UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

SISTEMA DE POSGRADO

MAESTRIA EN FINANZAS Y ECONOMIA EMPRESARIAL

TRABAJO DE TITULACION:

“Estudio de factibilidad empresarial para la implementacién de una

heladeria vanguardista en la ciudad de Loja”

Previa a la obtencién del Grado Académico de

Magister en Finanzas y Economia Empresarial

ELABORADO POR:

Elizabeth del Cisne Judrez Chapa

TUTOR:

Eco. Jack Chavez Garcia, Mgs

Guayaquil, 09 de julio de 2019



SISTEMA DE POSGRADO

CERTIFICACION

Certificamos que el presente trabajo fue realizado en su totalidad por Magister
Elizabeth del Cisne Juarez Chapa, como requerimiento parcial para la obtencidn

del Grado Académico de Magister en Finanzas y Economia Empresarial,

Guayaquil, 09 mes de julio del 2019.

DIRECTOR DE TRABAJO DE TITULACION

Eco. Jack Chavez Garcia, Mgs

REVISORES:

Eco. Uriel Castillo Nazareno, Mgs

Ing. Maria Josefina Alcivar Aviles, Mgs.

DIRECTOR DEL PROGRAMA

Ing. Maria Teresa Alcivar Aviles, PHD



SISTEMA DE POSGRADO

DECLARACION DE RESPONSABILIDAD

YO, Elizabeth del Cisne Juarez Chapa
DECLARO QUE:

El trabajo de titulacién: "Estudio de factibilidad empresarial para la implementacién
de una heladeria vanguardista en laciudad de Loja”, previa a la obtencion del Grado
Académico de Magister, ha sido desarrollada en base a una investigacion
exhaustiva, respetando derechos intelectuales de terceros conforme las citas que
constan al pie de las paginas correspondientes, cuyas fuentes se incorporan en la
bibliografia. Consecuentemente este trabajo es de mi total autoria.

En virtud de esta declaracion, me responsabilizo del contenido, veracidad y alcance

cientifico del trabajo de titulacion del Grado Académico en mencion.

Guayaquil, 09 de julio del 2019.

EL AUTOR

Elizabeth del Cisne Judrez Chapa



SISTEMA DE POSGRADO

AUTORIZACION

YO, Elizabeth del Cisne Juarez Chapa

Autorizo a la Universidad Catolica de Santiago de Guayaquil, la publicacién en la
biblioteca de la institucion del Trabajo de Titulacién de Maestria titulada: “Estudio
de Factibilidad Empresarial para la implementacion de una heladeria
vanguardista en la ciudad de Loja”, cuyo contenido, ideas y criterios son de mi

exclusiva responsabilidad y total autoria.

Guayaquil, 09 de julio del 2019.

EL AUTOR

Elizabeth del Cisne Judrez Chapa



URKUND B‘IAOHHGEVA BETA DE URKUND ¢ Teresa Alavar Aviles (maria.alcivarlO ¥

Lista de fuentes
Documento TRABAJODE TITULACON JUAREZ ELIZABETH pfID643125%6) 0O B PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARALAIVPLEVENTACION DEUNA. .
Presentado  2019-07-0418:57 (-05:00) . _ . _
a | http:  www.tiposde.ore.cotidianos 568-tipos-de-manuales g1
Presentado por  Teresa Alcivar Avilés (maria.alcivarlO@cu.ucsg.edu.ec)
[ 11 EA34F - KARINA ELIZALDE y ANDREA JIVENEZ i
Recibido mana.alcivarlO.ucsy@analysis.urkund.com a-i TESISEo0.11 B4 y IVENEZdoe
N O B http:  www.samsapori.es. Historiad20dela=20heSado.htm g
4% de estas 52 péginas, se componen de texto presente en 12 fuentes.
O I http: - vww.economia.unammx secssdocstesisfe/GomezAMc... 9
a 0 w % ¢ < > A OAdvertencias.  £; Remiciar  Exportar Compartir ¢
Tuyasflientes seW orpfraffTrilab”ogra”l'6 n * & e me”é esfe Trabgg *

esde mi total autoria.. Envirtud de esta declaracion, me responsabilizo del
contenido, veracidad y alcance cientifico del trabajo de titulacion del Grado
Académico en mencién. Guayaquil, a los 02 dias del mes dejulio afio 2019. B
AUTOR Elizabeth del Cisne Juarez Chapa

ii SISTEVIA DE POSGRADO AUTORIZACION YO, Elizabeth del Cisne Juérez Chapa
Autorizo a la Universidad Catélica de Santiago de Guayaquil, la publicacionen la
biblioteca de la institucion del Trabajo de Titulacion de Maestria titulada:

* Estudio de Factibilidad Empresarial para la jmplementacion de una heladeria
vanguardista en la ciudad de Loja’, cuyo contenido, ideasy criterios son de mi
exdusiva responsabilidad y total autona. Guayaquil, a los 02 dias del mes de
julio afi02019. H.AUTOR Elizabeth del Cisne

Juérez Chapa

iii AGRADECIMENTO YO, Hlizabeth del Cisne Juérez Chapa En primer lugar,
agradezco a Dios por la salud, entendimiento y sabiduria que me regaloy su
eterna compafiia en este proceso que hoy termina. M eterno agradecimientoa


mailto:maria.alcivarlO@cu.ucsg.edu.ec
mailto:mana.alcivarlO.ucsg@analysis.urkund.com
http://www.tiposde.ore.cotidianos
http://www.samsapori.es
http://www.economia.unam.mx

AGRADECIMIENTO

YO, Elizabeth del Cisne Juarez Chapa

En primer lugar, agradezco a Dios por la salud, entendimiento y sabiduria que me
regalo y su eterna compania en este proceso que hoy termina. Mi eterno
agradecimiento a mi familia, personas muy importantes en mi vida y que me

animaron a seguir adelante hasta culminar esta etapa

Agradezco sinceramente a la Coordinacion y Direccion de la Maestria en Finanzas
y Economia Empresarial, quienes con su apoyo y direccion aportaron para cumplir
una meta mas en mi vida, a la planta Docente por medio de sus conocimientos,
experiencia y ensefianzas aportaron grandes pasos para el desarrollo profesional
en el cual incursiono hoy en dia y al personal de Servicios por su dedicacion y

amistad entregada, animandome siempre en seguir adelante.

Guayaquil, 09 de julio del 2019.

EL AUTOR

Elizabeth del Cisne Juarez Chapa

VI



DEDICATORIA

YO, Elizabeth del Cisne Juarez Chapa

Dedico este trabajo a Dios que es mi mentor y me ha brindado la sabiduria para
seguir adelante, a mi Madre, Hermana, Hermanos, mis sobrin@s, mi padre,
quienes me ha ensefiado que con esfuerzo y dedicacion todo se puede cumplir,
que los dilemas que se presentan en el transcurso de la vida se pueden ir
solucionando con perseverancia y paciencia; y de forma especial se lo dedico a mi
hijo Nicolas Sebastian la persona que me acompand en los ultimos 9 meses de
clases, con su amor, compafia y presencia todo se me hacia mas facil y de mejor

manera y que hoy en dia es el pilar fundamental de mi vida.

Guayaquil, 09 de julio del 2019.

EL AUTOR

Elizabeth del Cisne Juarez Chapa

VII



Resumen

El presente proyecto de investigacion se realizé con la finalidad de determinar la
viabilidad de implementar una heladeria, la cual ofertaria helados con sabor a bebidas
tradicionales en la ciudad de Loja, siendo este un referente muy importante, porque permite
diferenciarse del resto de heladerias que existen en la localidad dandole por consiguiente
una fuerte ventaja competitiva en el mercado, ya que capta la atencion de grandes y nifios
con los nuevos sabores, y logra atraer la atencion al turismo; con ello se obtiene estabilidad
en el sector econémico - financiero al dar fuentes de trabajo y generar ingresos para las

familias; asi mismo, disminuye la Poblacién Econ6micamente Inactiva (PEI).

La heladeria se encuentra ubicada en el centro de la ciudad de Loja, en la Avenida
Maximiliano Rodriguez y Azuay esquina, ella presta las condiciones adecuadas de acceso,
ya sea en vehiculo particular, publico o caminando; por otro lado en la misma calle de la
heladeria se encuentra la parada principal de los buses, esto permitira tener la atencién de
més clientes potenciales incrementando las ventas de la misma; se prestara un servicio de
08:00 am hasta las 22:00 pm con horario ininterrumpido par asi brindar calidad y
satisfaccion a través del servicio y producto que se oferta, cumpliendo una de las metas
planteadas, la de abastecer la demanda insatisfecha, objeto de estudio; por lo tanto, el
presente trabajo es importante debido a que permite determinar las inversiones a realizar

para la puesta en marchay por otro lado detectar la rentabilidad.

Palabras Claves

I- Factibilidad, Sector Econémico, Sector financiero, Inversién, Viabilidad, Proyecto,

Emprendimiento.



The present research project was carried out with the purpose of determining the
viability of implementing an ice cream shop, which will offer ice cream flavored with
traditional drinks ofthe city of Loja, Being this a very important reference which allows that
it is different from the rest of ice cream that exist in the locality giving him consequently
presents / displays a strong competitive advantage in the market, Attracting the attention of
big and children with the new flavors, and managed to capture the attention to tourism which
would lead to obtain stability in the economic - Financial sector by giving sources of work
generating income for the families and on the other hand as decreases the Population
Economically Inactive
(PELD).

The ice cream shop is located in the center of the city of Loja, on Avenida
Maximiliano Rodriguez and Azuay corner, place which provides the conditions to be able
to arrive without any inconvenience, either in private or public vehicles and also walking;
on the other side in the same street ofthe ice cream shop is the main bus stop, this will allow
the attention of more potential customers increasing sales of the same; a service will be
provided from 08:00 am until 10:00 pm without uninterrupted time to provide quality and
satisfaction with the service and product that will be offered fulfilling one of the goals
raised, that of supplying the unsatisfied demand under study; For which the present work is
important since it allows determining the investments to be made for the start-up and on the
other hand to detect the profitability.

Keywords
i- Feasibility, Economic sector, Financial sector, Investment, Viability, Draft,

Entrepreneurship.
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Introduccion

Para la implementacion de una heladeria en la ciudad de Loja se requiera de un nuevo
enfoque tanto en los sabores, presentacion, decoracion del lugar y la atencion a los clientes
que se quiere dar con la finalidad de tener una mayor aceptacion en el mercado y poder
competir con la competencia local; por lo cual se considera un modelo vanguardista, siendo
una renovacion en el sabor y en la atencion que se brindara a los clientes, innovando en los

sabores.

La implementacion de una heladeria vanguardista en la ciudad de Loja se presenta por
la idea de innovacion del producto en cuanto a los sabores asi como el servicio que se va a
prestar, de esta manera se dara un realce o un mejor alcance del mismo al ofertar helados
con sabor a bebidas tradicionales de la localidad tales como: la horchata, la leche de tigre,
canelazo, café, entre otros, los mismos que son consumidos en gran cantidad por la sociedad
en sus diferentes presentaciones: fria o caliente, es por ello que se ha presentado la propuesta
y el lugar de ubicacién se opto por la parte céntrica de la ciudad de Loja, ya que al realizar
los diferentes tramites personales y profesionales pueden llegar al lugar a descansar y

degustar de los productos a ofertarse.

Al momento de aplicar las encuestas se pudo evidenciar que a la sociedad les llama
la atencidn la heladeria por las caracteristicas que puede ofrecer la misma en relacion a los
productos vy al servicio, generando expectativa al momento de su puesta en marcha por la
nueva caracteristica que se dara, y por otro lado también se estarda dando apoyo al sector
turistico de la localidad ya que, mediante las diferentes formas de publicidad, se dara a
conocer los productos captando la atencion de turistas al querer degustar las bebidas

tradicionales pero con otras caracteristicas.



Una vez que se tenga un posicionamiento en el mercado, el negocio puede
expandirse a nivel local y posteriormente provincial y nacional mediante la apertura de
diferentes sucursales en diferentes sectores para atender a toda la sociedad; el costo de
produccion no es muy elevado, sino mas bien, se encontrara a un precio accesible para
nifios, jovenes y adultos, permitiendo asi recuperar la inversion que se realizard en un
inicio y posteriormente obtener utilidades, una de las razones por las cuales se configura

toda empresa en el mercado.



Capitulo 1

Generalidades

Problematica

A través de los tiempos el consumo de helados ha sido para la humanidad un gusto
especial ya sea por el calor, el sabor, el gusto y deseos de satisfacer a la sociedad en sus
diferentes generaciones. “Charles Panati, en si famoso libro “Extraordinary Origins of
every day things”, atribuye el invento del helado a los chinos, hace 4000 afios atras, sobre
una receta donde explicaba como preparar una masa “mantecada” hecha de arroz muy
cocido con leche y especias, que colocadas en la nieve se solidificaran.... No solo en China,

también en toda Asia Menor.” (Sani Saporiti, 2012)

Es asi que el consumo del helado se fue dispersando por todos los continentes y naciones
con su unica finalidad satisfacer las necesidades de las sociedades, la elaboracion de helados
anivel nacional e internacional ha adquirido una importancia econémicay social de singular
importancia ya que la misma ayuda a la economia de las familiar, no solo se trata de realizar
un producto industrialmente sino a la imaginacion en donde las madres de familia e incluso
de nifias que han inventado una forma bésica de hacer helado al colocar agua con azucar y
algun sabor y directo al refrigerador generando asi ingresos para cubrir otros gustos o

necesidades, esto da paso a un gran e importante aspecto como lo es el emprendimiento.

El emprendimiento es una actividad que se ha dado durante la existencia del hombre al
buscar nuevas formar de sustentar su necesidad de alimentacion como de vivienda,
experimentando en cada una de las actividades y dandoles un valor agregado permitiran

generar mejores resultados para la satisfaccion personal de las personas. El proyecto de



factibilidad para la creacion de una heladeria vanguardista, se presenta por la necesidad de
encontrar en el mercado algo diferente, nuevo e innovador que llame la atencion de los
demandantes, pudiendo ser estos: adultos, jovenes y nifios, al tener diferentes sabores;
siendo sus principales caracteristicas: ofertar helados con nombres de bebidas alcoholicas
como: wiski, tequila, vodka; al igual que de los cocteles: margarita, sunrise, canelazo, entre
otros; su finalidad es de no solo ser una heladeria para nifios sino también captar la atencion
de personas adultas, con una decoracion apropiada y un excelente ambiente para compartir

entre familiares y amigos.

Justificacion

Se ha optado por el presente tema ya que al realizar una observacion directa en el
mercado y en la competencia se pudo evidenciar que se venden los mismos sabores de
helados y el ambiente es para nifios y adolescentes, los adultos no frecuentaban estos lugares
salvo el caso por reuniones de sus hijos, es asi que se presente la nueva propuesta con la
finalidad de atender a toda la sociedad mediante una mejor decoracidn apta y propia a ser
utilizada por todos, en relacidn a la presentacidon que se estara emitiendo en los televisores
como en la musica que se pondra para que se pueda degustar de un ambiente tranquilo y

agradable.

El desarrollo del presente proyecto tiene como finalidad conocer la demanda
insatisfecha del producto y del servicio a ofertar, y a su vez poder incrementar o generar
una estabilidad socio —econdmica en el sector debido a que permitird generar fuentes de
trabajo, consintiendo asi crear ingresos y ser parte de la poblacién econdmicamente activa

del Pais.



Ademas de dar otra presentacion de como son en la actualidad las heladerias y por lo
general, quitar la perspectiva que tienen las personas al creer que es un lugar solo para
nifios o jovenes, dando a conocer que también es un lugar donde se puede ir a compartir
entre personas adultas y disfrutar de un delicioso helado de su bebida tradicional predilecta,
permitiendo captar la atencion del turismo brindando a su vez mayor reconocimiento a la
ciudad al ofrecer bebidas tradicionales transformados es helados, que en dias de calor

ayudara a combatir la sed, calor y cansancio.

Objetivos

General

4- Elaborar un estudio de factibilidad para la implementacién de una heladeria

vanguardista en la ciudad de Loja.

Especificos

4- Diagnosticar las necesidades del mercado mediante una encuesta hacia la poblacién

objeto de estudio.

4- Determinar los elementos clave de la Cadena de Valor y su incidencia en el

mercado.

4- Establecer los requerimientos técnicos de la ejecucion por medio de la

investigacion de campo.

4- Evaluar la viabilidad econémica - financiera para detectar el capital de inversion.

4- Elaborar un plan estratégico en prospectiva.



Metodologia

La presente investigacion se desarrollé bajo el siguiente enfoque:

4- Cuantitativo: permitié detectar y analizar las fuentes de emprendimientos e
innovacion que existen en el Ecuador y la ciudad de Loja, con la finalidad de
establecer las més sobresalientes para inducir e incluir durante el desarrollo las
fuentes internas y externas, necesarios para una recopilacion informatica,
determinacién de muestra, mercados y segmentos a los que va dirigido.

4- Cualitativo: permiti6 la determinacién del aspecto fisico del negocio tanto interno
como externo, como la determinacién de los helados y su elaboracién, basandose

en las preferencias y esencia de cada preparacion para gusto de los clientes.

Toda esta informacion serd verificada mediante las siguientes técnicas:

e Observacion: permitira identificar la competencia directa del negocio a
implementar como verificar la posible ubicacion.

* Encuesta: mediante la respuesta a una serie de preguntas fundamentales y
esenciales para determinar la demanda existente del producto.

4- Poblacién y Muestra: ayudara a establecer el mercado potencial al que va dirigido
el producto, e identificar la Muestra con la que se va a trabajar llevando un analisis
exacto y pertinente para obtener resultados favorables

4 Andlisis del Mercado: permitira determinar la demanda real, demanda insatisfecha
al igual que la oferta existente en el mercado, y la necesidad del producto.

Plan de Factibilidad Empresarial: ayudara en la identificacion de los diferentes
pasos necesarios para desarrollar y determinar la factibilidad de la implementacion

de una heladeria en la ciudad de Loja.



Marco Tedrico

Proyecto de Inversion

Definicién

“Es un conjunto de variables que posibilitan tomar decisiones vinculadas a un
proceso de inversidn en el sector real, apreciar las ventajas y desventajas originadas en la
asignacion de recursos destinados a la obtencidn de bienes y/o servicios” (Cruz. et. al,

2006, pag.3).

El proyecto de inversion permitird conocer las oportunidades que se puede encontrar
en el mercado con la implementacion de un nuevo negocio y evaluar o diferencia la mejor
idea en la colocacion del efectivo, si es en una institucidn financiera o la implementacion de

un negocio en el mercado

Actores

“Promotores: generadores de la idea para la implementacion del negocio en un
determinado lugar.

Consultores: profesionales expertos en disefiar el plan del proyecto a ser
desarrollado.

Inversionistas: personas que aportan su capital con la finalidad de obtener
rendimientos financieros positivos, transformados en ingresos.

Financistas: entidades que realizan un crédito a favor del nuevo proyecto, dicho
dinero seré recuperado segun la prioridad que se determind.

Terceros: participan en la etapa del desarrollo de las actividades una vez

implementado el proyecto.” (Cruz. et. al, 2006, pags.4).



Objetivos

4- “Minimizar el riesgo de la inversién, o elegir una combinacion apropiada entre
riesgo y rentabilidad.

Co.i-parar entre varias alternativas excluyentes de inversion (priorizar).
i- Estimar la viabilidad de inversién e incrementar probabilidades de sustentabilidad.
i- Determinar los aspectos “criticos” de ejecucién de una inversion.

Reducir 4a percepcion de riesgo cuando se solicita financiamiento.

i- Determinar las condiciones adecuadas de fmanciamiento (capacidad de pago).
4- Verificar el cumplimiento de los objetivos de una inversion con la estrategia inicial.

4- Analizar viabilidad de ampliacion o transformacion.” (Cruz. et. al, 2006, pags.4 y

5).

Fases o etapas del proyecto

“Las fases de un proyecto de inversion (Pimentel, 2008, pag. 10) son”:

Tabla 1
Fases o Etapas del Proyecto

e Concepcion de la Idea: es el incio del ciclo de vida del proyecto, su finalidad es
1 determinar aquellos proyectos que son necesarios o solicitado por la sociedad.

e Estudio de Prefactibilidad: es una investigacion de los diferentes factores que
2 podrian afectar durante el proceso de desarrollo del proyecto.

* Formulacion del Proyecto: es el desarrollo de cada uno de los siguientes
3. estudios: de mercado, tecnico, administrativo, legal y financiero.

 Evaluacion y Aprobacion: aplicacion de diferentes indicadores financieros para
4. determinar la rentabilidad o perdida del proyecto.

* Ejecucion del Proyecto: es la puesta en marcha de todas lasactividades
planificadas necesriass para su implementacion.



Contenido del Proyecto

Los siguientes estudios son necesarios para el desarrollo de un proyecto:

Estudio de Mercado

Definicién

“Es el é&rea en la cual convergen las fuerzas de la oferta y la demanda para
establecer un precio Unico y, por lo tanto, la cantidad de las transacciones que se vayan a

realizar.” (Arboleda, 2013, pag. 83)

Permite identificar las oportunidades de negocio que existen en un lugar
determinado y al mismo tiempo comparar con productos / servicios que ya existen para

satisfacer las necesidades o deseos de la sociedad.

Objetivos

Entre los cuales se puede mencionar:

i- “Tener la nocion clara de la cantidad de consumidores que van a consumir el
producto que se piensa vender y el precio que esta dispuesto a pagar.

i- Determinar las caracteristicas y especificaciones del producto de acuerdo a las
exigencias del cliente.

i- Propiciar informacion acerca del precio apropiado que se le daria al producto.

(Apuntes Universitarios, 2010, pag. 7)”.



Estructura

1. Producto: resultado del proceso productivo disponible en el mercado para
satisfacer las necesidades, gustos o deseos de la sociedad.

2. Demanda: es la solicitud o peticion de un producto especifico para satisfacer ala
sociedad.

3. Oferta: cantidad de productos disponibles en el mercado para la sociedad.

4. Precio: valor expresado en nimeros para adquirir un el producto disponible.

5. Canales de distribucion: maneras de cdmo se va a distribuir el producto hacia el

consumidor final.

Estudio Técnico

Definicién

“Permite determinar los requerimientos necesarios sobre el funcionamiento y
operatividad del proyecto, considerando factores como: tamafio, localizacién, equipos,
muebles y enseres, instalaciones, asi como insumos necesarios para la elaboracion y
produccién de los helados. Considerando las respuestas que se puede dar a las siguientes

interrogantes:

4 ;ComMo?
4 ;Cuando?
4- ;Do6nde?

¢Con qué se v~fia elaborar el producto? (San, 2008).



Permite identificar los requerimientos técnicos que se necesitan para iniciar con la
implementacién y posterior puesta en marcha del nuevo negocio dentro de un lugar

determinado.

Objetivos
Los objetivos principales del estudio técnico son:

4- “Determinar la localizacion optima en base a factores para determinar la mejor
ubicacion.

4- Definir el tamafio y capacidad del proyecto.

4- Indicar el disefio y distribucion de las instalaciones.

4- Comprobar la viabilidad técnica para la instalacion del proyecto.” (Facultad de

Economia UNAM, pég. 53)

Estructura

“Est& conformado por los siguientes elementos:

4- Tamafio: es la cantidad de bienes que se van a producir.

0 Capacidad: de produccidon que se tendra en la prestacion del producto; esta

puede ser:
m Disefiada: la producciéon méaxima.
m Instalada: es la combinacién de los factores que pueden entregar a
la demanda.
m Utilizada: es el nimero real de productos que se estan entregando a
la demanda.

4- Localizacion: es el lugar en el cual se va a ubicar la empresa; esta puede ser:



o Macro localizacion: analiza los factores externos con los que se cuenta
para el proyecto

o Micro localizacion: determina los factores exactos como: terreno,
maquinaria, dimensiones, etc., establece las caracteristicas necesarias para
la implementacion de la empresa.

o Localizacién Definitiva: establece el lugar exacto para iniciar con la
construccién y adecuaciones necesarias para el desarrollo de las actividades

de la empresa.

4- Ingenieria del Proyecto: establece con que se ha van a desarrollar las actividades
de la empresa, y estos son:

o Procesos de Produccidn: determina los procesos a seguir para obtener el
producto final para el consumidor.

o Insumos: materia prima necesaria para realizar la produccion.

o Materiales: complementos adicionales que se involucran para obtener el
producto final.

o [Equipos: son basicos y auxiliares, necesarios en el proceso de produccion.

o Instalacion: ubicacién y distribucién exacta de la empresa, asi como de la
mano de obra que se va a utilizar para el giro normal del negocio. (Apuntes

de la Universidad, 2010, pag. 32)”.

Estudio Administrativo

Definicién

“El estudio administrativo consiste en determinar los aspectos organizativos que

deberd considerar una nueva empresa para su establecimiento tales como su planeacion



estratégica, su estructura organizacional, sus aspectos legales, fiscales, laborales, el
establecimiento de las fuentes y métodos de reclutamiento, el proceso de seleccion y la
induccion que se dara a los nuevos empleados necesarios para su habilitacion. (Martinez,

2013, pag. 2)”

Se establecera el area administrativa que se llevara dentro de la nueva compafiia para
el desarrollo de las actividades y cumplir con el fin por la cual se ha creado la misma, esto

ayudara a identificar: actividades, funciones y jerarquia para resolver inconvenientes.

Organigramas

Existen varios tipos de organigramas para reflejar una organizacion, pero se
profundizaré en los de estructura organica mixta (horizontal y vertical) que es la que
comunmente se utilizan en la administracién puablica del estado. Segun la unidad

administrativa que estan graficando, los organigramas se dividen en:

i- Generales: Son aquellos que se limita Gnicamente a las unidades de mayor
importancia.
i- Especificos: Son aquellos en los que se refleja un nivel mas de desagregacion de

los procesos de trabajo.

Clasificacion de Organigramas

En términos del contenido, los organigramas, se clasificarse en:

i- Organigramas Estructurales.
i- Organigramas Funcionales
i- Organigramas Matriciales.

i- Organigramas de Integracion de Puestos.



4- Organigramas Ubicacion. (Martinez, 2013, pag. 3)”

Manuales

“Son textos utilizados para coordinar, registrar datos e informacién en forma
organizada y sistemaética, orientando la mejor manera para desarrollar las actividades

dentro de la empresa en forma eficiente y eficaz; pudiendo ser:

4- Organizacion: resume el manejo de la empresa determinando la estructura,
funciones y rol de cada é&rea.

4- Departamental: permite determinar las actividades que deben desarrollar cada
integrante de los diferentes departamentos de la empresa.” (Simple Organization,

2012 - 2015)

Estudio Legal

Definicién

Es el analisis de las normas, reglamentos vigentes que afectan la constitucion y

posterior funcionamiento de la empresa, asi, como el reconocimiento de los Organismos de

Control a los cuales se va a regir la compafiia.

Objetivos

4- Determinar: la viabilidad legal, es decir, conocer los alcances y limitaciones,
relacionadas con la naturaleza del proyecto.
4- Definir: la formajuridica de la empresa.

4- Constituir: y formalizar la empresa
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Figura 1: Componentes

Estudio Econdmico - Financiero

Definicién

“Comprende el monto de los recursos econémicos necesarios que implica la

realizacion del proyecto previo a su puesta en marcha, asi como la determinacion del costo

total requerido en su periodo de operacién.” (Gémez. Estudio Financiero, pags. 94).

Avyuda a conocer el capital necesario para la implementacion del nuevo negocio en
la localidad, cubriendo los todos los aspectos para prestar un servicio de calidad a la
clientela, identificando las fuentes de efectivo en caso que el socio no tenga el suficiente

capital.

Objetivos

4- “Determinar el monto de inversion total requerido y el tiempo en que sera

realizada.



Llevar a cabo el presupuesto de ingresos y egresos en que incurriré el proyecto.

4 Aplicar las tasas de depreciacién y amortizacién correspondientes a activos
tangibles e intangibles.

4- Analizar costos y gastos incurridos.

4- Sintetizar la informacion econémico-financiera a través de estados financieros pro
forma.

4- Determinar el punto de equilibrio analitico y gréafico del proyecto.” (Gomez.

Estudio Financiero, pags. 94).

Estructura

Inversiones

“La cuantia de las inversiones previas a la puesta en marcha y de aquellas que se

realizan durante la operacion, del total requerido se sintetiza en los siguientes segmentos:

1. Inversion Fija: desembolsos de dinero en activos fijos tangibles.

2. Inversion Diferida: inversion en activos intangibles, pero necesarios para la puesta
en marcha.

3. Capital de Trabajo: compuesto por el conjunto de recursos necesarios para el giro
normal del negocio; los cuales son: materia prima, insumos y mano de obra.

4. Inversion Total: es un cuadro resumen los elementos que conforman las

inversiones.” (Gomez. Estudio Financiero, pags. 96)”.

Presupuesto de Ingresosy Egresos

1. Presupuesto de Ingresos: indica los ingresos generados por la entrega de bienes o la

prestacion del servicio.



2. Presupuesto de Egresos: comprende los costos de produccion y gastos de operacion
para el desarrollo de las actividades.
3. Ingresos Netos: es la sustraccidn de los ingresos estimados menos los egresos

estimados.

Depreciacion y Amortizacion

e Depreciacion: se aplica a los activos fijos mediante el proceso establecido
legalmente, ya que los mismos sufren desgaste por el uso.
e Amortizacion: se aplica a los activos intangibles por el pago anticipado de los

mismos.

Andlisis de Costos y Gastos

Permite mostrar el monto total anual de costos y gastos que implicaria la operacion
durante un periodo de cinco afios, tiempo considerado como horizonte de planeacion,
mediante la clasificacion y valoracion de cada una de las partidas que conforman los

costos y gastos del proyecto.

Estado de Resultados

Muestran los resultados obtenidos por la empresa en términos de utilidades o pérdidas
en un determinado periodo, como consecuencia de sus operaciones. Su importancia radica
en calcular la utilidad neta y los flujos netos de efectivo, representando el beneficio real

que dicha empresa haya podido generar.
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Balance General

Muestra la situacion financiera durante un periodo determinado; es decir, la relacion
valorada de todo lo que poseen los propietarios directos y accionistas de la empresa y
terceras personas a través de la relacidén de valores de activo, pasivo y capital que se

exponen en dicho documento.

Flujo Neto de Efectivo

Es la diferencia entre ingresos y egresos de una empresa, lo que representa
disponibilidad neta de dinero en efectivo para cubrir aquellos costos y gastos en que
incurre, permitiendo obtener un margen de seguridad para operar durante el horizonte del
proyecto, siempre y cuando dicho flujo sea positivo.” (Gémez. Estudio Financiero, pags.

117 - 119).

Punto de Equilibrio

“Permite determinar una cantidad intermedia en donde la operacion de los costos y
los ingresos son iguales, es decir, es aquel punto en donde no se presenta excedente ni
perdida para la empresa; a partir de este punto para arriba es utilidad y por debajo de dicho

punto seria pérdida.” (http://www.crecenegocios.com/el-punto-de-equilibrio/)

Evaluacion Financiera

Definicion

Permite determinar la rentabilidad que se obtendra del proyecto y a la par el tiempo
en el que el inversionista recupera su inversion; esto ayudara a una adecuada toma de

decisiones.
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Elementos

4 Flujos de Efectivo Neto: relacién de las entradas y salidas de dinero.

4 Costo de Oportunidad: es la tasa de rendimiento que el inversionista deja de
percibir por colocar su dinero en el proyecto.

4 Valor Actual Neto: es el valor actual de los flujos de efectivo después de cubrir la
inversion que se realizo.

4 Tasa Interna de Retorno: es la tasa de interés que permite recuperar la inversion
realizada.

4 Indice de Rentabilidad: determina el nimero de veces que el efectivo rinde sobre
la inversion inicial.

4 Relacion Beneficio / Costo: establece el rendimiento de cada unidad monetaria
puesta en el proyecto de inversion.

4 Periodo de Recuperacion del Capital: establece el tiempo exacto en el que se
recupera la inversion.

4 Analisis de Sensibilidad: permite aumentar o disminuir los costos e ingresos por
las diferentes variables que se presentan en el mercado. (Apuntes Universitarios,

2010)

Helados

Postre congelado hecho de agua, leche, crema de leche o natilla, que se combina con

saborizantes, edulcorantes o azlcar.


http://es.wikipedia.org/wiki/Congelaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Crema_agria
http://es.wikipedia.org/wiki/Saborizante
http://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar

Historia de los Helados

La definicion actual de los helados - mezcla de leche, derivados lacteos y otros
productos alimenticios - dista bastante de codmo se originaron y desarrollaron hasta

nuestros dias.

Mucho antes de la era cristiana, en China y otras regiones asidticas se tomaban
bebidas enfriadas con nieve. Ademas, se enfriaban postres generalmente dulces con hielo

picado.

Existen versiones que indican que Marco Polo en su famoso viaje al Oriente trajo
una bebida compuesta por zumos de frutas y el agregado de hielo picado o nieve, estas

bebidas tomaron popularidad rapidamente, evolucionaron y son los actuales granizados.

Otra version habla que, durante la invasion arabe a Europa, éstos introducen un

producto llamado “Scherbet”, que significa Dulce Nieve.

En Sicilia con la llegada de los arabes, el sorbete helado se popularizé ya que
existian las dos materias primas necesarias: zumos de frutas y nieve del monte Etna. De

aqui se extendid por toda Europa.

En el siglo XV renace el helado gracias a la difusion de un artista Bernardo
Buontalenti quien en los banquetes ofrecidos a sus visitantes presentaba unos helados
elaborados con nata, frutas, dulces, aromas, huevos y nieve. Este tipo de helado se conocio

rapidamente en toda Europa.

En el siglo XVII también en Sicilia, se introducen varias novedades en la
preparacion con la incorporacion de azucar y la adicion de sal al hielo utilizado de modo

de prolongar su vida util.
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Con esta modificacion comenzé también la venta masiva al publico, sentando las

bases para la aparicion de las modernas heladerias.

En el siglo XIX, el helado llega a los EE.UU., siendo uno de los paises de mayor
consumo mundial. En el afio 1850 Jacob Fussell comenzo la fabricacion industrial de

helados en este pais.” (Di Bartolo, 2005, pag. 5).

Produccion Mundial y Consumo de Helados

Segun Mintel Global Market Navigator (GMN), los minoristas de helados estan
recogiendo los beneficios a pesar de una economia helada, ya que el valor combinado de los
cinco mayores mercados europeos (Francia, Alemania, Italia, Espafia y el Reino Unido) se
situa en £ 4,6 mil millones, por encima de £ 4,1 mil millones en 2008. Mientras tanto, el

mercado de helados en Estados Unidos se espera que alcance US$ 6.8 millones en 2010.

La base de datos de Nuevos Productos de Mintel Global (GNPD) report6 que las
lineas Premium representaron el 9% de los lanzamientos mundiales de productos de helados
en los ultimos seis meses, mientras que las lineas econdmicas representa el 4%. A pesar de
que a menudo el helado es visto como un producto dulce de lujo asequible, los
consumidores siguen expresando un interés por productos mas saludables. Los fabricantes
han respondido con el 13% de todos los productos lanzados con afirmaciones como "sin

aditivos / conservantes".

La eliminacion de los aditivos y conservantes es una excelente propuesta
“saludable” en los helados, en lugar de eliminar las grasas, azucares o calorias", dice Ana
Lourenco, analista de Global Market Navigator de Mintel. "Definitivamente hay una
oportunidad para que mayor tendencia en superfrutas o formulaciones ricos en

antioxidantes para ayudar a crear el helado mas apetecible al consumidor."
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(Lo qué hay en el exterior es tan importante como lo que esta en el interior? La
evolucidén de empaques se centra en materiales mas ecologicos o reciclables. En los
ultimos seis meses, el 13% de los productos de heladeria presentaron envases ecologicos,
un incremento del 6% (en términos de cuota de lanzamientos) en el periodo anterior,

doblando los lanzamientos.

"Los consumidores estan pidiendo a gritos productos eco-amigables en todas las
categorias de alimentos y bebidas, y el helado no es una excepcién", afiade Anna Lourenco.
"Las empresas de empaques consciente del medio ambiente y practicas podrian obtener una

ventaja sobre sus competidores."

Alemania cuenta con los amantes mas entusiastas de helados, con un promedio de £
19 en el consumo de helado anual por persona. Sin embargo, todos los paises europeos estan
de acuerdo que si se trata de su sabor favorito es el chocolate. Mintel GNPD hallé que mas
de un tercio (32%) de los productos de helados lanzados en el 2009 en el Reino Unido fueron
con sabor a chocolate, en comparacion con 31% en Espafia, 22% en Italia, 17% en Alemania
y 16% en Francia. En Estados Unidos, la vainilla es el sabor preferido, representando el 11%
de los lanzamientos de productos de helado en 2009. El chocolate ocupa el segundo lugar,

con 8%. (www.industriaalimenticia.com, 2010, articulo de internet)

Clasificacion

“Segun las caracteristicas y/o a los ingredientes empleados en su elaboracién, los

helados se clasifican en:

1. Helados de agua o Sorbetes: esta denominacion corresponde a los productos en

los que el componente basico es el agua. Deberan responder a las siguientes
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exigencias: Extracto seco, Min: 20,0% p/pl Materia grasa de leche, Max: 1,5%
p/p

2. Helados o Helados de leche: esta denominacién corresponde a los productos que
han sido elaborados a base de leche. Deberéan responder a las siguientes exigencias:
Solidos no grasos de leche, Min: 6,0% p/p Materia grasa de leche, Min: 1,5 % p/p

3. Cremas heladas o Helados de crema: esta denominacién corresponde a los
productos que han sido elaborados a base de leche y han sido adicionados de crema
de leche y/o manteca. Deberdn responder a las siguientes exigencias: Solidos no
grasos de leche, Min: 6,0 % p/p Materia grasa de leche, Min: 6,0 % p/p-“ (Cruz. et.

al, 2006, pags.7)

Ingredientes Bésicos de los Helados

4- Constituyentes esenciales de los helados,
0 Lechey derivados lacteos
0 Grasas comestibles
0 Huevos y sus derivados
0 Azucares alimenticios y miel
o Chocolate, café, cacao, vainilla, cereales, etc.
0 Frutas y sus derivados, zumos de frutas naturales y concentrados, etc.
o Almendras, avellanas, nueces, turrones, frutos secos, etc.
0 Bebidas alcohdlicas
0 Proteinas de origen vegetal
0 Agua potable

o Otros productos alimenticios”. (Cruz. et. al, 2006, pags.8 - 9)



Aditivitos y Estabilizantes

Se utilizan como mejorantes o conservantes de sus cualidades. A raiz del aumento
demografico, la produccidn y distribucién de alimentos pas6é de una escala local a una
industrial, abarcando en muchos casos una amplia distribucion fuera de un mismo pueblo o

ciudad e incluso con destino a la exportacion.

Para lograr llegar en condiciones de conservacion a todos los puntos de consumo,
se desarrollaron una serie de productos que sin ser considerados como alimentos ni como

ingredientes permiten mejoras considerables en los alimentos.

Los aditivos y estabilizantes son sustancias que se afiaden a los alimentos con el
propésito de modificar algunas de sus caracteristicas, métodos de elaboracidn, apariencia,

conservacion, etc., sin cambiar sus propiedades nutritivas.

Si bien su uso esta hoy generalizado, debemos considerar que en muchos casos
existen aditivos “peligrosos”, que son téxicos para el consumidor y que por ello la

legislacién vigente publica cuales son aquellos autorizados debidamente.

Cabe destacar que también dentro de una familia de aditivos autorizados existen las
dosis maximas a utilizar ya que al exceder estos limites muchos de estos aditivos se

transforman en toxicos.

En la elaboracion de helados, los aditivos se utilizan para:

4- Economizar
i- Conservar

i- Mejorar la calidad



A modo de ejemplo podemos citar:

4- La sustitucién de grasas de origen lacteo por otras de origen vegetal mas baratas.
4- Sustitucion de leche en polvo por suero en polvo

4- Proteinas de origen lacteo por otras de origen vegetal Etc.

Clasificacién de Aditivos

Los aditivos pueden clasificarse segun su uso:

4- Aditivos capaces de modificar las caracteristicas organolépticas tales como
Colorantes Agentes aromaticos, resaltadores de sabor, edulcorantes artificiales, etc.

4- Aditivos que mejoran el aspecto fisico del alimento como Estabilizantes,
Emulsionantes, Espesantes, Gelificantes, Humectantes, etc.

4- Aditivos que evitan el deterioro quimico como Conservantes, Antioxidantes, etc.

4- Aditivos como mejoradores de las propiedades del alimento como reguladores de

pH.” tecnoldgica (Cruz. et. al, 2006, pags. 21, 22).

Proceso de Elaboracién

“Mezclado: es el primer paso donde se mezclan todos los ingredientes.

4- Homogeneizacion: se pone en el homogeneizador para obtener una mezcla estable,
regular y viscosa, con textura cremosa; este paso se realiza a temperatura entre 70 a
75°C

4- Pasteurizacion: la mezcla se pone en la pasteurizacion a temperatura de 60° a
85°C para destruir cualquier microorganismo y asi no afectar la salud del

consumidor



Enfriado: la mezcla se enfria entre 20 a 4°C conservando la mezcla e impidiendo
el crecimiento de bacterias que hayan podido sobrevivir.

Maduracion: la mezcla permanece en el tanque de maduracién por un periodo de
4 a5 horas a4° o 5°C, cristalizando las grasas, estabilizadores y proteinas, en esta
etapa también se agregan a los colorantes y los agentes aromaticos.
Congelamiento o mantecacion: por medio de la agitacion vigorosa se incorpora
aire a la mezcla y al mismo tiempo se congela el agua, se coloca en una
temperatura de -4° a -10°C, se puede agregar la fruta o algun otro aderezo.
Envasado y endurecimiento del helado: una vez colocados los helados en su
respectivo envase se procede a su endurecimiento mediante la congelacion a

temperatura de -35° a -40°C.” (Licata Marcela, 1999 - 2015)



Capitulo 11

Valor del Negocio
Estudio de Mercado
El estudio de mercado permite analizar las caracteristicas en relaciéon a la demanda y
oferta del producto a presentar en el mercado y por medio de las dos establecer la demanda
insatisfecha, la cual es de vital importancia para determinar la necesidad de la creacion de
una heladeria vanguardista en la ciudad y asi satisfacer los gustos y deseos de la poblacién
objeto de estudio; ademas se establecera los canales de distribucion para llegar al comprador

y consumidor final.

Andlisis de las Demandas

En el estudio de mercado se pueden encontrar las tres demandas, las cuales son
importantes para determinar los posibles y verdaderos compradores y consumidores del

producto a ofertar, teniendo asi:

4- Demanda Potencial

Permite determinar la poblacion objeto de estudio para la elaboracién del proyecto de
factibilidad, es decir, en esta demanda se determina la poblacion general donde se presentara
el producto y serén los futuros consumidores, teniendo, asi como demanda potencial atodas
las personas que viven en la ciudad de Loja, desde los 5 afios en adelante, obteniendo los

siguientes resultados:

Tabla 2
Demanda Potencial
ITEM UNIDAD (personas)
Demanda Potencial 205851

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos.



Permite analizar a la poblacion objeto de estudio para la elaboracion del proyecto de
factibilidad, por lo cual para el presente proyecto se utilizo la pregunta n°1 en la cual dice:
¢consume helado?, se considera esta pregunta ya que es fundamental conocer si la poblacion
objeto de estudio adquiere el producto y de ahi poder determinar si asistirian a la nueva

heladeria, de la cual se obtuvo el 91%, teniendo asi:

205851 * 91%= 187324

Tabla 3
Demanda Aparente
ITEM UNIDAD (personas)
Demanda 187324
Aparente

Fuente: Encuestas aplicadas

4- Demanda Real

Permite determinar la cantidad exacta que se tendrd de clientes que asistirdn a la
heladeria para la adquisicion de los helados, ya sea en el mismo local o para llevar; se
obtuvo al utilizar la pregunta n°® 6 ¢si se implementaria una heladeria vanguardista
(moderna en sus sabores) asistiria?, del total de las encuestas que se aplicé se obtuvo que

el 93% asistiria a la heladeria a consumir sus productos, teniendo asi:

166739*0,93= 174212

Tabla 4
Demanda Real
ITEM UNIDAD (personas)
Demanda Real 174212

Fuente: Encuestas aplicadas



A continuacidn se presenta el resumen de la demanda del mercado existente para el
desarrollo del presente proyecto, demostrando que en el mercado existe demanda necesaria
para la implementacién y puesta en marcha de la heladeria, estableciendo su aceptacion por
parte de las personas al llamarles la atencion los nuevos productos que se ofertaran,
asumiendo que los mismos van a tener la atencion y aprobacion de las diferentes clientes

tanto locales como provinciales, por lo cual se obtiene los siguientes resultado:

Tabla 5

Resumen de la Demanda
Demanda Potencial 205851
Demanda Aparente 187324
Demanda Real 174212

Fuente: tabla 2,3, 4

4- Proyeccion de la Demanda

Para realizar los célculos posteriores es necesario la proyeccion de la demanda, la cual
serd con el 2.65%, datos del INEC para la ciudad de Loja, de crecimiento poblacion,
generando la siguiente tabla:

Tabla 6
Proyeccion de la Demanda

ANO DEMANDA DEMANDA DEMANDA
POTENCIAL APARENTE REAL

91% 93%
205851 187324 174212
1 205906 187374 174258
2 205960 187424 174304
3 206015 187473 174350
4 206069 187523 174396
) 206124 187573 174443

Fuente: INEC



Andlisis de la Oferta

La oferta existente en la ciudad de Loja, no es muy variada debido a que en la ciudad se
encuentra con dos grandes heladerias, las cuales son: “Heladeria Pingliino” y “Tuto Freddo”;
éstas heladerias prestas su servicio y productos a la ciudadania Lojana para cubrir la
demanda de los helados en sus diferente sabores: vainilla, chicle, chocolate, fresa; y en sus
diferentes presentaciones: cono, copa, paleta, entre otros; llegando a satisfacer los gustos y

preferencias desde los méas pequefios hasta los adultos.

La creacion de una heladeria vanguardista en la ciudad de Loja con los helados bésicos
y la implementacion de helados con sabores a bebidas tipicas en la ciudad en los resultados
obtenidos en las encuestas tendrd una excelente acogida, generando e impulsando la parte
tradicional de la ciudad de Loja, y por otro lado ésta idea permitird o dard paso a grandes
industrias ubicadas a nivel nacional o internacional para que busquen y opten por un nuevo

lugar para colocar su sucursal.

Segun la conversacion que se tuvo con los administradores o responsables de los

locales antes mencionados, se obtuvieron los siguientes resultados:

Tabla 7
Oferta
N° Nombre del local venta semanal ventas anuales
(helados por (helados por
unidades) unidades)
1 Heladeria Pinglino 20 1040
2 Heladeria Tutto Freddo 35 1820
TOTAL 2860

Fuente: Investigacién de campo
Se realiza la proyeccién de la oferta para 5 afios con la finalidad de determinar la
demanda insatisfecha que se encuentra en el mercado, estableciendo el indice de

Crecimiento Comercial del 3.5%, teniendo asi:



Tabla 8
Proyeccién de la Oferta
ANOS OFERTA PROYECTADA

2860
2960
3064
3171
3282
3397

abrh wWNEFLO

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censo

Determinacién de la Demanda Insatisfecha
Es necesario realizar un analisis entre la demanda y la oferta para conocer si existe
la demanda insatisfecha, la cual permitira iniciar con la idea del desarrollo del negocio, la

cual se obtendra mediante la aplicacién de la siguiente formula:

Demanda Insatisfecha: Demanda Efectiva - Oferta

174212 - 2869= 171352

Tabla 9
Demanda Insatisfecha

ANOS DEMANDAREAL OFERTA DEMANDA INSATISFECHA

1 174212 2860 171352
2 174258 2960 171298
3 174304 3064 171240
4 174350 3171 171179
) 174396 3282 171115

174443 3397 171046

Fuente: tabla N°4 demanda real y tabla N°7 oferta

Plan de Comercializacion

El plan de comercializacién es un factor muy importante a tener en cuenta para la

determinacién de las 4 P s del marketing, indispensables para el desarrollo de las



actividades a ejecutar para la correcta puesta en marcha, con la finalidad de cumplir con los
objetivos fundamentales: satisfacer las necesidades de los clientes y alcanzar la
maximizacion de la empresa y de las utilidades, es asi que se inicia desde la determinacion

de la imagen corporativa de la empresa, obteniendo los siguientes resultados:

Precio

Es un factor primordial que se debe fijar al tratar de establecer un precio por encima
o por debajo de la competencia, y asi estas tendrian efectividad en el mercado; para lo cual
es necesario hacer un analisis de los costos de produccion, el margen de utilidad, la
competencia y la demanda para establecer un precio correcto y considerando las estrategias
como: descuentos, promociones, ofertas, entre otros, considerando el poder adquisitivo de
los consumidores. Los precios de la oferta se encuentran entre $1 y $2 dependiendo de la
presentacion, sabor y aderezos, pero también se considerara el tamafio que se ofrecera al
publico, para lo cual se lo tomara como referencia para la determinacidn de los precios de
los helados, considerando asi también que se tendra nuevos sabores para el mercado; y
tendra dos precios el uno serd para el consumidor directo aquel que llegara a las instalaciones

y el otro para el intermediario.

Plaza

Se establecer la forma de llegar al mercado y més precisamente a la poblacion y asi
abastecer la misma, con la finalidad de satisfacer con el producto / servicio las necesidades,
gustos y deseos de la demanda insatisfecha la cual se ha considerado como eje importante
para el desarrollo del proyecto de factibilidad que se ha presentado en el mismo, debido a
que no existe una microempresa que oferte los productos y en la prestacion del servicio que

no quede igual el cliente y consumidor satisfecho, razén por la
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baja calidad de atencién que se brinda al cliente, la calidad de los productos que bajan, es
asi que se pretende utilizar dos medio de distribucion para llegar a todo el mercado objeto

de estudio, resultando asi:

CLIENTE / CONSUMIDOR

HELADERIA
“DELICIA DEL
ALMA LOJANA”

L A

Figura 2: Canales de Comercializacion

Producto / Servicio

Elementos muy importantes para la empresa “Delicia del Alma Lojana”, ya que a partir
de los se va a llenar las perspectivas que tiene la poblacidn objeto de estudio, razén por la
cual se crea la nueva empresa y al mismo tiempo permite establecer los costos a incurrir y
generar los ingresos a percibir, es por ello que se va a ofrecer helados con sabores de las
bebidas tipicas de la ciudad de Loja, como: horchata, canelazo, leche de tigre, café, siendo
éste Gltimo consumido a nivel nacional pero se obtendré variedad ya que la produccion se
la realiza en: Vilcabamba, Malacatos y Chaguarpamba; el producto se vendera en: cono,
tulipan, copa, vaso y platillos adecuados para los helados, y al mismo tiempo se ofertara
los sabores tradicionalmente comercializados como: vainilla, chocolate, fresa, ron pasas

mora, entre otros.



Promocion y Publicidad

En la promocion es importante establecer estrategias que permitan llamar y tener la
atencion de la demanda insatisfecha, asi como ganar mas clientela en el mercado para asi
generar mayores ingresos para la empresa y tener una mayor captacion del mercado,
haciendo disminuir la competencia, considerando que la misma no va a desaparecer y se
debe estar siempre al dia en el mercado; para eso algunas de las estrategias que se puede

implementar son:

Elida de inauguracion por cada compra de 2 helados el tercero es gratis.
4- Si su compra es mayor a los $10 recibird un descuento del 10%.

4- Si trae la hoja volante recibiré el descuento del 5%.

En la publicidad es importante determinar los medios de comunicacion necesarios para
dar a conocer al mercado general sobre la nueva heladeria al igual que los productos que se
esta ofertando, como las promociones las cuales permiten llamar a més clientes, es asi que
se determind los siguientes medios de comunicacion:

Tabla 10
Publicidad

Radio

Prensa Escrita
Television
Redes Sociales
Hojas Volantes

Fuente: Encuestas aplicadas

Radio.

Se la haréd en la radio Boquerdn 93.7, ya que la misma tiene mayor acogida en la ciudad

de Loja en el horario de 15H00, el mismo contendra el siguiente anuncio:



“Si quieres saborear la tradicion de Loja, debes ir a Delicias del AIma Lojana,
donde vas encontrar helados de sabor a: vainilla, chocolate, chicle, coco, ronpasas

y lo nuevo: café, punta canela, leche de tigrey cerveza”

Figura 3: Hoja Volante

HELADERIA
DELICIAS DEL ALMA
LOJANA

Ing. Elizabeth Juérez
GERENTE PROPIETARIA

Telefono: 0981274982
twitter: (©DeliciasLojanas
Instagram: ©DeliciasLojanas

Correo:
deliciasdelalmalojana@gmail.oom

Del corazon de Loja para
ei mundo.

Figura 4: Tarjeta de Presentacion

El estudio de mercado es muy importante para el desarrollo del proyecto de
inversion, ya que permite determinar y establecer la demanda insatisfecha que existe en el
mercado con la cual al implementar el presente negocio se cumplira las expectativas, gustos

y deseos de la poblacién objeto de estudio.


mailto:deliciasdelalmalojana@gmail.oom

Capitulo 111

Requerimientos Técnicos

Estudio Técnico

Este estudio es necesario ya que permite conocer los requerimientos técnicos necesarios
para la implementacién y puesta de la empresa iniciando con la determinacion de la
localizacion Optima a ser implementada la heladeria considerando los factores que se
necesita para su implementacion y los que se encuentra en el sector; también permitira
establecer el tamafio el cual se realizara por medio de la capacidad: disefiada, instalada y
utilizad; finalmente se establecerd le ingenieria del proyecto en se desarrollaran los
subtemas: distribucion de la planta, flujograma de proceso de produccion vy
comercializacidn, los requerimientos de materia prima, mano de obra, equipo y maquinaria,

muebles y enseres, entro otros. A continuacion, se detallara cada uno de estos aspectos.

Localizacion

Su estudio permite establecer el area geografica donde se desarrollara la operacion del
negocio; por lo cual es muy importante que permite determinar el lugar idoneo y adecuado
para que se ubique la heladeria, analizando una serie de factores indispensables a los cuales
se debe tener acceso para lograr un eficiente prestacion del servicio asi como otorgar calidad
en los productos a ser consumidos por la sociedad y al mismo tiempo analizar la
accesibilidad de la sociedad al lugar sin ningun percance o inconveniente tanto para los
trabajadores como los clientes. Por lo cual se analizara los siguientes items necesarios para

la determinacion:

37



Figura 5: Localizacion
Fuente: Google Maps

Macro Localizacion

Permite definir la region o provincia donde se ubicara el negocio, determinando que para
la implementacidn de la heladeria es necesaria contar los servicios basicos necesarios: agua
potable, energia eléctrica, telefonia; al igual que contar con el asfaltado de las calles para la
libre movilizacién a nivel de vehiculos como peatonal y la seguridad del sector, evitando
inconvenientes para la empresa, los trabajadores, clientes y la sociedad en general. Por lo
cual se ha determinado que la macro localizacion de la Heladeria “DELICIAS DEL ALMA
LOJANA” serd en Ecuador, Provincia de Loja, Ciudad de Loja, debido a que en la localidad
no existe una heladeria innovadora, ademas por los sabores de las bebidas tipicas de esta

localidad que son de gran consumo de parte de la poblacién en general.

Ubicacion: la Provincia de Loja se encuentra en el sur de la Sierra Ecuatoriana, forma

parte de la Zona 7.



Limites:

“Limita: al Oeste con la provincia de El Oro, al este con la provincia de Zamora
Chinchipe, al norte con la provincia del Azuay y al sur con la Republica del Peru.”

(Wikipedia Corporation, 2015).

Micro Localizacion

Para determinar la micro localizacion se realizara una matriz que permitira otorgar
un valor a cada uno de los factores que influyen en la determinacion del lugar exacto donde
se ubicara la empresa, se realizara por el Método Cuantitativo de Puntos, el cual se basa en
asignar un peso a cada factor y luego un puntaje a cada alternativas segun sus condiciones
y caracteristicas que aporten y beneficien al eficiente desarrollo de la actividad operacional;

la calificacion va de 1 a S seglin el rango de importancia. El método de la calificacién es de:

5= Alto; 3= Medio; 1= Bajo

NORTE CENTRO SUR
FACTOR PESO
CALIFICACION PONDERACION CALIFICACION PONDERACION CALIFICACION PONDERACION

Materia prima 0,30 4 1,2 5 1,5 3 0,9
Vias de acceso 0,10 5 0,5 5 0,5 5 0,5
Clientes 0,20 3 0,6 5 1 3 0,6
Servicio basicos 0,20 4 0,8 5 1 4 0,8
Mano de obra 0,10 4 0,4 5 0,5 4 0,4
Preferecias 0,10 4 0,4 5 0,5 3 0,3

TOTAL 1,00 3,9 5 3,5

Figura 6: Matriz de Localizacion

La matriz de localizacion permite identificar el lugar exacto en el cual se va a
instalar la heladeria, presentando como opciones tres Zonas de la ciudad de Loja, cono

son: la Zona Norte, Zona Céntrica y Zona Sur, y considerando los factores importantes
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como: lugar para adquirir la materia prima, vias de acceso para llegar al lugar, la preferencia
de los clientes, disposicion de los servicios basicos, lugar apto para que pueda acceder los
trabajadores (mano de obra), siendo estos factores relevantes para el funcionamiento de la
empresa;, conforme a los resultados obtenidos se determina que el lugar adecuado para la
implementacién de la heladeria es la Zona Céntrica, ya dicho lugar tiene una calificacion
de 5 siendo la misma Optima; es una zona muy apta y adecuada debido a la que la mayoria
de personas por realizar cualquier actividad acuden con mayor frecuencia al centro al ser
una zona de actividad comercial economica muy alta y cuenta con todos los servicios

basicos indispensables para el desarrollo de la operacion y afluencia de los clientes.

Localizacion Definitiva

La localizacion definitiva permite establecer la direccion exacta en la que se va a
desarrollar la heladeria, una vez cumpliendo con todos los requisitos necesarios para su
mejor implementacion y prestacion del servicio a la sociedad; es asi que en primer plano se
determind las correctas e ideales condiciones de acceso y adquisicidon de todos los factores
relevantes; en siguiente punto a tratar es la ubicacion en relacion a las calles, por lo cual
ubicara en las calles: Manuel Agustin Aguirre y Azuay esquina; es un lugar estratégico
debido a su ubicacion, permite el facil acceso de las personas como de vehiculos, no existe
el SIMERT (impuesto que se cobra en la ciudad por el uso de la via publica para dejar su
vehiculo estacionado), ademas se encuentra alado de la parada de buses siendo esto
favorable para la empresa por la avenida Manuel Agustin Aguirre y calle Azuay esquina; es
por lo cual se ha detectado el lugar idoneo para su puesta en marcha y atencioén de su

clientela, a continuacion se presenta la imagen de la ubicacion:
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7: Localizacion Definitiva
: Google Mapas Heladeria “DELICIASDEL ALMA LOJANA’

En la siguiente grafica se indica la ubicacion de la calle principal donde se ubicara
la heladeria; es muy favorable el lugar donde se encontrard ya que todas las personas
transitan por el mismo y pueden visualizarla al momento de salir de clases o del trabajo y

pueden parar para comprar un helado antes de regresar a sus hogares:

Figura 8: CalleManuel Agustin Aguirre (principal)
Fuente: Google Mapas



En la siguiente imagen se presenta la calle secundaria en donde se ubicaré la
heladeria, permitiendo en la misma poder estacionar un vehiculo o cruzar sin ninguln
inconveniente ya que en el mismo se tiene dos semaforos para evitar cualquier

inconveniente, la misma se encuentra a continuacion:

Figura 9: Calle Lourdes (secundaria)
Fuente: Google Mapas

Tamano del Proyecto

Se determina por medio de la capacidad de la prestacion del servicio y de los
productos hacia la clientela, siempre en base a un adecuado funcionamiento de la totalidad
de la empresa en forma normal y oportuna, para lo cual se considerard los recursos
financieros disponibles, la demanda existente, la tecnologia e infraestructura oportuna para

91% la adecuada prestacién hacia la satisfaccion de los clientes en sus gustos y deseos.

4- Capacidad Disefiada: es el nivel maximo de produccién y prestacion del servicio
segun el tamafio del local las necesidades o requerimientos de los clientes; por lo
cual la iniciar en el mercado se considera una aceptacion del 65% durante el afio de
inversion, implementacidn y desarrollo de la idea de negocio.

4- Capacidad Instalada: relaciona el espacio fisico utilizado en la colocacion de la

madquinaria, equipos y herramientas conjuntamente con la mano de obra de la que



los utiliza para una produccién continua, para la cual se considera el 91% de
produccién durante los 5 afios.

i- Capacidad Utilizada: determina la capacidad de produccién que tiene la empresa
en base a los factores y recursos que dispone para el proceso de transformacion y
posterior comercializacion del producto, la misma que también analizara la oferta
existente en el mercado y aquella futura que se pueda presentar, considerando el
93% de la capacidad instalada, ya que poco a poco se daréd a conocer en el mercado
y le permitird ir creciendo los clientes conforme el negocio vaya adquiriendo

madurez con el pasar de los afos, indicando los siguientes valores:

Tabla 11
Capacidad Utilizada
FACTOR CAPA:CI DAD CAPACIDAD CAPACIDAD
DISENADA INSTALADA 91% UTILIZADA 93%
Poblacion ciudad
de Loja 111379 101355 94260
Fuente: INEC

Los valores de la capacidad utilizada permiten conocer la aceptacion de los
clientes en el mercado y su preferencia gracias a los sabores, atencidn al cliente y
decoracion del lugar, por lo cual también se debe proyectar la misma para determinar el
punto de produccién para satisfacer la demanda insatisfecha, obteniendo los siguientes
resultados:
Tabla 12

Proyeccion Capacidad Utilizada
ANO CAPACIDAD PORCENTAJE DE RECEPCION DE

UTILIZADA ACEPTACION CLIENTES
1 94260 50% 47130
2 94260 60% 56556
3 94260 75% 70695
4 94260 85% 80121
) 94260 100% 94260

Fuente: Investigacion de campo



Ingenieria del Proyecto

Es parte importante para el desarrollo del proyecto, ya que permite identificar y
establecer caracteristicas, factores, elementos y equipo necesario e importante para
determinar la instalacion, funcionamiento correcto y puesta en marcha de la empresa; en
donde se debe considerar los siguientes elementos: materia prima, materiales directos,
maquinarias, equipos, herramientas, suministros, mano de obra, personal administrativo,
muebles y enseres, por otro lado también considera el proceso de produccién del producto,
el cual ayudara a establecer los pasos necesarios para la elaboracion de los helados
considerando basicamente los mismos pasos para todos los helados solo que cambiaria el
sabor y también se considera lo necesario para la prestacion del servicio; todos estos
elementos son necesarios para el adecuado funcionamiento de la empresa, por lo cual se

detallara cada uno de los factores importantes a continuacion:

Distribucion de la Planta

La distribucion de la planta se realiza considerando el lugar y espacio fisico en
donde se instalara la empresa, por otro lado se analiza los diferentes procesos para la
obtencidén del producto final asi como la prestacion del servicio, por lo cual se debe
considerar cada uno de los departamentos o sectores necesarios para su adecuado
funcionamiento, por lo cual en la heladeria se necesita; un sector para la cocina para la
preparacion de los productos, una zona para la presentacion de los diferentes helados a ser
ofertados, una espacio para la caja que se serd el lugar de cobro del producto, espacio para
la colocacion de las mesas y las sillas para que se puedan servir, bafios (uno para hombres
y otro para mujeres), adicionando dos pantallas en la pared y amplificadores, se indica a

continuacion como serd distribuida la planta:
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Figura 10: Distribucion de la Planta
Fuente: la Investigacion



En la siguiente imagen se encuentra como serd la heladeria desde la puerta de ingreso
al local en la cual se puede observar un televisor pantalla LED para poder visualizar alguna
pelicula ya sea para adultos, jévenes o nifios o video masica, lamparas que permitan iluminar
el local al caer la noche, se puede observar la parte de la caja registradora en la cual se
detallaran los pedidos y cobros a los clientes y la misma se encuentra a la entrada para estar
al pendiente de los mismos en caso de que requieran algo adicional a su pedido, ademas se
cuenta con cdmodas sillas y mesas para que puedan pasar un rato ameno, los colores de las
paredes estan entre calidos y neutros para brindar un ambiente de confort a todos y no solo

a nifos o adultos.

Figura 11: Puerta de Ingreso
Fuente: la Investigacion

A continuacion se puede visualizar cbmo serd la parte posterior de la heladeria,

encontrando la puerta de salida de emergencia la misma que por un lado es exigida por los



diferentes Organismos de Control para salvaguardar la integridad fisica de las personas que
asistan y al mismo tiempo permitira el ingreso de personas por la calle secundaria, también
se puede observar diferentes ventanas ubicadas en ambas calles donde se ubica la heladeria,
permitiran dar un panorama mas agradable en el lugary al mismo tiempo dejar entrar la luz
del dia; los colores de la pintura se contrastan el verde claro y mostaza de fondo para dar

més claridad y calidez al lugar.

Figura 12: Salida de Emergencia
Fuente: la Investigacion

A continuacioén, se encuentra el area de cocina en la cual se muestra los diferentes
equipos necesarios para el desarrollo de las actividades, teniendo asi el congelador que
permitira mantener la temperatura de los helados y almacenarlos en los diferentes sabores,
un refrigerador que tendré los diferentes adicionales que se pondra en el helado como
algunas mermeladas, frutas u otro aderezo asi también se tiene la cocina en la cual se
preparan las diferentes mezclas para los helados como el chocolate que sera como aderezo

y también por si acaso algun cliente desee tomar alguna bebida caliente, también se tiene



los diferentes muebles y enseres que permitan guardar parte de la vajilla y utensilios de

cocina ideales para brindar un producto y servicio de calidad, entre otros.

Figura 13: Area de cocina
Fuente: la Investigacion

Una vez que si cuenta con todos los equipos necesarios para la elaboracion de los
diferentes helados y la prestacién de un excelente servicio, es adecuado indicar la
preparacion de los helados que se estableciendo el tiempo de demora de cada uno de ellos
asi como los ingredientes, siendo este Gltimo un factor determinante dentro de la empresa
ya que permitird establecer los costos a incurrir en la elaboracién de los helados y asi
establecer el precio de cada uno para generar los ingresos necesarios para generar las
respectivas ganancias una vez cubiertos todos los costos y gastos necesarios para el

funcionamiento de la empresa.



Flujogramas de Procesos

Figura 14: Flujograma elaboracion de helados
Fuente: la Investigacion



Ingreso al Negocio

Entrega de la Carta

Pedido pago

en Cai
------------- I |
Preparacion del
producto
\O Entrega de
pedido
1cliente
Uesea comer' Uesea comer
en la heladeria en la heladeria
Busca un lugar
vV se acomoda
Se retira del
(usar

Figura 15: Flujograma prestacion de servicio
Fuente: la Investigacion

El estudio técnico permite determinar la capacidad de produccion que debe tener la
empresa para cumplir con la demanda existente en el mercado, la ubicacion ideal y los

insuMOos necesarios para prestar un excelente servicio a los clientes.



Estudio Administrativo

Para el desarrollo del estudio administrativo se inicia con la imagen corporativa, la que
permite el planteamiento de la mision, vision y valores de la empresa con los cuales se
presentara en el mercado logrando obtener imagen y reconocimiento por parte de la
sociedad; en segundo punto se realizara el organigrama estructural el cual permitird
determinar como se encuentra la organizacion de la empresa, y se terminara con la
elaboracion del manual de funciones de cada departamento, estableciendo: el perfil,
descripcion del cargo y las funciones principales a desarrollar dentro de la empresa,

teniendo los siguientes resultados:

Imagen Corporativa

Nombre de la Empresa:

4- ‘Delicias delAlmaLojana”

Eslogan:

4- Del corazon de Loja para el mundo.

Figura 16: Logotipo



Misién

“Delicias del Alma Lojana es una empresa dedicada a la elaboracion,
comercializacion de helados con sabores tipicos de las bebidas de Lojay
prestacion de servicio de excelencia calidad para satisfacer a nuestros
clientes y ciudadania en general.”

Vision

En el 2022 ser una empresa reconocida a nivel de la Zona 7 por la
prestacion de sus servicios y productos de calidad.

Valores y Principios

Responsabilidad: de parte de todos los trabajadores para el desarrollo de las
actividades en bienestar de nuestros clientes.

Calidad: en los productos y servicios a presentar en el mercado, bajo las normas de
calidad nacional e internacional.

Amabilidad: al momento de atender los requerimientos de los clientes.
Transparencia: en cada una de las operaciones realizadas con los clientes y el Estado.

Trabajo en Equipo: importante para dar lo mejor de nosotros en bienestar de la
entidad y los clientes.

Gerente
\

Contador Pastelero
\ /
Operario

Figura 17: Organigrama estructural



Manual de Funciones

CARGO Gerente

Ingeniero en Administracion de empresas, Bancay
PERFIL Finanzas, Economia, carreras afines.

Maestria en MBA, o Finanzas.

Experiencia minima 4 afios en cargos similares.

DESCRIPCION Dirige, coordinay realiza una administracion responsable de
los recursos de la empresa en busca de mejoras y cumplir
DEL CARGO con los objetivos de la empresa.

FUNCIONES PRINCIPALES

4 Ejercer la representacion legal

4- Realizar evaluaciones periddicas acerca del cumplimiento de las funciones de
los diferentes puestos.

4 Planear y desarrollar metas a corto y largo plazo junto con objetivos anuales
y entregar las proyecciones de dichas metas a cada responsable del proceso.

4 Coordinar con la oficina administrativa para asegurar que los registros y sus
analisis se estan ejecutando correctamente.

4 Crear y mantener buenas relaciones con los clientes responsables de cada
proceso y proveedores.

4- Representar legalmente a la empresa ante cualquier autoridad.

4- Disponer la implementacion de las medidas correctivas resultantes de las
auditorias realizadas.

4- Ordenar y autorizarlos respectivos pagos al personal y proveedores



CARGO Contadora

PERFIL Ing. en Contabilidad y Auditoria. CPA
Dr(a). en Contabilidad y Auditoria.

DESCRIPCION Experiencia minima 3 afios.

DEL CARGO
Realizar el registro de las transacciones que realiza la empresay

la presentacion de resultados al finalizar el periodo econémico.

FUNCIONES PRINCIPALES

4 Ejecutar los registros contables de la empresa.

S

Registrar las diferentes transacciones que se realiza en la empresa, tanto de
ingreso como de salidas de dinero.

Proporcionar la informacion contable que le soliciten sus superiores.
Elaborar los roles de pago del personal.

Llevar un inventario de todos los bienes muebles e inmuebles de la empresa.
Declarar al SRI.

Elaboracién de los Estados Financieros.

Manejo de Normas NIF y NIC.

N T S SIS

Registrar horas extras o suplementarios mensualmente



CARGO Pastelero

PERFIL Licenciado o tecn6logo en Gastronomia.
Manejo de bufets y postres.
Experiencia minima 2 afio.
DESCRIPCION
Realizar la elaboracion y preparacion de los diferentes

DEL CARGO
postres y helados bajo estdndares de calidad e higiene.

FUNCIONES PRINCIPALES

4- Seleccionar el proceso productivo 6ptimo para la empresa.

4- Determinar la materia prima adecuada para la fabricacion del producto
(helados y tortas).

4- Vigilar el proceso productivo.

4~ ldentificar proveedores de materia prima de excelente calidad.

4- Planificar la cantidad de producto a elaborarse segln la necesidad de los
clientes y el mercado en general.

4- Buscar reducir costos, pero son reducir la calidad.

4 Realizar reportes mensuales sobre: requerimientos y propuestas de mejoras
para la empresa

4- Optimizar tiempo y recursos en pro de la empresa.



CARGO Ogperario

PERFIL Tecndlogo en Gastronomia.

DESCRIPCION Ser soporte del Chef principal en el proceso de elaboracion y
DEL CARGO fabricacion de los productos y brindar atencion a los clientes.

FUNCIONES PRINCIPALES

Ayudar en el proceso de elaboracion de los productos.

Verificar las existencias de materia prima.

Realizar un producto de calidad.

Brindar una excelente atencion al cliente.

Proponer ideas al Chef sobre procesos, manejo o adquisicion de materia prima.

El estudio administrativo ayudo a establecer la filosofia corporativa muy importante para
toda empresa ya que da a conocer lo que es, ofrece y hacia donde se dirige, conocer el
orden jerarquico por medio del organigramay los respectivos manuales de funciones para

evitar la duplicidad de las mismas entre los empleados.



Estudio Legal

Minuta de Constitucion de la Compaiiia “Delicias del Alma Lojana” (extracto):

Senor Notario:

En el Registro de Escrituras a su cargo, sirvase incorporar la constitucion de una

compafiia de responsabilidad limitada al contenido de las siguientes clausulas:

PRIMERA: Compareciente: Comparece a otorgar esta escritura a nombre de: Elizabeth
del Cisne Juirez Chapa, de nacionalidad ecuatoriana, quien, por sus propios derechos,
acuerda constituir una compafiia de responsabilidad limitada que se regird por las

disposiciones de la Ley de Compaifiias y de los presentes Estatutos;

SEGUNDA: ESTATUTOS DE LA COMPANIA:

Art. 1.- Denominaciéon. - La Compafiia que se constituye mediante este contrato se

denominara: “DELICIAS DEL ALMA LOJANA. Cia. Ltda.”

Art. 2.- Objeto. - La empresa tendra como objeto social en la produccidn y comercializacion

de helados con sabores a bebidas tradicionales de la ciudad de Loja.

Art. 3.- Domicilio. - El domicilio principal de la compaifia es la ciudad de Loja, pudiendo
establecer agencias o sucursales en cualquier lugar del pais, previo acuerdo de la Junta

General de Accionistas.

Art. 4.- Plazo. - El plazo de constitucidén es de cinco (5) afios a partir de la fecha de
inscripcion en el Registro Mercantil, pudiendo ser ampliado o restringido segin consta en

la Ley de Compaiiias y los Estatutos Internos de la Compaiiia.

Art. 5.- Capital. — El capital social de la compafiia es de USD. 87.784,42 centavos, que
estaran representados en acciones de unidad, con cardcter no negociable; siendo
integramente suscritas y pagadas conforme se tiene la cuenta de integracion de capital en el

Banco del Pacifico cuyo certificado se archivara segin lo dispuesto en la Ley de Compaiiia;
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Requisitos para la puesta en marcha

Entre los principales requisitos que se debe obtener son:

4 Registro Unico de Contribuyentes (RUC): obtenido en el Servicio de Renta
Internas permitir& desarrollar las actividades sin ningun inconveniente, y realizar

las respectivas declaraciones del IVA e Impuesto a la Renta.

Figura 18: Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

4- Registro de Marcas y Patentes: se lo realizara en el Municipio de Loja, donde se

constatard el nombre de la empresa y la actividad a desarrollar.

Figura 19: Patente Municipal

4- Permiso de Bomberos: requisito obtenido de parte del Cuerpo de Bomberos, el
mismo que sera otorgado una vez realizado la inspeccion al local para evitar

contratiempos cumpliendo con las respectivas normas.

El estudio legal permite detectar las instituciones publicas en las cuales se deben hacer

los diferentes tramites y requisitos necesarios para la puesta en marcha del negocio.



Capitulo IV

Necesidades del Mercado
En el cual se determinar la informacion necesaria y relevante para el analisis del
mercado y la determinacion de la demanda insatisfecha, es decir permitird conocer si existe
la necesidad en el mercado para la implementacion de la heladeria y su puesta en marcha,

por lo cual de la poblacion objeto de estudio se procedio a determinar la muestra, teniendo

asi:
Determinacion de la Muestra
Z2 xo02 xN
n=
e (N —1) + Z2 x o2
Datos:
n="? o0=05
N=205.851 (Poblacion Econémicamente Z=95% (1.96)
Activa.)
e= 5% (0.05)
Formula:

Z2 x02 XN
n=ez (N—-1) + 72 x o2
(1.96)2 x (0.50)2 x 205851
M = 0.05)2( 205851 — 1) + (1.96)2x (0.50)2
3.8416 x 0.25 x 205851
n

~(0.0025)( 205851 — 1) + 3.8416 x 0.25

169436.6492
n=
514.625 + 0.9604

197699.3004
515.5854

n=

n = 383

59



A continuacion, se presentan los resultados obtenidos en la aplicacién de encuestas para

determinar la propuesta de accion.

Genero

41%

m femenino

m masculino

59%

Figura 20: Genero

Interpretacion:

Se aplic6 un total de 388 encuestas en la ciudad de Loja, obteniendo que el 41%,
representado por 158 encuestas, fuera de género femenino y 230 personas con el 59%
pertenezcan al género masculino, siendo estos Gltimos los que mayor aportaron en el

desarrollo de las encuestas.

Edad

m De 5 a 10 afios
m De 11 a 20 afios
m De 21 a 30 afios

m De 31 en adelante

Figura 21: Edad

Interpretacion:

Del total de encuestados en la ciudad se obtuvieron los siguientes resultados: el 4%
fueron nifios entre 5y 10 afios, el 14% de 11 a 20 afios, el 48% de 21 a 30 afios y el 34%

fue de 31 afios en adelante, la distribucién de las edades se la realiz6 para enfatizar la



acogida que tendré el negocio y sus productos dentro de la sociedad permitiendo enfocar

de mejor manera la publicidad.

Consume helado

9%

m Sj

= No

Figura 22: Consume helado

Interpretacion:

De las 388 personas que se aplico la encuesta el 91% manifestdé que si consume helado,
ya que el mismo le refresca o le permite compartir con la familia 0 amigos, mientras que el

9% respondid que no lo consume.

Cada que tiempo consume helado

1% i%
| Diarios

m Semanal
Quincenal
m Mensual

m blanco

Figura 23: Cada que tiempo consume helado

Interpretacion:

Del 100% de las encuestas aplicadas el 43% correspondiente a 168 encuestas consumen
helado semanalmente, mientras que el 25% manifestaron que quincenal, el 20% de
encuestados contestaron que lo consumen a diario y el 11% consumen cada mes helado,

demostrando asi que el negocio es factible para su implementacién.



Sabor de preferencia

7% 3% 1% -Vainilla
m Chocolate
m Ron Pasas

m Coco
m Chicle

m Fresa

Figura 24: Sabor de preferencia

Interpretacion

Con un total de 388 encuestas, al preguntar el sabor de preferencia: 145 personas que
corresponde el 37% prefieren el sabor a vainilla, mientras que el 30% con 117 personas
optan por el sabor de chocolate y el 14% con 54 personas les gusta el helado de coco,

siendo estos valores los mas significativos para el desarrollo del tema de investigacion.

Donde compra

1%
mTienda

m Micro mercados
m Ambulantes
m Heladeria

m blanco
%

Figura 25: Donde compra

Interpretacion.

De la muestra tomada se obtuvo que el 38% con 148 personas adquieren su helado en
una heladeria manifestando que en dicho lugar pueden sentarse a disfrutar entre amigos o ¢
la familia; 36% siendo 138 personas compran su helado en unatienda aduciendo que al estar
caminando o haciendo una actividad y por el calor lo pueden adquirir sin problemas en una

tiendo; y el 18% que corresponde a 70 personas lo adquieren en micro mercados.



Presentacion de helado

6% 3% 1%
o1 m Copa
0
26% m Vaso

m Cono
43%

m Paleta

m Tulipan

Figura 26: Presentacion de helado

Interpretacion.

Del 100% de encuestas aplicadas se tuvo que 166 personas con el 43% respondieron
que prefieren comer el helado en vaso ya que asi evitan ensuciarse la ropa y disfrutar de
mejor manera; 100 personas que es el 26% manifestaron que gustan de su helado en cono
ya que asi tienen dos productos al mismo tiempo; y 82 personas siendo el 21% aceptan su

helado en copa para degustar de mejor manera su sabor y el momento de consumirlo.

Interpretacion

Con un total de 361 personas con el 93% respondiendo que si se puede llegar a la
conclusion que la implementacion del negocio en la ciudad de Loja es factible ya que tiene

la aceptacion de la poblacion, mientras que el 7% con 27 personas respondieron que no.



Figura 28: Nombres y sabores de bebidas tipicas de Loja

Interpretacion.

La encuesta aplicada a la muestra presenta los siguientes resultados: con 377 personas

siendo el 97% dijeron que si desean la implementacion de helados con sabores y bebidas

tipicas de la ciudad de Loja asi se daria a conocer a la ciudad a nivel nacional; mientras

que el 3% con 11 personas prefieren los sabores conocidos y tradicionales.

Nuevos sabores

0,
36% 20%
9%

11%
15% 7%

2%

Figura 29: Nuevos sabores

Interpretacion.

m Punta Canela
=m Amaretto

m Café

= Ron Pasas

m Leche de Tigre

m Coflac

Del total de encuestas aplicadas se tiene que el 36% desean probar un helado sabor a

cerveza siendo algo novedoso para la poblacion mayor de edad; mientras que el 20% han

optado por el sabor de punta canela, el 15% eligieron leche de tigre y el 11% sabor a café,

siendo los sabores més optados para la oferta en el mercado del nuevo producto.



Ubicacion de la heladeria

8%

m Centro
m Sur

m Norte

Figura 30: Ubicacion de la heladeria

Interpretacion.

Al aplicar las encuestas a la muestra seleccionada se pudo determinar que la mejor
opcion de lugar es el centro de la ciudad con el 78% siendo 303 personas ya que es un lugar
en donde se realizan diversas actividades tanto personales como laborales y esto haria méas
facil llegar a la heladeria; el 14% manifiesta que el sur seria un buen lugar ya que asi
permitiria tener lugar para llegar sin tanto trafico y el 8% responde que al norte de la ciudad

por la ubicacion de sus hogares.

Medios de Comunicacion

3%
14% m Radio

0,
31% m Prensa Escrita

m Television
36% 16%

m Redes Sociales
m Hojas Volantes

Figura 31: Medios de comunicacion

Interpretacion.

Los resultados son: el 36% correspondiente a 138 personas manifestaron que les
interesaria saber por la television; el 31% siendo 122 personas desean hacerlo por la radio

debido a sus horarios de trabajo asi como movilizacién ya que al pasar van escuchando



radio tanto las noticias como los programas de entretenimiento musical; mientras que el
14% contestando 55 personas han optado por las redes sociales pronunciando que es
importante ir a la par con la tecnologia que se encuentra en la actualidad y predomina en la

sociedad.

La necesidad del negocio se pudo determinar por medio de la elaboracién y
aplicacion de una encuesta la misma que permite identificar los diferentes lineamientos a

seguir y asi detectar si en el mercado existe la demanda insatisfecha.
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Capitulo V
Plan Estratégico

El plan estratégico es una serie de pasos a seguir, los cuales permiten establecer
diferentes politicas, estrategias que ayuden a mantener a los clientes actuales y conseguir

futuros clientes.

En la ciudad de Loja la implementacion de una heladeria seria con futuro a
expansion por las caracteristicas de los productos y servicio a ofertar en el mercado,
captando la atencion de la sociedad al generar un lugar y ambiente para todas las edades,

planteando una serie de objetivos y acciones en base a su mision y vision, la cuales son:

Mision

“Delicias del Alma Lojana es una empresa dedicada a la elaboracion, comercializacion de
helados con sabores tipicos de  bebidas de Loja y prestacion de servicio de excelencia

calidad para satisfacer a nuestros clientes y ciudadania en general.”

Vision

En el 2022 ser una empresa reconocida a nivel de la Zona 7 por la prestaciéon de sus

servicios y productos de calidad.

Es necesario el analisis del ambiente interno y externo de la microempresa para
determinar sus puntos fuertes y débiles y asi enmarcar una serie de pasos, acciones y metas
a conseguir por medio de la contribucion de los recursos organizaciones, el mismo que se

realizara por medio de la Matriz FODA:
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Tabla 13
Matriz FODA

INTERNAS

EXTERNAS

OPORTUNIDADES
01. Vias de acceso.
02. Apoyo al
emprendimiento

03. Varios
proveedores

AMENAZAS

Al. Regulaciones
legales

A2. Impuesto elevado
A3. Arriendo elevado

FORTALEZAS
F1. Personal capacitado
F2. Directivos con buen
conocimiento
F3. Maquinaria actualizada
F4. Productos innovadores
F5. Excelente ubicacion

ESTRATEGIAS FO
FOL. Crear nuevos sabores
para llamar la atencion de més
clientes. (F1, F4, O2, O3)
FO2. Aperturar sucursales en
las diferentes zonas de Loja
para una mayor atencion. (F2,
02)

ESTRATEGIAS FA
FAL. Revisar constantemente
la ley y disposiciones para
evitar multas. (F2, Al)
FAZ2. Realizar un anadlisis del
mercado para determinar los
impuestos a cancelar. (F2, A2)

DEBILIDADES
D1. Poco espacio en la
infraestructura
D2. No tiene
estacionamiento propio
D3. No tiene un asesor
juridico fijo
ESTRATEGIAS DO
DOL1. Buscar un local mas
amplio y de fécil acceso.
(D1, D2, 01, 0O3)

ESTRATEGIAS DA
DAL. Adquirir un edificio o
terreno para el desarrollo de
las actividades (D1,D2, A3)
DAZ2. Contratar un asesor
juridico para que ayude con
la implementacion de
nuevas reformas e impuestos
(D3, A1, A2)

Por lo cual en base al andlisis se ha planteado los siguientes objetivos empresariales:

i - Tener una sucursal en la parte centro - oeste de la localidad en un afio seis meses.

i - Incrementar la utilidad en un 10% durante el 2018.

i- Alcanzar una mayor acogida en el mercado alrededor del 15% antes de noviembre

2019.

Para lo cual se ha establecido aplicar las siguientes politicas, las cuales permitiran

cumplir lo propuesto:

i- Mantener los precios fijos por el lapso de dos afios.



i- Buscar proveedores de materia prima e insumos a bajos costos sin disminuir la
calidad y con mayor tiempo de pago.

4- Renovar anualmente la publicidad y propaganda para tener la captacién del
publico.

4- Realizar promociones en fechas especiales, aprovechando los feriados locales,

nacionales y de la organizacion.

Siendo muy importante plantear las diversas actividades:

4- Asistir a las diferentes ferias gastronomicas organizadas por las Entidad Publicas
de la localidad para hacer conocer el producto.

4 Innovar en la presentacion del producto anualmente.

4- Buscar nuevas recetas para la elaboracién de nuevos sabores de helados, dejarlos

sabores tradicionales.

El plan estratégico es muy importante dentro de toda empresa ya que permite
establecer las actividades necesarias para ganar un mayor posicionamiento en el
mercado incrementando las ventas y por ende la utilidad, esto a su vez conllevaria a
una expansion y por ende generar mas fuentes de trabajo aportando al sector socio

economico de la localidad y a su vez del Pais.



Viabilidad Técnica - Financiera

Estudio Financiero - Econémico

Tiene por objetivo dar a conocer el monto total de la inversidn necesaria para
poner en funcionamiento el proyecto, determinando los costos en los que se incurren en la
prestacion de servicios, productos, marketing, el financiamiento, y por otro lado los

ingresos generados y toda la informacién proyectada para los afios de vida util del proyecto.

Inversion del Proyecto

Las inversiones del proyecto son todos los activos que requiere la empresa para
garantizar la prestacion del servicio con el monto del capital de trabajo necesario para
después de implementarse el proyecto. Las inversiones que se detallan en el presente

proyecto son:

4 Inversion en Activos Fijos
4 Inversion en Activos Diferidos

4 Inversion en Capital de Trabajo

a) Inversion en Activos Fijos

Es la adquisicion de bienes palpables para realizar la operacidn y desarrollo de las
actividades del proyecto, las cuales se adquieren para ser utilizadas durante los afios de la
empresa; los mismos estdn sujetos a depreciacion, menos aquellos activos que ganan

plusvalia como los terrenos, se consideraran los siguientes rubros en esta cuenta:



iI- Maquinaria

Se registra toda la maquinaria necesaria para el proceso de produccion de los helados.

Tabla 14
Magquinaria
MAQUINARIA
Cant. Descripcion Costo Costo Total
Unitario
1 Maquina de helados de crema 1130 1130
1 Maquina de granizados 380 380
1 Maquina de café 560 560
Subtotal 2070
IVA 12% 248,4
TOTAL 2318,4

Fuente: Investigacion de campo

4- Equipo Basico

Permite el desarrollo y prestacion del producto final al cliente.

Tabla 15
Equipo Basico
EQUIPO BASICO

Cant. Descripcion Costo Unitario Costo Total

1 Batidor de Milk Shake 275 275

1 Derretidor de chocolate 120 120

1 Vitrina para helado 300 300

1 Refrigerador /Congelador 750 750
Subtotal 1445
IVA 12% 1734
TOTAL 1618,4

Fuente: Investigacion de campo

4- Equipo Auxiliar

Ayuda a una mejor atencion en el servicio y producto, presentado con calidad y

excelencia a los consumidores.



Equipo Auxiliar
EQUIPO AUXILIAR

Cant. Descripcion Costo Costo Total
Unitario
48 Copa de helado OCEAN 0,25 12
48 Copa Malteada 03 14,4
48 Jarro Galerie 0,4 19,2
36 Tasa con Plato 0,5 18
3 Cucharas de helado 35 105
Subtotal 74,1
IVA 8,89
12%
TOTAL 82,99

Fuente: Investigacion de campo

4- Muebles y Enseres

Se registran los necesarios donde los clientes y consumidores se ubicaran para acceder
al servicio y producto, teniendo asi:
Tabla 17

Mueblesy Enseres
MUEBLES Y ENSERES

Cant. Descripcion Costo Unitario Costo Total
12 Mesas 10 120
48 Sillas 7 336
1 Silla Ejecutiva 33 33
Subtotal 489
IVA 12% 58,68
TOTAL 547,68

Fuente: Investigacion de campo

4- Equipo de Computacién

Es muy importante para empresa ya que permite brindar una mejor atencion, teniendo

asi la computadora, impresora'y maquina registradora cada una con su respectiva funcion:



Equipo de Computacion
EQUIPO DE COMPUTACION

Cant. Descripcion Costo Unitario  Costo Total
1 Computadora DELL 600 600
1 Impresora tinta continua 150 150
1 Maquina Registradora 175 175
Subtotal 925
IVA 12% 111
TOTAL 1036

Fuente: Investigacion de campo

4- Equipo de Sonido

Ayudara a tener la captacion de los consumidores al tener un espacio de
entretenimiento por las series o peliculas, asi como de escuchar una musica suave para
relajarse, teniendo aqui:

Tabla 19

Equipo de Sonido
EQUIPO DE SONIDO

Cant. Descripcion Costo Unitario Costo Total
1 LED 750 750
2 Parlantes 125 250
Subtotal 1000
IVA 12% 120
TOTAL 1120

Fuente: Investigacion de campo

4- Equipo de Oficina

Importante para la parte administrativa de la empresa y poder atender a los clientes:

Tabla 20
Equipo de Oficina
EQUIPO DE OFICIINA

Cant. Descripcién Costo Unitario  Costo Total
1 Teléfono / Fax 70 70
Subtotal 70

IVA 12% 8,4

TOTAL 78,4

Fuente: Investigacion de campo



Los activos fijos sufren desgaste por el uso de los mismos lo que contablemente se
I[lama depreciacién, teniendo cada uno su respectivo porcentaje y afios de vida util segun la
utilizacion del mismos, por lo cual a continuacion se presenta la respectiva informacion

sobre la depreciaciéon que tendran los activos por el desarrollo de las actividades en la

empresa:

Tabla 21

Resumen Depreciacion Activos Fijos

CONCEPTO VALOR % VALOR VIDA  DEPRECIACION
RESIDUAL UTIL ANUAL

Maquinaria 2.070,00 10% 207,00 10 186,30
Equipo Bésico 144500 10% 144,50 10 130,05
Equipo Auxiliar 7410 10% 741 10 6,67
Muebles y Enseres 489,00 10% 48,90 10 44,01
Equipo de Computacion 925,00 33% 305,25 3 206,58
Equipo de Sonido 1.000,00 33% 330,00 3 223,33
Equipo de Oficina 70,00 10% 7,00 10 6,30
TOTAL 6.073,10 1.050,06 803,25

Fuente: tablas n° 12 ala 19

Inversion en Activos Diferidos

En este rubro se tomd en cuenta todos los bienes intangibles necesarios para la puesta

en marcha del proyecto, teniendo los siguientes:

Tabla 22
Activos Diferidos
Detalle Total
Gastos de constitucion 100
Adecuaciones 250
Instalaciones 75
Subtotal Activo Diferido 425,00
Imprevistos (5%) 21,25
TOTAL 446,25

Fuente: Investigacion de campo

Amortizacién de Activos Diferidos

La amortizacion permite recuperar las inversiones diferidas necesarias para la puesta en

marcha; se la realiza al dividir el monto de los activos para 3 afios, teniendo:



Amortizacion de Activos Diferidos

CONCEPTO VALOR % VIDA AMORTIZACION
UTIL ANUAL
ACTIVOS 446,25 20% 3 89,25
DIFERIDOS 446,25 20% 3 89,25
446,25 20% 3 89,25

Fuente: tabla 21

Capital de Trabajo
Es el fondo necesario para el desarrollo de produccion y comercializacién con la
finalidad de evitar retrasos o interrupciones; por lo cual es necesario tener un stock

adecuado de la materia prima para seguir un continuo flujo de produccion.

Materia Prima

Es aquella materia prima necesaria que se encuentra directamente relacionada con el
proceso de produccion; es decir, permite determinar y conocer los insumos necesarios para
la elaboracion de un helado, a continuacion, se presentara los requerimientos necesarios para

elaborar un helado:

Tabla 24

Materia Primapara Elaborar un Helado

Cant. Descripcion Unidad de Precio
Medida

250  leche entera Mililitros 0,225
100  Azucar Gramos 01
2 yemas de huevo Unidad 0,30
5 esencia de vainilla Mililitros 0,03
25 Vodka Mililitros 0,55
Sal Pizca 0,003
TOTAL 121

Fuente: Investigacion de campo

Materiales Directos

Son los insumos indirectos que se utilizan para obtener el producto terminado, el cual

es analizado en base a unidades de cada insumo para la elaboracion de un helado:



Tabla 25
Materiales Directos

Cant. Descripcion Unidad de Medida Precio
1 Envases Unidad 0,02
1 Servilletas Unidad 0,01
1 Cucharillas Unidad 0,01
TOTAL 0,04

Fuente: Investigacion de campo

En latabla a continuacion se detalla los costos a incurrir para la produccion de un

helado con el acabado final:

Tabla 26
Costo Total para Elaborar un Helado
DETALLE COSTO
Materia prima directa 121
Materiales Directos 0,04
TOTAL 1,25

Fuente: tabla 23 y 24

Ademas, es importante considerar los insumos necesarios para elaboracion de helados
por hora, por dia, semanal, mensual y anual; en la tabla a continuacién se considera los
gastos a incurrir en la elaboracion helados por hora:

Tabla 27

Costo Totalpor Hora
Afo  Capacidad Utilizada  Costo Unitario  Costo Total

1 20 1,25 25,53
2 20 1,25 25,66
3 25 1,26 30,96
4 31 1,27 38,91
5 35 1,27 44,33
TOTAL 165,38

Fuente: tabla 10y 25

La tabla a continuacion presenta el calculo de la materia prima necesaria para cubrir la

demanda del mercado por dia, considerando lajornada laboral de 8 horas al dia:



Costo Totalpor Dia
Afio  Capacidad Utilizada  Costo Unitario  Costo Total

1 164 1,25 204,23
2 196 1,25 246,37
3 245 1,26 309,60
4 278 1,27 352,74
5 327 1,27 417,19

TOTAL 1530,13

Fuente: tabla 26

En la siguiente tabla se considera la materia prima necesaria para la produccion de los
helados a la semana, considerando que se va laborar 6 dias a la semana:
Tabla 29

Costo Total Semanal
Afio Capacidad Utilizada Costo Unitario  Costo Total

1 982 1,25 1225,38
2 1178 125 1478,24
3 1473 1,26 1857,60
4 1669 1,27 2116,44
5 1964 1,27 2503,12

TOTAL 9180,78

Fuente: Tabla 26

La tabla adjunto se puede observar los insumos necesarios para la produccion de helados

al mes:

Tabla 30

Costo Total Mensual

Afo Capacidad Utilizada Costo Unitario Costo Total
1 3927 1,25 4901,51
2 4713 1,25 5912,98
3 5891 1,26 7430,40
4 6677 1,27 8465,75
5 7855 1,27 10012,49
TOTAL 36723,12

Fuente: Tabla 26

A continuacion, se podra observar los costos a incurrir para la produccion de helados

anual, dichas cantidades permitiran satisfacer la demanda insatisfecha en el mercado:



Tabla 31
Costo Total Anual
Afio Capacidad Utilizada Costo Unitario Costo Total

1 3927 1,25 4901,51
2 4713 1,25 5912,98
3 5891 1,26 7430,40
4 6677 1,27 8465,75
5 7855 1,27 10012,49
TOTAL 36723,12

Fuente: Tabla 26

4 MANO DE OBRA DIRECTA: presenta la relacion con el personal que tiene

relacion directa con el proceso de produccion del helado.

Tabla 32
Mano de Obra
MANO DE OBRA DIRECTA

DETALLE Valor Mensual Valor Anual

Pastelero 400 4800
Operario 1 394 4728
TOTAL 9528

Fuente: Ministerio de Relaciones Laborales - tabla salarial 2019

4 REMUNERACION ADMINISTRATIVA: la empresa tendra un Gerente que
permite el desarrollo oportuno de las operaciones y actividades, una Contadora

ocasional que realizard las declaraciones del IVA 'y del Impuesto a la Renta.

Tabla 33
Personal Administrativo
DETALLE Valor Mensual Valor
Anual
Gerente 430 5160
Asesor contable 15 180
TOTAL 5340

Fuente: Ministerio de Relaciones Laborales - tabla salarial 2019

4- PUBLICIDAD Y PROPAGANDA: importante para realizar la promocién y
publicidad en la ciudad de la Loja y a Nivel de toda la provincia de Loja, por lo

cual se ha considerado los siguientes medios de comunicacion:



Publicidady Propaganda

Descripcion servicio cantidad precio unitario Costo Total
Ecotel TV propaganda 2 30 60,00
Radio Boquerén  spots publicitarios 2 25 50,00
Subtotal 110,00
iva 12% 13,20
TOTAL 123,20

Fuente: medios de comunicacion

4 SUMINISTROS DE OFICINA: permiten desarrollar las actividades de la

empresa.
Tabla 35
Suministros de Oficina
Descripcion Unidad cantidad  Precio unitario Costo
Total
Facturas Ciento 2 85 17,00
Archivadores Unidad 1 35 3,50
Perforadora Unidad 1 4 4,00
Cartucho de impresora Unidad 1 22,5 22,50
negro y blanco
Subtotal 47,00
iva 12% 5,64
TOTAL 52,64

Fuente: investigacién de campo

4 MATERIALES DE LIMPIEZA: permiten realizar la limpieza de local al

momento de cerrar sus puertas y de la vajilla y tener un local limpio:

Tabla 36
Materiales de Limpieza
Descripcion Unidad cantidad  precio unitario Costo
Total
Dispensador jumbo Unidad 1 16,5 16,50
Dispensador jabon Unidad 1 16,5 16,50
Jabdn kimcare Unidad 2 2,95 5,90
Gel Desinfectante Unidad 2 4,85 9,70
Cloro liquido Unidad 2 4,5 9,00
Aroma ambiental Unidad 1 2,25 2,25
Desinfectante Unidad 2 4,5 9,00
Basureros Unidad 2 35 7,00
Subtotal 75,85
iva 12% 9,10
TOTAL 84,95

Fuente: investigacién de campo



i- SERVICIOS BASICOS: servicios que necesita la empresa para brindar un

servicio de calidad alos clientes.

Tabla 37
Ser-vicios Béasicos
Descripcion Unidad cantidad valor mensual valor anual
Agua m3 0,476 30 360,00
Luz eléctrica kwrh 3,8 35 420,00
Teléfono minutos 6 72,00
Internet megas 175 210,00
Subtotal 1062,00
IVA 12% 127,44
TOTAL 1189,44

Fuente: investigacién de campo

i- ARRIENDO: el local donde se prestara el servicio sera arrendado.

Tabla 38

Arriendo
DETALLE Valor Mensual Valor Anual
Arriendo 450 5400

TOTAL 5400
Fuente: investigacién de campo

4 RESUMEN DEL CAPITAL DE TRABAJO: se englobara en un solo cuadro

todos los requerimientos necesarios para la puesta en marcha del negocio.

Tabla 39
Resumen Capital de Trabajo
DETALLE COSTO TOTAL
Materia Prima Directa 58818,06
Mano de Obra Directa 9528
Personal Administrativo 5340
Materiales de Aseo 84,95
Suministros de oficina 52,64
Servicios bésicos 1189,44
Publicidad y propaganda 123,20
Arriendo 5400
TOTAL 80536,29

Fuente: tabla 30 ala 37



A continuacion, se presenta el total de inversion a realizar para la implementacién del

nuevo negocio en la ciudad:

Tabla 40
Resumen de Inversion Total
DETALLE TOTAL
ACTIVOS FI1JOS
Maquinaria 2318,40
Equipo Bésico 1618,40
Equipo Auxiliar 82,99
Muebles y Enseres 547,68
Equipo de Computacion 1036,00
Equipo de Sonido 1120,00
Equipo de Oficina 78,40
TOTAL ACTIVOS FIJOS 6801,87
ACTIVOS DIFERIDOS
Gastos de constitucion 100,00
Adecuaciones 250,00
Instalaciones 75,00
Subtotal Activo Diferido 425,00
Imprevistos (5%0) 21,25
TOTAL ACTIVOS DIFERIDOS 446,25
CAPITAL DE TRABAJO
Materia Prima Directa 58818,06
Mano de Obra Directa 9528,00
Personal Administrativo 5340,00
Materiales de Aseo 84,95
Suministros de oficina 52,64
Servicios basicos 1189,44
Publicidad y propaganda 123,20
Arriendo 5400,00
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 80536,29

TOTAL INVERSION 87784,42
Fuente: tabla 13 a la 37

Financiamiento de la Inversién

Para la puesta en marcha del presente proyecto es necesario la bdsqueda de un crédito

por el monto, es decir, los recursos seran aportes del duefio y de una institucién financiera:

Tabla 41
Financiamiento
DETALLE Monto  Porcentaje
Recursos Propios 26335,32 30%
Recursos Ajenos 61449,09 70%

TOTAL INVERSION  87784,42 100%



Determinacion del Costo Total de Produccion

Para conocer el costo total de produccién se considerara los elementos del Costo Total:
Costo de produccion + Gastos de Administracion + Gastos de Ventas + Otros Gastos; para
lo cual se ha proyectado para cinco afios de vida considerando el porcentaje de inflacion

anual del 0.54% de enero 2019 y la tasa de crecimiento salarial del 2.073%, obteniendo:

Tabla 42
Determinacion de los Costos
Descripcion ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANOS5
COSTO DE PRODUCCION
Materia Prima 58818,06 59135,68 59455,01 59776,07 60098,86
Mano de Obra Directa 9528,00 9725,52 9927,13 10132,91 10342,97
Total Costo de Produccién 68346,06 68861,19 69382,14 69908,98 70441,83
COSTO DE OPERACION
GASTOS DE ADMINISTRACION
Sueldos y Salarios 5340,00 5450,70 5563,69  5679,03 5796,75
Servicios Basicos 1189,44 1189,44 1189,44 1189,44 1189,44
Suministros de Oficina 52,64 52,64 52,64 52,64 52,64
Materiales de Aseo 84,95 84,95 84,96 84,95 84,95

Total Gastos de Administracion  6667,03  6777,73 6890,72 7006,06 7123,78
GASTOS DE VENTAS

Publicidad y Propaganda 123,20 123,20 123,20 123,20 123,20
Total Gastos de Ventas 123,20 123,20 123,20 123,20 123,20
Total Gastos de Operacion 6790,23  6900,93  7013,92  7129,26  7246,98
COSTO TOTAL DE 75136,29 75762,12 76396,06 77038,24 7768881
PRODUCCION

Fuente: tabla 31 ala 38

Ingresos

Para determinar el precio de venta unitario se toma como referencia el costo unitario
del producto mas el porcentaje de utilidad y al mismo tiempo se tomard en cuenta los
precios existentes en el mercado conforme a la competencia; por lo cual se multiplica la
produccién anual por dicho valor; es importante sefialar que se utilizara el consumo de los

clientes, teniendo asf:



Ingresos

Afio Unidades Costo Margen de Precio de Ingresos
a producir Unitario Utilidad venta Unitario Anuales
1 47130 1,25 100% 2,50 117636,12
2 56556 1,25 99% 2,50 141201,96
3 70695 1,26 98% 2,50 176546,26
4 80121 1,27 97% 2,50 200130,33
5 94260 1,27 96% 2,50 235493,81

Fuente: tabla 42

Punto de Equilibrio

Permite determinar el punto en el cual se unen los costos fijos, variables y totales con
las ventas y lograr un equilibrio en la empresa en la cual no se genera ni perdida ni ganancia
para el negocio, solo genera la recuperacion de los costos incurridos en la produccién, a
continuacion, se presentard el punto de equilibrio en base a las ventas y a la capacidad de

produccidn necesaria en el negocio:

4- En Funcién a la Ventas

CFT
PE = rvr

VT

CFT = Costo fijo total
CVT = Costo variable total

VT = Ventas totales



Punto de Equilibrio en Funcion a las Ventas

DESCRIPCION ANOS DE VIDA DEL PROYECTO
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4
Costos Fijos Totales 6790,23 6900,93 7013,92 7129,26
Costos Variables Totales ~ 60145,09 60462,71 60782,04 61103,10
Costo Total 66935,33 67363,64 67795,97 68232,36
Total Ventas 117636,12 141201,96 176546,26  200130,33
Punto de Equilibrio 13893,93 12068,79 10696,59 10262,60

Fuente: tabla 41 y 43

ANO 5
7246,98
61425,89
68672,88
235493,81
9804,33

Mediante el desarrollo de las actividades se establece que el negocio presentara para el

afio 1unos costos fijos de $6790.23, costos variables de $60145.09 y deberia vender

$117636.12 para tener un equilibrio en el desarrollo de las operaciones de $13893.93.

4 En funcion a la Capacidad Utilizada

CFT
PE = *100
VT —(W

CFT = Costo fijo total

CVT = Costo variable total

VT = Ventas totales

Tabla 45

Punto de Equilibrio en Funcién a la Capacidad Instalada
DESCRIPCION ANOS DE VIDA DEL PROYECTO

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4

Total Costos Fijos 6790,23 6900,93 7013,92 7129,26
Total Costos Variables 60145,09 60462,71 60782,04 61103,10
Total Ventas 117636,12 141201,96 176546,26  200130,33
Punto de Equilibrio 12 9 6 5

Fuente: tabla 31 y 42

ANO 5
7246,98

61425,89
235493,81
4

En el primer afio la empresa debe trabajar con el 12% de su capacidad para que este en

un punto medio, es decir para tener un punto de equilibrio y solo cubrir los desembolsos de



dinero necesarios para la operatividad, y en el afio cinco con el 4% de su capacidad

instalada trabajando tendra un equilibrio entre sus costos y gastos.

Estado de Resultados

Permite conocer los resultados obtenidos durante el ejercicio econémico por medio de

las actividades realizadas, por lo cual se presentan los siguientes resultados:

Tabla 46
Estado de Resultados
RUBROS ANOS DEL PROYECTO
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Ventas 117636,12 141201,96 176546,26 200130,22 235493,81
Costo de Produccion 68346,06 68861,19 69382,14 69908,98 70441,83
Utilidad Bruta 49290,06 72349,76 107164,12 130221,34 165051,99
Gastos Administrativos 6667,03 6777,73 6890,72 7006,06 7123,78
Gastos de Ventas 123,20 123,20 123,20 123,20 123,20
Utilidad Operacional 42499,83 65439,83 100150,20 123092,08 157805,00
Interés Financiero 5733,20 5625,22 5507,16 5378,09 5236,98
Utilidad antes de Impuestos 36766,63 59814,61 94643,04 117713,99 152568,02
15% Trabajadores 5514,99 8972,19 14196,46 17657,10 22885,20
21% Impuesto a la Renta 6562,84 19676,91 16893,78 21011,95 27233,39
UTILIDAD NETA 24688,79 40165,51 63552,80 79044,95 102449,43

Fuente: tabla 42 y 43

El estudio econémico ayudo a determinar la inversion inicial que se requiere para la
implementacién del negocio, asi como los costos e ingresos que se tendré en la elaboracion
y comercializacion del producto, determinando si se obtendré utilidad durante los primeros

5 afios de vida.



Evaluaciéon Financiera

Permite al inversionista optar por la mejor propuesta para colocar su dinero
considerando los indicadores financieros como: Valor Actual Neto, Tasa Interna de
Retorno, Relacion Beneficio - Costo, Periodo de Recuperacion del Capital y Anélisis de
Sensibilidad; partiendo del Flujo Neto de Caja que generaria la empresa durante el

desarrollo de las actividades, teniendo los siguientes resultados:

4- Flujo de Caja

Permite conocer la liquidez de la empresa y su capacidad para solventar las deudas,

siendo un factor muy importante en el mercado comercial y financiero, teniendo asi:

Tabla 47
Flujo de Caja
RUBROS ANOS DE VIDA DEL PROYECTO
ANO 0 ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO 5
Flujo de inversion -87784,42

Depreciacion 803,25 803,25 803,25 803,25 803,25
Amortizacion 89,25 89,25 89,25 89,25 89,25

Flujo de 24688,79 40165,51 63552,80 79044,95 102449,43
produccion -87784,42 25581,29 41058,01 6444530 79937,44 103341,92

FLUJO DE CAJA
Fuente: tabla 21, 22, 40y 41

Tasa Minima de Rendimiento Aceptado (TMAR)

Es el factor de descuento o porcentaje de ganancia que estaria ganando el inversionista
si no realiza el presente proyecto y coloca su dinero en una entidad financiera en cualquiera

de sus productos financieros; por lo cual se considera los factores que estan en el mercado:

TMAR= (C/C+D)*rs + (D/C+D)*rd(1-t)



Tasa Minima de Rendimiento Aceptada

Rubro sigla %
% Capital propio C 30%
% Deuda Terceros D 70%
Costo de Oportunidad s 17,76%
Tasa de interés rd 9,33%
Tasa Impositiva t 33,70%
TMAR Proyecto = 9,66%

Fuente: CFN, BCE

Para que el proyecto sea rentable para el inversionista debe tener un rendimiento
mayor al 9.66% que le ofrece el sector financiero, esto sera un factor decisivo para el

mismo ya que le ayudara a tomar la mejor decision sobre la colocacidn de su efectivo.

Valor Actual Neto

El Valor Actual Neto (VAN) consiste en actualizar los flujo futuros de dinero, es decir,
por medio de una tasa de descuento traer al valor presente los flujos futuros que tendré la
empresa para determinar su relacidn y establecer si es viable y rentable la inversion para el
accionista o no lo es y asi tomar una decision adecuada, para lo cual se considera los flujos
futuros y la tasa de descuento siendo la TMAR y los afios de vida del proyecto, presentado

el siguiente resultado:

( FEn ~
VAN =£ |

Donde:

VAN= Valor Actual Neto

FEN= Flujo de Efectivo Neto

K= Tasa de Actualizacion (TMAR)

n= ndmero de afios



Tabla 49
Valor Actual Neto

AROS FLUJO FACTOR DE VALOR
NETO ACTUALIZACION ACTUAL
0 (87.784,42)
1 2558129 0,91192 23.327,98
2 41.058,01 0,83159 34.143 44
3 64.445,30 0,75834 48.871,47
4 79.937,44 0,69154 55.280,14
5 103.341,92 0,63063 65.170,36
1= 226.793,38
INVERSION (87.784,42)

VAN= 139.008,97
Fuente: tabla 46

El VAN es de $139.008,97, lo que demuestra segun el criterio que el proyecto
puede ser aceptado sin ningun inconveniente ya que presenta flujos positivos para el

accionista segun la inversion realizada, siendo una excelente oportunidad de negocio.

Tasa Interna de Retorno

Es la tasa de recuperacién que presenta la inversién através de la duracién del negocio,
la cual permite ser comparada con la tasa de interés que ganaria en una Institucién

Financiera de no ejecutar el proyecto; los criterios de la TIR son:

4- TIR mayor ala TMAR el proyecto es rentable.
4- TIR igual ala TMAR es indiferente optar o no por el proyecto.

4- TIR menor ala TMAR el proyecto no es factible.

VAN menor
TIR=Tm + Dt ( )

VAN menor —VAN mayor
Dénde:

4 Tm: tasa menor



i- Dt: diferencia de las tasas
i- VAN menor: valor actual neto tasa menor

i- VAN mayor: valor actual neto tasa mayor

Tabla 50
Tasa Interna de Retorno
FLUJO FACTOR DE VALOR FACTOR DE VALOR
NETO ACTUALIZACION ACTUAL ACTUALIZACION ACTUAL
tasa menor tasa mayor
47% 48%
(87.784,42)

5.581,29 0,68027 $ 17.402,24 0,67568 $ 17.284,65
41.058,01 0,46277 $ 19.000,42 0,45654 $ 18.744,53
64.445,30 0,31481 $ 20.288,00 0,30847 $ 19.879,53
79.937,44 0,21416 $17.119,10 0,20843 $ 16.661,09

103.341,92 0,14568 $ 15.055,32 0,14083 $ 14.553,52
I= $ 88.865,07 |= $87.123,31
INVERSION= (87.784,42) INVERSION= (87.784,42)
VAN= $ 1.080,65 VAN= ($ 661,10)
TIR = Tm + Dt ( VAN menor )

VAN menor —VAN mayor

1080, 65
TIR = 47% + (48 —47) ( ’ )

1080, 65 —(—661, 10)

TIR = 47. 62%

Los resultados que se obtuvieron es del 47.62% comparandola con la TMAR que es del
9.66%, lo que demuestra el negocio es rentable con una excelente tasa de recuperacion del

47.62%, demostrando una excelente oportunidad de negocio.

Relacién Beneficio - Costo

Permite determinar las unidades monetarias que se obtendra por cada dolar de inversion

que se realice en el desarrollo de las actividades, teniendo los siguientes resultados:



Relacién Beneficio - Costo

INGRESOS COSTOS FACTOR INGRESOS COSTOS
ORIGINALES ORIGINALES ACTUALIZACION ACTUALIZADOS  ACTUALIZADOS

117.636,12 68.346,06 0,91192 107.274,23 62.325,85
141.201,96 68.861,19 0,83159 117.422,18 57.264,30
176.546,26 69.382,14 0,75834 133.882,15 52.615,27
200.130,33 69.908,98 0,69154 138.398,62 48.345,03
235.493,81 70.441,83 0,63063 148.509,11 44.422,62
TOTAL 645.486,30 264.973,08

Fuente: tabla 45

£ Ingresos Actualizados
£ Costos Actualizados

645. 486, 30
264.973,08

BC=244-1

BC=1 44

Al aplicar la formula se puede observar que la relacion beneficio - costo es de $2.44 al
restar el $1 de inversion por el desarrollo de las actividades se tiene de rentabilidad $1,

demostrando que el proyecto es factible.

Periodo de Recuperacion de Capital

Permite conocer el tiempo de recuperacién de la inversidn realizada para el inicio del
emprendimiento.

Tabla 52
Periodo de Recuperacion de Capital
ANOS FLUJO NETO FLUJO ACUMULADO
0 (87.784,42)
1 25.581,29 25.581,29
2 41.058,01 66.639,30
3 64.445,30 131.084,59
4 79.937,44 211.022,03
5 103.341,92 314.363,95
1= 314.363,95 748.691,16

Fuente: tabla 46



inversion —£ Primeros flujos
PRC = Afio supera lalnv. + flujo neto del afio que supera la inversién

87.784,42 —131. 084, 60
PRC =3 +
64. 445, 30

PRC = 3 + (0, 6085)
PRC = 2. 3281
PRC = 0, 3281 *12 = 3. 9372
PRC = 0. 9372 *30 = 28.12

El periodo de recuperacion del capital de la inversion es de 2 afios 3 meses y 28 dias, a

partir del dia 29 se generaran utilidades para el accionista, demostrando que el proyecto es

factible.
Anédlisis de Sensibilidad

El andlisis de sensibilidad ayuda a determinar la incidencia en los ingresos y los costos
de factores como; inflacion, desempleo, escases, entro otros; para lo cual se considera los

siguientes pardmetros:

4 Si el coeficiente es mayor a 1el proyecto es sensible.
4 Si el coeficiente es igual a 1 el proyecto no tiene algun efecto.

4 Si el coeficiente es mejor a 1 el proyecto no es sensible.

En el siguiente cuadro se presenta un incremento de los costos del 72% debido a

diversos factores, como: politico, econdmico, internacional, entre otros, teniendo asi:



Tabla 53
Aumento de los Costos

DESCRIPCION ANO 1
Ingresos 117.636,12
Costos Originales 68.346,06
Costos con Incremento 117.555,23
FLUJO DE CAJA 80,90

Fuente: tabla 45

ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
141.201,96 176.546,26 200.130,33  235.493,81
68.861,19  69.382,14 69.908,98 70.441,83
118.441,25 119.337,28 120.243,45 121.159,95
22.760,70  57.208,98 79.886,87  114.333,87

El incremento de los costos genera nuevos flujos para la empresa y por ende se

considera necesario realizar un nuevo célculo del VAN y la TIR para detectar el impacto

de este incremento en el porcentaje de ganancia que tendra la empresa en el desarrollo de

las actividades, obteniendo los siguientes resultados:

Tabla 54
Célculo de laNueva TIR
FLUJO FACTOR DE
NETO ACTUALIZACION
tasa menor
33%
(87.784,42)

80,90 0,75188
22.760,70 0,56532
57.208,98 0,42505

79.886,87 0,31959
114.333,87 0,24029
1=
INVERSION=
VAN=

Fuente: tabla 52

Se encuentra la nueva TIR:

TIR = Tm + Dt (

VALOR FACTOR DE
ACTUAL ACTUALIZACION
tasa mayor
34%

60,83 0,74627
12.867,15 0,55692
24.316,96 0,41561
25.531,06 0,31016
27.473,67 0,23146

90.249,67 1=
(87.784,42) INVERSION=
$ 2.465,25 VAN=
VAN menor )

VAN menor —VAN mayor

2465. 25

TIR = 33% + (34 —33) ( )

2465. 25 —(—30. 47)

TIR = 33. 98%
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VALOR
ACTUAL

60,37
12.675,82
23.776,60
24.777,43
26.463,72

87.753,94
(87.784,42)

($ 30,47)



La nueva TIR con el 33.98% demuestra un porcentaje excelente de rentabilidad
para el socio al implementar dicho negocio con un incremento de los costos, generando
aceptables utilidades al cubrir todas las salidas de dinero necesarias para el

funcionamiento.
TIR resultante
TIR.R=TIR Original — NuevaTIR
TIR =47.62 —33.98
TIR =13.64%

Al comparar la TIR Original con la Nueva TIR se puede observar una variacion del
13.64% lo que demuestra que con nuevos costos no existe mucha diferencia y puede decidir
por la implementacion del negocio ya que es mayor ala TMAR que se ofrece en el mercado

financiero y comercial.

Porcentaje de variacion de la TIR

TIRR

13.64
%VTIR = 1762 * 100

%VTIR = 28. 64%

El porcentaje de variacion que se presenta entre la TIR original y la nueva TIR es del

28.64%, aunque representa un porcentaje de variacion considerable también se debe tener
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presente que el incremento de los costos fue del 72% siendo considerable dicho

incremento, pero al mismo tiempo se generarian resultados positivos para la empresa.

Calculo del valor de sensibilidad

%VTIR
NTIR

28.64
%oVTIR = 13.64

%0oVTIR = 2. 10%

La sensibilidad que presenta el proyecto es de 2.10% siendo mayor a 1 demostrando
que el proyecto es sensible ante un aumento de los costos del 72% siendo muy favorable

para la empresa presentar dichos resultados.

A continuacion, se presenta se indica qué pasaria con el flujo de caja de la empresa en
caso de que se presente una disminucidon de los ingresos, por perdida de mercado,
incremento de competencia, mal servicio al cliente, entre otros factores, teniendo los

siguientes resultados:

Tabla 55

Disminucion de los Ingresos
DESCRIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Ingresos 117.636,12 141.201,96  176.546,26  200.130,33 235.493,81
Ingresos con
Disminucion 40.466,83 48.573,47 60.731,91 68.844,83  81.009,87
Costos Originales  38.673,66 39.806,74 40.975,80 42.182,07 43.426,84
FLUJO DE 1.793,17 8.766,73 19.756,11 26.662,76 37.583,03
CAJA

Fuente: tabla 45

Una disminucion de ingresos genera nuevos flujos para la empresa por lo cual es

indispensable realizar el calculo del VAN y la TIR con la finalidad de medir el impacto



que tendra la empresa con esta disminucion y pueda prever medidas a tiempo para

minimizar su impacto teniendo los siguientes resultados:

Tabla 56
Calculo de la Nueva TIR
FLUJO NETO FACTOR DE VALOR FACTOR DE VALOR
ACTUALIZACION ACTUAL ACTUALIZACION ACTUAL
tasa menor tasa mayor
1% 2%
(87.784,42)
1.793,17 0,99010 $ 1.775,41 0,98039 $ 1.758,01
8.766,73 0,98030 $ 8.593,99 0,96117 $8.426,31
19.756,11 0,97059 $ 19.175,09 0,94232 $ 18.616,63
26.662,76 0,96098 $ 25.622,39 0,92385 $24.632,27
37.583,03 0,95147 $ 35.758,97 0,90573 $34.040,11
1= $90.925,85 1= $ 87.473,32
INVERSION= (87.784,42) INVERSION=  (87.784,42)
VAN= $3.141,44 VAN= ($ 311,09)

Fuente: tabla 54

Se encuentra la nueva TIR:
VAN menor
TIR=Tm + Dt ( )
VAN menor —VAN mayor

3141. 44

TIR
3121A4—(-3A I~

1% + (2 —1) (

TIR=192%

La nueva TIR da un porcentaje de 1.92% lo que demuestra una disminucion
considerable de la utilidad que tendrd la empresa si el socio decide colocarla y con
diferentes factores que se presenten en el mercado generando disminucion en los ingresos

y por ende su incidencia en el flujo de caja.

TIR resultante

TIR.R=TIR Original —Nueva TIR



TIR =47.62 —1.92

TIR =45,70%

Al comparar la TIR original con la nueva TIR se presenta una variacion del
45.0% siendo una variacion y no incidiria de tan manera en el accionista para la toma de

decisiones y optar por el negocio.

Porcentaje de variacion de la TIR

45.70
%VTIR = 4762 * 100

%VTIR =0.9596%

Al comparar los resultados de la TIR se puede notar un 0,9595% de variacion,
demostrando que la disminucion no incide con los resultados a obtenerse y sigue siendo
mayor a la TMAR que requiere el accionista para proceder con la implementacion de la

heladeria.

Calculo del valor de sensibilidad

%VTIR
VS =
NTIR
0.9596
%VTIR = 192

%VTIR =0.49%
96



La sensibilidad es de 0.49% siendo menor a 1 demostrando que el proyecto no es
sensible ante una disminucion de los ingresos del 65.60% por lo cual debe tener cuidado

con los factores que se presenten en el mercado.

La evaluacion financiera permitid aplicar los diferentes indicadores que ayudaron a
determinar si el proyecto econdmica y financieramente es factible, por medio del VAN,
TIR, RELACION BENEFICIO COSTO, PERIODO DE RECUPERACION DE
CAPITAL Y ANALISIS DE SENSABILDAD, se pudo constatar que el proyecto es viable

su aplicacion y se debe proceder a ejecutarlo.
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Discusion

El emprendimiento es una cualidad de las personas, el mismo que permite
desarrollar el sector socio — econdmico del pais a poner en practica una idea generando
fuentes de trabajo e ingreso en los diferentes sectores, con los cuales se puede mejorar el

nivel socio — econdmico del sector en el cual se va a implementar la nueva idea.

Es asi que la idea del “Estudio de factibilidad para la implementacion de una
heladeria vanguardista en la ciudad de Loja” surge de la falta de un negocio de estas
caracteristicas al proponer colocar en el mercado helados con sabores de bebidas tipicas,
no con la idea de vender alcohol, sino mas bien, de dar a conocer las debidas tradicionales
que existen en la localidad, es asi que, para la recoleccion de informacidn se establecid
necesario la aplicacion de una encuesta para identificar la necesidad en el mercado del
nuevo local; en el estudio de mercado se presenta que la poblacion si desea que se
implemente este negocio, al igual que la ubicacion sea en el centro de la ciudad, debido a
que salen a realizar diferentes tramites en el centro entonces se hace mas factible la visita

al local.

En el estudio administrativo permite identificar los puestos / departamentos
necesarios para desarrollar cada una de las actividades dentro de la microempresa y asi
brindar un servicio eficiente y al mismo tiempo otorgar un producto de calidad para
satisfacer las necesidades, gustos y deseos de los consumidores y asi obtener un mejor
posicionamiento en el mercado; en el estudio legal se determiné los requisitos necesarios
para la puesta en marcha asi como las instituciones u organizaciones estatales en las cuales
se obtendra los respectivos permisos de funcionamiento y asi evitar inconvenientes al

momento de apertura el negocio.
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También se pudo evidencias el costo total de la inversion en activos fijos, diferidos
y el capital de trabajo para cubrir los primeros gastos antes del ingreso, y en la evaluacion
financiera se puedo conocer como serd la recuperacidn del capital, la utilidad a tener, los
pagos a realizarse y la sensibilidad antes los gastos e ingresos que se puede tener durante el

tiempo de duracion del proyecto.
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Antitesis

Al no realizar la implementacion del presente negocio se estaria dejando un nicho
de mercado para otros posibles inversionistas que estarian generando fuentes de ingresos y
de utilidad para obtener el rendimiento de su inversion, y el dinero se quedaria estancado o

despilfarrado en otras actividades poco o nada productivas.

Al colocarlo en una péliza de acumulacion claro que se tendria seguro y se obtendria
un interés anual pero nada mas que eso, al prestarlo a un familiar o amigo se tendria el riesgo
a no recuperarlo todo, o de poco en poco, haciéndose un dinero de bolsillo lo cual se
terminaria por gastarse en cosas cotidianas del diario vivir, o en alguna actividad artesanal
que no pasaria de ahi y solo de ventas entre familiares, amigos y la sociedad en ciertas

ocasiones.
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El estudio de mercado permitié conocer que existe demanda de los helados por la
innovacion que se dard en los sabores, siendo estas algunas bebidas tipicas de la
ciudad de Loja lo cual llama mucho la atencién y aceptacién de la sociedad
demostrado en la pregunta n°® 9 ¢Le gustaria que en la heladeria se vendan helados
con nombres y sabores de bebidas tipicas de Loja?.

El estudio técnico ayudo a determinar el lugar 6ptimo para la implementacién
siendo en el centro de la ciudad, esto gracias a la pregunta n® 11 ;Do6nde preferiria
que este ubicada la heladeria?, lugar que es apropiado gracias a la matriz de
ubicacion segin demostrado en el mapa de localizacion.

El estudio administrativo dejo realizar un nuevo organigrama estructural el cual
aportara mayor eficiencia en el desarrollo de las operaciones, al permitir que todos
los empleados formen parte de la empresa al aplicar un proceso de las jerarquias
dentro del negocio.

El estudio legal ayudo para la creacion juridica y legal de la empresa mediante el
acta de constitucion y obtencion de los diferentes requerimientos pedidos de los
Organismos de Control y asi funcionar sin ningln inconveniente.

El plan estratégico permiti6 conocer los pasos que son necesarios para la
implementacion de la empresa, considerando todos los factores que se presentan en
el mercado y aprovechar los positivos y tratar de controlar los negativos siendo esto
factible segiin se demuestra en la Matriz FODA.

El estudio econdmico ayudo a conocer la inversion que se requiere para la
implementacién del negocio demostrada en la tabla n® 39, también se conocid los

costos a incurrir que se encuentran en la tabla n® 41 y los ingresos en la tabla n°42



finalizando con la utilidad que tendré durante los primeros 5 afios de vida
demostrado en la tabla n° 45.

La evaluacion financiera permiti6 determinar si el proyecto econémica y
financieramente es factible, obteniendo los siguientes resultados: VAN $ 139.008-
97, TIR 47.62%, RELACION BENEFICIO COSTO 1.44 veces, PERIODO DE
RECUPERACION DE CAPITAL 2 afios, 3 meses y 28 dias, el ANALISIS DE
SENSABILDAD se ha presentado con un incremento de los costos del 72% y una
disminucion de los ingresos del 65.60%, pudiendo constatar la factibilidad del

proyecto.



Aplicar una encuesta en el mercado para determinar si hay demanda insatisfecha o
nicho de mercado para la oportuna implementacién de un nuevo negocio.
Identificar y conocer los diferentes Organismos de Control y Leyes con las cuales
se va a trabajar para evitar inconvenientes como multas, sanciones o cierre del
negocio.

Para determinar la localidad del negocio se debe tener presente las vias de acceso y
la adecuada precaucién para evitar problemas e inconvenientes con los transedntes
y lo més importante de las personas que van a asistir a la heladeria.

Seria conveniente buscar socios para la implementacién del negocio para reducir el
préstamo que es necesario para su implementacién y asi reducir capital externo y el

respectivo interés.
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AnNexos

a. Formato de la encuesta

iIJNivrnsrr>Ar> catélica
Ol SANTIAGO JUJKGUAYAQUIL

Estimado ciudadano, con el fin de conocer las oportunidades e informacién del mercado
para creacion de una heladeria en la ciudad de Loja, solicitamos su colaboracion
respondiendo las preguntas.

1. Género
Femenino () Masculino ()

2. Edad
De 5a 10 afios () De 11 a20 ()
De?21a30() De 31 en adelante ( )

3. ¢Usted consume helado?
Si () No ()
4. ¢Cada que tiempo lo consume?
Diario () Semanal () Quincenal () Mensual ( )
5. ¢Qué sabor prefiere?
Vainilla () Chocolate () Ron Pasas ( )
Coco () Chicle () Fresa ()
6. ¢Dbnde lo compra?
Tienda () Micro mercados ( ) Ambulantes () Heladeria ( )
7. ¢Cual es la presentacion del helado de su preferencia?

Copa () Vaso () Cono () Paleta () Tulipan ()



8. ¢(Sise implementaria una heladeria vanguardista (moderna en los sabores de

los helados) asistiria?
Si() No ()

9. ¢;Le gustaria que en la heladeria se vendan helados con nombres y sabores de

bebidas tipicas de Loja?
Si () No ()
10. ;Cual de los siguientes sabores Usted desearia probar?
Punta canela ( ) Amaretto ( ) Café () Ron Pasas ( )
Leche de tigre ( ) Cofiac () Cerveza ()
11. ;Donde preferiria que este ubicada la heladeria?
Centro () Sur () Norte ()
12. ;Por cuales medios de comunicacion le gustaria conocer del lugar?
Radio ( ) Prensa Escrita ( ) Television ()

Redes Sociales ( ) Hojas Volantes ( )

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Nro.
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SERE

37

39

41

Saldo Capital

61449,09
61360,88
61271,97
61182,38
61092,09
61001,10
60909,40
60816,99
60723,86
60630,01
60535,43
60440,11
60344,05
60247,24
60149,68
60051,36
59952,28
59852,43
59751,80
59650,39
59548,19
59445,19
59341,40
59236,79
59131,38
59025,14
58918,08
58810,19
58701,46
58591,88
58481,45
58370,16
58258,01
58144,98
58031,07
57916,28
57800,60
57684,02
57566,53
57448,13
57328,81
57208,56

Pago
Capital

88,22
88,90
89,59
90,29
90,99
91,70
92,41
93,13
93,85
94,58
95,32
96,06
96,81
97,56
98,32
99,08
99,85
100,63
101,41
102,20
102,99
103,80
104,60
105,42
106,24
107,06
107,89
108,73
109,58
110,43
111,29
112,15
113,03
113,90
114,79
115,68
116,58
117,49
118,40
119,32
120,25

Pago
Interés

477,77
477,08
476,39
475,69
474,99
474,28
473,57
472,85
472,13
471,40
470,66
469,92
469,17
468,42
467,66
466,90
466,13
465,35
464,57
463,78
462,99
462,19
461,38
460,57
459,75
458,92
458,09
457,25
456,40
455,55
454,69
453,83
452,96
452,08
451,19
450,30
449,40
448,49
447,58
446,66
445,73

Dividendo

565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98



SHERED

49
50
ol

SHALTR

57

99
60
61

SFIXI

67

69
70
71
72
73
74
75
76
7

FRXRBRBRBI S

57087,37
56965,24
56842,17
56718,13
56593,13
56467,16
56340,21
56212,28
56083,35
55953,41
55822,47
55690,51
55557,52
55423,50
55288,43
55152,32
55015,14
54876,91
54737,59
54597,19
54455,71
54313,12
54169,42
54024,61
53878,66
53731,59
53583,37
53434,00
53283,47
53131,76
52978,88
52824,81
52669,54
52513,07
52355,37
52196,45
52036,30
51874,90
51712,25
51548,33
51383,13
51216,66
51048,88
50879,81

121,19
122,13
123,08
124,03
125,00
125,97
126,95
127,94
128,93
129,93
130,94
131,96
132,99
134,02
135,06
136,11
137,17
138,24
139,31
140,40
141,49
142,59
143,70
144,81
145,94
147,08
148,22
149,37
150,53
151,70
152,88
154,07
155,27
156,48
157,69
158,92
160,15
161,40
162,65
163,92
165,19
166,48
167,77
169,08

444,80
443,85
442,90
441,95
440,98
440,01
439,03
438,05
437,05
436,05
435,04
434,02
432,99
431,96
430,92
429,87
428,81
427,74
426,67
425,58
424,49
423,39
422,28
421,17
420,04
418,91
417,76
416,61
415,45
414,28
413,10
411,91
410,71
409,51
408,29
407,06
405,83
404,58
403,33
402,06
400,79
399,50
398,21
396,91

565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
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87

89
90
a
92
93

9%
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Nro.
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50709,41
50537,70
50364,65
50190,25
50014,50
49837,38
49658,88
49479,00
49297,72
49115,02
48930,91

Tabla de amortizacion anual

Saldo
Capital
61449,09
60291,73
59026,40
57643,00
56130,54
54476,96
52669,10
50692,57
48531,63

170,39
171,72
173,05
174,40
175,75
177,12
178,50
179,88
181,28
182,69
184,11

Pago
Capital

1157,36
1265,34
1383,39
1512,47
1653,58
1807,86
1976,53
2160,94

395,59
394,27
392,93
391,59
390,23
388,86
387,49
386,10
384,70
383,29
381,87

Pago
Interés

5733,20
5625,22
5507,16
5378,09
5236,98
5082,70
4914,03
4729,62

565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98
565,98

Dividendo

6890,56
6890,56
6890,56
6890,56
6890,56
6890,56
6890,56
6890,56



d. Minuta de Constitucion de la Compaiiia de Responsabilidad Limitada
“DELICIAS DEL ALMALOJANA”:

Senor Notario:

En el Registro de Escrituras a su cargo, sirvase incorporar la constitucién de una

compafiia de responsabilidad limitada al contenido de las siguientes clausulas:

PRIMERA: Compareciente: Comparece a otorgar esta escritura a nombre de: Elizabeth
del Cisne Juirez Chapa, de nacionalidad ecuatoriana, quien, por sus propios derechos,
acuerda constituir una compafiia de responsabilidad limitada que se regird por las

disposiciones de la Ley de Compaifiias y de los presentes Estatutos;
SEGUNDA: ESTATUTOS DE LA COMPANIA:

Art. 1.- Denominaciéon. - La Compaiiia que se constituye mediante este contrato se

denominara: “DELICIAS DEL ALMA LOJANA. Cia. Ltda.”

Art. 2.- Objeto. - La empresa tendra como objeto social en la produccion y comercializacion

de helados con sabores a bebidas tradicionales de la ciudad de Loja.

Art. 3.- Domicilio. - El domicilio principal de la compafiia es la ciudad de Loja, pudiendo
establecer agencias o sucursales en cualquier lugar del pais, previo acuerdo de la Junta

General de Accionistas.

Art. 4.- Plazo. - El plazo de constitucidén es de cinco (5) afios a partir de la fecha de
inscripcidn en el Registro Mercantil, pudiendo ser ampliado o restringido segun consta en la

Ley de Compaiiias y los Estatutos Internos de la Compaifiia.

Art. 5.- Capital. — El capital social de la compaiiia es de USD. 87.784,42 centavos, que
estaran representados en acciones de unidad, con cardcter no negociable; siendo
integramente suscritas y pagadas conforme se tiene la cuenta de integracion de capital en el

Banco del Pacifico cuyo certificado se archivara segin lo dispuesto en la Ley de Compaiiia;

Art. 6.- Plazo para la integracion del capital. — se aportard con el capital en efectivo de

parte de los socios en un afio maximo

Art. 7.- De la Junta General. — Es el organismo supremo de control de la compaiiia, siendo

integrada por los socios.
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Art. 8.- Sesiones. — Las sesiones son ordinarias o extraordinarias, reuniéndose en el
domicilio principal de la compafiia con el quorum establecido requerido para el inicio de la
misma para tratar puntos previamente establecidos en la convocatoria; la sesion ordinaria
sera por lo menos una vez al afio después de los 3 meses de haber finalizado el ejercicio
econdmico; y la junta extraordinaria cuando se considera pertinente por algiin asunto urgente

a tratar;

Art. 9.- Convocatoria. — Sera realizada por el Gerente o Presidente por medio de la prensa
en un periddico de mayor circulacion en el domicilio principal con ocho dias de anticipacidn,
y posterior mediante un comunicado escrito personal a cada socio con por lo menos 48 horas
antes del dia establecido. En relacién al quorum y las decisiones se regira segun lo

establecido en la Ley de Compaiiia.

Art. 10.- Reemplazo de funcionarios. — los funcionarios elegidos podran desempefiar sus
cargos hasta ser remplazados legalmente o cuando su plazo haya vencido, exceptuando el

caso de destitucion;

Art. 11.- Disolucion de la Compaiiia. — se dara a la disolucion segun las causas
determinadas en la Ley, y para la liquidacion se actuard como liquidador el Gerente con las

atribuciones de la Ley;

Art. 12.- Fondo de Reserva. — Formara un fondo de reserva por lo menos igual al 20% del

capital social, destinando cada afio por lo menos el 5% de la utilidad liquida;

Art. 13.- Aumento de capital. — en caso de darse un incremento los socios tendran
preferencia para suscribir su participacidén o en caso de transferirla si es decision de los

mismo;

Art. 14.- Fiscalizacion. - La Junta General de Socios designara un Fiscalizador anualmente
con derecho ilimitado para la inspeccidén y vigilancia de todas las operaciones de la

compafia;

Art. 15.- Representacion de la Compaiiia. - Conforme lo establecido en los Estatutos, el
representante legal de la compafiia es el Gerente, quien manifiesta aceptar toda la
responsabilidad del accionar de la compaiiia y tiene la facultad para obtener la aprobacion

lega y la respectiva inscripcion de la compaiiia.

Firma: Abogado
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e. Requerimientos del Proyecto

Tabla 57

Maquinaria
NOMBRE
Méquina de helados

de crema; Soft BQ

018; de mesa

Granizadora tres

tanques

Maquina de Café

Automatica

Tabla 58
Equipo Basico
NOMBRE

Batidor del Milk

Shake mod. DMC.20

Cremera mod.

Kream 2.5 aire

DESCRIPCION IMAGEN
Maéquina de helados de crema
(soft) de mesa, maquina

compacta y pequefia.

Realiza granizado de tres

sabores en el menor tiempo

Ideal para preparar todo tipo de
café: filtrado, capuchino,

macacino, expreso, entre otros.

DESCRIPCION
Cubierto de zinc fundido, permite obtener

un excelente consistencia del milk shake

Elaborar crema consistencia y resistente sin

desperdiciar nada de materia prima

IMAGEN



Derretidor de

chocolate mod. 81000

Vitrina para helado

Tecnica G12

Refrigerador -

Congelador

Tabla 59

Equipo Auxiliar
NOMBRE
Copa de helado

OCEAN

Copa Malteada

Jarro Galerie

Fuente Banana Split

Quadro

Mantiene en su punto al chocolate derretido

ideal para acompariarlo con su helado o

fresas

Permite mostrar la variedad de helados que

se tiene para ofertar

De acero inoxidable, acorde para preservar

todo tipo de alimentos e ideal para helados

DESCRIPCION

Ideal para la presentacién de los
helados para que se degustado en la
heladeria

Perfecta para la presentacion de Milk
Shake, Granizados, justo a la medida 'y
con elegancia.

Para consumo y presentacién de los

tradicionales capuchinos y mocachinos

La mejor presentacion de la banana
Split con los diferentes combinaciones

y decoracion

IMAGEN



Tasa con Plato Perfecta presentacion combinando la
eleganciay lo clasico para el

tradicional café.

Proporciona dores Ideal para la dar la forma encada bolita
de helado de helado
Tabla 60
Mueblesy Enseres
NOMBRE DESCRIPCION IMAGEN
Mesas
Sillas Necesarias para la prestacion del servicio

Silla ejecutiva Para la cajera o administradora

Tabla 61

Materia Prima
NOMBRE DESCRIPCION IMAGEN
Leche Ingrediente indispensable para realizar la base del

helado
iPin.,, -1

Crema de leche Ingrediente indispensable para realizar la base del

helado

AzUcar Ingrediente indispensable para realizar la base del

helado



Extracto de Ingrediente indispensable para realizar la base del

vainilla helado

Vodka Colocar en pequefias onzas para dar el gusto de

los nuevos helados

Punta Para la realizacién de los nuevos sabores de

helados a ser ofertados

Café Delicioso ingrediente y tradicional sobre los

nuevos sabores

Cerveza Para dar sabor al nuevo helado a presentar
Tabla 62
Equipo de Oficina
NOMBRE DESCRIPCION IMAGEN

Teléfono - Fax Para realizar los diferentes reservaciones y contactos

Tabla 63

Equipo de Computacion
NOMBRE DESCRIPCION IMAGEN
Computadora Para el registro de la operacion e llevar el

V4
inventario al dia S E



Impresora

Maquina

Registradora

Tabla 64
Equipo de Sonido
NOMBRE

Televisién

pantalla plana

Parlantes

Tabla 65
Mano de Obra
NOMBRE

Pastelero

Operarios

Gerente -

Cajero

Para la entrega de proformas

Para el detalle de la venta de los productos.

DESCRIPCION
Para la presentacion de peliculas para los

clientes

Para hacer escuchar musica relajada y alegre

para el &nimo de los clientes

DESCRIPCION

Persona encargada de la elaboracion de las diferentes
tortas y texturas

Responsables de la prestacion del servicio y
elaboracion de los helados

Duefio del negocio

IMAGEN

CANTIDAD
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