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RESUMEN

El plan de negocios presentado permitié analizar la viabilidad del proyecto que tiene
como objetivo la creacion de la empresa JOHANDINA S.A. Esta empresa tiene como
meta centrar recursos a un producto a base de patata listo para consumir. El proyecto
presentd un disefio organizacional y una estructura corporativa de tipo simple. La
organizacion estara manejado por tres o cuatro personas debido a su tamafio. Ademas,
se estimd el marcado potencial mediante el método de segmentacion por cuotas. El
estudio fue dirigido a tres segmentos millennials, baby boomers y transicional. Tiendas
Industriales Asociadas S.A. serd el principal mercado que ayudara a la venta y
comercializacion de nuestros productos. Dicho producto se elabor6 mediante un
estudio técnico para la linea de fabricacion del mismo, teniendo en cuenta que la papa
constituye un producto basico en la dieta cotidiana de los ecuatorianos. Para
determinar la viabilidad financiera del proyecto se estimo los indices financieros mas
importantes como; VAN, TIR, PRI, punto de equilibrio y la relacion costo — beneficio.
Estos indicadores permitieron determinar que el proyecto es rentable y puede

presentarse como una oportunidad de inversion.

Palabras clave: Plan de negocios, patatas, alimentacion infantil, JOHANDINA S.A,

indicadores financieros.
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ABSTRACT

The business plan presented allowed analyzing the viability of the project that aims to
create the company JOHANDINA S.A. This company aims to focus resources on a
potato-based product ready to consume. The project presented an organizational
design and a simple corporate structure. The organization will be managed by three or
four people due to its size. In addition, the potential marking was estimated using the
quota segmentation method. The study was aimed at three millennial, baby boomers
and transitional segments. Tiendas Industriales Asociadas S.A. It will be the main
market that will help the sale and marketing of our products. This product was
developed through a technical study for its manufacturing line, taking into account that
the potato constitutes a basic product in the daily diet of Ecuadorians. To determine
the financial viability of the project, the most important financial indices were
estimated as; VAN, IRR, PRI, breakeven and cost-benefit ratio. These indicators
allowed to determine that the project is profitable and can be presented as an

investment opportunity.

Keywords: Business plan, potatoes, infant feeding, JOHANDINA S.A, financial

indicators.
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CAPITULO |

FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA

1.1.Estructura corporativa

Es un conjunto de herramientas y procedimientos encargados de gobernar la
organizacion; cuyo objetivo es dividir o distribuir el trabajo entre sus miembros, y
establecer las relaciones y autoridades necesarias en diferentes tareas para lograr la
coordinacién efectiva (Anchaluisa, 2012). Los mecanismos de gobernanza de una
organizacion son encaminadas a incrementar esfuerzos coordinados, cuyo objetivo es
el logro de metas a corto y largo plazo (Gonzalez & Zarama, 2015). La finalidad de
una estructura corporativa es establecer un sistema documentado que permita

coordinar actividades entre los miembros (Amords, Becerra, & Diaz, 2015).

El modelo de estructura corporativa permite identificar metodologias de consultoria
gerencial aplicadas a resolver factores criticos de éxito (Romero, 2017). Estas
metodologias son vinculadas a estrategias coherentes, logicas, y desarrolladas para
alcanzar resultados empresariales (llundain, 2017). La importancia del esquema
planteado, radica en encontrar una relacion simplificada entre la estrategia de la
organizacion, la estructuray los sistemas de recursos humanos, asi como la adecuacion

del ambiente organizacional (Ilundéin, 2017).

La alta direccion de una organizacion se refiere al grupo de directivos que ostentan
cargos de alta jerarquia (Pefiaherrera, 2018). Esta concepcion indica que los
directivos como gerentes generales son responsables de liderar la creacion de valor y

sostenibilidad de sus organizaciones en el largo plazo (Baldwin, 2017).

Las empresas mediante estrategias corporativas, buscan dar valor a los consumidores
teniendo costos bajos u ofreciendo productos diferenciados (Sanchez, 2015). Entonces
la clave esté en la revision de los procesos y actividades desde el proveedor hasta el
consumidor o cliente final, para eso debe hacer uso de la gestién estratégica

empresarial (Schlemenson, 2013).



1.1.1. Organigrama estructural

Es la representacion grafica que muestra la estructura interna de una organizacion y
las relaciones de entre los niveles de jerarquia y sus funciones (Parrefio, 2018).
Ademas, es un método que permite describir las redes de autoridad y comunicacion
formal de la organizacion (Parrefio, 2018). El objetivo principal del organigrama es
plasmar y transmitir de manera gréafica la composicion de una organizacién o empresa

(Pavia, 2012). Un ejemplo generalizado se presenta en la figura 1.

Gerente
Asesoria -
[ |
. Marqueting y Finaniero y
Praduccion Ventas Contabilidad
L Personal L L Secretaria
. Vendedores
Operativo Contadora

Figura 1. Organigrama estructural

Fuente: Elaborado por Dini & Stumpo (2018)

Después del disefio de la estructura organizacional, tenemos las unidades organizativas
que representan como se dividira el trabajo para el logro de los objetivos de la empresa
en la implantacion de su estrategia (Salazar & Romero, 2016). Cada unidad
organizativa, a su vez, esta integrada por uno o varios puestos alineados a objetivos y
estrategias de la organizacion (Prieto, 2012). El disefio de puestos responde a una
necesidad de la organizacién que divide el trabajo en unidades para su ejecucién
(Pulgar & Rios, 2015). Debe esperarse un aporte o resultado de cada puesto mediante
el cumplimiento de ciertas funciones y especificandose los indicadores para su

desempefio (Barrera, 2013).



1.1.2. Funciones de las organizaciones

En una organizacion las funciones principales son la parte gerencial, comercial y
operativa (Ramirez, 2018). La parte gerencial se encarga de regular, integrar y
controlar la funcién comercial y operativa, realizando actividades de manera eficaz y
eficiente en la cual se implementa la planificacion, organizacién, direccion,
coordinacién y control de la empresa sobre todo a largo plazo (Velasquez, 2016).
Mientras que la funcion comercial esté relacionada con actividades de compra, venta
e intercambio de la empresa (Prieto, 2012). Es decir, debe saber tanto producir
eficientemente como comprar y vender bien, con el fin de sacar mayor provecho de
las disponibilidades evitando aplicaciones imprudentes de capital (Gémez & Diaz,
2015). Por otro lado la funcion operativa esta directamente ligada a la produccion de
bienes y servicios de la empresa, dentro de las cuales estan las funciones productivas

y manufactureras (Pulgar & Rios, 2015).

Una organizacion funciona de forma correcta cuando existe una sincronia de los
elementos establecidos anteriormente (Gomez & Diaz, 2015). Si existe un fallo en
alguna de ellas, sus consecuencias se reflejaran en el resto de las categorias y la
organizacion no podra funcionar correctamente (Prieto, 2012). Todos los integrantes
de la empresa tienen cierta participacion en todas las areas establecidas, a pesar de su

actividad especifica (Prieto, 2012).

1.1.3. Estructura organizacional

La estructura organizacional ha tenido diversas aproximaciones que han buscado
comprender y explicar, el fendmeno de la division del trabajo asi como su integracion
y coordinacion (Marin, 2009). Asi, por estructura no debe entenderse Unicamente el
plan organico sino todo un patrén de variables que buscan coordinar el trabajo de los
agentes organizacionales (Prieto, 2012). Los procesos de divisién del mismo, que
crean rutinas formalizadas diferenciadas y estandarizadas, buscan controlar su
comportamiento (Parrefio, 2018). Los elementos comunes de la estructuracion de la
organizacion son aspectos relacionados con i) la coordinacion del trabajo considerando
el ajuste mutuo, la estandarizacién y jerarquia (supervision y control) y ii) los
parametros de disefio como la especializacion, la formalizacion, la complejidad, y la

centralizacién (Salazar & Romero, 2016).
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1.1.4. Disefio de una organizacion

Es un modelo para describir las estructuras y organizacion de empresas, asi como
constituye una guia para comprender, clasificar y disefiar la estructura de una
organizacion (Mintzberg, 2014). La estructura de una organizacion debe ser resultado
de la seleccion de elementos, teniendo en consideracion la busqueda de consistencia
interna y externa. Segun Mintzberg (2014) existen cinco elementos pertenecientes a

la estructura de una organizacion:

1. Cumbre estratégica: representa lo mas alto de la jerarquia de la organizacion,
y estd formada por el director y las autoridades mas significativas, asi como
todo aquel personal que les presta apoyo directo. A ellos les corresponde una
vision global de la empresa, la definicion de los objetivos de la organizacion,
la relacion institucional y con el entorno de la organizacion.

2. Linea media: formada por los gerentes, supervisores y responsables cuya
posicion en la empresa se encuentra entre la alta direccién y el ndcleo
operativo. Su papel es asignar tareas para la ejecucion de las mismas con el
objeto de alcanzar metas definidas por los superiores.

3. Nucleo operativo: consiste en el conjunto de operarios que realizan las tareas
de produccién o de provision de servicios. Sus funciones van encaminadas a
mantener el dinamismo de la organizacion.

4. Tecnoestructurada: su papel es estandarizar procesos de trabajo, disefiando
su planteamiento formal y su control. El departamento de recursos humanos es
un ejemplo que forma parte de esta estructura.

5. Staff de apoyo: compuesto por todo el personal y unidades que ofrecen
servicios y realizan funciones con la organizacidn sin pertenecer a su estructura

operacional.



Nucleo operativo J

Figura 2. Disefio de una organizacion segin Mintzberg

Fuente: Elaborado por Mintzberg (2014)

1.1.5. Formas de organizacion

Segun Mintzberg (2014) existen 5 tipos de configuraciones estructurales que suelen

darse en las organizaciones en funcién del elemento que predomine (ver Tabla 1).

Tabla 1. Tipos de configuraciones estructurales segun Mintzberg

Configuracion

Principal
mecanismo de

Parte
fundamental de

Tipo de

estructural N ., descentralizacion
coordinacion la organizacion
Estructura . . , . e,
. Supervision directa  Apice estratégico Centralizacién
simple
. e Descentralizacion
Burocracia Normalizacion ) .
. . Tecnoestructura  horizontal limitada
maquinal procesos de trabajo o
(normalizacion)
Burocracia Normalizacion Nucleo de .
. . ) Descentralizacion
profesional habilidades operaciones
Forma e Descentralizacion
Normalizacion . . ) .
o roductos/servicios Linea media vertical limitada (a
Descentralizacion
Adhocracia Adaptacion mutua Staff de apoyo selectiva (basada

en la experiencia)

Fuente: Elaborado por Mintzberg (2014)
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Figura 3. Formas del disefio de una organizacion
Fuente: Elaborado por Mintzberg (2014)

1.1.5.1.0rganizacion simple

Esta organizacion se caracteriza por ser utilizada por pequefias empresas que se
dedican a generar uno o pocos productos en un campo especifico del mercado (Ramos,
2015). Es frecuente que en las empresas que utilizan este tipo de organizacion, el duefio
y el gerente son uno y el mismo (Quifidnez, 2016). Debido a su forma, su contabilidad
es clara, rapida, flexible, de bajo coste de mantenimiento y su relacidn entre superiores

y subordinados es cercana con la toma de decisiones agil (Blanco, 2015).

De igual manera presenta desventajas como el hecho de la especializacion, al dedicar
muy poco tiempo a la planeacion, la investigacion y el control (Cleri, 2017). Como la
autoridad esta centrada en una sola persona, ésta toma las decisiones y asume el control
(Guibert, 2016). Los empleados estan sujetos a las decisiones del gerente u

propietario, llevando a cabo las operaciones para cumplir las metas (Quifidnez, 2016).

1.1.6. Cadena de valor

Segun Pulgar & Rios (2015) la cadena de valor es una metodologia ampliamente
conocida, pero que estd en constante variacion por los aportes que en la practica
realizan las organizaciones. Ademas, permite realizar un andlisis de capacidades
internas de la organizacion y se enfoca en las actividades centrales que sirven de base

para identificar sus fuentes de ventaja competitiva.

La cadena de valor industrial se define como el conjunto interrelacionado de
actividades creadoras de valor, la cual va desde la obtencién de fuentes de materia
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prima, hasta que el producto terminado es entregado al consumidor final (Morillo,
2005). Incluyendo las actividades de post venta (devoluciones, garantias, servicio
técnico, mantenimiento, instalacion, reciclaje, etc.) (Morillo, 2005).

1.2. Estudio de mercado
1.2.1. Contexto de mercado

En el contexto de mercado permite definir necesidades del consumidor, y proponer
soluciones que superen a la competencia (Zorita, 2015). Las empresas deben
comparar constantemente sus productos, precios, canales y promociones con los de
sus competidores (Sapag, 2012). Segun Baca (2006) este analisis continuo resulta
clave en el disefio de una estrategia empresarial efectiva. Ademas, su importancia
radica en que, al contar la empresa con determinada informacion puede sacar un gran

provecho de la misma aprendiendo de los aciertos y errores de la competencia.
1.2.1.1.Variables del contexto de mercado

Segun Hernando (2013) los factores que definen el macroentorno son: a) Econdémicos:
la cual hace referencia a la coyuntura econémica y laboral, como desempleo elevado.
b) Sociocultural: comprende las caracteristicas de la sociedad, como el nivel
educativo. c) Politico-legal: se refiere a la normativa laboral, fiscal y mercantil, asi
como los tramites para constituir una empresa. d) Tecnoldgicos: estan involucrados las
técnicas e innovaciones que mejoran la eficiencia de la empresa, como la
automatizacion de procesos productivos. €) Medioambientales: se deben tener en
cuenta las acciones de proteccién del medio ambiente, como la gestion de residuos y

desechos.
1.2.2. Analisis de sector
1.2.2.1.Las cinco fuerzas de Porter

El modelo de las cinco fuerzas de Porter es una herramienta fundamental a la hora de
comprender la estructura competitiva de una industria (Pulgar & Rios, 2015). Esta
herramienta de andlisis simple y eficaz permite identificar competencias de una
empresa, asi como entender en qué medida esta es susceptible de reducir su capacidad
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de generar beneficios (Pulgar & Rios, 2015). Segln Porter (2017) el objetivo del
analisis sectorial no es determinar si una industria es atractiva o no, sino comprender

los mecanismos internos de la competitividad y las raices de la rentabilidad.

Segun Pulgar & Rios (2015) el modelo para realizar el anélisis del sector o la industria

se basa en los estudios desarrollados por Michael Porter.

Competidores potenciales

El ingreso de nuevos competidores al mercado en estudio depende del tipo y nivel de

barreras de entrada que existen en el sector.

Rivalidad de competidores

En este punto, es preciso analizar las variables que ocasionan la competencia entre las

empresas por un mismo mercado.

Productos sustitutos

Se entiende por productos sustitutivos aquellos bienes o servicios que satisfacen las
mismas necesidades, al igual que el producto en estudio. Por lo tanto, en el contexto
del analisis estructural del sector es importante identificar si existen productos
sustitutos, y si estos constituyen una amenaza para el sector industrial, en general, y

para la empresa, en particular.

Poder de los clientes

La competencia en un sector industrial estd determinada en parte por el poder de

negociacion de los competidores con las empresas que producen un bien o servicio.

Poder de los proveedores

Los proveedores constituyen una fuerza fundamental en el analisis estructural del
comportamiento de un sector industrial. En efecto, ellos definen en parte el
posicionamiento de una empresa en el mercado, segln su poder de negociacion, con

los que les suministran los insumos para producir sus bienes.



Poder de los
Proveedores

Competidores Rivalidad del Productos

Potenciales Competidores Sustitutos

Poder de los
Clientes

Figura 4. Las cinco fuerzas de Porter

Fuente: Elaborado por Pulgar & Rios (2015)
1.2.3. Estimacion de mercado

Segun Baca (2006) el estudio de mercado permite a la organizacion realizar un analisis
del poder de compra de los consumidores. Asimismo, permite identificar acciones de
la competencia y la disponibilidad de proveedores y distribuidores, con el objetivo de

conocer la viabilidad de una actividad econémica.
1.2.3.1.Metodologias para estimar mercado o demanda

Segun Cordoba (2011) existe un numero importante de métodos para realizar
estimaciones de demanda. Ademas, estos métodos presentan procedimientos que
poseen mediciones cuantitativas y complementan el estudio mediante un analisis

cualitativo.

Métodos cualitativos

Segun Cérdoba (2011) este tipo de métodos estan basados en juicios, evaluaciones y

opiniones personales. Para ello se seleccionan a especialistas que tengan conocimiento



profundo del mercado. Entre los principales métodos cualitativos de estimacion de la
demanda se pueden mencionar: a) Opinion de expertos: este método utiliza el
conocimiento acumulado por los expertos en el sector para definir la evolucién de las
variables relevantes del proyecto, entre ellas la demanda. b) Sintetizacion de la
informacion de los encargados de ventas: se aprovechan los conocimientos del
mercado existente en el personal de venta, sintetizdndolo y orientandolo a dar
respuestas a las necesidades de informacion del proyecto. ¢) Método Delphi: este
sistema permite, mediante la utilizacion de herramientas estadisticas, lograr consensos
entre especialistas sin la necesidad de que estos se encuentren en un mismo sitio
simultaneamente. d) Panel de consenso: mediante una serie de reuniones se logra que

un conjunto de especialistas alcancen opiniones consensuadas.

Métodos cuantitativos

Segun Cordoba (2011) este tipo de metodos se dividen en dos grandes grupos:
aquellos que utilizan series de tiempo y los que se basan en relaciones de casualidad.
Son métodos complejos y requieren de algin conocimiento especifico para ser
desarrolladas. Entre ellas se mencionan: a) Analisis de tendencia: trata de un método
en la cual supone que el futuro tendra un comportamiento similar al pasado. Para
utilizarlo se requiere contar con informacidn cuantitativa adecuada para la estimacion
del mercado a evaluar y debe aplicarse en periodos donde el mercado relevante no ha
atravesado por cambios estructurales. b) Series de tiempo: trata de analizar el efecto
del ciclo, la estacionalidad y los factores aleatorios en el comportamiento de las
variables. Este tipo de analisis requiere de un conocimiento especializado en
estadistica y la aplicacion de paquetes estadisticos relativamente complejos. ¢) Analisis
de regresion: mediante este sistema se trata de identificar y medir los factores que
afectan el comportamiento de la variable bajo analisis. En este caso se requiere de
conocimientos especializados en estadistica. d) Método de construccion de mercado:
este método lo que pretende es establecer el nimero total de compradores de

determinado producto y su potencial de compra.
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Métodos Mixtos

Definen el disefio mixto como un estudio en donde se aplican diferentes abordajes en
una o varias fases del proceso de investigacién, combinando métodos cualitativos y

cuantitativos en diversas formas y secuencias (Baltar & Gorjup, 2014).

a) Meétodo de los indices de factores multiples

Este método busca encontrar un indice para cada zona en la que se desea determinar
la demanda. Dicho indice resulta de darle una ponderacion a los factores que

intervienen en su medicion (Diaz et al., 2010).

b) Muestreo por cuotas

También denominado método empirico (Diaz de Rada, 2014). Los entrevistadores
seleccionan la muestra en la misma proporcion que esta en la poblacion en variables
facilmente identificables (Diaz de Rada, 2014). Este tipo de seleccion de la muestra
es en alguna medida una especie de muestra estratificada, y suele ser muy utilizada por
algunas agencias de investigacion de mercado (Pérez, 2012). A los encuestadores se
les fija una cuota de individuos que deben entrevistar, especificandoles sus
caracteristicas, como por ejemplo (varones, casados, propietarios de automoviles, con
edades entre 25 y 50 afios) (Sundardas, 2015).

Cada entrevistador selecciona por su cuenta a los sujetos basandose en estos criterios,
hasta completar la cuota (Garcia, Ramos, & Ruiz, 2008). Este ultimo procedimiento
es muy popular, y presenta como ventaja principal que se puede obtener la muestra de
forma rapida y barata (Pérez, 2012). No es preciso contar con listas de la poblacién,
ya que sélo basta con tener informacion sobre las caracteristicas de la poblacion con
las que definir las cuotas (Sundardas, 2015). Sin embargo, se pueden cometer sesgos
de muy diverso tipo, como puede ser encuestar solo a aquellas personas que estén
disponibles (Sundardas, 2015).
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1.2.4. Tipos de mercado

1.2.4.1.Mercado potencial

El mercado potencial hace referencia a los posibles (potenciales) clientes de un bien o
servicio, que tienen interés en el mismo y estan dispuesto a adquirirlo (Hernando,
2013). Usualmente, las empresas deciden enfocarse en aquellos clientes que presentan
poca resistencia en la adquisicion de un bien de consumo, por lo que se constituyen en

su mercado objetivo (Zorita, 2015).
1.2.4.2.Mercado real

El mercado real estd compuesto por quienes, efectivamente, compran el producto de

la empresa (Hernando, 2013).
1.2.4.3.Mercado objetivo (target)

Segun Hernando (2013) es el colectivo al que se dirige el producto. Especificar este
colectivo hace mas eficientes las acciones de marketing. Ademas, permite definir las
caracteristicas del producto que se va a ofrecer y detectar las necesidades que tiene que

cubrir.

/ . \
/ / Potencial \\

Figura 5. Tipos de mercado

Fuente: Elaborado por Hernando (2013)
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1.2.5. Segmentacion de mercado

Se trata de una subdivision del mercado total en grupos homogéneos que respondan a
caracteristicas o necesidades similares por cada segmento (Sundardas, 2015). Como
el fabricante puede fabricar productos diferentes para cada segmento de mercado, estos
deben ser abordados de forma diferente (productos, canales de venta, precios, etc.)
(Baca, 2006).

Segln Sundardas (2015) en mercados de consumo los principales criterios de
segmentacion son de tipo: a) Geogréfica: consiste en dividir el mercado en areas
geograficas donde se considera que pueden existir diferencias de consumo
importantes. b) Demografica: consiste en dividir el mercado en grupos a partir de
variables demograficas como edad, sexo, tamafio de familia, nivel de ingresos,
ocupacion, etc. c) Psicogréfica: trata de dividir grupos segun su personalidad y estilo
de vida. Esta division es mas dificil puesto que integrantes de un mismo grupo
demogréafico pueden mostrar caracteristicas psicograficas distintas. d) Conductivo:
hace referencia al comportamiento ante el producto; objetivos de la compra, tasa de
uso, momento de uso, beneficios buscados en el producto, nivel de lealtad, propension

a la compra y actitud.

1.3. Estudio técnico
1.3.1. Estandar de flujo de procesos

Tabla 2. Simbologia de procesos

Figura Nombre Funcién

C) Inicio/ Fin Representa el inicio y el fin de un proceso

Indica el orden de la ejecucion de las

—_— Linea de flujo operaciones. La flecha significa la siguiente
instruccion
Proceso Representa cualquier tipo de operacion

. Indica la demora o espera entre dos
Tiempo de espera .
operaciones

Fuente: Elaboracién propia
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1.3.2. Normativas
1.3.2.1. Etiquetado de productos

Segun la norma NTE INEN 1334-1: 2014 para productos de fabricacion nacional, se
podra adherir un rétulo o etiqueta en la que se consigne la informacion de los siguientes
aspectos: precio de venta al puablico, semaforizacién, informacién nutricional,
ingredientes, instrucciones de uso, identificacion del lote, o fechas de fabricacion y
vencimiento. Estas etiquetas deben incluir el logo o marca del fabricante, que
responsabilice que las mismas han sido incorporadas por éste. El tamafio de los rétulos
debe guardar una relacion adecuada respecto del tamafio del envase, y a su vez el area
de la cara principal del rotulo, debe guardar proporcionalidad con el tamafio del rotulo,
de modo que el contenido en el mismo sea facilmente legible en condiciones de vision
normal. La informacion del rotulo o etiqueta, debe indicarse con caracteres claros,
visibles, indelebles y faciles de leer por el consumidor en circunstancias normales de

compra y uso.

1.3.2.2. Disefio de una planta
Planta fisica

Segun la norma NTE INEN 3039: 2015 la planta fisica y las instalaciones deben ser
de construccion solida y habilitada de acuerdo con las legislaciones vigentes. Los
materiales usados en la construccion y el mantenimiento no deben transmitir ninguna
sustancia al alimento. Los edificios y las instalaciones se deben disefiar y construir con
las caracteristicas funcionales y con la ubicacion, medidas y distribuciones que
respondan a las necesidades de cada area de trabajo. Deben asegurar que las
operaciones se puedan realizar en las condiciones higiénicas adecuadas desde la

llegada de las materias primas hasta la obtencion del producto terminado.

Vias de acceso

Segun la norma NTE INEN 3039: 2015 para una buena prestacion de servicios, las

vias de acceso y areas de desplazamiento al interior del local deben facilitar la
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circulacion de los clientes y el personal de servicio. Ademas, debe contar con una

adecuada sefalizacion, asi como contar con areas de circulacién amplias.
Area de trabajo

Las distintas areas se deben disefiar de forma tal que faciliten el buen ordenamiento de
los equipos y materiales y eviten la contaminacién cruzada (NTE INEN 3039: 2015).
Para tal fin, las areas de trabajo deben estar claramente delimitadas, fisica o
funcionalmente, identificadas y sefializadas (NTE INEN 3039: 2015). El disefio de
tales areas debe ser adecuado y con espacio suficiente con el objetivo de facilitar las
operaciones que en ellos se realicen, asi como su limpieza y mantenimiento (NTE
INEN 3039: 2015).

Pisos, paredes y cielorrasos

Para la norma NTE INEN 3039: 2015 las superficies de las paredes, los pisos y
cielorrasos deben ser lisos, duros, impermeables y sin roturas, para minimizar la
dispersion o la acumulacion de polvo o de particulas que contribuyen a la proliferacion
de microorganismos y plagas, y para facilitar la aplicacion de agentes de limpieza y
desinfectantes. Del mismo modo, las uniones entre los pisos y las paredes deben ser
abovedadas o redondeadas para facilitar su limpieza y evitar la acumulacion de

materiales que ayudan a la contaminacion.

Se debe proveer de una red suficiente y apropiada de conductos o cafierias de desaguies,
sobre todo en los casos de alto volumen de operaciones y transito continuo de personas
y equipos como, en aquellas areas donde se realiza el lavado de vajillas, utensilios y
otros equipos (NTE INEN 3039: 2015).

Para la noema NTE INEN 3039: 2015 en las zonas de manipulacion de alimentos,
todas las estructuras y accesorios elevados deben estar instalados de manera que se
evite la contaminacién de los alimentos, las materias primas y los envases, por

condensacion y goteo, y no se entorpezcan las operaciones de limpieza.
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Instalaciones sanitarias

Seguin la norma NTE INEN 3039: 2015 el establecimiento debe contar con servicios
higiénicos diferenciado, para hombres y mujeres, en cantidad y tamafio adecuado al
volumen de trabajadores. Los servicios higiénicos deben estar separados del area de

manipulacién de alimentos y sin acceso directo a la cocina o almacén.
Iluminacion y ventilacion

Segun la norma NTE INEN 3039: 2015 todas las areas deben estar provistas de una
adecuada iluminacion, que cumpla con la legislacién vigente. Las iluminaciones deben
ser disefiadas de tal manera que no afecten negativamente la higiene de los alimentos
ni alteren los colores. Deben estar protegidas para evitar los peligros fisicos por sus

roturas.

La ventilacion debe estar disefiada segun las condiciones establecidas para un
determinado proceso o para un producto (NTE INEN 3039: 2015). Debe ser,
suficiente para mantener las condiciones adecuadas de temperatura y humedad (NTE
INEN 3039: 2015). La direccidn de la corriente de aire, ya sea natural o forzada, debe
ir de una zona limpia a una zona sucia (NTE INEN 3039: 2015). Las aberturas deben
tener protecciones y vallas que eviten el ingreso de agentes contaminantes (NTE
INEN 3039: 2015).

Abastecimiento de agua

Segun lanorma NTE INEN 3039: 2015 se debe utilizar agua potable a la que se debe
efectuar controles los controles especificados por el establecimiento que aseguren la
potabilidad del agua. Se deben mantener los registros de dichos controles
correspondientes a todas las etapas de elaboracion. Se debe disponer de abundante
abastecimiento de agua con presion y temperatura adecuada. El vapor utilizado en
contacto directo con los alimentos o superficies que entren en contacto con estos, no

deben contener ninguna sustancia que pueda ser peligrosa para la salud.
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Evacuacion de efluentes y desechos

Segun la norma NTE INEN 3039: 2015 el establecimiento debe disponer de un
sistema eficaz de evacuacion de efluentes. Todos los conductos de evacuacion se
deben construir de manera que se evite la contaminacion de los conductos de
distribucion de agua potable. Todas las tuberias de evacuacion de aguas residuales

deben estar debidamente sifonadas y tratadas antes de desembocar en desagues.

Para la norma NTE INEN 3039: 2015 el establecimiento debe disponer de espacios y
sistemas para el almacenamiento y posterior eliminacion de los desechos y residuos,
de manera tal que se impida el acceso de plagas y animales domésticos y se evite la

contaminacion del alimento, agua potable, equipos, edificio y personal.
Almacenamiento y refrigeracion

Segun la norma NTE INEN 3039: 2015 los almacenes o areas de almacenamiento
deben ser de material resistente que permita una facil limpieza. Deben mantenerse
limpios, secos ventilados, protegidos contra el ingreso de personas ajenas al
establecimiento. Se deben limpiar con frecuencia las bandejas o anaqueles. Se debe
revisar regularmente la temperatura de los alimentos almacenados, por lo menos una

vez por turno, utilizando termdmetros calibrados.

Los alimentos deben mantenerse en sus envolturas originales y limpias, o conservarse
en envases tapados y etiquetados, fecha que se recibieron, contenido, fecha de
vencimiento (NTE INEN 3039: 2015). Se utilizara el método de rotacion FIFO, lo
primero que ingresa es lo primero que sale (NTE INEN 3039: 2015). Con el fin de
evitar contaminacion cruzada, los alimentos de origen animal y vegetal deben
almacenarse por separado (NTE INEN 3039: 2015).

Segun la norma NTE INEN 3039: 2015 los alimentos deben colocarse en anaqueles
o tarimas de material facil de limpiar y desinfectar. Estos materiales deben mantenerse
en buenas condiciones, no deben estar en contacto con el piso, sino a una distancia
minima de 20 cm. La distancia entre hileras debe ser de 50 cm, asi como a la pared.

Los alimentos contenidos en sacos, bolsas o cajas pueden apilarse hasta una distancia
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de 60 cm del techo y tener una distancia entre si de 15 cm para la debida circulacion

del aire.
Equipos y utensilios

Segln la norma NTE INEN 3039: 2015 los equipos Yy utensilios deben estar
construidos con materiales impermeables, resistentes a la corrosion y que no
transmitan sustancias toxicas, olores ni sabores. Ademas, deben ser resistentes a
operaciones repetidas de limpieza y desinfeccién. Las superficies deben ser lisas y
estar exentas de agujeros y grietas. Todos los equipos deben estar disefiados y
construidos de forma tal que aseguren su higiene general. Ademas, que permitan
realizar las operaciones de limpieza y desinfeccion de las superficies, en forma facil y

completa. Preferiblemente construidas en acero inoxidable.
1.3.2.3. Formulacion de puré de patatas “Listo para consumir”
Papa

Para lanorma NTE INEN 1516: 2013 la papa destinada a la alimentacion debe ser de
una variedad con caracteristicas externas iguales: madura, bien formada, limpia, no
contaminada con productos quimicos; sin dafos: mecanicos, fisioldgicos, patdgenos,

ni causada por insectos. La categorizacion de las papas se muestra en la tabla 3.

Tabla 3. Tamafio de la papa

Tipo- Categoria Diametro (mm)
Tipo No. 1 6 Primera 65 en adelante
Tipo No. 2 6 Segunda 45 — 64
Tipo No. 3 6 Tercera 30-44

Tipo No. 4 6 Cuarta (No comercializacién para consumo 1029
humano)

Fuente: NTE INEN 1516: 2013

Segun la norma NTE INEN 1516: 2013 las papas destinadas a la industrializacion
deberan ser enteras y con piel bien formada, es decir exentas de toda ablacion o ataque

que tenga por efecto de alterar su integridad. Ademas, deberan ser limpias, exentas de
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materias extrafias visibles, firmes, de aspecto fresco, exentas de plagas o de algun dafio
causado por plagas. Las papas deberan haberse cosechado cuidadosamente, y presentar
las caracteristicas morfologicas normales de su tipo varietal, teniendo en cuenta la zona

y el afio de produccion.

Figura 6. Variedad de papa super chola

Fuente: INIAP (2009)

Especias y condimentos

Segun la norma NTE INEN 2532:2010 la denominacién de “especias” comprende a
plantas o partes de ellas (raices, rizomas, bulbos, hojas, cortezas, flores, frutos y
semillas) desecadas, que contienen sustancias aromaticas, sapidas 0 excitantes, o sus
principios activos, empleadas para dar sabor, color y aroma a los alimentos; pueden
ser enteras, troceadas o molidas. Condimentos (alifios, sazonador, adobo) son
productos constituidos por una 0 mas especias u oleoresinas de especias, mezcladas
con otras sustancias alimenticias para mejorar y realzar el sabor, color y aroma de
alimentos. Las especias molidas o en polvo deben, corresponder taxonmicamente a
la especie declarada, ser inocuas y presentar las caracteristicas macroscopicas y
microscopicas que les son propias. Las especias y condimentos no deben contener mas
del 10 % de otras partes del vegetal exentas de propiedades aromatizantes y

saborizantes.
Conservantes

Segun la norma CODEX STAN 192: 2018 la dosis maxima permitido de Benzoatos,

para purés y preparados con hortalizas (incluidos hongos v setas, raices y tubérculos,
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legumbres y leguminosas) es de 1000 ppm. De igual manera la dosis maxima permitida

de Acido Citrico es de 300 ppm.

1.3.2.4. Purés en conservas

Segun la norma NTE INEN 3078: 2015 los purés en conservas son alimentos que se
preparan con hortalizas o tubérculos cocidas o trituradas hasta conseguir una pasta.
Dicho puré es tratado térmicamente de manera apropiada, antes y después de haber
sido cerrado herméticamente en un envase para evitar su deterioro. Deberan elaborarse
a partir de materia prima en buen estado, debidamente madura y fresca, o conservada

por procedimientos fisicos o quimicos.

Segun lanorma NTE INEN 3078: 2015 los purés deben tener textura fina y uniforme,
es decir un tamafo de particulas que no requiera o incite a la masticacion. Ademas,
debe presentar un aspecto homogéneo con caracteristicas fisico-quimicos propias del
producto. Debe ser tratado térmicamente o esterilizado comercialmente, cumpliendo
los tiempos y temperaturas apropiadas con el fin de eliminar microorganismos
patogenos. Este tratamiento puede ser antes o después de haber sido cerrado
herméticamente en un envase. Debe cumplir con los requisitos fisicos y quimicos de
la tabla 4.

Tabla 4. Requisitos fisicos y quimicos para puré de frutas y hortalizas

Puré de frutas Puré de vegetales

Requisitos Meétodo de ensayo

Min ~ Max  Min Max
Solldos,to_tales (fraccion 15 215 3 NTE INEN 382
masica en %)
pH 4,6 5,4 NTE INEN-1SO 1842

Fuente: NTE INEN 3078: 2015

1.3.3. Costos

Es el sacrificio incurrido para adquirir bienes o servicios con el objetivo de lograr
beneficios presentes o futuras (Arredando, 2015). Al momento de hacer uso de estos
beneficios, dichos costos se convierten en gastos (Arredando, 2015). Ademas, hace
referencia al conjunto de erogaciones incurridas para producir un bien o prestar un

servicio (Arredando, 2015). Son aquellos susceptibles de ser inventariados, como es
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la materia prima, mano de obra, y los costos indirectos necesarios para fabricar
articulos (Arredando, 2015).

1.3.3.1. Costos de produccion

Segun Lopez & Gomez (2018) los costos de produccion son aquellos que intervienen
en la fabricacion de un producto, se generan dentro del area productiva o fabril. Los
elementos del costo de produccion son: a) La materia prima directa (MPD): representa
el costo de los materiales con los que se elabora el producto. b) Mano de obra directa
(MOD): representa el costo de los salarios que se les paga a las personas que participan
directamente en la elaboracion del producto. ¢) Costos indirectos de produccion (CIP):
representa el costo de las herramientas y servicios necesarios para la fabricacion de los
productos, asi como, los costos de los materiales indirectos y salarios de las personas

que intervienen de forma indirecta en dicha fabricacion.

Para Lopez & GAmez (2018) los costos tienen comportamiento y este se genera por
la cantidad de produccion que se realiza o por la cantidad de unidades que se venden,

a esto se les conoce como variables; por tanto, los costos pueden ser:

Costos Variables (CV). Varian de acuerdo con las unidades producidas o vendidas;

tales como: materia prima, salarios pagados a destajo, servicios de luz, agua, etc.

Costos Fijos (CF). Permanecen constantes y se tienen que pagar se produzca o no, se

venda o no; la renta de fabrica, sueldos, poliza de seguro, entre otros.

Costos Mixtos (CM). Son los que estan compuestos por ambos tanto fijos como

variables; los servicios de telefonia e internet.

1.3.3.2. Metodologia para la estimacion de costos de produccién

Segun Garcia (2008) el conjunto de procedimientos, técnicas, registros e informes.
Tienen por objeto la determinacion de los costos unitarios de produccion y el control
de las operaciones efectuadas. Los costos de produccion pueden determinarse
considerando aquellas erogaciones de fabricacion que varien con relacion a los

volimenes de produccion.
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Costeo absorbente

Para Arredando (2015) en este método se consideran como elementos de produccion
la materia prima directa, mano de obra directa y cargos indirectos, sin importar que
dichos elementos tengan caracteristicas fijas o variables en relacién con el volumen de

produccion.
Costeo directo

En este método, el costo de produccidn se integra con todas aquellas erogaciones de
materia prima, mano de obra y cargos indirectos (Arredando, 2015). Las cuales tienen
un comportamiento variable con relacion a los cambios en los volimenes de
produccién (Arredando, 2015). Los costos fijos de produccion se consideran costos

de periodo.
Clasificacion segun el momento en que se determinan los costos

Los costos de produccion pueden determinarse con posterioridad a la conclusion del
periodo de costos, durante el transcurso o con anterioridad (Garcia, 2008). Por lo

tanto, se clasifican en costos historicos y predeterminados.
Costos historicos

Son aquellos que se determinan con posterioridad a la conclusion del periodo de costos
(Garcia, 2008). Para acumular los costos totales y determinar los costos unitarios de
produccidn, debe esperarse la conclusion de cada periodo de costos (Garcia, 2008).
La ventaja de los costos histdricos consiste en que acumula los costos de produccion
incurridos, es decir, costos comprobables (Garcia, 2008). La desventaja que presenta
es que los costos unitarios de los articulos elaborados se conocen varios dias después

de la fecha en que haya concluido la elaboracién (Garcia, 2008).
Costos predeterminados

Estos costos se determinan con anterioridad al periodo de costos o durante el
transcurso del mismo (Meza, 2013). Tal situacion permite contar con una informacién

oportuna y anticipada de los costos de produccién (Meza, 2013). Estos costos son
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controlados mediante comparaciones entre costos predeterminados e historicos (Meza,

2013). Segun Meza (2013) se clasifican en costos estimados y estandar.

Costos estimados: Son costos predeterminados cuyo calculo, es un tanto general y
poco profundo (Meza, 2013). Se basa en la experiencia que las empresas tienen,
considerando las condiciones econémicas y operativas presentes y futuras (Meza,
2013). Los costos estimados dicen cuanto puede costar un producto o la operacién de
un proceso durante cierto periodo de costos (Meza, 2013).

Costos estandar: Son costos predeterminados que indican lo que, segin la empresa,
debe costar un producto o la operacion de un proceso (Meza, 2013). Ademas, teniendo
en cuenta sobre la base de ciertas condiciones de eficiencia, economicas y otros
factores (Meza, 2013).

1.4.Estudio financiero

Este estudio puede dar una buena idea sobre cudl es la estructura 6ptima de la gerencia
financiera. Busca establecer informacion relevante acerca de aspectos como las

posibles fuentes y los costos de financiamiento, tanto interno como externo.

1.4.1. Balance general

Segun Ramirez (2011) el balance general es un estado contable, estatico que es
generado a través de una vision retrospectiva de la informacién financiera. Da a
conocer la situacion financiera de la empresa mostrando cuales son los activos, pasivos
y patrimonio, entendiendo como activos todos los bienes y derechos de propiedad de
la compafiia. Por otro lado, esta herramienta permite establecer estrategias financieras

a mediano y largo plazo.

Activos corrientes: Son contabilizados de acuerdo con su convertibilidad al afectivo
(Ramirez, 2011). Son recursos de corto plazo y muestran cémo se conforma la
liguidez de un negocio. Se incluyen: caja o efectivo, cuentas por cobrar, inventarios e

inversiones temporales (Ramirez, 2011).

Activos no corrientes: Se contabilizan por su durabilidad, por lo tanto, en los registros
contables debe ir primero el activo de mayor vida Util, sequido de los de menor

duracion (Ramirez, 2011). En estos incluye: terrenos, edificaciones, maquinaria y
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equipos, muebles y enseres, vehiculos, equipos de computo y comunicacion. Cada uno
de ellos tiene una vida util, razon por la cual se debe calcular el valor de la depreciacion
(Ramirez, 2011).

Otros activos: En este grupo, se registran los activos que no son liquidos, pero tampoco
son depreciables (Ramirez, 2011).

Pasivos: Son todas las obligaciones o deudas que tiene la empresa a corto y largo
plazo. Se contabilizan segln su exigibilidad, por lo tanto, en el balance general deben
aparecer como pasivos corrientes y no corrientes o de largo plazo (Ramirez, 2011).

Patrimonio: Se compone por las cuentas de capital, que son los aportes que los socios

0 inversionistas hacen para financiar la empresa (Ramirez, 2011).

1.4.2. Estado de pérdidas y ganancias

Para Ramirez (2011) el estado de resultados o PyG es una herramienta financiera que
muestra si en un periodo determinado la empresa genera utilidades o pérdidas. Este
instrumento construido mediante el analisis de ingresos y gastos. Ademas, recoge los
flujos econdmicos que han circulado en el giro del negocio. Los ingresos, costos,
gastos y utilidades que una empresa tiene en un periodo de tiempo se registran en el
estado de resultados, en donde se evidencia también el valor de los impuestos que se

deben cancelar al Gobierno Nacional por el desarrollo de la operacion.

Segun Mokate (2004) el estado de resultados tiene como elementos principales lo

siguiente:

Ingresos o Ventas: Representan las ganancias que obtuvo la empresa por la venta de

productos o la prestacion de sus servicios.

Gastos de operacion: Corresponde a los costos de operacion, que consisten en los
desembolsos por insumos y otros rubros necesarios para el ciclo productivo del

proyecto a lo largo de su funcionamiento.

Utilidad bruta: Son las ganancias que recibe la empresa una vez que se descuenta las
inversiones realizadas en la produccion. En este caso demostrard la rentabilidad,

sacando el estado bruto menos las ventas.
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Utilidad neta: Es la ganancia que se obtiene durante un periodo determinado, pero

descontando los gastos por impuestos sobre la renta.

1.4.3. Flujo de caja

Segun Meza (2013) esta herramienta sera definida a través de la estimacién de la
inversion inicial. También se realiza una proyeccién de la circulacion de la
mencionada inversion en un periodo no mayor a 5 afos. El propdsito principal es
determinar la conveniencia de emprender un proyecto. Es decir, es el elemento béasico
para la evaluacion financiera del proyecto. En el flujo de caja del proyecto deben
aparecer egresos que no representan salidas reales de efectivo, tales como la
depreciacion y la amortizacion, que disminuyen el valor de los impuestos por pagar y

se constituyen en un beneficio tributario para el proyecto.

1.4.4. Indices financieros

Son el resultado de la relacion numérica entre el balance general y el estado de pérdidas
y ganancias (Mokate, 2004). También esta herramienta sefiala aspectos fuertes y
débiles las de un negocio y las tendencias financieras del mismo (Mokate, 2004). En
este caso se evaluara los indicadores como el VAN (Valor Actual Neto), TIR (Tasa

Interna de Retorno) y el ROI (Retorno Sobre la Inversion).

1.4.4.1.Valor actual neto (VAN)

Segun Ramirez (2011) el valor actual neto (VAN) es un indicador importante en la
evaluacion financiera de proyectos, pues con él se cuantifica la generacion o

destruccion de rigueza de una inversion.

1.4.4.2. Tasa Interna de Retorno (TIR)

La tasa interna de retorno (TIR) es la rentabilidad de una empresa o de un proyecto de
inversién (Ramirez, 2011). Matematicamente, es la tasa de interés que iguala a cero
el valor actual neto. Segun Ramirez (2011) cuando se utiliza este método de la TIR
para evaluar proyectos de inversidn, los criterios aceptacion o rechazo de un proyecto,

son los siguientes:
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a) Cuando la TIR es mayor que la tasa de oportunidad, el proyecto se debe
aceptar.

b) Cuando la TIR es igual a la tasa de oportunidad, es indiferente emprender o0 no
el proyecto de inversion.

c) Cuando la TIR es menor que la tasa de oportunidad, el proyecto se debe

rechazar.

1.4.4.3.Retorno Sobre la Inversion (ROI)

Es un indicador que permite saber cuanto dinero la empresa perdié o gano con las
inversiones hechas en campanas de marketing y eventos, mejoras en la infraestructura

de la empresa (Carvalho, 2009).

Ingresos

ROI = — :
Inversion en activos

1.4.5. Punto de Equilibrio

Es uno de los elementos centrales de cualquier tipo de negocio. Permite determinar el
nivel de ventas necesarias para cubrir los costos de inversion (Meza, 2013). Es decir,
el nivel de ingresos que cubre los costos fijos y variables (Meza, 2013). Ademas, es
una herramienta estratégica clave a la hora de determinar la solvencia de un negocio y
su nivel de rentabilidad (Meza, 2013).

1.5.0bjetivos
1.5.1. Objetivo general

Disefiar un Plan de negocios para la comercializacion de producto a base de patata
“Listo para consumir” en los puntos de venta de la cadena minorista Tiendas

Industriales Asociadas S.A localizados en la zona centro.
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1.5.2. Objetivos especificos

e Diseflar el organigrama funcional y la estructura corporativa de la empresa
“JOHANDINA S.A”

e Estimar el mercado potencial del producto mediante el método de segmentacion
por cuotas en puntos de venta de la cadena minorista Tiendas Industriales
Asociadas S.A.

e Preparar un estudio técnico para la linea de fabricacién de un producto a base de
patata “Listo para consumir”.

e Efectuar un plan estratégico gerencial para la comercializacion de un producto a
base de patata “Listo para consumir” y determinar la viabilidad financiera del

proyecto.
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CAPITULO Il

METODOLOGIA

2.1 Estructura corporativa

La metodologia que se empled describe los factores necesarios para el disefio de la
organizacion. Esta metodologia contemplo determinar la tipologia de la organizacion
y el disefio del organigrama empresarial. También, se efectuara proyeccién a 5 afios y
el logotipo empresarial. Ademas, se incluyo la filosofia empresarial en la que se
propone la mision y vision de la organizacion, los valores y politicas, adicionalmente

la cadena de valor y el analisis FODA de la empresa.

2.2. Estudio de Mercado

En este estudio se aplicd herramientas estratégicas de analisis como es las cinco
fuerzas de PORTER.

Para la determinacién de la muestra de mercado se llevo a cabo las siguientes etapas:
a) entrevista con la Gerente de Compras de Tiendas Industriales Asociadas para
conocer los segmentos de consumidores que demandan productos listos para el
consumo; b) mediante el acceso a la plataforma SUPPLY _TIA_CND ®, controlado
por la Gerencia de compras de Tia S.A, se identifico las principales caracteristicas
demogréficas, psicograficas y conductuales de dichos segmentos; c) a través de las
variables mencionadas se tipifico dichos segmentos para posteriormente estimar su
tamanfo; d) la cuantificacion de los segmentos se dio en base a datos estadisticos que
sefialan mercado potencial y mercado real del producto. Finalmente la definicion de
mercado empleara un muestreo por cuotas. Esta técnica estimard grupos bajo

parametros de mercado.

2.3. Estudio Técnico

El estudio analiz6 aspectos importantes como la localizacién y tamafio del proyecto,
caracteristicas sobre la materia prima principal, la formulacion del producto. Asi

mismo, la ingenieria basica del proyecto donde se elabord un flujo de procesos de 8
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etapas. La etapa inicial se centr6 en la recepcion de materia prima donde se establecio
todos los aspectos relevantes para garantizar un producto de calidad. Se estimé
pardmetros fisicos y quimicos inherentes al proceso. De igual manera se presentd la
disponibilidad de equipos y maquinaria con sus respectivos analisis de costos.
Ademas, se indico un disefio de la planta, desarrollo de etiqueta y producto final.

2.4. Evaluacioén Financiera

Para estimar la condicion financiera de la empresa en términos de la inversion,
financiamiento y gastos. Se estimd un balance general, estado de pérdidas y ganancias,
flujo de caja. En cuanto a la proyeccidn a 5 afios, para estimar la viabilidad se calculd
los siguientes indices financieros; punto de equilibrio, valor actual neto (VAN), tasa
interna de retorno (TIR), periodo de retorno de la inversion (PRI) y la relacion costo-

beneficio.
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CAPITULO 111

ANALISIS Y RESULTADOS

3.1. Estructura corporativa
3.1.1. Disefio de la organizacion

Como resultado de las decisiones de disefio organizativo surge la idea de la
implementacion de una estructura simple. En este tipo de organizacidn se centrard mas
en el nucleo operacional debido a su tamafio, ya que su principal objetivo es la
elaboracion de productos. Su caracteristica principal es su poca jerarquia, es decir poca
division del trabajo. En el apice estratégico encontraremos al fundador empresario,
mientras que en el nicleo de operaciones estaran los encargados de la realizacion del
trabajo. Su principal mecanismo de coordinacion estara en la supervision directa. Entre
sus ventajas se encuentra la sencillez y entre sus inconvenientes, la excesiva

centralizacidn. Este tipo de estructura es adecuada para empresas jovenes o pequefias.

Apice
estratégico

Nicleo de operaciones

Figura 7. Disefio de organizacién simple

Fuente: Elaborado por Rico & Navarro (2018)

3.1.2. Modelo organizacional

El organigrama correspondiente a la empresa “JOHANDINA S.A”, tiene una
estructura jerarquica muy basica y sencilla, debido que al no contar con personal fijo
durante todo el afio, tiene Unicamente tres personas que trabajan directamente con la
empresa y un externo que se encuentra colaborando cuando la organizacién lo
considera necesario. El tipo de organizacion que se aplico en la empresa bajo estudio

se presenta en la figura 8.
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Gerencia

General
Secretaria
I I
Operario de Operario de Operario de
Linea Magquina Producto

Figura 8. Organigrama estructural de la empresa JOHANDINA S.A.

Fuente: Elaboracién propia

3.1.3. Anadlisis y descripcion de puestos

De acuerdo al tamafio de la empresa se determiné cargos y funciones que ayudaran al

desarrollo de la organizacion durante corto y largo plazo.

Tabla 5. Determinacién de cargos y funciones para el personal de la empresa

Cargo

Funciones

Gerencia

General

Representar a la empresa.

Liderar una adecuada aplicacion del plan de negocios.

Liderar y verificar el desempefio de las diferentes areas de la
empresa.

Planificar objetivos generales y especificos de la empresa a corto
y largo plazo.

Mantener informado a la empresa sobre su situacion.

Secretaria

Analizar y proponer métodos y procedimientos que mantengan
actualizados los registros contables, tributarios y financieros de
la empresa.

Registro y control de activos fijos de la empresa.

Declaracion de impuestos.

Mantener registro de compras y ventas mediante el registro de

facturas.
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Realizar pruebas de materia prima y producto terminado para
Operariode  cumplir la normativa de inocuidad alimentaria.
Linea Realizar pruebas de inocuidad en cada uno de los puntos de
control de produccion.

Revision y control de cada uno de los equipos necesarios para la

Operario de L
o fabricacion de productos.
Méquina o o _ _
Revision de los equipos al inicio y final de la jornada de trabajo.
) Controlar es uso de materia prima, aditivos y material de

Operario de )
empague destinado al producto.

Producto

Programar la produccion para cada turno de trabajo.

Fuente: Elaboracion propia.

3.1.4. Proyeccion de la organizacion a 5 afios

Mediante observaciones empiricas y referencias bibliograficas mismas que sefialan los
siguientes aspectos; en Ecuador las MIPYMES representan el 99,55%, segun cifras
del Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC, 2019), El segmento de mayor
participacion son las microempresas con un 90,78%, seguido de las pequefias con
7,22% y las medianas con 1,55%. La facturacion registrada en el Servicio de Rentas
Internas (SRI), por todo el sector productivo, llegd a los USD 112 000 millones y de
esa cifra, unos USD 19 000 millones fueron generados por las MIPYMES. Debido a
este crecimiento en el sector empresarial, proyectamos la evolucién de la organizacion

de la siguiente manera.

De acuerdo al crecimiento del emprendimiento la empresa se convertird en una
organizacion de tipo burocracia maquinal. Con este tipo de organizacidn se buscara
tener eficiencia en el funcionamiento de la organizacién. Se tendrd operaciones
altamente especializadas a nivel vertical y horizontal. Estaran formalizadas las reglas,
normas y procedimientos de trabajo y destacara la comunicacion formal y de caracter
vertical. La agrupacion de unidades se realizara por procesos o funciones. La toma de
decisiones estara centralizada verticalmente. Por ello, es una configuracion

organizativa adecuada para organizaciones grandes y maduras, que operan en entornos
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simples y estables (por ejemplo, organismos publicos o empresa privada con sistemas

técnicos estandarizados).

~Apice
estratégico

Nicleo de operaciones

Figura 9. Burocracia maquinal

Fuente: Elaborado por Mintzberg (2014)

Dentro de 5 afios de funcionamiento de la empresa espera incrementar su tamafio de
manera sustancial, tanto como estructural y organizacional. De esta manera poder
generar diferentes plazas de empleos, asi como ofrecer al mercado productos de
calidad y participacion de mercado. Asi mismo, la organizacion presentara un
organigrama de tipo vertical en donde cada departamento realizara su trabajo de

manera independiente.

Figura 10. Organigrama estructural de la empresa JOHANDINA S.A. a 5 afios
Fuente: Elaboracion propia
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3.1.5. Andlisis y descripcion de puestos

Tabla 6. Determinacion de cargos y funciones para el personal de la empresa a 5 afios.

Cargo Funciones
Representar a la empresa.
Liderar una adecuada aplicacion del plan de negocios.
Gerencia Liderar y verificar el desempefio de las diferentes areas de la
General empresa.
Planificar objetivos de la empresa a largo plazo.
Mantener informado a la empresa sobre su situacion.
Brindar asesoria de acuerdo a los requerimientos de la empresa
Asesor
para su desarrollo.
Controlar al personal del &rea y asignar funciones.
Jefe de B
y Establecer puntos de control para la produccion.
Produccion ] ] o
Tramitar procesos legales de las agencias de control sanitarias.
] Ejecutar las tareas asignadas, cumplir con las obligaciones y las
Operarios o
normativas internas de la empresa.
Estudiar cada una de las normas técnicas necesarias para la
Jefe de y
) produccion.
Calidad
Realizar pruebas de materia prima y producto terminado para
Auxiliar de cumplir la normativa de inocuidad alimentaria.
Calidad Realizar pruebas de inocuidad en cada uno de los puntos de

control de produccién.

Administracion

Mantener actualizados los registros contables, tributarios y

financieros de la empresa.

y Finanzas Registro y control de activos fijos de la empresa.
Declaracion de impuestos.
Mantener registro de compras y ventas mediante el registro de
Jefe de facturas.
Ventas Desarrollar un equipo de ventas para mejorar su desempefio.

Controlar e informar las ganancias y gastos de la empresa.
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Crear y usar el conocimiento para desarrollar o mejorar
productos innovadores.
Innovaciony  Explotar de manera comercial las capacidades tecnoldgicas de la
Desarrollo empresa.
Elaborar documentos de normativas y manuales de

procedimientos basados en las investigaciones.

Fuente: Elaboracién propia

3.1.6. Nombre de la empresa

Se propone el nombre empresarial “JOHANDINA S.A” ya que representa al nombre
de mi hijo y el lugar donde se encuentra la empresa que es la region interandina del
pais. La palabra Andina representara a una de las regiones mas importantes del pais,
ya que se tratara de utilizar todos los productos existentes en esta region para la

elaboracién de alimentos listos para el consumo.
3.1.7. Tipo de empresa

“JOHANDINA S.A”. Sera una micro empresa que cumpla con todos los requisitos
legales para su funcionamiento, la misma que esta ubicada en la parroquia Toacaso

perteneciente al canton Latacunga en la provincia de Cotopaxi.
3.1.8. Logotipo de la Empresa

Para la facil identificacion de la empresa se cred un logotipo, teniendo en cuenta el
tipo de producto, colores, letras, tamafio y disefios los cuales fueron los factores que
se analizaron para su elaboracion. Las montafias del logotipo representaran la
agricultura de la region Andina del Ecuador, el color verde representara la pureza de
la naturaleza de la region. La forma circular del logotipo empresarial representara, a

una organizacion que trata de usar los recursos de manera responsable.
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JOHANDINA S.A.

Figura 11. Logotipo Empresarial

Fuente: Elaboracion propia

3.1.9. Filosofia empresarial
3.1.9.1.Misidn

Somos una empresa dedicada al desarrollo de productos alimenticios de quinta gama
innovadores y bajo altos estandares de calidad encaminadas a satisfacer necesidades

de los consumidores y mejorar su calidad de vida.

3.1.9.2.Vision

Ser la empresa nimero uno del pais en el sector de los alimentos de quinta gama a base

de materias primas andinas.

3.1.10. Valores de la empresa JOHANDINA S.A.

Los valores en una empresa son parte fundamental de la cultura organizacional. Dichos

valores permitird a la empresa alcanzar los objetivos de manera eficiente.
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Los valores que fomentara JOHANDINA S.A. serén:

e Puntualidad

e Respeto

o Ftica

e Compromiso

e Solidaridad

e Honestidad

e Responsabilidad

e Trabajo en equipo

3.1.11. Politicas de la empresa
En la empresa JOHANDINA S.A. se manejaran politicas internas:

e Contar con un reglamento interno con las obligaciones y derechos de los
colaboradores que permita fomentar el crecimiento de la empresa.

e Cumplir con las normativas legales de funcionamiento y operaciones de la
empresa.

e Mantener presente el sistema de gestion de mejora continua, con el fin de
gestionar y ejecutar todas las actividades de la empresa. De esta manera se

lograra potenciar la eficiencia y eficacia de la empresa.

3.1.12. Cadena de valor de JOHANDINA S.A.

En los procesos de transformacion se cuida cada etapa de manera rigurosa desde la
recepcidn de materias primas hasta la obtencién del producto. La empresa
JOHANDINA S.A. agrega valor en cada paso para la obtencion de un producto de
Optimas caracteristicas. Dicho objetivo, se lograra trabajando con personal altamente
capacitado y con materias e insumos de calidad. De igual manera cumpliendo con cada

una de las normas y estandares de calidad necesarias para su transformacion.
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7

Actividades principales ] [ Actividades de apoyo

J

\

INFRAESTRUCTURA

Planificacion, Gobierno Corporativo, Informacién de Datos Financieros Sociales y Medio

Ambientales. Financiacion. etc.

RECURSOS HUMANOS

Aspectos Politicos y Legales de la Empresa, Seleccion y Formacion del Personal

TECNOLOGIA

Innovacion y Desarrollo, Seguridad en Procesos, Disefio de Productos

Logistica de
entrada

)

Operaciones >

Logistica de
salida

)

Marketing y
ventas

Servicios >

- Recepcion de
materia prima e
insumos

- Control de los
procesos de
produccion

-Recepcion
-Clasificacion
-Lavado y Pelado
-Coccibn
-Reposo
-homogenizado
-envasado y
etiquetado
-Almacenado

-Almacenamiento
a temperaturas de
refrigeracion
menor a 4 °C.
-Transporte  en
condiciones  de
refrigeracion.

-Marketing en
redes sociales.
-Cadenas de
distribucion.
Tiendas asociadas,
supermercados
-Publicidad en
medios
informativos.

-Postventa
-Call Center
-Promociones
-Descuentos
-Soluciones

MARGEN

Figura 12. Cadena de valor de la empresa JOHANDINA S.A.

Fuente: Elaboracion propia

3.1.13. Andlisis FODA de la empresa

La matriz FODA es una herramienta que nos facilita evaluar problemas internos y
externos en la empresa, analizando la situacion empresarial para la toma de decisiones
a corto, mediano y largo plazo. Su construccion es mediante un diagndstico de

fortalezas y debilidades que son competencia interna, y las externas son oportunidades

y amenazas que permite analizar la competencia.
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Fortalezas

Producto tinico en el mercado
Conocimiento en el area tecnologico
Personal altamente capacitado
Desarrollo de nuevos productos
Caracteristicas unicas del producto

Oportunidades

Aceptacion del producto en el mercado
Clientes potenciales interesados en el
producto
Posibilidad para exportar el producto

Debilidades

Ser una empresa nueva
Presupuesto de inversion bajo
Poca experiencia en el mercado
Capacidad de produccion baja
Demora en hacerse conocer el producto

Amenazas

Ingreso de competidores
Preferencia de clientes por otras marcas
Aumento de los costos de produccion
WVariabilidad de productos sustitutos

Adaquisicion de créditos a bajos intereses
Formar alianzas con otras empresas

Precios bajos por parte de competencias

Figura 13. Analisis FODA de la empresa JOHANDINA S.A.

Fuente: Elaboracion propia

3.2. Estudio de mercado

3.2.1. Contextualizacién del mercado

Crecimiento del sector de puré de patatas

Segun Zion Marquet Research (2019) el mercado del puré de papas esta fragmentado
en su aplicacién, forma y canal de distribucion. Dependiendo de la forma en que el
puré de papas esté disponible en el mercado, ya sea deshidratada o sélido. La demanda
de puré de papas es alta tanto del lado de la oferta como del lado de la demanda. Por
lo tanto, es un factor clave que impulsa el crecimiento del mercado. En los Gltimos
afios, la demanda de los consumidores ha cambiado drasticamente, estdn mas
inclinados hacia los productos alimenticios que son buenos para degustar y aquellos
que aseguren la calidad de consumo. EIl puré de papas tiene todas estas caracteristicas

junto con beneficios nutricionales, por lo que su demanda esta aumentando.

Varias regiones donde el mercado global de puré de papas esta diversificado incluyen
las regiones de Europa occidental, América Latina, América del Norte, Medio Oriente

y Africa, Europa del Este y Asia Pacifico (Zion Marquet Research, 2019). Debido a
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la creciente demanda de puré de papas por parte del sector alimentario, el mercado
experimentara un rapido crecimiento en los préximos afios. En el ultimo afo el
lanzamiento de platos preparados refrigerados en Europa ha experimentado un
aumento considerable (Zion Marquet Research, 2019).

Crecimiento del Mercado de Puré de Patatas
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Figura 14. Crecimiento del mercado de puré de patatas a nivel mundial

Fuente: (Tastewise, 2019)

El consumidor

Los consumidores exigen productos de calidad que incluyan ingredientes naturales y
gue mantengan todas sus propiedades fisicos-quimicas intactas a la hora de
consumirlos. Por ello, la industria alimentaria busca productos que se adapten a estas
nuevas necesidades. Los consumidores quieren productos faciles y rapidos de
preparar, pero sin sacrificar las propiedades de sabor frescura y calidad. Ademas, es
importante recalcar que con estos tipos de alimentos el consumidor reduce el tiempo

de preparacion, ya que ese tiempo puede invertir en otro tipo de actividades.

Tendencia de consumo a nivel del pais

Segun Corporacion Favorita (2018) la demanda de estos productos en el mercado es
cada vez mayor. En Ecuador de acuerdo a reportes de minoristas como Tiendas
Industriales Asociadas S.A. y Corporacion Favorita la tasa de crecimiento anual de

este mercado va entre 3 y 5 por ciento. Por otro lado, el Ministerio de la Produccion —
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MIPRO manifiesta que la tendencia de consumo de productos cuya preparacion sea
minima representa una oportunidad clara para la MIPYMES de la zona centro del pais
(MIPRO, 2018).

Viabilidad del mercado

La facil disponibilidad de materia prima en el mercado influye positivamente en el
crecimiento del mercado de puré de papas. Sin embargo, la presencia de otras
alternativas en el mercado puede afectar el crecimiento del mercado. Debido a los
cambios de habitos y el estilo de vida de los consumidores hacia alimentos procesados
y conservados ha aumentado la demanda. La mayoria de la demanda de puré de papas
proviene del mercado europeo y americano. EI mercado del puré de papas es viable ya
que consumidores tratan de invertir menor tiempo en la preparacion de los alimentos,

y cada vez mas estan preocupados de su salud.

3.2.2. Analisis del sector — cinco fuerzas de Porter

Luis Chacha

Francisco
Herrera

Manuel
Toapanta

Anny
La Verde
El Granero
Salaito
SNOB

Macrofood
Alcafood
Miss Caty

Grum

No se ha

observado adn
en el mercado

Tiendas
Industriales

Asociadas
TIA

Figura 15. Andlisis de las cinco fuerzas de Porter

Fuente: Elaboracion propia
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Rivalidad de Competidores

De acuerdo al estudio de mercado y observaciones en percha, se determind los
principales competidores rivales en el mercado de puré de papas. La rivalidad en este
mercado tiene sus ventajas y desventajas, las cuales el consumidor tomara en cuanta

al momento de adquirir el producto.

Tabla 7. Principales competidos de puré de papas en el mercado

Producto Marca Descripcion Fortalezas  Debilidades
Puré de papas .
deshidratado, Larga Necﬁi';a de

contenido duracion del .
Macrofood preparacion
neto de 250 g.  producto en revia al
Rinde 8 percha. CF:)nsumo
porciones. '
Puré de papas .
deshidratado, Larga Necsilga de
Alcafood contenido duracion del reparacion
neto de 250 g.  producto en P r%via al
Rinde 8 percha. crz)nsumo
porciones. '
Puré de papas
deshidratadas Lqrga .
duracion del  Necesita de
sabor a 4
UESOS producto en una
Miss Caty quesos, percha. preparacion
contenido .
Hecho con previa al
net(_) 125g. papa 100% consumo
Rinde 8 ; '
) ecuatoriana.
Porciones
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Necesita de

Puré de papas Larga una
deshidratadas, duracion del -
Grum . preparacion
contenido producto en .
previa al
neto 250 g. percha.
consumo.

Fuente: Elaboracion propia

Productos Sustitutivos

Después de observaciones en distintos locales comerciales TIA S.A. se analizaron

cuéles podrian ser los productos que podrian sustituir al producto en oferta en el caso

de no adquirirlo.

Tabla 8. Analisis de productos sustitutos en el mercado

Producto Marca  Descripcion  Fortalezas Debilidades
Producto en
refrigeracion, .
. Necesariamente
Es un organico y .
necesita
producto el saludable -
. acompafar con
Anny cual consta listo para el .
. otro tipo de
de papitas consumo. .
alimento ya sea
salteadas. Producto arroz. carne. etc
100% ' P
ecuatoriano.
Producto
El producto naturaI: no
necesita Poca
consia de reparacion  comercializacién
La Verde maiz chulpi prep '
alguna. Falta de
y chochos q - .
saladitos Producto promocion.
' 100%

ecuatoriano.
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Producto

natural listo
para el

Chochos consumo, no

cocidos y necesita
saladitos. preparacion
alguna, 100

%

ecuatoriano.

Poca
comercializacion.

El
Granero

Producto Presentacion
Salaito Mote cocido natural, 100 pobre, el mote
% pasado de

ecuatoriano. coccion.

Pepinillos  Producto listo Poca demanda en
SNOB encurtidos para el mercado
en vinagre. consumir. nacional.

Fuente: Elaboracién propia

Poder de los clientes (Compradores)

El principal cliente potencial serd las TIENDAS INDUSTRIALES ASOCIADAS
(TIA) S.A. la cual fue fundada el 29 de noviembre de 1960, y es una cadena de tiendas
que ofrece productos de consumo hogarefio y personal, especializada en ofertas
innovadoras en temporadas o eventos, a través de una amplia cobertura nacional. La
historia empieza en Ecuador y en el puerto principal, Guayaquil, sus fundadores el Sr.
Federico Deutsch y el Sr. Kerel Steuer. TIA S.A. cuenta con 213 locales distribuidos
en 88 ciudades de las 23 provincias. Ademas, dispone de un Centro Nacional de
Distribucién (CND) y un Centro de Distribucion de Frio (CDF) ubicados en Guayaquil
y un Centro Regional de Distribucion (CRD) ubicado en Quito. TIA S.A. cuenta con
alrededor de 300000 clientes diarios y 8000 colaboradores.
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Una de las fortalezas con las que cuenta TIA S.A. es su buena ubicacion de los
establecimientos a nivel nacional e internacional. Ademas, su reconocimiento por sus
productos potenciales y diversificados, encontrando desde articulos para el hogar,
limpieza, articulos de aseo personal y alimentos. Entre sus debilidades se presenta la
competencia entre precios, competencia nacional, no contar con variedad de productos

Yy su poca innovacién tecnoldgica.

La mision de esta organizacién es generar bienestar en los hogares Ecuatorianos,
promover el crecimiento profesional de sus empleados, generar nuevas plazas de
empleo e incrementar afio a afio el valor de la compafiia. Su vision es ser la empresa
con mayor ambito geografico en el Ecuador, con la mayor gama de productos para el
mercado objetivo, promoviendo el desarrollo social de la comunidad y el pais

manteniendo la rentabilidad de negocio y los niveles de crecimiento.

Vi /7]

Figura 16. Logotipo TIA S.A.

Fuente: Almacenes TIA S.A.

Poder de los Proveedores

El poder de negociacion de los proveedores es alto dado que la empresa va a estar
situada en la provincia de Cotopaxi, la cual es uno de los potenciales en la produccion
de papa necesaria para la elaboracion del producto. Uno de los determinantes
importantes es el valor establecido por quintal de papa, calidad del producto y entrega

a tiempo sin retrasar la produccion de la empresa.
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Tabla 9. Principales proveedores de papas

o Cantidad
Proveedor Ubicacion Contacto
(qq)/semana

Luis Chacha Toacaso 10 0990917793
Francisco Herrera Toacaso 10 0982656083
Manuel Toapanta Toacaso 10 0995937208
Mesias Cajia Toacaso 10 0998318746
German Chacha Toacaso 10 0998367208

Fuente: Elaboracién propia
Competidores Potenciales

En el Ecuador el mercado nacional tiene muchas barreras que dificultan a los nuevos
entrantes principalmente por el precio de competencia, ya sea producto nacional o
importado. En el mercado nacional el segmento del puré de papas mayoritariamente
se encuentra en forma de polvo (liofilizada), lo que se podria considerar como un
ingrediente alimenticio y no un producto alimenticio. Por tanto, la rivalidad con los

competidores es baja debido a que sera el unico producto en el mercado.

3.2.3. Segmentacion del tamafio de mercado

Después de haber realizado una entrevista via telefonica con la Gerente de compras
Jazmin Acosta de Tiendas Industriales Asociadas S.A. (T1A), con oficina en la ciudad
de Quito sector La Luz. En el pais existe alrededor de 250 locales comerciales, de los
cuales el 60 % representa a la region Costa y el 40 % a la region Sierra. De acuerdo a
las caracteristicas del producto, la intencion de compra por parte de TIA S.A. es de
300 cajas de 20 unidades por mes, es decir 3 cajas por punto de venta. Por lo cual, el
proyecto es viable ya que la capacidad maxima de produccion de la empresa es de
1000 unidades por dia.
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TIENDAS INDUSTRIALES ASOCIADAS S.A. (TIA)

(TIA) Sierra

40%

(TIA) Costa
60%

Figura 17. Distribucion de locales comerciales TIA S.A. en Ecuador
Fuente: TIA (2019)

Cuota de segmentos identificados

Tabla 10. Distribucion del mercado por cuotas

Aspecto Factores Segmento 1 Segmento 2 Segmento 3
Edad 25 — 45 afios 45 — 55 afos Mas de 55 afios
Genero Indiferente Indiferente Indiferentes
Demografico Ocupacion Oficinistas Oficinistas Jubilados
Educacion Tercer nivel Tercer nivel Tercer nivel
Nivel de ingresos ~ $ 400 — 800 $ 800 - 1200 Més de $ 1200
Geoarafico Region Sierra Sierra Sierra
9 Pais Ecuador Ecuador Costa
Mas del 70 % Mas del 60% .,
. . Conservacion
Estilo de vida ded_lc_a dos a ded_lc_a dos a del estado
actividades actividades fisi
fsico
laborales laborales
Psicografico Productos Buscan Recreativas,
Intereses alimenticios alimentacion deportivas y
practicos equilibrada turisticas
Act|_V|_dades Indiferentes Recreacionales
cotidianas
et
saludables 9 emp .
la cocina crucial
Conductual Sen3|b|I|Qad de Si No No
precio
Lealtad a la No Moderado Moderado alto
marca

Fuente: Elaboracion propia
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Luego de haber realizado un analisis de la distribucién del mercado por cuotas, se
concluye la cuota de mercado que mayor trasciende es el segmento 2 (transicional)
con un porcentaje del 40 %. En este segmento se encuentran las personas de entre los
45 a 55 afios de edad, los cuales el 60 % de su tiempo es dedicado a actividades
laborales. De acuerdo a las caracteristicas del producto se ajusta mas a este segmento,
seguido del segmento 3 (baby boomers) con un 35 % y finalmente el segmento 1

(Millennials) con un 25%.

Distribucion del mercado por cuotas

40
35
30
25
20
15
10

(%]

Segmento 1 Segmento 2 Segmento 3

Figura 18. Distribucién del mercado por cuotas
Fuente: TIA (2019)

3.3. Estudio técnico
3.3.1. Localizacion del proyecto

El proyecto estara localizado en la parroquia rural Toacaso ubicado en el canton
Latacunga perteneciente a la provincia de Cotopaxi. Este sector cuenta con todos los
servicios basicos, vias de acceso y no posee impedimento legal alguno para la

construccion de una planta de produccion de alimentos.
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Figura 19. Localizacion geografica de la empresa JOHANDINA S.A.
Fuente: Google Maps

3.3.2. Tamaiio del proyecto

El tamafio del proyecto, asi como las dimensiones y capacidades de las maquinarias,
fueron planteados de manera estratégica luego de analizar la cantidad de la demanda
del producto. Se tomara en cuenta el calculo de la holgura que permite el crecimiento
del proyecto a mediano y largo plazo.

3.3.3. Alimentos de quinta gama

Un alimento listo para consumir se define como aquel bien cuyo fin es su facil
preparacion y consumo inmediato. También, se caracteriza por poseer un equilibrio
entre la velocidad de preparacion y un perfil nutricional 6ptimo. El producto trata de
un alimento que pertenece a la quinta gama, el puré de papas o patatas es un plato
elaborado por maceracion hervida de patatas, la cual se complementa con la adicion
de leche, mantequilla, sal, queso, condimentos y especias. Este producto es fabricado
bajo los mas altos estandares de calidad. Su consumo es practicamente inmediato
debido a que ha pasado por un proceso de precoccion. La idea de estos alimentos es
que se preparen en fabrica y lleguen al consumidor a través de supermercados, sin
romper en ningun momento la cadena de frio, lo que asegura las condiciones dptimas

de consumo.
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3.3.3.1.La papa

La papa constituye un producto basico en la dieta cotidiana de los ecuatorianos, gracias
a las caracteristicas geogréficas que facilitan su produccion. La papa constituye un
cultivo de gran valor econdmico debido al aporte que tributa al PIB* nacional. Este
cultivo constituye una importante fuente de ingresos para familias campesinas de la
region Sierra®. Ademas, este cultivo es importante dado que forma parte de planes
nacionales de seguridad alimentaria. Segin INEC (2018) la produccion y venta de la
papa a nivel nacional se presenta en la siguiente tabla.

Tabla 11. Produccién de papa a nivel nacional

Produccién Nacional

Ao Superficie (Ha) Produccion (Tm) Ventas (Tm)
2016 32742 29635 422589 378853
2017 32188 29532 377243 343765
2018 23974 22099 269201 239610

Fuente: (INEC, 2018)

En la provincia de Cotopaxi alrededor de 14.000 agricultores se dedican al cultivo
Unico de papa durante todo el afio, existe una sobre produccion debido a fluctuaciones
en la oferta generados por productores de las provincias Pichincha, Tungurahua y
Chimborazo. Por otro lado, es importante recalcar el valor nutricional de la papa,
misma que sobresale por su alto contenido de vitamina C, niacina, tiamina, vitamina
Ay riboflavina. Actualmente la papa se encuentra alrededor de un precio promedio de

20 dolares por quintal.

1 PIB: Producto Interno Bruto
2 Sierra: o interandina que se encuentra en la Cordillera de los Andes, y la atraviesa de Norte a Sur.
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3.3.4. Formulacion de producto y analisis de costos

Tabla 12. Formulacion y costos para una presentacion de 150 g de puré de patatas

Materia

Cantidad

Costo unitario

Costo

prima @ (USDJg) Total ($) Proveedor Direccion
Papas 125 0,0005 0,06 Luis Chacha Toacaso
Especeriay 4 0,0025 0,01 Amazonas Quito
condimentos
Leche 30 0,003 0,09 Parmalat Quito
Queso 30 0,003 0,1 Parmalat Quito
Mantequilla 10 0,001 0,01 Parmalat Quito
VECTOR
Conservante 1 1,6 0,16 Soluciones Quito
Industriales
PLASTITER .
Envase 0,04 0,04 Cia. Ltda. Quito
Etiquetas 1 0,04 0,04 OFFSET Ambato

Fuente: Elaboracion propia

3.3.5. Balance de materia

110 kg papas

5 kg especerias

10 kg leche
20 kg queso

 ——

0,03 kg conservante
10 kg mantequilla

135 kg puré de papa

—

Recepcion y
Almacenamiento

v 110 kg

Seleccion y
Clasificacion

-4%

A

105,6kg

Lavado y Pelado

-10%

95 kg

Coccion

-2%

45,03 kg

A 4

93 kg

Homogenizado

Y

138,03 k

Envasado

-2%

I 900 enva

Almacenado

g puré de papa

ses de 150 g de puré de papa

Figura 20. Balance de materia para la elaboracion de puré de patatas

Fuente: Elaboracion propia
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3.3.6. Diagrama de procesos

Inicio

Recepcion 'y .~ Materia prima
Almacenamiento " (patatas)
v
- Patatas libre de
Seleccion 'y . -
e Y ——>  materia extrafia y
Clasificacion o
dafiadas
Adicion de 4cido
- —_—
Gitrico 300 pmm Lavado y Pelado
Coccién Temperatura de 80 °C
durante 20 min
Reposo 5-10 minutos

Condimentos, especerias,
queso, leche, mantequilla, ——» Homogenizado
sal, etc.
Envasado Estuches de polietileno
capacidad para 150 g
Almacenado _ Tem_p’eratura de .
refrigeracion menor a 4 °C
Fin

Figura 21. Diagrama de procesos para la elaboracion de puré de patatas
Fuente: Elaboracion propia
3.3.7. Descripcion de procesos

Recepcidn y almacenamiento de materia prima: La materia prima, que viene del
campo en sacos de polipropileno de 45 kilogramos, es almacenada en un ambiente con

techo, ventilado y en parihuelas, donde se pesa para determinar su rendimiento.

Seleccion y clasificacion: La finalidad de la seleccion es retirar del proceso aquellas
papas que no cumplen con las caracteristicas adecuadas fisicas y microbioldgicas v,

paralelamente, separar las papas pequefias.
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Lavado y pelado: El lavado se realiza con la finalidad de eliminar impurezas como
tierra, arenilla o pajilla que vienen adheridas a la papa. Paralelamente, se realiza el
pelado de manera manual con la finalidad de eliminar parcialmente la cascara. En este
proceso se debera afiadir 1 g de &cido citrico para 10 litros de agua, con el fin de evitar

el pardeamiento.

Coccion: La coccion se realiza de manera directa en una olla, preferiblemente de acero
inoxidable. Dicho proceso se realiza a una temperatura de 80 °C por un tiempo
promedio de 20 minutos. Seguidamente drenar toda el agua.

Reposo: una vez retiradas del agua dejar reposar las papas durante 5 minutos con la

finalidad de que se evapore el agua contenida en los trozos de papa.

Homogenizado: con la finalidad de mezclar todos los ingredientes disponibles a
utilizar. Mezclar los condimentos, especerias, queso, mantequilla, conservante y leche.
Una consistencia adecuada del producto indicara el tiempo 6ptimo de homogenizado

de todos los ingredientes.

Envasado: el envasado se realizara en recipientes de polietileno en presentaciones de
150 g.

Almacenamiento: el producto se almacena en un ambiente adecuado de refrigeracion

a una temperatura menor a los 4 °C.

3.3.8. Equipos y maquinaria

Tabla 13. Equipos-maquinaria y areas requeridas

Equipo Descripcion  Costo ($) Proveedor Area (m?)

Peladora de tambor

Basado en la
friccion mutua, Maauinarias
elimina arcilla, 1200 q 2.5 m
. Castro
arena y tierra de
las papas.
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Lavadora de papas

Hotsell Industrial Maquina
QXJ-M multifuncional
. de lavado.
Capacidad: 500- Maguinarias
1500 kg/h 2000 Castro 3 m?
Potencia: 7,5
KW
Consumo de
agua: 300 kg/h
Caldero de vapor N
10 Hp de P 6000 Maquinarias 3.5
- Castro
potencia
Capacidad: 200
It, conexion Maguinarias
directa a linea de 3000 q 2 m?
Castro
vapor a 2.1
kg/cm?2
Envasadora de Maauinarias
productos 2000 g 2 m?
Castro
pastosos
Homogeneizadora
industrial
Capacidad: 50 It
Potencia: 0,75 W Maquinarias 9
Tres velocidades 2000 Castro 2m

Voltaje

Fuente: Elaboracion propia
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3.3.9. Disefio de la planta

La empresa JOHANDINA S.A. esta disefiado para facilitar el libre movimiento,
mantenimiento y limpieza gracias a su disefio simple y ergonémico. La construccion
esta dimensionada en 21,2 m de largo y 15,2 metros de ancho, la cual es una
construccién optima para realizar los procesos de transformacion. La empresa consta
de é&reas como: recepcion y pesaje de materia prima, control de calidad,
almacenamiento de materia prima, procesamiento o transformacién, almacenamiento

de producto terminado, gerencia, comedor, bafios y vestidores. A continuacion se

presenta el disefio de la empresa:

15,2

E Almacenamiento
de Materia
Prima

Control de
Calidad

7,

5

13,2

<

Area de
recepciony
pesado de

materia prima

—

Bomba

Caldero

o EO

Area de lavadoy

O pelado
1

O

Almacenamiento
de producto

Ve

terminado

Area de coccién

3

foy

A

Area de

homogenizado @

@

U

i

Area efasado

Bafios y
Vestidores

J Gerencia y

Secretaria

g

Area fiquetado

=l ws

21,2

Escala: 1:100

Figura 22. Disefio de la empresa JOHANDINA S.A.

Fuente: Elaboracion Propia

Parqueadero
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Maquinaria Area (m?) Maquinaria Area (m?)
1 Lavadora de papas 3.0 6 Etiquetadora 1.5
2 Peladora de papas 25 7 Caldero 35
3 | Marmita de coccidn 2.0
4 Homogeneizador 2.0
5 Envasadora 2.0



3.3.10. Disefio de etiquetas

SBLOSECET T

Este producto
contiene Leche

Figura 23. Etiqueta del producto

Fuente: Elaboracidn propia
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3.3.11. Prototipo del Producto

= aRUAL 2104 - -2
- B oS | UQ yewey e e 4
— ‘ [eusy Spe T i i

Contenido Neto
150g

a
Latacunga - Ecuador

Figura 24. Prototipo del producto “Puré de patatas”

Fuente: Elaboracion Propia

3.3.12. Andlisis de holgura

De acuerdo a un analisis realizado para la produccion diaria de 110 kg de papa
destinado a pure, se realizo el analisis de holgura destinado en cada uno de los procesos
de trasformacién. Ademas, se tomaron en cuanta la capacidad de rendimiento de las
maquinarias a utilizar en dicha transformacién. El tiempo destinado a la produccién
diaria es de 8 horas, en ese tiempo de trabajo se estima producir 900 unidades de 150
g por dia, teniendo en cuenta un rendimiento del 80% en cuanto a la materia prima

principal.

Tabla 14. Analisis de holgura y personal requerido en procesos

N° operarios

Proceso Tiempo (min) ) Normativa
requeridos
Recepcion y 60 2 NTE INEN 1516 2013
Almacenamiento
Seleccion y Clasificacion 60 2 NTE INEN 1516: 2013
Lavado y Pelado 120 2 CPE INEN-CODEX-1: 2013
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Coccion 20 1
Reposo 10
Homogenizado 40 1
Envasado y etiquetado 60 1 NTE INEN 1334-1: 2014
Almacenado 60 1 CPE INEN-CODEX-1: 2013
Limpieza y desinfeccidn 50 2 NTE INEN 3039: 2015
Total 480 3

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 15. Diagrama de bloques para la elaboracion del puré de patatas

Actividad

Operacion Transporte

Inspeccion

Almacenamiento

Demora

O = [0 V

D

Recepcidn de materia prima

—~_

Almacenamiento de materia
prima

=

Seleccidn y clasificacion de
patatas

Transporte al &rea de lavado y
pelado de patatas

Lavado y pelado de patatas

Transporte al area de coccién

Coccidn de patatas

\Avﬂ

Enfriado durante 5 a 10
minutos

Transporte al &rea de
homogenizado

Adicién de condimentos,
especerias, conservantes, etc.

Homogenizado del puré de
patatas

™

Transporte al area de envasado

Envasado del puré en estuches
de polietileno capacidad 150 g.

Transporte al &rea de
almacenamiento

Almacenamiento del puré a
temperatura menor a 4°C.

A
\
[

Fuente: Elaboracién propia



3.4. Evaluacion Financiera
3.4.1. Activos Tangibles

La empresa en su fase inicial del proyecto presenta montos que de acuerdo a un
analisis, pueden ser manejables para un proyecto de emprendimiento. El supuesto
inicial para los activos tangibles es de $ 36.636,67, el cual es un monto que permitira
implementar el area de produccion de la empresa. En el caso de los intangibles es
necesario invertir $ 39.116,00 para cubrir costos de materia para producir 1000
unidades/ dia, en presentaciones de 150 gramos durante un periodo de 360 dias. Los
resultados obtenidos se detallan en las tablas 16 y 17.

Tabla 16. Costos de maquinarias y equipos

Magquinariay equipos (incluye IVA)

Equipos/descripcién Consumo Vglor. afios Valor dep. Valor Total
Anual Unitario Con Dep.

Caldero 1 $ 6.000,00 10 $ 600,00 $ 5.400,00
Lavadora de tubérculos 1 $ 2.000,00 10 $ 20000 $ 1.800,00
Peladora de tubérculos 1 $ 1.200,00 10 $ 12000 $ 1.080,00
Homogeneizador 1 $ 2.000,00 10 $ 200,00 $ 1.800,00
Envasadora 1 $ 2.000,00 10 $ 20000 $ 1.800,00
Marmita (300 litros) 1 $ 3.000,00 10 $ 300,00 $ 2700,00
Utensilios 1 $ 1.000,00 3 $ 33333 3 666,67
Lavadora manual 1 $ 300,00 10 $ 30,00 $ 270,00
Bomba (1/4 HP) 1 $ 200,00 3 $ 6667 $ 133,33
:\r’l'gf(?jadbﬁeacem 2 $ 700,00 3 $ 46667 $ 93333
Tanque cisterna 1 $ 500,00 3 $ 16667 $ 333,33
Codificadora 1 $ 800,00 10 $ 80,00 $ 720,00
Galpon 1 $ 20.000,00 20 $ 1.000,00 $ 19.000,00
Total: $ 39.700,00 $ 3.76333 $ 36.636,67

Fuente: Elaboracion propia
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3.4.2. Activos Intangibles

Tabla 17. Célculo en base a 1000 unidades / dia y un periodo de trabajo de 360 dias

Materia prima/Afio

Productos Cantidad/afio Unidades Precio unitario Precio Total
Papa 40000 Kg 0,2 $  8.000,00
Especeria 2440 Kg 1,4 $  3.416,00
Leche 4000 Kg 2 $  8.000,00
Queso 8000 Kg 2 $ 16.000,00
Conservantes 10 Kg 10 $ 100,00
Mantequilla 3600 Kg $1,00 $  3.600,00
Total: $ 39.116,00

Fuente: Elaboracion propia

Los valores presentados de los costos administrativos son montos calculados de
acuerdo a la capacidad de produccién de la empresa que debera cubrir en un tiempo
establecido. En este caso el monto presentado es viable, con una inversion de $
1.620,00. Los resultados obtenidos se detallan en la tabla 18.

Tabla 18. Costos administrativos

Servicios Basicos

Descripcion Consumo Anual Precio Unitario Precio Total
Energia eléctrica 15000 kw $ 100,00 $1.200,00
Agua potable 100 m3 $ 15,00 $ 180,00
Arriendo 0 $0,00 $0,00
Teléfono 100 minutos $20,00 $ 240,00
TOTAL $ 135,00 $1.620,00

Fuente: Elaboracion propia

Los costos de suministros cubriran la parte de los suministros de la empresa, destinados
al acondicionamiento del &rea administrativa, dicha inversion se realizard con un
monto de $ 1.200,00. Dicho monto es viable para la empresa. Los resultados obtenidos

se detallan en la tabla 19.
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Tabla 19. Costos de suministros

Suministros

Descripcion Consumo anual  Unidad de medida  Precio unitario Precio total
Escritorio 2 Unidades $60,00 $120,00
Sillas 4 Unidades $60,00 $240,00
Computadora 1 Unidades $550,00 $550,00
Teléfono 1 Unidades $60,00 $60,00
Sumadora 0 Unidades $40,00 $0,00
Resmas de papel 10 Unidades $3,00 $30,00
Impresora 1 Unidades $100,00 $100,00
Archivadores 1 Unidades $100,00 $100,00

TOTAL $1.200,00

Fuente: Elaboracion propia

Los montos indirectos son montos que estan relacionados de manera directa a la
fabricacion del producto. Los cuales corresponden a envases PET vy etiquetas, el precio
del envase PET es de $0,02/u y $0,03/u para las etiquetas. El proveedor principal de
los envases PET sera Plastiter Cia. Ltda. El proveedor lleva 20 afios dentro del mercado
Ecuatoriano ofreciendo plastico en diferente proceso, esta ubicado en la ciudad de
Quito. En cuanto que el proveedor principal de las etiquetas sera la Imprenta Offset

Ambato. Los resultados obtenidos se detallan en la tabla 20.

Tabla 20. Materiales Indirectos

Materiales Indirectos

Descripcion Consumo anual Unidad de medida  Precio unitario Precio total

Envases de PET 360000 Unidades $0,02 $7.200,00

Etiquetas 360000 Unidades $0,03 $10.800,00
TOTAL $ 18.000,00

*Se aumenta el 2% en consumo anual en vista de fallas o mal uso los materiales indirectos

Fuente: Elaboracion propia

En el proyecto de emprendimiento la empresa empezara a operar con tres operarios
que estaran directamente relacionados en la fabricacion del producto. Ademas, la
empresa contara con un gerente y una secretaria. Dichos gastos sera cubierto con un

monto de $ 30.000,00 anual. Los resultados obtenidos se detallan en la tabla 21.
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Tabla 21. Costos de mano de obra

Mano de obra directa

Descripcion Consumo anual Valor unitario Valor total
MANO DE OBRA DIRECTA
Operador 3 $ 400,00 $ 14.400,00
MANO DE OBRA INDIRECTA
Gerente general 1 $ 800,00 $9.600,00
Secretaria 1 $ 500,00 $ 6.000,00
TOTAL $ 30.000,00

Fuente: Elaboracién propia

La empresa deberé hacer una inversion anual de $ 101.099, 33. Este monto permitira
cubrir gastos de produccion, administracion y venta del producto. Ademas, incluido la
tasa de interés de un préstamo bancario con un monto de $ 4.000,00/anual. La
adquisicion del préstamo se hara en la Corporacion Financiera Nacional o BanEcuador
entidades que manejan tasas de interés de entre 8 y 10%. Los resultados obtenidos se

detallan en la tabla 22.

Tabla 22. Resumen costos

Resumen costos

Costos de produccion Totales

Materia prima $39.116,00

Materiales indirectos $ 18.000,00

Cargo amortizacién y depreciacién $3.763,33

Mantenimiento maquinaria y equipo $1.000,00

Mano de obra directa $ 14.400,00
Total costos de produccién $ 76.279,33

Costos administrativos

Servicios basicos $1.620,00

Sueldos y salarios $ 15.600,00

Suministros de oficina $1.200,00
Total costos administrativos $18.420,00

Costos de venta

Sueldos y salarios $0,00

Transporte $ 2.400,00
Total costos de venta $ 2.400,00 $ 2.400,00

Costos financieros

Interés préstamo bancario $4.000,00

Total costo bancario $4.000,00
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Total costos $101.099,33

Fuente: Elaboracion propia
Precio Unitario de Venta

De acuerdo a los andlisis de cada uno de los costos, una presentacion de 150 g por
envase serd vendido en 1, 60 dolares. Los resultados obtenidos se detallan en la tabla
23.

Tabla 23. Precio de venta

Cantidad Presentacion Precio (ddlares)

1 150 g 1,60

Fuente: Elaboracion propia

3.4.3. Capital de Trabajo

La empresa empezara con una inversion total de $ 65.836,67 distribuidos en capital
propio de $ 15.836,67 y una inversion financiera de $ 50.000,00. El monto proyectado
permite estimar una tasa de interés por parte de la entidad quien financiara el préstamo.
El monto del proyecto es manejable debido a que el CFN y BanEcuador manejan tasas
de interés de entre 8 y 10 % de interés. Los resultados obtenidos se detallan en la tabla
24.

Tabla 24. Capital de trabajo

Proyecto con % de produccionalas TMAR

. Y Monto Preparacion
financiamiento fuentes Anual
CAPITAL PROPIO $ 15.836,67 0,24 0,15 0,04
INVERSION
FINANCIERA $ 50.000,00 0,76 0,10 0,08
TOTAL $ 65.836,67 1,00 0,25 0,11
% 11,36%

Fuente: Elaboracion propia
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3.4.4. Estado de Resultados

La proyeccion para 5 afios estd basado de acuerdo al crecimiento del sector

alimentario, estimado por parte del Banco Central del Ecuador que reporta entre el 5

y 7 %. En el primer afio reflejara resultados positivos, con ingresos de $ 115.200,00 y

$ 16.948,67 en utilidades. Dichos valores se debe a factores como la produccién y el

consumidor, por un lado tendremos gran cantidad de materia prima que permitira al

emprendedor lograr producir productos competitivos. Por otro lado, atacaremos una

tendencia importante en el mercado Ecuatoriano, quienes buscan productos listos para

el consumo, nutritivos y equilibrados para la salud del consumidor. Los resultados

obtenidos se detallan en la tabla 24.

Tabla 25. Estado de resultados

Estado de Resultados

2019 2020 2021 2022 2023

Ingresos $115200,00 $119.427,84 $123810,84 $128.35470 $133.065,32
() Costos de Produccién $76.27933 $79.078,78 $8198098 $84.980,68  $88.108,80
©) L’;‘tﬂﬁgft&fp'f‘(mtiﬁf“°”a $115200 $1.19428 $1.23811 $1.28355  $1.330,65
(=) Utilidad Bruta $37.768,67 $39.154,78 $40.591,76 $4208147  $43.62586
() Costos Administrativos $18.42000 $19.09601 $10.79684 $2052338  $21.276,59
() Costos de Venta $2.400,00 $248808 $257939  $267406  $2772,19
(=) Utilidad antes de impuestos $16.94867 $17.570,68 $18.21553 $18.88404  $19.577,08
() Impuestoala renta persona $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
(=) Utilidad después de impuestos $16.948,67 $17.570,68 $18.21553 $18.884,04  $19.577,08
(-) Empresa Pablica (15%) $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
(=) Utilidad Neta $16.94867 $17.570,68 $18.21553 $18.88404  $19.577,08

3.4.5. Balance General

Fuente: Elaboracion propia

El balance general es un contraste que compara activos, pasivos y capital. Esto permite

observar de cdmo esté el funcionamiento de la empresa. La empresa mantiene un total

tangibles de $ 34.073,33, el cual hace referencia los bienes que posee. Ademas, un
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total intangibles de $ 41.516,00 y marcando un total del patrimonio de 79.589,33 $ en

el periodo de un afio. Los resultados obtenidos se detallan en la tala 26.

Tabla 26. Balance general

BALANCE GENERAL
Caja-Bancos $1.000,00 Pasivo Corriente $5.000,00
TOTAL PASIVO

Cuentas por Cobrar $2.000,00 CIRCULANTE $5.000,00

Inventario $1.000,00 Largo Plazo

TOTAL ACTIVO

CIRCULANTE $4.000,00 Préstamo Bancario $0,00

Tangibles TOTAL PASIVO LP $0,00

Maquinaria $36.636,67 TOTAL PASIVO $5.000,00

Equipo de Cémputo $650,00

Herramientas $90,00

Muebles y Enseres $460,00

Vehiculo $0,00

(-) Depreciacion Acumulada neta $3.763,33

TOTAL TANGIBLES $34.073,33

Intangible

Gasto de ventas $ 2.400,00

Matria prima $39.116,00

(-) Amortizacion Acumulada Neta $0,00 Capital $74.589,33

TOTAL INTANGIBLES $41.516,00 TOTAL PATRIMONIO  $74.589,33

TOTAL PASIVO
TOTAL ACTIVO $79.589,33 +PATRIMONIO $79.589,33
Fuente: Elaboracién propia
Tabla 27. Estado de situacion proyectada
ESTADO DE SITUACION PROYECTADA
2019 2020 2021 2022 2023

ACTIVO
Circulantes $4.000,00 $4.146,80 $4.298,99 $4.456,76  $4.620,32
Caja-Bancos $1.000,00 $1.036,70 $1.074,75 $1.11419 $1.155,08
Cuentas por Cobrar $2.000,00 $2.073,40 $2.149,49 $2.228,38 $2.310,16
Inventario $1.000,00 $1.036,70 $1.074,75 $1.11419 $1.155,08
Tangibles $34.073,33 $35.323,82 $36.620,21  $37.964,17 $ 39.357,46
Magquinaria $36.636,67 $37.981,23 $39.375,14  $40.820,21 $42.318,31
Equipo de Cémputo $650,00 $673,86 $ 698,59 $724,22 $ 750,80
Herramientas $90,00 $93,30 $96,73 $ 100,28 $ 103,96
Muebles y Enseres $460,00 $ 476,88 $ 494,38 $512,53 $ 531,34
Vehiculo $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
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(-) Depreciacién acumulada neta $3.763,33  $3.901,45 $4.044,63 $4.193,07 $4.346,95
Intangible $41.516,00 $43.039,64 $44.619,19 $46.256,72 $47.954,34
Gasto de ventas $2.400,00 $2.488,08 $2.579,39 $2674,06 $2772,19
Materia prima e insumos $39.116,00 $40.551,56 $42.039,80 $43.582,66 $45.182,14
Amortizacion Acumulada Neta $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $ 0,00
TOTAL ACTIVO $79.589,33 $82510,26 $85.538,39 $88.677,656 $91.932,12
PASIVO

Circulante $5.000,00 $5.183,50 $5.373,73 $5.570,95 $5.775,40
Pasivo Corriente $5.000,00 $5.183,50 $5.373,73 $5.570,95 $5.775,40
Largo Plazo $0,00 -$8.000,00 -$16.000,00 $8.000,00 $0,00
Préstamo Bancario $0,00 -$8.000,00 -$16.000,00 -$24.000,00 $0,00
TOTAL PASIVO $5.000,00 $5.183,50 $5.373,73 $5.570,95 $5.775,40
PATRIMONIO

Capital $74.589,33 $77.326,76  $80.164,65 $83.106,70 $86.156,71
TOTAL PATRIMONIO $74.589,33 $77.326,76  $80.164,65 $83.106,70 $ 60.494,65
TOTAL PASIVO +PATRIMONIO  $79.589,33 $82.510,26 $85.538,39 $88.677,656 $91.932,12

Fuente: Elaboracion propia

3.4.6. Costos Fijos y Variables

El costo total estimado del proyecto es de $ 101.099,33, de dicho monto el 39,94 %
corresponde a costos fijos y 60, 06 % costos variable. Los resultados obtenidos se

detallan en la tabla 28.

Tabla 28. Costos fijos y variables

. Costo
Costos fijos Valor . Valor
Variable
Cargo a depreciacion ~ $3.763,33 Materia prima $39.116,00
Costos de Mantenimiento $1.000,00 Materiales $ 18.000.00
Produccion maquinaria y equipo R indirectos R
Mano de obra directa ¢ 1 400 o9 Insumos $0,00
e indirecta
Costos Servicios basicos $1.620,00 Suministros de $1.200.00
Administrativos  Sueldos y salarios $ 15.600,00 oficina e
Costos de Venta  Sueldos y salarios $0,00
: : T .
_ Cost_o Interés préstamo $4.000,00 ransporte $2.400,00
Financiero bancario
Total Costos fijos $40.383,33  Costos variables  $60.716,00

Fuente: Elaboracion propia
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3.4.7. Punto de Equilibrio

El calcular el punto de equilibrio, se determind que para la empresa es necesario
producir 30593 unidades/afio o 2549 unidades/mes, para cubrir el costo de inversion
y de esta manera no tener ganancias y pérdidas. La intencion de compra de Tiendas
Industriales Asociadas (TIA) S.A. es de 6000 unidades/mes, por lo que las 3451
unidades restantes representara utilidad para la empresa, es decir el 57,52 %. Los
resultados obtenidos se detallan en la tabla 29.

Tabla 29. Punto de equilibrio

Total Costos Total Costos Costo variable Precio Punto de
Fijos Variables unitario unitario equilibrio
$40.383,33 $39.116,00 $0,28 $1,60 30593 unidades

Fuente: Elaboracion propia

3.4.8. Flujo de Caja

Representa flujos entrantes y salientes que permite medir la liquidez de la empresa, la
empresa en el primer afio presenta un flujo de caja con valores positivos, lo que
significa que los ingresos son mayores que los egresos. Ademas, el reflejo de valores
positivos se debe a que la empresa iniciara con una cierta cantidad de capital propio $
15.836,67. Se determind que para los 4 afios posteriores la empresa presentara un
crecimiento en el flujo neto de caja. Este ascenso se debe a que la empresa proyecta
expandir el mercado, asi como establecer alianzas estratégicas. Los resultados

obtenidos se detallan en la tabla 30.

Tabla 30. Flujo de caja

FLUJO DE CAJA

DESCRIPCION ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
INGRESOS OPERACIONALES $115.200,00 $119.427,84 $123.810,84 $128.354,70 $133.065,32
Recursos Propios $41.636,67
Ingresos por ventas $115.200,00 $119.427,84 $123.810,84 $128.354,70 $133.065,32
EGRESOS OPERACIONALES - $97.099,33 $100.662,88 $104.357,21 $108.187,12 $112.157,58
Costos Operacionales $76.279,33 $79.078,78 $81.980,98 $84.989,68 $88.108,80
Costos de venta $2.400,00 $248808 $257939  $2.67406 $2.772,19
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Costo administrativos

FLUJO OPERACIONAL $41.636,67

INGRESOS NO OPERACIONLES
Créditos a contratarse a corto plazo
EGRESOS NO OPERACIONALES
Interés Pago de créditos a largo plazo
Otros egresos

FLUJO NO OPERACIONAL

FLUJO NETO DE CAJA $41.636,67

$18.420,00
$18.100,67

$19.096,01 $19.796,84
$18.764,96  $19.453,64

$0,00 $0,00 $0,00
$0,00 $0,00 $0,00
$0,00 $0,00 $0,00
$0,00 $0,00 $0,00
$2.765,28 $1.98448  $1.203,70

$15.335,39

$16.780,48 $18.249,94

$20.523,38
$20.167,58

$0,00
$0,00
$0,00
$0,00
$422,89

$19.744,69

$21.276,59
$20.907,73

$0,00
$0,00
$0,00
$0,00
$0,00

$20.907,73

Fuente: Elaboracién propia

3.4.9. Evaluacién Econémica

3.4.9.1.Valor Actual Neto (VAN)

El VAN permite observar la actualizacion de los cobros y pagos del proyecto de

inversion, esto permite conocer cuanto se va a ganar o perder con esa inversion. El

indicador financiero VAN 1 representa un valor de $ 18190,20 en cuanto al flujo de

caja proyectado para la actualidad, asumiendo un TMAR (Tasa Riesgo Pais) pasiva.

Para el VAN 2, posee un valor de $ 11603,48 de proyeccion para la actualidad con un

TMAR activo, en este caso tomando la mayor cantidad de riesgo. Por tanto, el proyecto

de inversion es viable debido a que presenta un valor positivo mayor a cero, asumiendo

tasas de interés (riesgo pais) TMAR pasiva y activa. Los resultados obtenidos se

detallan en la tabla 31.

Tabla 31. Valor Actual Neto (VAN)

CINV. INIC___FNEL FNE2 FNE3 FNE4 FNE5
(1+) 1+)™2 (1+)"3 1+)"4  (1+)5
VAN1 -INV.INIC 15335387 16780481 18249935 19744694 20907,734
41636,6667 1,149 1,321 1,518 1,744 2,004 TOTAL
13344402 12706,126 12024706 11320560 10431070 5982687
18190,20
VAN 2 41636,6667 15335387 16780481 18249935 19744694 20907,734
1,197 1,434 1,717 2,056 2,461
12807,238  11703,773 10630252 9604912 8493969 53240,14
11603,48

Fuente: Elaboracién propia



3.4.9.2.Tasa Interna de Retorno (TIR)

La tasa interna de retorno representa a una tasa de interés generado por el negocio, que
permite comparar con la tasa de interés de una entidad financiera. Por tanto, el proyecto
es viable debido a que la tasa de interés del proyecto es mayor a la tasa de interés que
ofrecen las entidades financieras como BanEcuador y el Banco Central del Ecuador.
Es un proyecto rentable para inversionistas nacionales y extranjeros. Los resultados
obtenidos se detallan en la tabla 32.

Tabla 32. Tasa Interna de Retorno (TIR)

TIR Tmarl + (tmar 2 - tamrl) (VAN 1/ (VAN1-VAN2) TOTAL

0,1492000 0,0482000 2,761647144 0,28231139 28,23%

Fuente: Elaboracion propia

3.4.9.3.Relacién Costo/Beneficio

Mediante la relacion costo/beneficio se pudo estimar un valor de 1,19, del cual se
deduce que por cada délar invertido y posteriormente pagado, se obtiene una ganancia

de 19 centavos. Los resultados obtenidos se detallan en la tabla 33.

Tabla 33. Relacién Costo/Beneficio

RB/C SUMA IV 619858,7 1,19
SUMA CTP 522464,12

Fuente: Elaboracién propia

3.4.9.4.Periodo de Recuperaciéon de la Inversion (PRI)

El periodo de recuperacion de la inversion de acuerdo al calculo es de 2,29 afios. Los

resultados obtenidos se detallan en la tabla 34.
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Tabla 34. Periodo de Recuperacion de la Inversion

PRI INV. INI 41636,667 2,29
SUMA FNE 91018,231
Afios proyectados 5

Fuente: Elaboracion propia
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CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1.Conclusiones

Se disefid la estructura corporativa y el organigrama empresarial adecuado
para la creacién de la empresa JOHANDINA S.A. en la cual se evalud las
necesidades empresariales para poder establecer la estructura que mejor se
adapte. Cada uno de los departamentos establecidos en esta estructura
ayudara al correcto funcionamiento de la empresa. El disefio organizacional
que mas se ajusto al tipo de empresa fue la simple.

Se realizé un estudio de mercado potencial del producto, para este estudio
se utilizé el método de segmentacidn por cuotas en los diferentes puntos de
venta de la cadena minorista de Tiendas Industriales Asociadas S.A. (TIA).
Los segmentos estudiados fueron millenials, baby boomers y transicional
con porcentajes de 25, 35 y 40 respectivamente. Ademas, se realizd un
analisis del sector mediante la utilizacion de la herramienta las cinco
fuerzas de PORTER, la cual determind la viabilidad del proyecto.

Se prepard un estudio técnico en la que se analizaron aspectos importantes
sobre la cadena de produccion. En este punto se determind el tamafio del
proyecto, asi mismo, se disefid una planta de acuerdo a la capacidad de
produccién de la empresa. Ademas, se elabord una formulacion adecuada
del producto con el fin de satisfacer las necesidades y expectativas del
cliente.

Se evalud la factibilidad econdmica y financiera del plan de negocios por
medio de un estudio financiero, para una proyeccion a 5 afios los resultados
de los indicadores financieros demostraron que el proyecto es viable. La
rentabilidad del proyecto es alto, obteniendo valores de la tasa interna de
retorno del (28,23%), los cuales permiten obtener ganancias sobre la
inversion del proyecto. Ademas, dicha tasa se presenta como una

oportunidad para inversionistas y de esta manera determinando la
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viabilidad del proyecto. La elaboracion de producto a base de patata listo
para consumir, genera un impacto socioeconémico positivo en beneficio de
la empresa y personas relacionadas a la produccion de la materia prima

principal.

4.2.Recomendaciones

Se recomienda el impulso al desarrollo de proyectos sostenibles por medio
de materias primas que aportan al crecimiento de la matriz productiva del
pais. El cual se puede lograr mediante propuestas de comercio no solo de
materias primas, sino, de productos elaborados de alta calidad.

Promover el consumo de alimentos listos para consumir y seguros, para que
de esta manera generen un impacto positivo en la dieta y salud del
consumidor. Ademas, disminuyendo cada vez mas los tiempos dedicados a
la preparacion de alimentos.

Elaborar mas productos relacionados a la propuesta de este proyecto, o
expandir la gama de productos manteniendo los principios corporativos de
la empresa para lograr alcanzar la vision empresarial.

La difusion del producto y sus beneficios por medio de canales de
informacion y medios sociales, haciendo uso del manejo correcto de
herramientas de marketing.

Encontrar socios estratégicos para la empresa y poder alcanzar resultados
positivos en el menor tiempo posible. Permitiendo expandir la idea del
proyecto empresarial, y de esta manera poder llegar al mercado

internacional.
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