - ;

T 1 T T T T T 1 1 |
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% B0% 90% 100%

ANALISIS: El Punto de Equilibrio se produce cuando la empresa Pizza &
GO! trabaja a una capacidad instalada del 29.79% con unas ventas de $

59,019.94. En este punto la empresa no gana ni pierde.
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Punto de Equilibrio - Afio N° 5

= En Funcidén de las Ventas

Eérmula: PE = Costo Fijo Total
Costo Variable Total
Ingresos Totales
PE = $ 58,619.00
$ 33,528.82

1- $230,369.54

PE = $58,619.00

1- 0.15

PE = $58,619.00
0.85

PE = $68,603.85

= En Funcion de la Capacidad Instalada

Costo Fijo Total

= la: PE = x 100
ormuia Ventas Totales - Costo Variable Total

PE = $58,619.00 X 100
~ $230,369.54 - $33,528.82
$58,619.00
PE = $113,966.71 Xx 100
PE = 0.30 x 100
PE = 29.78 %
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GRAFICA 33
PUNTO DE EQUILIBRIO ANO N° 5

5 230,000

VWT=5 230,369.54
5 210,000

5 180,000
S 150,000

$ 120,000 |

$ 90,000
| PE:SES,EVUE.SS_J_/////l

$ 60,000 e CF=$ 58,619.00
'| PE=29.78%
$ 30,000 ' CV=$ 33,528.82
s _ |
| | | | | | | | | |
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% B80% 90% 100%

CT=592,147.82

ANALISIS: El Punto de Equilibrio se produce cuando la empresa Pizza &
GO! trabaja a una capacidad instalada del 29.78% con unas ventas de $

68,603.85. En este punto la empresa no gana ni pierde.
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Punto de Equilibrio - Afio N° 10

= En Funcidén de las Ventas

Eérmula: PE = Costo Fijo Total
Costo Variable Total
Ingresos Totales
PE = $70,737.87
$ 40,525.52

1- $278,158.46

PE = $70,737.87

1- 0.15

PE = $70,737.87
0.85

PE = $82,801.38

= En Funcion de la Capacidad Instalada

Costo Fijo Total

Fé la: PE = x 100
ormuia Ventas Totales - Costo Variable Total

B $70,737.87
PE =$278158.46 - $4052552 * 100
$70,737.87
PE = $237,632.94 x 100
PE = 0.30 x 100
PE = 29.77 %
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PUNTO DE EQUILIBRIO ANO N° 10

5 290,000 -

5 260,000
S 230,000
5 210,000
5 180,000
5 150,000

S 120,000

s 90,000 | PEzssz,ml.as_M

S 60,000 - !| PE=29.77%

S 30,000 !
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VT=5 278,158.46

CT=5111,263.38

CF=% 70,737.87

CV=5 40,525.52

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% BO% 90% 100%

ANALISIS: El Punto de Equilibrio se produce cuando la empresa Pizza &

GO! trabaja a una capacidad instalada del 29.77% con unas ventas de $

82,801.38. En este punto la empresa no gana ni pierde.
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DESARROLLO DE EVALUACION FINANCIERA DEL PROYECTO

VALOR ACTUAL NETO.

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

Para tomar una decision de aceptacion o rechazo de un proyecto se toma en

cuenta los siguientes criterios:

e Siel VAN es mayor a uno se hace la inversion
e Siel VAN es menor a uno se rechaza la inversion

e Siel VAN es igual a uno es indiferente para la inversion
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CUADRO 65
VALOR ACTUAL NETO
FACTOR
PERIODO | FLUJO NETO ACTUA1I_2IOZ/0ACION ACT\(J'AALLCIDZ?ADO
0 $ (17,916.09)
1 $ 70,931.70 0.89286 $ 63,331.87
2 $ 73,656.86 0.79719 $ 58,718.80
3 $ 76,932.24 0.71178 $ 54,758.85
4 $ 78,979.86 0.63552 $ 50,193.13
5 $ 82,476.90 0.56743 $ 46,799.61
6 $ 40,285.63 0.50663 $ 20,409.96
7 $ 88,291.79 0.45235 $ 39,938.72
8 $ 92,353.29 0.40388 $ 37,299.95
9 $ 96,645.60 0.36061 $ 34,851.37
10 $ 99,486.91 0.32197 $ 32,032.12
Sumatoria $ 438,334.37
Inversién Inicial $ (17,916.09)
VAN = $ 420,418.28

FUENTE: Cuadro 63

ELABORACION: El Autor

tanto se realiza la inversion.

De acuerdo al resultado podemos concluir que el VAN es positivo, por lo



139

RELACION BENEFICIO / COSTO

La Relacién Beneficio Costo permite medir la utilidad que se obtiene por
cada unidad monetaria invertida en el proyecto, se debe tomar en cuenta los
siguientes escenarios en los que se puede incurrir:

a. Si es mayor a uno se acepta el proyecto.

b. Si es menor a uno no se acepta el proyecto.

c. Si es igual a uno conviene o no conviene realizar el proyecto.

CUADRO 66

RELACION BENEFICIO COSTO (B 6 C)

ACTUALIZACION COSTO TOTAL ACTUALIZACION INGRESOS
COSTO FAACCTT : COSTO INGRESO | FACT. ACT. INGRESO
PERIODO :
ORIGINAL 12.00% ACTUALIZADO ORIGINAL 11.00% | ACTUALIZADO
0
1 $129,918.61 0.89286 $115,998.76 $198,122.16 0.90090] $ 178,488.43
2 $ 134,910.02 0.79719 $ 107,549.44 $ 205,733.92 0.81162] $166,978.27
3 $ 140,093.23 0.71178 $99,715.60 $213,638.18 0.73119] $ 156,210.39
4 $ 145,475.62 0.63552 $92,452.38 $ 221,846.16 0.65873] $146,136.94
5 $ 151,064.83 0.56743 $ 85,718.24 $ 230,369.54 0.59345| $136,713.11
6 $ 124,005.66 0.50663 $62,825.12 $162,122.14 0.53464| $86,677.12
7 $ 162,895.82 0.45235 $ 73,685.80 $ 248,411.47 0.48166| $119,649.47
8 $ 169,154.44 0.40388 $ 68,318.64 $ 257,955.68 0.43393| $111,933.80
9 $ 175,653.55 0.36061 $ 63,342.43 $ 267,866.64 0.39092| $104,715.71
10 $ 182,402.41 0.32197 $ 58,728.69 $ 278,158.46 0.35218| $97,963.09
Costo = $ 828,335.11 Ingreso = $ 1,305,466.33
FUENTE: Cuadro 63
ELABORACION: El Autor
Por lo que se tiene:
Ingresos
Ectu%lizado $828,335.11
RBC= S Costos = = 1,58
) $1,305,466.33
Actualizado

Del resultado obtenido se deduce que la relacion Beneficio-Costo para el

proyecto es mayor que 1, por lo tanto es financieramente aceptable la
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ejecucion del proyecto, lo que significa que por cada ddlar invertido se
obtendra USD. 0,58 de utilidad.

PERIODO DE RECUPERACION DE CAPITAL

En el periodo de recuperacion del capital, vamos a conocer el tiempo en que
se va a recuperar la inversion inicial, para su calculo se utiliza los valores del

flujo de caja, y el monto de la inversion.

CUADRO 67

PERIODO DE RECUPERACION DE CAPITAL

PERIODO | INVERSION FL;;%A\'JEATO ACUMZ'L ADO
0 $ (17,916.09)
1 $ 70,931.70 | $ 70,931.70
2 $ 73,656.86 | $ 144,588.56
3 $ 76,932.24 | $ 221,520.79
4 $ 78,979.86 | $ 300,500.66
5 $ 82,476.90 | $ 382,977.56
6 $ 40,285.63 | $ 423,263.19
7 $ 88,291.79 | $ 511,554.98
8 $ 92,353.29 | $ 603,908.27
9 $ 96,645.60 | $ 700,553.87
10 $ 99,486.91 | $ 800,040.78

FUENTE: Cuadro 63
ELABORACION: El Autor

Inversion - ¥ Primeros Flujos

PRC = Afo anterior a cubrir la N

inversion Flujo del afio que supera la

Inversion

$17,916.09 — $70,931.70

PRC =
! $ 70,931.70

-$53,015.60

PRC = 1
$ 70,931.70
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PRC = 1 - 0,73

PRC= 0,25

Entonces se tiene:
PRC (Anos) = 0,25 —» 0 afio
PRC (Meses) =0,25x12 =3,03 —» 3 meses

PRC (Dias) =0,03x30=0,9 ——» Odias

Con los resultados expuestos se puede indicar que la inversion inicial del
proyecto (USD 17,916.09) se recuperara en un lapso de tiempo de 3 meses
y 4 dias.

TASA INTERNA DE RETORNO

Se interpreta como la mas alta tasa de interés que se podria pagar por un
préstamo que financiara la inversion.

Si la TIR es igual que el costo del capital es indiferente llevar a cabo el
proyecto.

Sila TIR es menor que el costo del capital debe rechazarse el proyecto.
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TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

ACTUALIZACION

FACT. FACT.
PERIODO FLUJO NETO ACTUALIZ VAN ACTUALIZ VAN
29% MENOR 30% MAYOR
0 $ (17,916.09) $ (17,916.09) $  (17,916.09)
1 $ 70,931.70 0.77519|| $ 54,985.81 0.76923|| $ 54,562.84
2 $ 73,656.86 0.60093| $ 44,262.28 0.59172| $ 43,583.94
3 $ 76,932.24 0.46583|| $ 35,837.63 0.45517| $ 35,016.95
4 $ 78,979.86 0.36111| $ 28,520.53 0.35013 $ 27,653.04
5 $ 82,476.90 0.27993|| $ 23,087.87 0.26933|| $ 22,213.43
6 $ 40,285.63 0.21700|| $ 8,742.02 0.20718| $ 8,346.23
7 $ 88,291.79 0.16822| $ 14,852.25 0.15937| $ 14,070.74
8 $ 92,353.29 0.13040|| $ 12,043.00 0.12259 $ 11,321.54
9 $ 96,645.60 0.10109 $ 9,769.55 0.094301( $ 9,113.64
10 $ 99,486.91 0.07836| $ 7,795.95 0.07254 $ 7,216.60
Total VA || $ 239,896.88 $ 233,098.95
VAN= $ 221,980.79 $ 215,182.85
FUENTE: Cuadro 63
ELABORACION: El Autor
TIR= Tm + Dt ( VAN Menor )
VAN Menor - VAN Mayor
TIR= 20+ 1 ( $ 206,082.36 )
$221,980.79 — $215,182.85
TIR= 61.65%

La TIR del proyecto es 51.55%; de esta manera se considera que es mayor

a la tasa de oportunidad del mercado (12%), por lo cual se ratifica la

factibilidad del proyecto.
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ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Las variables que presentan mayor incertidumbre son los ingresos y los
costos, por ello el analisis se lo efectia tomando como pardmetros un
aumento del 33.60% en los costos y una disminucion del 22.40% en los

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

e Cuando el coeficiente de sensibilidad es mayor que uno el proyecto
es sensible.

e Cuando el coeficiente de sensibilidad es igual a uno el proyecto no
sufre ningun efecto.

e Cuando el coeficiente de sensibilidad es menor que uno el

proyecto no es sensible.
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CUADRO 69
ANALISIS DE SENSIBILIDAD CON EL INCREMENTO DEL 33.60% EN LOS COSTOS
COSTO COSTO TOTAL INGRESO ACTUALIZACION
PERIODO TOTAL INCREMENTADO TOTAL FLUJO ACEI'AUC,:A:ILIZ. VAN ACIEI'AL\JCZEIZ. VAN
ORIGINAL 33.60% ORIGINAL NETO 29% MENOR 30% MAYOR
0
1 $129,918.61 $173,571.26 $198,122.16 $24,550.90 0.77519 $19,031.71 0.76923 $18,885.31
2 $134,910.02 $ 180,239.79 $ 205,733.92 $25,494.14 0.60093 $ 15,320.07 0.59172 $15,085.29
3 $ 140,093.23 $187,164.56 $213,638.18 $26,473.62 0.46583 $12,332.30 0.45517 $12,049.89
4 $145,475.62 $194,355.42 $221,846.16 $27,490.73 0.36111 $9,927.22 0.35013 $9,625.27
5 $151,064.83 $201,822.61 $230,369.54 $28,546.93 0.27993 $7,991.18 0.26933 $7,688.52
6 $124,005.66 $165,671.56 $162,122.14 ($ 3,549.42) 0.21700 ($770.23) 0.20718 ($ 735.35)
7 $162,895.82 $217,628.82 $248,411.47 $30,782.65 0.16822 $5,178.19 0.15937 $4,905.72
8 $169,154.44 $225,990.33 $ 257,955.68 $31,965.35 0.13040 $4,168.33 0.12259 $3,918.62
9 $175,653.55 $234,673.14 $267,866.64 $33,193.50 0.10109 $3,355.41 0.09430 $3,130.13
10 $182,402.41 $243,689.62 $278,158.46 $34,468.84 0.07836 $2,701.03 0.07254 $2,500.31
SUMATORIAS $79,235.21 $77,053.70
INVERSION INICIAL $17,916.09 $17,916.09
VAN $61,319.12 $59,137.60

FUENTE: Cuadro 63

ELABORACION: El Autor




VAN Menor

$61,319.12

NTIR= Tm+ Dt
NTIR= 29+1
NTIR= 29+1

NTIR= 58.11 %

("$61.319.12 + $59,137.60
( 28.11)

CUADRO 70
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( VAN Menor - VAN Mayor )

)

CALCULO DE SENSIBILIDAD CON EL INCREMENTO DEL 33.60% EN LOS COSTOS

DIF. TIR.= 61.65 - NUEVA TIR

% VAR.= (DIF. TIR + TIR
PROY)*100

Sensibilidad=%VAR + N TIR

DIF. TIR.= (61.55 - 58.11)%

% VAR.= (3.44% +
61.65%)*100

Sensibilidad=5.58% + 58.11%

DIF. TIR.= 3.54%

% VAR.= 5.74%

Sensibilidad = 0.098

DIF. TIR.= 61.65 - NUEVA TIR

% VAR.= (DIF. TIR+TIR
PROY)*100

Sensibilidad=%VAR + N TIR
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CUADRO 71
ANALISIS DE SENSIBILIDAD CON LA DISMINUCION DEL 22.40% EN LOS INGRESOS
INGRESO INGRESO COSTO ACTUALIZACION
PERIODO TOTAL DECREMENTADO TOTAL FLUJO ACEI'AUC,:A-ILIZ. VAN AcFTAUCATL'lz. VAN
ORIGINAL 22.40% ORIGINAL NETO 29% MENOR 30% MAYOR
0
1 $198,122.16 $153,742.80 $129,918.61 $23,824.19 0.77519 $18,468.36 0.76923 $18,326.30
2 $ 205,733.92 $ 159,649.52 $134,910.02 $24,739.50 0.60093|  $14,866.60 0.59172 $14,638.76
3 $213,638.18 $165,783.22 $140,093.23 $ 25,689.99 0.46583 $11,967.26 0.45517 $11,693.21
4 $221,846.16 $172,152.62 $ 145,475.62 $26,677.00 0.36111] $9,633.37 0.35013 $9,340.36
5 $ 230,369.54 $178,766.76 $151,064.83 $27,701.94 0.27993 $7,754.64 0.26933 $7,460.94
6 $162,122.14 $ 125,806.78 $ 124,005.66 $1,801.13 0.21700 $390.85 0.20718 $373.15
7 $248,411.47 $192,767.30 $ 162,895.82 $29,871.48 0.16822| $5,024.92 0.15937 $4,760.51
8 $ 257,955.68 $200,173.61 $169,154.44 $31,019.17 0.13040|  $4,044.94 0.12259 $3,802.62
9 $267,866.64 $207,864.51 $175,653.55 $32,210.96 0.10109|| $3,256.09 0.09430 $3,037.48
10 $278,158.46 $ 215,850.96 $182,402.41 $ 33,448.55 0.07836 $2,621.08 0.07254 $2,426.30
SUMATORIAS $78,028.11 $ 75,859.63
INVERSION INICIAL $ 17,916.09 $ 17,916.09
VAN $60,112.01 $57,943.53

FUENTE: Cuadro 63

ELABORACION: El Autor
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( VAN Menor )
VAN Menor - VAN Mayor

( $60,112.01 )
$60,112.01 + $57,943.53

NTIR=  29+1 ( 27.72)

NTIR=  Tm + Dt

NTIR= 29+1

NTIR= 57.72 %

CUADRO 72
CALCULO DE SENSIBILIDAD CON LA DISMINUCION DEL 22.40% EN LOS
INGRESOS
1) DIFERENCIA DE TIR 2) PORCENTAJE DE VARIACION | 3) SENSIBILIDAD
DIF. TIR.=57.70 - NUEVA % VAR.= (DIF. TIR+TIR Sensibilidad=%VAR = N TIR

TIR PROY)*100
DIF. TIR.= (61.55-57.72)% | % VAR.= (3.83% + 61.55%)*100 Sensibilidad= 6.22% + 57.72%

DIF. TIR.= 3.93% % VAR.= 6.37% Sensibilidad = 0.11

Los valores de sensibilidad son menores a 1, por lo tanto no afectan al
proyecto los cambios en los ingresos y los costos disminuidos o
incrementados en un 33.60% y en un 22.40%, respectivamente; es decir, el

proyecto no es sensible a estos cambios como queddé demostrado al

calcular los demas indices.
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. CONCLUSIONES

La creacién de una pizzeria en la Administraciébn Zonal La Delicia
resulta factible ya que existe una demanda potencial y real alta cual
satisfacer en el mercado local.

La creacion de la pizzeria y sus productos tendra una excelente
acogida en el la Administracion Zonal La Delicia ya que cuenta con
precio y promociones que se acopla a la demanda del sector, sin
distincion de edad y clase econdmica.

Para el presente proyecto, los valores de sensibilidad son menores a
1, por lo tanto no afectan al proyecto los cambios en los ingresos y los
costos disminuidos o incrementados en un 33.60% y en un 22.40%,
respectivamente; es decir, el proyecto no es sensible a estos cambios
como quedo demostrado al calcular los demas indices.

El VAN es positivo, por lo tanto se realiza la inversion.

El Punto de Equilibrio se produce cuando la empresa Pizza & GO! a
trabaja a una capacidad instalada del 29.79% con unas ventas de $

59,019.94. En este punto la empresa no gana ni pierde.
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RECOMENDACIONES

Para lograr el beneficio propuesto en el proyecto, se tiene que
establecer parametros, normas, politicas y lineamientos para poder
asi mantener la rentabilidad esperada y a la vez estar bien con las
entidades reguladoras.

Brindar un buen servicio al cliente, permitirA cumplir con las
expectativas de los consumidores de querer un producto diferenciado.
Cuidar siempre la excelencia en la calidad del servicio, atencién al
publico y precios accesibles que permitan conservar e incrementar 0s
clientes.

Aplicar el proceso de mejora continua en la prestacion del servicio,
ventas y talento humano, este es un proceso progresivo en el que no
puede haber retrocesos, hay que cumplir los objetivos planteados por
lo que se necesitara obtener un rendimiento superior en las tareas
encomendadas a cada uno de los colaboradores que forman parte de
la nueva empresa, ya que al alcanzar los mejores resultados se
tendra un Cliente Satisfecho.

Se recomienda la ejecucién del proyecto debido a los resultados
obtenidos a través de los criterios de evaluacion desarrollados en el

presente estudio.
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k. ANEXOS

ANEXO 1

FORMATO DE ENCUESTA DEMANDA

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
MODALIDAD DE ESTUDIOS A DISTANCIA
CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

Reciba un cordial saludo:
Como estudiante de la carrera de la Universidad de Loja me encuentro
elaborando un “PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA
IMPLEMENTACION DE UNA EMPRESA PRODUCTORA DE PIZZA
ARTESANAL Y SU COMERCIALIZACION EN LA ADMINISTRACION
ZONAL LA DELICIA DE LA CIUDAD DE QUITO”, para lo cual le pedimos
de la manera mas comedida y respetuosa se digne contestar las siguientes
preguntas:
1. Consume su familia pizza?
Si()
No ()

2. Su familia compra pizza?
Si()
No ()

3. Qué tipo de pizza prefiere?
Hawaiana ( )
Salami ()

Pepperoni ( )



152

Jamén ()
Carne con pimientos ( )

Pollo con champifiones ( )

. Considera importante tener variedad en el grosor de la masa de la
pizza al momento de hacer la compra?

Si()

No ()

. Qué tipo de preparacion de la pizza prefiere?
Artesanal ( )
Industrial ()

. Le gustaria poder combinar algunos tipos de pizza en su pedido, si
adquiere una pizza familiar?

Si()

No ()

. Normalmente por una pizza familiar usted paga entre:
$8a$10( )

$10a$12 ()

$12a$15( )

. Pagaria un precio superior al normal si la pizza contiene mas de dos
ingredientes:

Si()

No ()

. Existen locales de comercializacion de pizza cerca a su domicilio?
Si()
No ()
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10.Cuél es su preferencia en la forma de comprar pizza:
Se acerca al local ( )
Pide a domicilio ( )

11.De qué forma conocio el lugar donde realizé la dltima compra de
pizza?
E-mail ()
Volantes ()
Recomendacion de amigos o familiares ( )

Viendo el local ( )

12.Cuando compra pizza se fija en los dias de promociones 2x17?
Si()
No ()

13.Le gustaria que los dias de promocion 2x1 sean diferentes a los de la
mayoria de locales comercializadores de pizzas?
Si()
No ()

14.Prefiere comprar:
Pizza sola ( )

Combos con bebida y ensalada ( )

15.Estaria dispuesto a consumir pizza en una pizzeria que ofrezca
ingredientes frescos y sanos hechos con procesos de calidad que se
encuentre ubicada cerca del barrio al que usted vive?
Si()
No ()
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16.Qué cantidad de pizza consume usted y su familia al mes?
1-2Pizzas ()
3 -4 Pizzas ()
4 -5 Pizzas ()

17.¢A través de qué medios publicitarios le gustaria enterarse de las
promociones y nuevos productos de la pizzeria?

Redes Sociales ( )

Radio ()
Volantes ()
E-mail ()

18.¢Dodnde le gustaria que se encuentre ubicada la pizzeria en su barrio?
Cerca de una tienda ()
Cerca de un Centro Comercial ()
Cerca de otras pizzerias ()

Cerca de una parada de buses ()

Gracias



155

ANEXO 2

FORMATO DE ENCUESTA DEMANDA

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
MODALIDAD DE ESTUDIOS A DISTANCIA
CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

Reciba un cordial saludo:

Como estudiante de la carrera de la Universidad de Loja me encuentro
elaborando un “PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA
IMPLEMENTACION DE UNA EMPRESA PRODUCTORA DE PIZZA
ARTESANAL Y SU COMERCIALIZACION EN LA ADMINISTRACION
ZONAL LA DELICIA DE LA CIUDAD DE QUITO”, para lo cual le pedimos
de la manera mas comedida y respetuosa se digne contestar las siguientes

preguntas:

1. ¢La preparacion de la pizza que oferta es de tipo artesanal?
Si()
No ()

2. ¢Posee servicio a domicilio?
Si()
No ()

3. ¢Mantiene la promocion 2x1 los dias martes?
Si()
No ()
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4. ¢Cuantas pizzas familiares vende usted semanalmente?
Dela50 ()
De51a100 ()
De 101 a 150 ( )
De 151 a 200 ( )
De 201 a 250 ( )

5. ¢A qué precio vende la pizza familiar?
De $12a$15 ()
De $16 a $20 ()
De $21a$25 ()

Gracias
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