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La elaboracion de frutos deshidratados es un campo que no ha sido explotado

industrialmente en nuestro pais; es la posibilidad de aprovechar al maximo la



diversidad de nuestra tierra, sus climas, sus regiones, el interés de nuestra gente
que actualmente se esta dando cuenta que los productos elaborados por manos
ecuatorianas son de igual e incluso mayor calidad que los muchos productos que
llegan desde otros paises que inclusive, algunas veces, son producidos con materia

prima de nuestro pais.

Tenemos como punto de partida la ubicacion de nuestra ciudad, un lugar
estratégico en cuanto a su situacion, y comercialmente hablando, una de las
ciudades en las que mas dinero se mueve por la condicién antes mencionada, que
presenta la oportunidad para dar a conocer a nivel nacional un nuevo mercado, y
posiblemente un mercado a nivel mundial, por el hecho de existir gente
ecuatoriana viviendo en otros paises, y que podrian ser los principales

consumidores de un producto elaborado en su pais de origen.

Como segundo punto tenemos la posibilidad de generar empleo con la creacion de
una nueva empresa, dando la oportunidad a profesionales de nuestra ciudad, en
especial de nuestra universidad, a que desarrollen todo su potencial sin necesidad
de salir de su provincia ni de su pais. Es la oportunidad de mostrar que la gente de
nuestro pais puede hacer bien las cosas, que somos capaces de cumplir objetivos y
metas cuando nos lo proponemos, que un producto elaborado en nuestro suelo, y
que mejor, un producto elaborado en nuestra ciudad tiene la capacidad de abrirse

campo a nivel nacional y posiblemente a nivel mundial.

Finalmente, con este trabajo esperamos ser un incentivo para que los futuros
profesionales empiecen a pensar mas en ser generadores de empleo y no quedarse
solamente como un empleado mas en busca de un sueldo; ser lideres,
emprendedores de proyectos productivos en bien de nuestra Universidad, nuestra

ciudad y nuestro pais.
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CAPITULO1
PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1 Tema de Investigacion

“ANALISIS DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA EMPRESA
QUE ELABORE FRUTOS DESHIDRATADOS EN LA CIUDAD DE
AMBATO”

1.2 Planteamiento del Problema

1.2.1 Contextualizacion

A nivel mundial las industrias dedicadas a la produccién de frutos deshidratados
se encuentran en su mayoria en los paises americanos como son Argentina, Perd,
Chile, Colombia, Uruguay y México; en Espafia son muy pocas las industrias
dedicadas a esta actividad, abriendo la posibilidad de abrir un mercado para la

exportacion de este producto hacia los paises europeos.

La produccion de frutos deshidratados es un campo que no ha sido explotado en
su totalidad en nuestro pais, el cual por poseer una diversidad de regiones
naturales tiene la posibilidad de ofrecer una gran variedad de frutos que en otros
paises podrian considerarse exéticos, abriendo una ventana para la exportacién del
producto, en especial hacia la Unién Europea, la cual tiene una cultura de

consumir comida “saludable”.



El reducido ntimero de empresas dedicadas a esta actividad industrial nos
permitiria tener un gran campo de accién dentro y fuera de la provincia, y gracias
a la variedad de climas de nuestro pais, se puede ofrecer una amplia diversidad de
productos dependiendo de los gustos y costumbres de los clientes, asi como
también dependiendo de las condiciones climaticas en las que se encuentren las

regiones productoras de frutas.

En la provincia del Tungurahua es casi nula la produccion de frutos deshidratados,
salvo algtin productor artesanal, lo cual podria permitir que el producto tenga
buena acogida. Tomando en cuenta la produccion de frutas de nuestra provincia,
asi como la cercania de provincias productoras y la ubicacion céntrica de nuestra
ciudad como un punto de paso obligado para el transporte de productos, la materia

prima necesaria para la produccion seria de facil acceso.

1.2.2 Analisis Critico

La creacién de una empresa que dedique su labor a la produccién de frutos
deshidratados en la ciudad de Ambato introduciria un nuevo mercado en la
provincia, abriendo la posibilidad de que el producto elaborado tenga buena
acogida y convirtiéndose en una empresa generadora de trabajo, que dentro de una
ciudad pequefia como la nuestra seria de gran ayuda en la economia de sus

habitantes.

1.2.3 Prognosis

La provincia del Tungurahua es una de las provincias que tiene gran produccion
de fruta, y debido a su elevado volumen existen desperdicios por ser un producto

perecible.

Si no se creara una empresa que se encargue de la produccién de frutos
deshidratados en la ciudad de Ambato se estaria dejando de lado la oportunidad de

crear un mercado atractivo para los consumidores; asi mismo se desaprovecharia



la produccion fruticola de nuestra provincia, la inmensa biodiversidad de nuestro
pais y la posibilidad de comercializar frutos que no son de temporada en todas las

épocas del afio.

1.3 Formulacion del Problema

¢Es factible la creacion de una empresa que elabore frutos deshidratados en la

ciudad de Ambato?

1.3.1 Preguntas Directrices

e ¢Qué proceso se ejecuta para la fabricacion de frutos deshidratados?

* ¢Qué oportunidades de mercado, para el producto que se va a fabricar,

tenemos en la ciudad de Ambato?

e ¢Cual seria la inversion necesaria para llevar a cabo la creacion de esta

empresa?

1.3.2 Delimitacion del Problema

El presente estudio se realizara en la ciudad de Ambato, provincia de Tungurahua,
entre Julio del 2008 y Mayo del 2009, tomando como base para la investigacion
los principales centros de acopio de productos procesados de la ciudad en los que

sus principales consumidores son familias de clase media alta.

1.4 Justificacion

La creacion de una empresa industrial lleva consigo una serie de factores
determinantes en la economia de una ciudad, por el hecho de que para realizar el
proceso de produccion se necesitara recurso humano, como son los obreros y

profesionales para las distintas areas de la empresa, contable, comercial y



administrativa, lo cual conlleva a que se abran varias plazas de trabajo en la

ciudad ayudando a la economia de sus habitantes.

Al mismo tiempo, al existir mas trabajo para la gente y mas ingresos para ésta, la
ciudad empieza a manejar un flujo de dinero mayor, incentivando el comercio y

coadyuvando a la economia de todos sus habitantes.

Para llevar a cabo un proyecto de este tipo se debe analizar el aspecto técnico, en
lo que se refiere al proceso que se va a realizar para la fabricacion, las maquinas
que se necesitan para realizar dicho trabajo, entre otros, el aspecto econémico,
como es la inversién necesaria para que el proyecto salga a flote, el tiempo en que
se va a recuperar la inversion, y lo mas importante, el analisis de mercado para
saber el tipo de producto a fabricarse y la acogida que tendrd entre los

consumidores.

1.5 Objetivos

1.5.1 Objetivo General

* Realizar un andlisis de factibilidad para creacién de una empresa que

elabore frutos deshidratados en la ciudad de Ambato.

1.5.2 Objetivos Especificos

* Conocer el proceso artesanal e industrial para la fabricacion de frutos

deshidratados.

* Realizar un anélisis de mercado dentro de la ciudad para el producto que

se desea fabricar.

* Realizar un andlisis técnico del proceso utilizado en la fabricacion de

frutos deshidratados.



Realizar un anélisis economico del proceso que se va a efectuar en la

fabricacion de frutos deshidratados.

Realizar una propuesta de factibilidad de la creacion de una empresa que

elabore frutos deshidratados en la ciudad de Ambato.



CAPITULO II
MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes Investigativos

En la biblioteca de la Facultad de Ingenieria en Alimentos existen trabajos
investigativos relacionados con el proceso de secado de frutos y las maquinas
utilizadas para realizar dichos procedimientos, asi mismo, en la biblioteca de la
Facultad de Ingenieria en Sistemas existen trabajos investigativos relacionados
con andlisis de factibilidad para la implementaciéon de proyectos productivos;
Estos trabajos serviran como guia y base tedrica para el desarrollo del presente

trabajo de investigacion.

2.2 Fundamentacion

2.2.1 Fundamentaciéon Legal

La base legal para el funcionamiento de una industria alimenticia fue extraida de

la pagina web del Ministerio de Salud Publica de la siguiente direccion:

http://www.msp.gov.ec/index.php?
option=com_content&task=view&id=68&Itemid=99999999

“El Ministerio de Salud Publica, por mandato Constitucional Art.s 23 (numerales
7y 20), 42 y 92, debe garantizar la calidad de bienes y servicios, web:
www.msp.gov.ec, con una administrado por procesos, Resolucion N° OSCIDI

2003 0026 del afio 2003.



Dentro del Macro proceso agregador de valor esta el Proceso Control y
Mejoramiento en Vigilancia Sanitaria, constituido por el Subproceso de
Alimentos y Otros y el Subproceso Sistema Farmaco terapéutico, responsable del
cumplimiento de las dispociones de la Ley Organica de Salud Art.s 6 numeral 18,

124, 125, 137 y de 129 a 152, y sus Reglamentos.

Registro de los establecimientos de alimentos, certificados oficiales

1. Permiso Previo de construccion del establecimiento de alimentos.- Para la
construccion del inmueble se requiere de una autorizacion por el tiempo

que dure dicha construccién.

Base legal: La Ley Organica de Salud deroga al Cédigo de la Salud Ley
Organica de Salud, Codigo de la Salud, Ley Organica de Salud, Tasas de
control sanitario y permisos de funcionamiento por Control Sanitario y

Permisos de Funcionamiento Art. 3, Art. 4 literal b y Art.10.

Solicitud del permiso previo de construccion
Para la construccion del edificio del establecimiento destinado a producir

alimentos, se requiere solicitar la autorizacion, adjuntando planos:

e Estructural a escala 1:50, Canalizacién sanitaria Distribuciéon de
areas e instalacion de los equipos,.
* Red eléctricas y de agua potable y Estudio de impacto ambiental

(municipios) y de los bomberos.

2. Permiso de Funcionamiento del establecimiento de alimentos.- Es el
certificado oficial conocido en otros paises como Permiso de Operacién o
Licencia de Funcionamiento, que autoriza a producir alimentos durante un

afio, previo el cumplimiento de las exigencias sanitarias.



e Marco Juridico de Alimentos.

* Reglamento de Alimentos.

* Reglamento de buenas practicas de manufactura para alimentos
procesados.

* Solicitud de registro de establecimiento de alimentos.

Para que el establecimiento de alimentos pueda ser inspeccionado para el
permiso de funcionamiento debe ingresar la solicitud completamente llena,
suscrita y adjuntada la documentacion requerida con lo cual inicia el tramite de

permiso de funcionamiento.

Para verificar el cumplimiento del Reglamento de Alimentos, el formulario
recoge todos los parametros sujetos de control, llenos y suscritos sirve de

respaldo técnico para la aprobacién del permiso de funcionamiento.

El formulario de BPM o GMP en Inglés, contiene los Parametros de
verificacion del cumplimiento del Reglamento de Buenas Practicas de
Manufactura de alimentos procesados, utilizada como la herramienta basica
del autocontrol, requisito para el certificado de operacién o certificado técnico

de funcionamiento.

En la produccién de alimentos para el consumo humano la materia prima es
muy importante por eso se requiere establecer las especificaciones de

recepcion.

En los controles del producto se requiere tomar muestras para los analisis de

laboratorio.

Los parametros de control establecidos en las disposiciones del reglamento de
alimentos, la Ley Organica de Defensa de los Consumidores y las Normas

INEN de etiquetado, deben ser verificados empezando desde el



establecimiento de produccion, comercializacién, transporte hasta la

distribucién al consumidor y los importados desde las aduanas.

Los alimentos enlatados de baja acidez y acidificados requiere de controles

rigurosos para que sean inocuos a la salud del consumidor.

Registro de Medios de transporte para alimentos, certificado oficial

1. Permiso Previo de Operacion de los medios de transporte de Alimentos

La legislacion sanitaria de alimentos establece el registro de todos los

medios de transporte de alimentos para el consumo humano.

Todos los medios de transporte de alimentos deben cumplir los requisitos
minimos establecidos por el reglamento de alimentos y el de buenas

practicas de manufactura de alimentos procesados.

El formulario contiene los pardmetros de verificacién del cumplimiento de

los reglamentos de alimentos y el de GMP.

Registro de alimentos procesados

1. Registro del alimento procesado para la libre comercializacion dentro del

pais.

Constituyen las disposiciones del Codigo de la Salud, Reglamento de
Registro y Control Sanitario, Reglamento de Licencias Sanitarias, en los
cuales establece la obligacion de registrarlo para obtener el certificado

oficial.

Para registrar oficialmente el producto alimenticio debe solicitar su

inscripcion, llenando toda la informacion y debidamente suscrita por el



gerente o propietario de la empresa y por el representante técnico, adjuntar
la documentacién de respaldo, para la obtencion del certificado de licencia

sanitaria.

El formulario de solicitud debe ser llenado y suscrito por el gerente o
propietario asi como del representante técnico registrado en el MSP, e
ingresarlo con los adjuntos descritos en la misma, para la obtencién del

certificado de registro sanitario.

Lista de los parametros de control del cumplimiento del Codigo de la
Salud y el reglamento de registro y control sanitario de alimentos

procesados, para la emision del certificado 6 registro sanitario.

Certificado para la exportacién de alimentos procesados.

Para la exportacion de alimentos se requiere cumplir primero con la
regulacion nacional: estar registrada la planta procesadora de alimentos y
autorizada a producir alimentos, y estar registrado el producto, para

obtener el certificado de Libre Venta.

Base_legal_para_exportar_alimentos procesados.
La Ley Organica de Salud Art.s 129, 137 y 140, Reglamento de Alimentos
Art.s 173 y 174, establecen los requisitos sanitarios que debe cumplir.

Cumplir con la normativa del pais importado, ejemplos

Regulacion de la FDA para exportar a los Estados Unidos

Los alimentos enlatados de baja acidez y acidificados, debe cumplir

también con la regulacion de la FDA disponible en

http://www.cfsan.fda.gov/~comm/lacf-toc.html
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Sistema de Inspeccion y auditorias del control periédico

1. Control Periodico sobre los elementos registrados y certificados
oficialmente para funcionar, comercializar o transportar alimentos, en

definitiva en la cadena alimentaria.

Para garantizar la inocuidad de los alimentos para la proteccién a los
consumidores, hay que verificar y controlar como lo prescribe la

legislacion sanitaria de alimentos.

Parametros de verificacion en los establecimientos de alimentos.

Todos los establecimientos de la cadena alimentaria deben cumplir con la

GMP por tanto sujetos a los controles periddicos.

Todos los medios de transporte de alimentos estan sujetos al control de la

autoridad operativa.

Todos los alimentos registrados deben portar la etiqueta con la
informacion aprobada por el INHMT previo el registro del producto

procesado.

Todos los alimentos importados son sujetos de control desde las aduanas,
eso significa que al ingresar a ellas deben cumplir con los requerimientos

establecidos en la legislacion sanitaria de alimentos.”
Este apartado extraido de la pagina del Ministerio de Salud Publica indica todos

los requisitos que se deben cumplir previo al funcionamiento de una planta que

produzco cualquier tipo de alimento para el consumo humano.
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2.2.2 Fundamentacion Tedrica

Proyecto de Inversion Gerencia Empresarial

Estudio de Mercado,

.. . Tipos de Empresas
Técmico,Econdmico

Creacion de Empresas

2.2.2.1 Estudio de Factibilidad

2.2.2.1.1 Definicion

El estudio de factibilidad es el andlisis de una empresa para determinar:

* Si el negocio que se propone sera bueno o malo, y en cuales condiciones
se debe desarrollar para que sea exitoso.
* Si el negocio propuesto contribuye con la conservacién, proteccion o

restauracion de los recursos naturales y el ambiente.

Factibilidad es el grado en que lograr algo es posible o las posibilidades que tiene
de lograrse.

Iniciar un proyecto de produccién o fortalecerlo significa invertir recursos como
tiempo, dinero, materia prima y equipos.

Como los recursos siempre son limitados, es necesario tomar una decision; las

buenas decisiones sdlo pueden ser tomadas sobre la base de evidencias y calculos
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correctos, de manera que se tenga mucha seguridad de que el negocio se
desempefiara correctamente y que producira ganancias.

Antes de iniciar el estudio de factibilidad es importante tener en cuenta que
cualquier proyecto, individual o grupal, es una empresa.

Comprender e incluir esto en el concepto de proyecto es muy importante para el
desarrollo de criterios y comportamientos, principalmente si se trata de propiciar
cambios culturales y de mentalidad.

Esto incluye los conceptos de ahorro, generacion de excedentes e inversiones,

imprescindibles para desarrollar proyectos sostenibles.

2.2.2.1.2 Objetivos de un Estudio de Factibilidad

El estudio de factibilidad tiene varios objetivos:

* Saber si podemos producir algo.

* Conocer si la gente lo comprara.

» Saber si lo podremos vender.

* Definir si tendremos ganancias o pérdidas.

* Definir en qué medida y como, se integrara a la mujer en condiciones de
equidad

* Definir si contribuira con la conservacién, proteccion y/o restauracion de
los recursos naturales y el ambiente.

* Decidir si lo hacemos o buscamos otro negocio.

* Hacer un plan de produccion y comercializacion.

* Aprovechar al maximo los recursos propios.

* Reconocer cuales son los puntos débiles de la empresa y reforzarlos.

» Aprovechar las oportunidades de financiamiento, asesoria y mercado.

* Tomar en cuenta las amenazas del contexto o entorno y sortearlas.

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

* Obtener el maximo de beneficios o ganancias.
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2.2.2.1.3 Analisis de Mercado

El mercado de productos y servicios es uno de los principales aspectos de un
proyecto, por lo que hay que dedicarle un gran esfuerzo a investigar y analizar.

En actividades de capacitacion y analisis conviene replantear el origen del
proyecto desde una perspectiva del mercado.

El analisis del mercado llevara a tomar una primera decisién de qué producir.

Por esto debemos antes conocer lo que necesitan y piden los clientes a lo cual se
llama demanda y conocer qué ofrecen otros productos y servicios a lo que se

denomina oferta.

En sintesis el estudio de mercado debe dejar claro:

;Cual es la necesidad de la gente que satisface el servicio o producto de la empresa?

¢ Para cuales productos o servicios tiene la empresa capacidad de producir ?

¢ Cudles de esos productos o servicios parecen ser mejores negocios ?

¢ Segun lo anterior, cual producto o servicio queremos vender ?

2.2.2.1.4 Objetivos del Analisis de Mercado

El analisis de mercado se lo utiliza para:

» Para definir claramente la demanda.

» Para conocer la oferta actual y potencial.

* Para establecer qué podemos vender.

* Para saber a quién podemos vender.

* Para conocer como podemos vender.

» Para conocer los gustos y preferencias de nuestros clientes.
» Para conocer la competencia y contrarrestar sus efectos.

* Para evaluar resultados de estrategias de comercializacion.

* Para conocer los precios a los que se venden los servicios.
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El estudio del mercado no sélo sirve para determinar la demanda, la oferta, los
precios y los medios de publicidad, sino también es la base preliminar para los

analisis técnicos, financieros y econémicos.

2.2.2.1.5 Aspectos a definir sobre el Analisis de Mercado

Demanda:

Se estudia la demanda para determinar:

* :Cuadl es el mercado potencial al que le podemos vender?

e ;Como debemos preparar el producto conforme los gustos, deseos,
capacidad econdmica y otras caracteristicas esenciales de los futuros
consumidores.

* :Cudl es el grado de satisfaccién que brinda el producto comprado.

* ;Qué toma en cuenta la gente para elegir un producto?

* ;Por qué un producto se vende mas que otro?

» ;Donde viven nuestros posibles clientes?

* ;Qué edad tienen?

* (Qué ingresos tienen?

e :Como podrian conocer nuestro producto?

e ;Nuestro producto es un lujo o es un articulo de primera necesidad para
ellos?

e ;Consumiran nuestro producto continuamente o por épocas?

* ;Qué debemos hacer para que consuman mas nuestro producto o servicio?

Oferta:

Al conjunto de productos y servicios que tiene la gente a su disposicion, se le
llama oferta, lo cual es muy importante conocer, porque también nos ayuda a
definir qué vender, dénde vender, a qué precio vender, cuanto vender y cémo

vender.
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Esto nos sirve de base para pronosticar cual parte de la demanda futura sera
cubierta por nuestro proyecto y como planear que los clientes de la competencia
nos compren a nosotros. No sélo nosotros producimos este producto o brindamos
este servicio, hay otros haciendo lo mismo, lo cual significa que estamos en

competencia con ellos por los mismos clientes.

También hay que tomar en cuenta que existen productos derivados y sustitutos.

El anélisis de la oferta nos permite definir:

* (Qué servicios y productos se estan ofreciendo?

* A quiénes se estan ofreciendo

* Es mayor la oferta o la demanda

* ;En qué épocas se venden los productos y servicios que se ofrecen

* ¢ A qué precio se venden esos productos o servicios ?

* ¢ En cudles épocas se venden ?

* ¢ Quien ofrece esos productos o servicios ?

* ; Cuales productos sustitutos se venden ?

* ¢ En cudles épocas se venden los productos sustitutos?

» ;Cuales formas de comercializacion se usan en cada una de esas etapas ?

* ;Cudl es la mejor forma de comercializacién de nuestro producto o
servicio?

» :Habra clientes suficientes para nuestro producto y el de la competencia?

* :De qué depende que podamos competir ?

* ;Quiénes son nuestra competencia ?

» ;Cuales son sus caracteristicas? servicios que promocionan, antigiiedad de
operacién tarifas y politicas de venta, ubicacién, planes de accién,

servicios que ofrece, imagen que proyecta
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2.2.2.1.6 Estudio Técnico

El objetivo del estudio técnico es disefiar como se producira aquello que se va a
comercializar. Si se elige una idea es porque se sabe o se puede investigar como
se hace un producto, o porque alguna actividad gusta de modo especial. En el

estudio técnico se define:

* ;Donde ubicar la empresa, o las instalaciones del proyecto?
» ;Donde obtener los materiales o materia prima?
* ;Qué maquinas y procesos usar?

* ;Qué personal es necesario para llevar a cabo este proyecto?

En este estudio, se describe que proceso se va a usar, y cuanto costara todo esto,
qué se necesita para producir y vender. Estos seran los presupuestos de inversion

y de gastos.

Para las distintas especificaciones técnicas se deben realizar preguntas como las

siguientes:

Aspectos técnicos productivos:

» ;Cuadles especificaciones técnicas tienen los productos o servicios?
e ;Coémo se desarrollaran los servicios?

* ;Cuales recursos tecnolégicos se necesitaran?

* ;Se necesitara asistencia técnica?

* :Cudl es el diagrama o flujo del proceso de produccion de servicios?

Tamafio y localizacion del proyecto:
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* :Se plantearon diferentes alternativas sobre tamafio y localizacion del

proyecto? (Considerando el mercado, escala, abastecimiento de insumos,

condiciones ambientales, situacion del transporte y otras)

e ;Cuales son esas alternativas?

* ;Como se justifica el tamafio y la localizacion que ha sido seleccionada?

Asi mismo se debe poseer una nocion de la instalacion del proyecto, tomando en

cuenta los siguientes aspectos:

* Descripcion de las instalaciones necesarias

o

o

(0]

o

(0]

Terrenos

Locales

Equipo, vehiculos
Instalaciones auxiliares

Materias primas

* Distribucion de la Planta (Croquis de Proyecto)

* Suministros para la instalacion del proyecto

(0]

o

(0]

o

Tipo

Valor

Origen

Plazo de entrega

Necesidades y costos de transporte

Montaje de instalaciones

* Vida util de cada componente del proyecto y criterios de depreciacion

* Programa de instalacién y puesta en marcha del proyecto: Etapa pre-

operativa de organizacion, adiestramiento, investigacion, pruebas e inicio

de la produccion.

* Gastos durante la etapa pre-operativa

2.2.2.1.7 Estudio Economico

18



El estudio o andlisis Econémico — Financiero o Evaluacién Econémica de un
Proyecto, es competencia de la investigacion de operaciones y de las matematicas
y andlisis financieros entre otros.

Estas disciplinas se encargan de realizar las evaluaciones econémicas de cualquier
proyecto de inversion, para determinar la factibilidad o viabilidad econémica de
un proyecto. Este debe estar concebido desde el punto de vista técnico y debe
cumplir con los objetivos que ella se espera.

En otras palabras trata de estudiar si la inversién que queremos hacer va a ser
rentable o no, si los resultados arrojan, que la inversion no se debe hacer, se debe
tomar otra alternativa o evaluar la alternativa que mas le convenga
financieramente a la empresa de acuerdo a sus politicas.

El analisis econdmico pretende determinar cual es el monto de los recursos
econdmicos necesarios para la realizacién del proyecto, cual sera el costo total de
la operacion de la planta (que abarque las funciones de produccién,
administracién y ventas), asi como otras son indicadores que serviran de base para

la parte final y definitiva del proyecto, que es la evaluacion econémica.

2.2.2.1.8 Inversion

Es el gasto dedicado a la adquisicién de bienes que no son de consumo final,
bienes de capital que sirven para producir otros bienes. En un sentido mas amplio
la inversion es el flujo de dinero que se encamina a la creacién o mantenimiento
de bienes de capital y a la realizacion de proyectos que presumen lucrativos. La
inversion es el uso de factores de produccién para producir bienes de capital que
satisfagan las necesidades del consumidor, de una forma indirecta pero mas plena
en el futuro.

Conceptualmente la inversion se diferencia tanto del consumo como del ahorro;
por que es un gasto un desembolso y no una reserva o cantidad de dinero retenida;
con respecto al consumo; porque no se dirige a bienes que producen utilidad o
satisfaccion directa, sino a bienes que se destina a producir otro bienes. En la

practica, sin embargo, tales distinciones suelen dibujarse un tanto: hay bienes que,
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como un automovil, pueden ser a la vez de consumo y de inventario, segtin los
fines alternativas a los que se destine.

En el sentido corriente se habla de inversion cuando se coloca capitales con el
objeto de obtener ganancias aunque la mismas se produzcan gracias a la compra
de acciones, titulos o bonos que emiten las empresas y que le sirven a estas para

incrementar su capital.

2.2.2.1.9 FEl Estudio Financiero

Este estudio persigue identificar las fuentes de capital en el momento de invertir.

Se identifican asi dos fuentes:

¢ Fuentes Internas

¢ Fuentes Externas

Fuentes Internas
Cuando por ejemplo se tiene la planta construida dando resultados econémicos

favorables, en este sentido lo que la empresa se plantea es:

e Utilizar el Instrumento Emision de Bonos: Son papeles que la empresa
emite por determinado valor para la venta y capta capital. Los acreedores

de bono no son accionistas.

* Emision de Acciones: Son papeles por medio de los cuales la empresa
obtiene dinero y es duefio de las acciones y tiene derecho al beneficio del
financiamiento. El costo lo constituyen el costo de los intereses que debe

pagar por el uso del dinero.
» Dividendos: Son las ganancias que deben existir entre las diferencias de

los ingresos y egresos, cuando estos dividendos existen se deben tomar las

decisiones de que hacer con ellos:
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Por ejemplo:
Se puede revertir,
Repartir entre accionistas,
Se pueden determinar o definir una parte para capital de trabajo.

* Las Fuentes Internas: Es cuando ya se tiene la planta construida, y en este
sentido lo que se va utilizar de ella son las utilidades no repartidas, porque
de las ganancias que se tengan del grupo de los accionistas lo que se hace

es redistribuir para el reordenamiento de la planta.

De los resultados de las Fuentes Internas lo que se pretende es invertir en activos

dentro de la misma planta.

Fuentes Externas

En este orden se encuentran los bancos proporcionando facilidades de préstamos a

los inversionistas.

Los préstamos se asumen a:

* Corto Plazo: (menos de 1 afio),
* Mediano Plazo (1 a 5 afios),

» Largo Plazo (5 afios en adelante).

En el sentido antes expuesto la estructura del andlisis financiero esta constituida
por un Estudio Econdmico y Estudio Financiero, lo que implica un analisis
financiero de cualquier proyecto incluyen los siguientes aspectos para su

evaluacion econdmica.

* L a Competitividad del Mercado,
* La Capacidad Financiera de la Empresa,

* La Condicion Economica Social y perspectivo del pais global.
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Se debe ser cuidadoso en el analisis financiero de cualquier proyecto, es decir,
respecto a las decisiones financieras que debe tomar la Empresa para tomar

cualquier decision se debe tomar en cuanta las perspectivas de la empresa.

* Decisiones de Inversion: Estan asociadas al objetivo del proyecto, que
puede se por ejemplo:
0 Ampliar la planta,
0 Fabricar otro producto diferente al actual o subproductos,
0 Ampliar la capacidad de produccion respecto al mismo producto.
0 Decisiones Financiera: Estas decisiones financieras definen las

fuentes que proporcionaran el dinero que va a utilizarse en la

inversion del proyecto.

2.2.2.2 Creaciéon de Empresas

Este estudio consiste en definir como se hara la empresa, o que cambios hay que

hacer si la empresa ya esta formada.

* Que régimen fiscal es el mas conveniente.
* Que pasos se necesitan para dar de alta el proyecto.

* Como se organizara la empresa cuando el proyecto este en operacion.

El proceso de constitucion y puesta en marcha de una empresa es una tarea algo
ardua, no por su complejidad, sino por la laboriosidad de la tramitacion para

formalizar dicha constitucion.

A la hora de decidir crear una empresa, hay que tener en cuenta su planificacién
global y a largo plazo, definicién de la actividad a desarrollar, valoracién de
riesgos, capacidad financiera, viabilidad del negocio, estudio de mercado, etc.
Todos estos aspectos conviene recogerlos en lo que se denomina Plan de

Empresa.
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Un Plan de Empresa es un documento de trabajo en el que se desarrolla la idea del
negocio que se pretende poner en marcha. Es un esquema de trabajo abierto y
dindmico que debe completarse a medida que avanza la idea. Debe ser sintético y
claro y, aunque no se ajusta a ningtin modelo estandar, debe recoger los siguientes

aspectos:

* Descripcion de la empresa, negocio o iniciativa empresarial

0 Referencia de la experiencia y objetivo de los promotores.

* Definicion del producto o servicio a suministrar
0 Descripcion.
0 Necesidades que cubre.
0 Diferencias con productos de la competencia.
0 Existencia de algin derecho sobre el producto o servicio a

comercializar.

* Planificacion de los aspectos comerciales
0 Analisis de mercado.
0 Estudio de mercado.
0 Plan de marketing.
0 Establecimiento de las redes de distribucion.

0 Plan de compras.

e Estudio economico-financiero
0 Determinacion de los recursos necesarios.
0 Fuentes de financiacion.
0 Presupuesto de tesoreria.
0 Estructura financiera de la empresa.

0 Analisis de rentabilidad.
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Una vez tomada la determinacion y analizados todos los puntos, el siguiente paso
a seguir es tener en cuenta una serie de factores claves y concretos para la

constitucion de la empresa:

* Numero de socios.

* Cuantia del capital social.

* Obligaciones fiscales.

* Régimen de la Seguridad Social.
* Responsabilidad frente a terceros.

e Tramitacion administrativa.

2.2.2.2.1 Tipos de Empresas

Dependiendo de la constitucion legal podemos decir que se clasifican en:

Sociedad Anonima
Es aquella que esta constituida de un capital social en un fondo comtn dividido en
acciones y la administracion esta a cargo de un directorio compuesto por

miembros elegidos y renovados en las juntas generales ordinarias de accionistas.

La ley introduce dos formas especiales de sociedades anonimas:

* Sociedad Anonima Abierta: Es aquella que hace oferta publica de sus
acciones segun la Ley de Mercado de Valores, que tienen 500 o mas
accionistas o al menos el 10% de su capital suscrito a un minimo de 100
personas. Estas son fiscalizadas por la Superintendencia de Valores y
Seguros y distribuyen dividendos en efectivo equivalentes al menos al
30% de sus utilidades netas en cada periodo, a menos que se acuerde lo

contrario en la junta ordinaria de accionistas.

* Sociedad Anénima Cerrada: Son aquellas que no cumplen con ninguno

de los requisitos anteriores. Las sociedades andnimas cerradas tienen la
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libertad para definir en sus estatutos la forma que estimen conveniente la

distribucion de sus utilidades.

Sociedad Colectiva

También se conoce como sociedad limitada, ya que su principal caracteristica
radica en que en un caso de dificultad comercial los socios que la conforman
deben responder no tan solo con su aporte capital, sino que también con sus

bienes personales.

Dentro de este tipo de sociedades también tenemos dos tipos:

* Comerciales : su principal caracteristica es que los socios son responsables
ilimitados y solidarios de todas las obligaciones sociales legalmente
contraidas.

» Civiles : Es cuando los socios son responsables ilimitados, pero a prorrata

de los aportes.

Considerando el grado de responsabilidad de los socios, son muy pocas las

sociedades de este tipo.

Limitada

Es aquella en todos los socios administran por derecho propio por todos los
socios, aunque generalmente se opta por delegar la administraciéon a uno de los
socios o a terceros. Los socios son responsables solo hasta el monto de sus aportes
o la suma mayor que se indique en los estatutos sociales, esto es que en caso que
esta presente problemas economicos los socios no corren el riesgo de perder todos
sus bienes, sino que responderan solo con el monto que hayan aportado al capital

de la empresa.

Dependiendo del origen del capital podemos clasificar las empresas segtn el

aporte de su capital y a quienes dirijan sus actividades, se clasifican en:
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Entidades Publicas: Dice de aquellas instituciones que componen el
Estado y que en general son creadas por ley y reguladas por la Contraloria
General del Estado, exceptuando al Poder Judicial al cual lo fiscaliza la

corte Suprema y comprenden los siguientes grupos:

Ministerios y Servicios de Gobierno (Poder Ejecutivo), comprende
todos los Ministerios, Organismos y Servicios del Estado.

Poder Judicial, Comprende todos los organismos de Justicia del
Estado.

Poder Legislativo, Comprende a todos los organismos del Estado
que crean, aprueban y modifican leyes, junto al Presidente de la
Republica y fiscalizan los actos del Gobierno.

Municipalidades, se entiende que son todas las Municipalidades
del pais.

Hospitales Ptblicos, comprende a todos los hospitales del pais
dependientes del Ministerio de Salud.

Instituciones de Educacion Superior del Estado, dice que son
aquellas Universidades creadas por ley en las cuales tiene
participacion el Estado.

Liceos y Colegios Fiscales, comprende todos los Colegios, Liceos
y Jardines infantiles Publicos.

Empresas del Estado, comprende todas las empresas donde el

capital es del Estado.

Privadas: Dice de aquellas empresas donde el capital es de privados, estas
pueden ser nacionales o transnacionales y su fin es el lucro y se dividen

dependiendo del giro o actividad que realizan, las cuales se dividen en:

0 Industriales, Son aquellas en las cuales la actividad esencial es la

produccién de productos o bienes, mediante la extraccion de

materias primas.
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0 Comerciales, Dice de todas aquellas que se dedican o realizan el
acto propio de comercio, y su funcion principal es la compra-venta
de productos terminados en la cual interfieren dos intermediarios
que son el productor y el consumidor.

0 De servicio, Son todas aquellas que realizan una actividad

comercial, productiva y prestadora de servicios con fines de lucro.

2.2.2.2.2 Funcion de la Empresa

Entre los distintos tipos de empresas industriales tenemos las siguientes:

Primarias

Dice de todas aquellas que explotan los recursos naturales renovables como no

renovables, en este tipo tenemos:

* Las extractivas: Tienen como unico fin explotar los diversos recursos

naturales, como las mineras, pesqueras, madereras, petroleras, Etc.

* Mineras: Se definen como ligada a la extraccion, produccion y
comercializacién de los recursos minerales no renovables con el fin de
obtener beneficios econémicos. Este sector tiene fuertemente orientadas
sus ventas al extranjero, siendo Chile el mayor productor y exportador de
Cobre, Nitrato y Litio, ademas de ser el mayor productor mundial de

Yodo.

* Pesqueras: Se defines como ligada a la extraccion y explotacion de las
riquezas del mar y comprenden todas las actividades destinadas a capturar,
cazar, segar, poseer, recolectar, conservar y utilizar todas las especies

hidrobiologicas que tienen el mar como fuente de vida.
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* Las Agropecuarias: Este sector esta constituido por dos actividades la
Agricola y la Ganadera o Pecuaria, las cuales estan constituidas por una
actividad primaria productora la cual puede llevarse a cabo en la tierra o
no y una actividad secundaria de elaboracion o transformacion que puede
llevarse a cabo en cualquier otro lugar, en este sector tiene espacio la
produccion de hortalizas, cereales, frutas, vifias y ganaderia. La ganaderia
se refiere netamente a la actividad de criar animales para su posterior venta

o faenacién para su venta.

* Las Silvicolas: Estas tienen como fin explotar y cosechar los bosques
nativos como plantaciones, regenerar y proteger los bosques, tanto como
para recolectar sus productos como también realizar actividades de
forestacion, plantacién, replante, conservacion de bosques y zonas

forestadas.

Secundarias

* Las Manufactureras: Dice de todas aquellas que tienen como fin elaborar
o convertir materias primas, productos semielaborados y productos
terminados, con la finalidad de tranzarlos en el mercado nacional o
internacional y dentro de estas tenemos: Empresas que producen bienes
de produccion, estas tienen como fin satisfacer la demanda de empresas de
consumo final, y Empresas que producen bienes de consumo final, las que

se alimentan de las empresas que producen bienes de produccion.

* De Construccion: Son todas aquellas que realizan obras publicas y

privadas, como la construccion de calles, carreteras, casas, edificios, Etc.

2.2.2.2.3 Estructura de la Empresa

La organizaciéon funcional trata de estructurar de la forma mas adecuada los

recursos humanos e integrar éstos con los recursos materiales y financieros a fin
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de aplicar eficazmente las estrategias elaboradas y los medios disponibles, y

conseguir los objetivos propuestos.

El emprendedor / empresario tendra que:

* Determinar la organizacién funcional de la empresa: sus areas, relaciones,
jerarquia y dependencia.

e Organizar las tareas que realizara cada empleado tanto cuantitativa
(cudntas areas) como cualitativamente (qué tareas). En funcién de este
resultado podremos definir el niimero de horas de trabajo necesarias para
desarrollar dichas tareas, establecer el numero de empleados necesarios
para cumplir con cada funcién especifica, el tipo de horario (partido o
continuado) que deba aplicarse, etc.

* Definir el nivel de conocimientos técnicos requeridos, asi como la
capacitacion profesional.

» Establecer la importancia de cada una de las tareas en términos absolutos y
en comparacion con el resto. Esto permitira establecer el nivel de
exigencia durante el proceso de seleccion de personal, la estructuracion del

espacio fisico de trabajo, el disefio de los sueldos, etc.

Las actividades que surgen en las organizaciones son muchas, lo cual obliga a
aplicar los principios de la administracion moderna, estas actividades las podemos
mencionar tales como son: comprar materia prima, llevar cuentas, planeacion del
trabajo, manejo del recurso humano y su salud ocupacional, produccién y venta de
los productos, la prestacion de servicios y atencion al cliente; también se debe
estar pendiente del mantenimiento de equipos, la seguridad hacia el interior y
exterior de la empresa y el manejo efectivo de los recursos monetarios que tendra

a su disposicién.
La estructura de toda empresa se obtendra de acuerdo a la éptima clasificacién

que requiera, que se pueden agrupar generalmente en cuatro grandes areas

funcionales como son:
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e El Area de Produccién
 El Area Administrativa y Financiera
e El Area de Recursos Humanos

 El Area de Mercadeo y Ventas

2.2.2.2.4 Areas Funcionales:

La areas funcionales estan definidas en la empresa de tal manera que hay personas
responsables por cada area y delegacion de funciones en otras que logran
constituir un equipo de trabajo, que buscando la sincronizacion y armonia en el

desempefio se logran alcanzar los objetivos y metas propuestas en el plan.

Las areas las podemos establecer asi:

» La gerencia, es el nicleo de la responsabilidad total de la empresa y en
donde se toman las decisiones definitivas en pro de la administracion de la
empresa

* Mercadeo-Ventas y atencion del cliente, es el area encargada de generar la
mayor fuente de ingresos al negocio.

* Produccion - Compras y Almacenamiento, es el area estratégica
financieramente para la ampliacion de costos razonables y que le permiten
a la empresa una mayor productividad para ser competitivos en los
mercados nacionales e internacionales.

* Gestion de Recursos Humanos, es el elemento mas importante de toda
empresa a cualquier nivel ya que si se tiene alta preparacion se alcanza la
eficiencia y efectividad en los procesos internos y externos.

* Logisticas, es el area que permite el desarrollo tecnolégico y la
oportunidad en la obtencion y entrega de elementos (materiales) y la

comunicacion fuente de desarrollo de toda empresa.
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» Sistema, es el area que regula la organizacion y ordenamiento de una area
en particular y de esta con todas las demas areas para el encadenamiento

funcional de la empresa.

2.2.2.2.5 Gerencia Empresarial

El Gerente es el elemento dindmico y vivificante de todo negocio. Sin su guia los
“recursos de la produccion” siguen siendo recursos y no se convierten nunca en
produccion. En un sistema econémico de competencia, sobre todo, la calidad y el
desempefio de los gerentes determinan el éxito de un negocio y, mas aun, su
supervivencia, porque constituyen la unica ventaja que puede tener una empresa

dentro de ese sistema.

Un gerente debera desempefiar simultdineamente una serie de funciones que le
permitan motorizar un cambio en las estructuras organizativas y operativas de la

empresa.

La finalidad de estas variaciones sera la creacién de un nuevo concepto
empresarial, en la cual tanto la institucion como los empleados, se vean motivados

a mantener un aprendizaje continuo.

Dichas funciones estan orientadas en las siguientes direcciones:

El Liderazgo Personal

A medida que nos aproximamos al Siglo XXI el juego del cambio se intensifica y
se convierte en cambio maestro, por tanto el lider gerencial, esta obligado a
cambiar no s6lo por necesidad, sino para sobrevivir en funcién de la demanda que

el mercado ejerce sobre las organizaciones.

De lo que se trata es del desarrollo de un liderazgo sélido, con direccién,

propodsitos y claridad, que haga de sus organizaciones entes altamente
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productivos. Lideres que entiendan que su permanencia en el mercado lo define

como bueno ya que sélo los mejores sobreviven.

“El lider de hoy debe estar inspirado en el pensamiento y la accion de los lideres

del ayer. De aquellos que han sido leales a su mandato y a su voz interior”.

En las cualidades, destrezas y comportamiento esta el éxito del Lider del Siglo
XXI. Esas cualidades y comportamientos que lo hacen actuar con decision son las
que logran la diferencia; los mantiene estables, inspirados, seguros, visionarios
comprometidos, integros, honestos, humildes, con capacidad de aprender y de
cambiar, es decir, de amar el aprender y sentirse motivado de las nuevas cosas, de
los cambios, planes, proyectos en lo que ellos y sus organizaciones estan

involucrados.

“El Lider ideal para el Siglo XXI sera aquel que cree un ambiente que estimule a
todos los miembros de la organizacion a desplegar sus capacidades y a alcanzar
una vision compartida que dé a las personas confianza para llegar, como nunca
antes, mas lejos y mas rapido, y que determine las condiciones para que sus
empleados sean mas innovadores, mas creativos y para que sientan que tiene un

dominio de su propia vida como jamas sofiaron que fuera posible”.

Lider Comunicador
Los Gerentes o lideres estan en los nodos del nexo de la comunicacion existente

en el interior de su compaiiia.

Cumplen la funcién de vigias de la comunicacién, funcién que es de vital
importancia para su libre flujo; son, ademas, responsables de generar, recibir,
interpretar, presentar, canalizar y administrar los canales de informacion y

comunicacion hacia y desde sus respectivos equipos de trabajo.

Los Gerentes que se expresan con claridad facilitan el trabajo de los empleados.

El estilo informal y sencillo de un Gerente quizas agrade a los empleados, pero
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cuando esta sencillez origina confusién y tiempo desperdiciado, se reduce en gran

medida la eficiencia y con frecuencia disminuye también la moral.

En el mundo gerencial, se podria afirmar, sin temor a exagerar, que la
comunicacion es el hilo conductor de todas las operaciones cotidianas de una
empresa para lograr la produccion, existiendo una red que intercomunica al
gerente con los niveles superiores, a éste con los niveles intermedios, los

intermedios con los inferiores y unos con otros entre si.

La comunicacion le permite al gerente incursionar en procedimientos mas
complejos y especializados, como son la realizacion de una entrevista técnica, una
reunion personal, ser expositor del discurso central en un acto conmemoratorio de
la empresa, dar una orden verbal o escrita. Todas estas son posibles gracias a la

magia de la comunicacion.

Existen cuatro procedimentos fundamentales en la vida gerencial: la entrevista, la
reunion, la orden y la oratoria. Ellos representan fielmente la comunicacion pura,
razon por la cual el Gerente del Siglo XXI debe buscar los medios posibles en pos

de mejorarlos y hacerlos cada vez de manera mas brillante y eficiente.

Lider Entrenador

Un gerente no tendrd éxito si la fuerza de trabajo se dedica exclusivamente a
copiar de memoria lo que escucha y ve, o a ciegas sigue las reglas de
comportamiento prescritas. El proposito del gerente del nuevo siglo debe consistir
en estimular a los individuos a que reflexionen por si mismos, tomen la iniciativa,
desafien los conocimientos recibidos y no acepten el status quo. Los empleados en
una compafiia no son unidades de mano de obra; en realidad es genuinamente un
recurso (el recurso humano) encargado de hallar y aprovechar ideas para mejorar

los procesos, el disefio de los productos y la calidad en la manufactura.

Obviamente, para ello se exige: capacidad para comunicar, pero sobre todo,

entrenamiento en multiples habilidades que, al ampliar el alcance de trabajo de
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todos, convierte a la fuerza laboral en un recurso mas valioso, ttil y capaz de
descubrir oportunidades de mejoramiento en tareas o procesos diferentes de

aquellos en los cales los individuos se encuentran concientemente involucrados.

En otras palabras, el entrenamiento es lo que se le hace a la gente; aprendizaje es
lo que la gente hace por si misma (y lo que la organizacion hace por si misma)
mediante la revision y evaluacion continua de las consecuencias de acciones
precedentes, a fin de hallar formas de mejorar (o ampliar) resultados positivos y

eliminar lo que no agregue valor a los resultados.

Esta, en efecto, es la forma de mejoramiento continuo y transformacion constante

(de producto, proceso y competencia de los empleados).

Lider Motivador
La Motivacion es un tema que ha preocupado desde hace tiempo a muchos
psicélogos que han dedicado bastante tiempo y esfuerzo en la busqueda de

clasificar y descubrir sus elementos.

La motivacién no es un rasgo inherente a un tipo de personalidad y a otra no, sino
que todos somos posibles de ser motivados siempre que tengamos un deseo 0

necesidad insatisfecha.

Cuando la necesidad se satisface con el incentivo entonces surge una nueva
situacion llamada Motivacion. La fuerza de la necesidad determinara el efecto del
incentivo, de ahi que, a mayor necesidad mas fuerte y efectivo es el incentivo.

Los ejecutivos y gerentes deben entender la relatividad temporal del incentivo.

La gerencia debe propiciar que el empleado satisfaga todas sus necesidades

naturales con el salario que recibe o bien con los beneficios marginales que la

empresa pueda facilitarle a través de programas cooperativos y otros. Aunque
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parezca contradictorio es saludable que tengan insatisfecha algunas necesidades

adquiridas para que genere motivacion.

2.2.2.2.5.1 Caracteristicas de un Dirigente Empresarial

Las caracteristicas fundamentales de un dirigente empresarial deben ser :

Dominio De La Tecnologia

El hombre de negocios tendra que conocer por anticipado el sentido y la rapidez
del cambio tecnologico, debido a que dichas transformaciones ofrecen una serie
de oportunidades vitales para el buen rendimiento de una empresa y para

mantener los niveles de competitividad requeridos.

Estos avances seran producto esencialmente de necesidades econdémicas como es

el aumento en la productividad.

Dominio De La Dinamica Del Mercado

El mercado constituira la fuente de ideas mds poderosa para la innovacion
administrativa, ademads, serd necesario conocer los requerimientos del mercado
para impedir posibles equivocaciones en los disefios del producto y en las

aplicaciones de los avances tecnolégicos.

Empresario Pro — Activo

Con éste término se designara al empresario de la nueva era que no sélo resuelva
los problemas que se les presenten dia a dia, sino que se dedique a un estado de
cosas que se consideren mejor que el actual en el futuro. Este gerente tendra que
mirar hacia el mafiana no solamente percibiendo las tendencias y las
oportunidades de la cual pueda sacar ventajas, sino que siempre apuntara en

direccion al progreso.
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Esta terminologia significara también, el hecho de prevenir lo que pasara para

aprovechar en su justa medida cada recurso de que dispone en el presente.

Humanista, Necesidad De Espiritualidad

La Innovacién Social ira detras de la Innovacién Tecnoldgica y para que el futuro
sea promisorio se necesitara con urgencia un cambio profundo en los estamentos
de la sociedad que permitan crear nuevas estructuras. En este sentido
necesitaremos empresarios mas humanos y sociales, que desechen los prejuicios y

que no tengan miedo a las utopias.

La historia esta llena de pueblos que han sobrevivido y superado condiciones
criticas contando siempre con la voluntad y una identificacién inquebrantable de

la gente con unos ideales especificos.

Nuestros ejecutivos deberan identificarse plenamente con los valores éticos y
espirituales de su comunidad; mientras mas fuerte sea esta identificacién mucho

mas decidido sera el apoyo de la gente a la consecucion de los objetivos.

Diversidad, Flexibilidad Y Creatividad

Los avances cientificos haran posible la diversificacion y flexibilidad de todos los
sistemas administrativos establecidos. Estos puntos no solamente, seran
caracteristicos de la produccion de bienes y servicios, sino también en la inversién
de materiales y del factor humano. Para el ejecutivo el gran reto sera asimilar
dicho proceso y adaptarlo a las estructuras organicas de su empresa.

El empresario del Siglo XXI deberad tener un amplio grado de creatividad y
sentido comun que le permita reconocer las oportunidades en el momento que se
les presenten. Si también debera acudir a soluciones innovadoras y creativas

acorde con los nuevo problemas y la nueva sociedad.

Amplio Conocimiento Sobre Su Entorno
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La futura generacién tendra que dominar y conocer una serie de caracteristicas del
entorno en el cual desarrollara sus actividades, podemos enumerarlas de la

siguiente manera:

* Limitaciones de Recursos
* Competencia

* Avances Tecnologico

* Problemas Energéticos

e Estandar de vida de la comunidad, etc.

Estos conocimientos le serviran de mucho al gerente en lo que respecta a la toma

de decisiones.

Capacidad Innovadora

Los hombres de negocios tendran que aprender a establecer y administrar una
organizacion innovadora, donde tendran que formar grupos nuevos, humanos,
capaces de anticiparse a lo nuevo, susceptibles de convertir su vision en

tecnologia, producto y procesos.

El concepto de organizacion innovadora es muy distinto al de la organizacion
unicamente administrativa, debido a que la segunda puede modificar, ampliar y

mejorar pero no puede innovar.

Esta nueva organizacion requerira de una estructura respecto al personal en la que

el trabajo en equipo impere sobre el trabajo individual.

La relacion entre miembros de este equipo debe ser flexible, no obstante debe

haber una gran disciplina.
Las decisiones deberan ser tomadas en consenso para lo cual se necesitara una

actitud diferente a la actual por parte de los funcionarios, ya que bajo el método de

consenso los superiores no necesariamente tendran que emitir los juicios, sino que
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su funcién bésica serd la de estimular ideas perfectas o imperfectas de sus

subordinados para la solucion de los problemas de la institucion.

Dominio De Idiomas

El proceso de Globalizacién permitira la internacionalizaciéon de los negocios y
relaciones comerciales.

En el futuro sera necesario conocer los requerimientos de otros paises, de cada
region, viajar, ver y visitar otros lugares, por lo cual el dominio de los idiomas
sera parte fundamental en el desarrollo de las actividades normales del gerente del
marfiana.

Gerentes orientados basicamente a la accion y con una necesidad imperativa del
logro. Conscientes de su rol en la nueva sociedad y deseosos de asumir y afrontar
el reto del futuro, por ellos, por su pais y por la humanidad.

2.3 Hipotesis

Un analisis de factibilidad permitira la creacion de una empresa que elabore frutos

deshidratados en la ciudad de Ambato.

2.4 Variable Independiente

Andlisis de Factibilidad

2.5 Variable Dependiente

Creacion de una empresa que elabore frutos deshidratados en la ciudad de

Ambato.
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CAPITULO III
METODOLOGIA

3.1 Enfoque

La presente investigacion estara enmarcada dentro del paradigma critico
propositivo, tendra un enfoque cuali-cuantitativo ya que se trabajara con sentido
holistico y participativo considerando una realidad en constante transformacion
pero al mismo tiempo dard énfasis a los resultados ya que se orientara hacia la
factibilidad de la creacién de una empresa en la ciudad de Ambato que no tenga

explotado en su mayoria su campo de aplicacion.

3.2 Modalidad Basica de la Investigacion

Para el desarrollo del presente proyecto se utilizarda como guia informacion
bibliografica relacionada con la gestién, evaluacion y andlisis de proyectos; a su
vez se realizara una investigacion de campo para tener un conocimiento previo
sobre que tipo de producto desearian los clientes y la acogida que tendria entre los
posibles consumidores.

Dado que el proyecto que se desarrolla es la creacion de una nueva empresa no
existente en la ciudad de Ambato, la factibilidad de dicho proyecto se observara

finalizado el trabajo investigativo.

3.3 Nivel o Tipo de Investigacién

En este proyecto el nivel de investigacion abarcara el nivel exploratorio que

permite relacionarme con el problema objeto de la investigacion, el nivel
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descriptivo me permite describir y delimitar los diferentes elementos del problema
de investigacion y su interrelacion; me permite también comprobar la hipotesis.
Sera también explicativo, porque se reconoceran las variables que comprenden el
problema se conocera las caracteristicas de la realidad a investigar, el grado de
relacién que existe entre las variables, las causas y consecuencias del problema y

se llagara a la comprension de la hipotesis.

3.4 Poblacion y Muestra

Las encuestas se las realizara en los comerciales de abastecimiento masivo en la

ciudad de Ambato, tal como son los supermercados:

AKI,
Megamaxi,
Supermacxi,
TIA,

El Gato,
Escandinavo,

Santamaria, y

A A T

Cooperativa de Educadores,

en los cuales se podra evidenciar la tendencia de los consumidores en cuanto a

productos se refiere.

Estos comerciales han sido elegidos tomando en cuenta la representaciéon que
tienen en la ciudad de Ambato asi como la diversidad en la economia de sus

clientes.
Asi mismo se realizaran encuestas a los Gerentes de dichos establecimientos para

tener un conocimiento de que tipo de productos son los que tienen mayor

demanda.

40



3.5 Operacionalizaciéon de Variables

Variable Independiente:

Abstracto Concreto
Técnicas e
Conceptualizacion Categorias Indicadores Items Instrumentos
Estudio de | a) Estudio de a) Analizar las tendencias | (Qué toma en
Factibilidad Mercado de consumo, localizacién | cuenta la gente para
Estudio técnico, de del mercado, inclinacién | elegir un producto?
mercado, financiero de los clientes.
y econdmico para
determinar la | b) Estudio b) Ubicacién de la planta, | ¢Qué tipo de planta
viabilidad de un|Técnico caracteristicas de la|es necesaria para
negocio. planta, necesidades, | producir nuestro
tamafio de las | producto?
instalaciones, tipo de
maquinaria, equipo
necesario, proceso a Encuesta
efectuarse, materia prima
y mano de obra
¢) Estudio ¢) Monto de la inversion | ¢ Cuanto es
Econémico y y la rentabilidad del|necesario invertir y
Financiero proyecto. en que tiempo se
recuperara?
d) Viabilidad del |d) Posibilidad de llevar a | ;Sera posible
Negocio cabo el proyecto y|establecer una

ponerlo en marcha

empresa de este tipo

en la ciudad?

Variable Dependiente:
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Abstracto Concreto
Técnicas e
Conceptualizacion Categorias Indicadores Items Instrumentos
Creacion de una|a) Unidad productora | a) Uso de factores de | ;Qué cantidad se
Empresa de Bienes y Servicios | produccion (Trabajo, [ debera utilizar de
Unidad productora capital y Materia|cada recurso para
de Bienes y Prima). crear la empresa?
Servicios para la|b) Venta en el|[b) Satisfaccién de|:Qué toma en cuenta
venta en el | mercado. las necesidades de|la gente para elegir
mercado con el uno ) varios | un producto?
proposito de individuos al
obtener una intercambiar bienes Entrevista
rentabilidad. y servicios.
c¢) Obtencién de|c) Valor actualizado | ¢Cuanto es necesario
rentabilidad. neto (VAN), tasa|invertir y en que
interna de retorno | tiempo se recuperara?
(TIR), tiempo de
recuperacion de la
inversion (TIR),
relacién
beneficio/costo(B/C)

3.6 Recoleccion de Informacion

La recoleccion de la informacién se la realizard por medio de la encuesta a la

cantidad de personas seleccionadas como muestra de la poblacion total, lo cual

permitird, con preguntas especificas y puntuales, conocer los interés de las

personas encuestadas en relacion al tema tratado.

El procesamiento de la informacion, una vez aplicados los instrumentos de

recoleccion, se procedera a la tabulacion de

presentaran en graficos en términos de porcentaje para facilitar la interpretacién.

los datos los mismos que se

Se realizara el anadlisis integral en base a juicios criticos desprendidos del marco

tedrico, objetivos y variables de la investigacion.
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A continuacién se estructurara las conclusiones y recomendaciones que
organizadas logicamente (secuencialmente), permitira dar solucion al problema

planteado.
Finalmente como parte fundamental de la investigacién critica y propositiva se

estructurara una propuesta pertinente al tema de investigacion.
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CAPITULO IV
ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

Preguntas realizadas a 80 personas clientes de los distintos supermercados de la

ciudad de Ambato:

1. Consume usted y su familia fruta regularmente

() S () No

Alternativa | Frecuencia | Porcentaje
Si 79 98.75%

No 1 1.25%
Total 80 100.00%

Fuente: Consumidores Supermercados de la ciudad de Ambato

Encuestador: Diego Balarezo

Consumo de Fruta

1,25%

98,75%

O Si consume W No consume

Del 100% de personas encuestadas el 98.75% respondi6é que si consumen fruta
regularmente, por lo que se puede evidenciar que en la ciudad de Ambato existe
una gran demanda de fruta por parte de los clientes de los distintos

supermercados.
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2. Si es que su respuesta es afirmativa, cada cuanto tiempo consume?

( ) 1vezpor semana
( ) Entre 2y 5 veces por semana
( ) Masde 5 veces por semana
Alternativa Frecuencia | Porcentaje
1 vez por semana 4 5.00%
Entre 2 y 5 veces por semana 53 66.25%
Mas de 5 veces por semana 22 27.50%
No contestado 1 1.25%
Total 80 100.00%

Fuente: Consumidores Supermercados de la ciudad de Ambato

Encuestador: Diego Balarezo

Frecuencia de Consumo de fruta Semanal

1,25%

5,00%
27,50%

66,25%

O1lwz m2ab5wveces O+ de5 ONO CONT.

Del total de personas encuestadas un 66.25% respondi6é que consume fruta entre 2
y 5 veces por semana, asi mismo un 27.50% respondi6é que consume fruta mas de
5 veces por semana, por lo que se puede concluir que el consumo, y de igual

manera la demanda, es regular durante la semana.
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3. Que tipo de fruta prefiere?

( ) Delaregion Sierra
( ) Delaregion Costa
( ) Delaregion Oriente
Alternativa Region Sierra | Frecuencia | Porcentaje
Prefiere 65 5.00%
No Prefiere 15 66.25%
Total 80 100.00%

Fuente: Consumidores Supermercados de la ciudad de Ambato

Encuestador: Diego Balarezo

Preferencia de Frutos de la Sierra

18,75%

81,25%

O Prefiere m No prefiere

Alternativa Region Costa | Frecuencia | Porcentaje
Prefiere 57 71.25%

No Prefiere 23 28.75%

Total 80 100.00%

Fuente: Consumidores Supermercados de la ciudad de Ambato

Encuestador: Diego Balarezo
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Preferencia de Frutos de la Costa

28,75%

o Prefiere @ No prefiere

71,25%

Alternativa Region Oriente | Frecuencia | Porcentaje
Prefiere 10 12.50%

No Prefiere 70 87.50%

Total 80 100.00%

Fuente: Consumidores Supermercados de la ciudad de Ambato

Encuestador: Diego Balarezo

Preferencia de Frutos del Oriente

12,50%

87,50%

O Prefiere m No prefiere

De las 80 personas encuestadas, un 81.25% contesto que prefiere los frutos de la
region Sierra, un 71.25% prefiere los frutos de la region Costa, y tan solo un
12.50% prefiere los frutos de la regién Oriente. Con estos datos podemos observar
que la materia prima para la produccién de frutos deshidratados deberan ser frutos

de la regién Sierra y también de la region Costa debido al porcentaje de

aceptacion que estos tienen en los consumidores.
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4. Que procedencia tiene la fruta que consume?

( ) Nacional
( ) Importado
Alternativa Nacional Frecuencia | Porcentaje
Prefiere 78 97.50%
No Prefiere 2 2.50%
Total 80 100.00%

Fuente: Consumidores Supermercados de la ciudad de Ambato

Encuestador: Diego Balarezo

Preferencia en el Consumo de Fruta Nacional

2,50%

97,50%

O Prefiere m No Prefiere

Alternativa Importado Frecuencia | Porcentaje
Prefiere 14 17.50%

No Prefiere 66 82.50%
Total 80 100.00%

Fuente: Consumidores Supermercados de la ciudad de Ambato

Encuestador: Diego Balarezo
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Preferencia en el Consumo de Fruta Importada

17,50%

82,50%

O Prefiere B No Prefiere

Del total de personas encuestadas el 97.70% respondié que consume fruta
Nacional, y solo el 17.50% respondié que consume fruta importada. Con estos
datos tenemos que la tendencia de consumo es a productos nacionales, lo que

beneficiaria para el consumo de nuestro producto.
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5. Le interesaria consumir frutos procesados (deshidratados)?

() Si () No

Alternativa | Frecuencia | Porcentaje
Si 48 60.00%

No 32 40.00%
Total 80 100.00%

Fuente: Consumidores Supermercados de la ciudad de Ambato
Encuestador: Diego Balarezo

Aceptacion del Producto

40,00%

60,00%

El 60% de las personas encuestadas respondi6 que si le interesaria consumir frutos
deshidratados, y a pesar de tratarse de un producto que no es conocido la gente

mostro su interés por probar algo nuevo.
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6. Con que frecuencia consumiria los frutos deshidratados?

( ) 1vezpor semana
( ) Entre 2y 5 veces por semana
( ) Masde 5 veces por semana
Alternativa Frecuencia | Porcentaje
1 vez por semana 26 32.50%
Entre 2 y 5 veces por semana 30 37.50%
Mas de 5 veces por semana 3 3.75%
No contestado 21 26.25%
Total 80 100.00%

Fuente: Consumidores Supermercados de la ciudad de Ambato

Encuestador: Diego Balarezo

26,25%

3,75%

37,50%

Frecuencia de Consumo del Producto Semanal

32,50%

O1l1vezm@2a5veces O+de5 ONO CONT.

Del total de personas encuestadas el 37.50% respondi6 que consumiria nuestro
producto entre 2 y 5 veces por semana, asi mismo un 32.50% respondio que
consumiria nuestro producto mas de 5 veces por semana, por lo que se puede

concluir que el consumo, y de igual manera la demanda, seria regular durante la

semanad.
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7. Da las siguientes opciones que tipo de fruta procesada (deshidratada) cual

escogeria?
( ) Banano
( ) Pina
( ) Manzana
( ) Durazno
() Otro, Cual? ...veeiii e
Alternativa Banano Frecuencia | Porcentaje
Prefiere 18 22.50%
No Prefiere 62 77.50%
Total 80 100.00%

Fuente: Consumidores Supermercados de la ciudad de Ambato

Encuestador: Diego Balarezo

77,50%

22,50%

O Prefiere B No Prefiere

Preferencia del Banano como Producto a Elaborarse

Alternativa Pina Frecuencia | Porcentaje
Prefiere 20 25.00%

No Prefiere 60 75.00%
Total 80 100.00%

Fuente: Consumidores Supermercados de la ciudad de Ambato

Encuestador: Diego Balarezo
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Preferencia de la Pifia como Producto a Elaborarse

75,00%

O Prefiere ® No Prefiere

25,00%

Alternativa Manzana Frecuencia | Porcentaje
Prefiere 39 48.75%

No Prefiere 41 51.25%
Total 80 100.00%

Fuente: Consumidores Supermercados de la ciudad de Ambato

Encuestador: Diego Balarezo

Preferencia de la Manzana como Producto a Elaborarse

48,75%
51,25%
O Prefiere B No Prefiere
Alternativa Durazno Frecuencia | Porcentaje
Prefiere 52 65.00%
No Prefiere 28 35.00%
Total 80 100.00%

Fuente: Consumidores Supermercados de la ciudad de Ambato

Encuestador: Diego Balarezo
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35,00%

Preferencia del Durazno como Producto a Elaborarse

65,00%
O Prefiere @ No Prefiere
Alternativa Otro Frecuencia | Porcentaje
Prefiere 23 28.75%
No Prefiere 57 71.25%
Total 80 100.00%

Fuente: Consumidores Supermercados de la ciudad de Ambato

Encuestador: Diego Balarezo

71,25%

28,75%

O Prefiere @ No Prefiere

Preferencia de Otra Fruta como Producto a Elaborarse

El 65% de las personas encuestadas escogeria el durazno como fruta deshidratada
para su consumo, el 48.75% escogeria la manzana, y el 28.75% escogeria otro
producto, de los cuales el mas requerido seria el kiwi, con un 25% al igual que la

pifia, con lo cual los frutos a deshidratarse serian el durazno, la manzana y

opcionalmente el kiwi y la pifia.
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8. Que tipo de Presentacién (peso) prefiere?

() 75gr.
() 150gr.
() 250 gr.
Alternativa Frecuencia | Porcentaje
75 gr. 33 41.25%
150 gr. 27 33.75%
250 gr. 8 10.00%
No contestado 12 15.00%
Total 80 100.00%

Fuente: Consumidores Supermercados de la ciudad de Ambato

Encuestador: Diego Balarezo

Preferencia en la Presentacién (peso)

15,00%

10,00% 41,25%

33,75%

@ 75 gr m 150 gr 0 250 gr 0 NO CONT.

El 41.25% de los encuestados preferiria empaques de 75 gr. del producto, el
33.75% preferiria empaques de 150 gr., y tan solo el 10% empaques de 250 gr.
La produccién se deberia orientar en su mayoria a los empaques de 75 gr. y en

menor cantidad a las de 150 gr. y 250 gr.
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9. Qué grado de importancia le da usted a los siguientes aspectos a la hora de

elegir un producto? MI: Muy importante, I: Importante, NI: Nada
importante.
( ) Calidad del Producto
( ) Relacién Calidad / Precio
( ) Presentacion (Empaque)
( ) Experiencia de Uso
Alternativa Calidad Frecuencia | Porcentaje
Muy Importante 55 41.25%
Importante 11 33.75%
Nada Importante 0 10.00%
No contestado 14 15.00%
Total 80 100.00%
Fuente: Consumidores Supermercados de la ciudad de Ambato
Encuestador: Diego Balarezo
Importancia en la Calidad de un Producto
17,50%
0,00% \
13,75%—
68,75%
O Muy Importante B Importante 0 Nada Importante 0 NO CONT.
Alternativa Relacion Calidad/Precio | Frecuencia | Porcentaje
Muy Importante 24 41.25%
Importante 41 33.75%
Nada Importante 4 10.00%
No contestado 14 15.00%
Total 80 100.00%

Fuente: Consumidores Supermercados de la ciudad de Ambato

Encuestador: Diego Balarezo
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Importancia en la Relacion Calidad/Precio de un Producto

17,50%X
1,25%

51,25%

30,00%

O Muy Importante B Importante O Nada Importante 0 NO CONT.

Alternativa Presentacion Frecuencia | Porcentaje
Muy Importante 17 41.25%
Importante 41 33.75%

Nada Importante 8 10.00%

No contestado 14 15.00%
Total 80 100.00%

Fuente: Consumidores Supermercados de la ciudad de Ambato

Encuestador: Diego Balarezo

Importancia en la Presentacién de un Producto

17,50%
10,00%

21,25%

51,25%

O Muy Importante B Importante O Nada Importante 0 NO CONT.

Alternativa Experiencia de Uso | Frecuencia | Porcentaje
Muy Importante 23 41.25%
Importante 33 33.75%

Nada Importante 10 10.00%

No contestado 14 15.00%

Total 80 100.00%

Fuente: Consumidores Supermercados de la ciudad de Ambato

Encuestador: Diego Balarezo
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Importancia en la Experiencia de Uso de un Producto

)
17,50% 28.75%

12,50%

41,25%

O Muy Importante B Importante O Nada Importante 0 NO CONT.

La calidad de un producto es considerada muy importante al momento de elegirlo,

esto lo confirma el 68.75% de los encuestados.

La relacion calidad/precio la consideran importante un 51.25% de los encuestados
ya que la economia juega un papel importante al momento de elegir un producto.

La presentacion del producto es considerada importante con un 51.25%, debido a
que si un producto no es atractivo a la vista no destacara sobre los otros productos

no sera elegido.
La experiencia de uso es considerada importante para el 41.25% de los

encuestados, debido a que si la primera vez que compran el producto no llena sus

expectativas no lo volveran a comprar.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

* El consumo de fruta en la ciudad de Ambato es elevado segun reflejan las
encuestas realizadas, de al menos 2 veces por semana, por lo que el
producto a elaborarse podria tener una buena acogida entre los
consumidores.

* La preferencia de los consumidores, segtin las encuestas realizadas, esta
dirigida hacia los frutos de la region Sierra al igual que de los frutos de la
region Costa, teniendo en cuenta que su eleccion esta dada por la
produccion de los distintos frutos por temporadas.

e La fruta que consumen los clientes tiene procedencia nacional;
aprovechando que nuestro pais tiene las condiciones climaticas apropiadas
para la produccion de fruta, y la tendencia de consumo que ultimamente
muestran las personas hacia los productos hechos en el pais, el producto a
elaborarse tendria buena acogida.

* El 60% de las personas encuestadas respondié que si le interesaria
consumir frutos deshidratados, y a pesar de tratarse de un producto que no
es conocido la gente mostro su interés por probar algo nuevo, si se le da un
buen trato a esta predisposicion de los consumidores junto con una buena
campafia de difusién, el producto a elaborarse puede ser exitoso.

* Las personas encuestadas que consumen fruta natural mas de 5 veces por
semana no se mostraron muy interesadas en consumir el producto,

mientras que aquellas que consumian fruta entre 2 y 5 veces por semana
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mostraron su interés por el producto y al haber un porcentaje mayor de
estas ultimas se podria introducir el producto en el mercado.

* El durazno es la fruta que mas prefiere la gente segtin las encuestas, junto
con la manzana, serian los productos a elaborarse inicialmente por la
empresa, y tomando en cuenta que la ciudad de Ambato se encuentra
rodeada de varios cantones y otras provincias productoras, existiria
disponibilidad de la materia cercana a la planta de produccién.

e Al tratarse de un producto nuevo la gente se mostré interesada en probarlo;
como cualquier producto nuevo, en especial alimenticio, las personas solo
compran una pequefia cantidad de dicho producto para probar su calidad y
demas aspectos como son la relacion calidad/precio, la presentacion y la
experiencia de uso, el cual abarca todos los aspectos mencionados
anteriormente, y que es el mas importante para una empresa, pues si el
producto no llena las expectativas del consumidor no tendra éxito en el

mercado.

5.2 Recomendaciones

* En el caso de que se quiera introducir alguna fruta como materia prima
para la elaboracion del producto se debe tener en cuenta la predileccién
que existe por parte de los consumidores hacia los frutos de la Sierra como
son los duraznos.

* En los empaques de presentacion del producto se deberia colocar el logo
que actualmente estan utilizando los productos nacionales, que hacen
referencia a la calidad de la produccién nacional.

* Se debe tener una muestra del producto al que se hace referencia el
momento de la encuesta, o en su defecto una representacion visual del
mismo para que los encuestados tengan mas criterio al momento de

responder las preguntas de la encuesta.
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CAPITULO VI
PROPUESTA

6.1 Datos Generales

6.1.1 Nombre del Proyecto

“CREACION DE UNA EMPRESA QUE ELABORE FRUTOS
DESHIDRATADOS EN LA CIUDAD DE AMBATO”

6.1.2 Localizaciéon

La empresa estaria ubicada en la ciudad de Ambato, Provincia del Tungurahua, y
el sector en el que se desea localizar las instalaciones es en la via a Guaranda, en
el Km 1 1/2.

6.2 Estudio de Mercado

6.2.1 Definicion del Producto

El producto generado por la Empresa sera fruta deshidratada con un porcentaje de

humedad entre el 10% y el 15%.
Fruta deshidratada: Consiste en frutas lavadas y peladas secas, obtenido de la

deshidratacién de las frutas, mediante procesos tecnolégicos adecuados y su

posterior conservacion. Algunas de sus caracteristicas son:
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* Las frutas deshidratadas permiten conservar el aroma, el color y el sabor,
vitaminas termo-resistentes, fibra y minerales.

* Esta se considera materia prima de cualquier producto que necesite fruta
deshidratada.

* La deshidratacion permite preservar la fruta por un tiempo de vida ttil mas
largo.

* Las frutas deshidratadas pueden ser procesadas en las épocas de cosecha

para utilizarlas cuando haya poca disponibilidad de ellas.

6.2.2 Calculo de la Demanda a partir de los Resultados de las Encuestas

PROYECCION DE POBLACION POR AREAS Y ANOS CALENDARIO

PROVINCIAS Y ANO 2008

CANTONES AREA AREA

TOTAL URBANA RURAL
TUNGURAHUA 502.895 247.430 255.465
AMBATO 324.788 201.000 123.788
BANOS DE AGUA SANTA 18.664 14.159 4.505
CEVALLOS 7.962 3.052 4.910
MOCHA 7.380 1.522 5.858
PATATE 13.636 2.435 11.201
QUERO 21.068 3.035 18.033
PELILEO 56.748 12.276 44.472
PILLARO 40.457 8.543 31.914
TISALEO 12.192 1.408 10.784

Fuente: INEC: Censo de Poblaciéon y Vivienda 2001

Una vez obtenido el total de la poblacion que vive en la zona urbana de la ciudad
de Ambato, calculamos el porcentaje de poblacion que, segtn las encuestas,

tendria aceptacion del producto:

PORCENTAIJE DE INTERES DE CONSUMO DE FRUTOS DESHIDRATADOS

Alternativa | Frecuencia | Porcentaje
Si 48 60.00%

No 32 40.00%
Total 80 100.00%

Fuente: Encuesta Consumidores Supermercados de la ciudad de Ambato
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Produccion = poblacion _area _urbana % porcentaje _de _aceptacion
Produccion = 201000 x 0.6
Produccion =120600u

Tomando como referencia a una familia compuesta por cuatro personas, el total de

unidades a producirse quedara de la siguiente manera:

Produccion =120600/4
Produccion = 30150u

Como la empresa empezara desde cero, se analizaran 3 tipos de escenario, debido

a que por ser una empresa nueva no existe un registro histérico de datos de ventas.

Los escenarios a analizarse son los siguientes:

* La capacidad de produccién de la empresa sera el 100%

Produccion = 30150u

* La capacidad de produccién de la empresa sera el 50%

Produccion = 30150 % 0.5
Produccion =15075u

* La capacidad de produccion de la empresa sera el 30%

Produccion = 30150% 0.3
Produccion = 9045u
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6.2.3 Analisis de Precios de la Competencia

Se ha realizado un sondeo en los distintos supermercados de la ciudad para ver

cuantos productos similares a los que va a producir la empresa se pueden

encontrar. A continuaciéon encontramos una lista de los productos con sus

respectivos precios:

PRODUCTO EMPRESA PESO PRECIO
Fruta deshidratada mixta Solram (Quito) 250 gr. | 3.75USD
Durazno deshidratado Bonanfa (Quito) 100 gr. | 2.36 USD
Pifia deshidratada Terrafértil (Tumbaco) | 150 gr. | 2.65 USD
Papaya deshidratada Terrafértil (Tumbaco) | 100 gr. | 2.11 USD
Aperfruit (fruta variada deshidratada) Terrafértil (Tumbaco) 50 gr. | 0.95 USD
Mango deshidratado Terrafértil (Tumbaco) | 125 gr. | 3.06 USD
Uvilla deshidratada Terrafértil (Tumbaco) | 200 gr. | 4.08 USD
Mix tropical (fruta variada deshidratada) | Terrafértil (Tumbaco) | 160 gr. | 3.40 USD
Mix tropical (fruta variada deshidratada) | Terrafértil (Tumbaco) | 220 gr. | 3.40 USD

6.2.4 Estudio de Comercializacion de los Productos

6.2.4.1 Canales de Comercializacion

La distribucion de los productos de la empresa, por tratarse de una industria

pequeia y en sus inicios, se la realizara a través de distribuidores minoristas y

mediante entregas directas a los consumidores en algunos casos. Con estos

canales de comercializacion utilizados se tiene control sobre el producto, en el

sentido de que se esta entregando un producto en excelentes condiciones, el precio

final no seria excesivo y se abarcaria con el mercado planificado.

El asistente de ventas junto con el gerente seran los encargados de buscar a los

distribuidores minoristas que venderan el producto. Al haber conseguido

distribuidores, el asistente de ventas sera el encargado de abastecer a los mismos

con el producto de la empresa y, de ser el caso, a los consumidores finales.

64




6.2.5 Politica de Ventas y Precios

La empresa aplicara una politica de ventas al contado, al tratarse de un volumen
no muy elevado el que se va a distribuir en los distintos puestos de venta. El
Administrador General sera el encargado de buscar los contactos para las ventas y

de su distribucion.

6.2.6 Promocion y Publicidad

La publicidad del producto se realizara por medio de afiches, los cuales seran
colocados en los distintos puestos de venta. Asi mismo se realizara una campafia

radial para difundir la existencia del producto y llegar a mas consumidores.

6.3 Estudio Técnico

6.3.1 Descripcion del Proceso Productivo

Proceso de Elaboracion de frutas deshidratadas.
Las operaciones preliminares, a la transformacién a las cuales se debe someter la

materia prima (frutas frescas), son las siguientes:

Recepcion

Limpieza y desinfeccion
Seleccion

Pelado y troceado
Escaldado.

Secado

Empacado

Almacenamiento
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Recepcion: Operacién de recibo de la fruta en la cual se pesa y se analiza la
calidad para obtener los rendimientos finales, se determina el grado de madurez de

la fruta para estandarizar la calidad del producto final.

Limpieza: Consiste en un remojo y un lavado que se puede efectuar por via

htiimeda (lavado por inmersion, lavado por aspersion, flotacién, combinado).

Desinfeccion: Consiste en aplicar algin tipo de producto para eliminar la carga
microbiana que viene con la fruta o vegetal. Seleccionar uno es dificil, no hay uno
que sea ideal para todos los usos, pero los mas frecuentes son: compuestos de

cloro, compuestos de yodo, compuestos de amonio cuaternario.

Seleccién: Se elimina todo elemento que no presente condiciones aceptables para
los propésitos a los cuales seran destinados, se eliminan unidades partidas, rotas,
podridas, quemadas por frio y deformadas. Se selecciona por:

Peso

Tamarfo

Forma

Color

Grado de madurez (Anexo 6)

Pelado: Remocién de la corteza o cubierta externa; se efectia por diferentes
métodos:

Manual

Fisico

Mecanico

Enzimatico

Combinado
Escaldado: Es un tratamiento térmico corto que se puede aplicar a las frutas con

el fin de aumentar la difusibilidad del agua, disminuir la contaminacién superficial

e inactivar enzimas que puedan afectar caracteristicas de color, sabor, aroma y
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apariencia. En las frutas fija color, expulsa el aire intracelular y remueve aromas
desagradables.

Métodos:

Inmersion en agua

Exposicion al vapor
Una vez realizadas las operaciones de adecuacién de la materia prima (frutas
frescas) se procede con las operaciones de separacién y conservacion.
En los Anexos 1y 2 se puede observar el diagrama de flujo de operaciones para la

elaboracion de frutas deshidratadas.

Secado: La deshidratacion de las frutas se la realiza en un horno de bandejas a
70°C hasta que el porcentaje de humedad de las frutas llegue a un rango entre 10

—15%, el horno puede funcionar con gas, diesel o eléctrico.

Empacado: La fruta deshidratada serd empacada en fundas de polipropileno bi-

orientado, que evitara una rehidratacion, asi como la perdida de aroma.

Almacenamiento: La fruta empacada serd almacenada en un lugar fresco y seco y
protegida de la luz para evitar pérdida de color y en-ranciamento por los rayos

UV.

6.3.2 Caracteristicas de la Maquinaria

En este apartado se abren dos posibilidades, la primera es la construccion de la
maquinaria que se va a utilizar, y la segunda es la compra de la maquinaria.

La tnica maquinaria que se va a necesitar es un horno secador en la etapa de
secado, por lo que la compra o la construccién de la misma quedara supeditada a

la demanda que se tenga del producto.
Debido a que el presente proyecto esta orientado hacia el andlisis de factibilidad

para la creacién de la empresa de deshidratacién de frutos y no a la construccion

de un horno deshidratador, se optara por la compra del mismo pero se
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mencionaran a continuacién algunos aspectos importantes a tomarse en cuenta

dentro la fabricacién de maquinaria para el sector alimenticio.

Diseiio Sanitario y Materiales de Construccion.- El equipo de procesamiento de
alimentos es similar al equipo de otro tipo de procesos. Los sélidos, liquidos y sus
combinaciones se deben manejar sin deterioro del producto o dafio al equipo. Las
condiciones sanitarias son una consideracion necesaria que se debe tomar en
cuenta ademdas de la operacion unitaria normal. Las propiedades quimicas y
biolégicas por lo comin tienen un papel mas importante en el disefio de equipo
para la industria alimenticia que las propiedades mecanicas. Ademas de los
problemas asociados con los materiales resistentes a la corrosion, se deben
considerar el caracter y toxicidad de los productos corrosivos. También se debe
mantener una buena apariencia. El pH de los productos liquidos es el principal
factor en la seleccion de materiales. Los productos que contienen vinagre y sal se
encuentran entre los materiales mas corrosivos. Los alimentos mas acidos que se
procesan con frecuencia son el jugo de arandano, el jugo de limon, los pepinos
dulces y la salsa de arandano; todos ellos tienen un pH menor a 3.0. Pocos
alimentos son alcalinos; generalmente se encuentran por debajo de un pH de 8.0.
La carne de cangrejo tiene un pH de 6.8 y algunas preparaciones de pollo, 6.5.
Tiempo, temperatura, pH, aspereza de los productos, velocidad de flujo y
condiciones de la superficie (suavidad y uso previo) afectan la velocidad a la cual

el equipo se deteriora por el material que contenga.

El acero inoxidable es ampliamente usado y debe su resistencia a la corrosion a
una capa de oxidacién pasiva sobre su superficie. Por lo general, el tipo 316 se
emplea para alimentos acidos. También han empleado vidrio y materiales
recubiertos de vidrio, plastico y aluminio para equipo de procesamiento de

alimentos. El uso de cobre, cobre estafiado y zinc es casi obsoleto.

Tres asociaciones, la International Association of Milk, Food and Enviromental

Sanitarians; la Food and Industry Supply Association, y la Dairy Industry, se
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conocen como Triple A y tienen una serie de normas para el disefio de equipo que

asegure condiciones sanitarias. Algunas de las caracteristicas especiales son:

1. En general, el material debe ser acero inoxidable 18-8, con un contenido
de carbén de no mas del 0.12%, o de un material semejante resistente a la
corrosion.

2. El calibre del metal debe ser suficiente para diferentes aplicaciones.

3. La superficie del producto fabricado de hojas deben tener un acabado
nimero 4 o equivalente.

4. Se deben evitar esquinas cuadradas. Con frecuencia se especifican los
radios minimos, por ejemplo, un tanque de almacenamiento debe tener
esquinas interiores de 6.4 mm para uniones permanentes.

5. Ningtn tipo de rosca debe estar en contacto con los alimentos. Se deben
emplear roscas acme.

6. Las superficies deben ser inclinadas para proporcionar un drenaje
adecuado.

7. Los disefios deben permitir que las partes se puedan intercambiar.

Los hal6genos causan picaduras en el acero inoxidable, especialmente el cloro
libre disuelto en pequefias gotas de agua sobre la superficie. La exposicién al
cloro, bromo o yodo empleados para esterilizar se debe limitar a 20 o 30
minutos y a temperaturas debajo de 30° C. Una mejor solucion es emplear
equipo de vidrio, recubierto de vidrio o recubierto de plastico para este

servicio.

Limpieza.- La limpieza manual implica una faena laboriosa bajo condiciones de
trabajo poco satisfactorias y emplea hasta un 50% de las horas-hombre destinadas
a una planta. La limpieza in situ ha eliminado este problema y es de gran

importancia. Las normas de la Triple A para limpieza in situ son:

1. Se deben emplear soluciones acidas o alcalinas apropiadas para el

producto y la superficie del equipo.
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2. Se debe dar un tiempo de exposicién de 10 a 60 minutos para eliminar
sustancias sin dafiar el metal.

3. Se debe utilizar una velocidad de flujo de 1.5 m/s (1 a 3 m/s).

4. Se debe mantener una inclinacién de la superficie y tuberia para el drenaje
(5 a 10mm/m).

5. Se debe evitar terminales muertas para flujos.

6. Se deben usar conexiones y uniones que sean de facil limpieza (uniones

soldadas, uniones con abrazaderas, empaques adecuados).

El acero inoxidable es considerablemente resistente a la corrosion pero en
contacto con otros metales pueden formar celdas electroliticas que aceleren el

deterioro.

Los empaques de grafito en bombas con frecuencia sn una fuente de corrosion
electrolitica pasada por alto. Pequefios depositos de material estancado, alguna
grieta donde se deposite material y una limpieza incompleta pueden ocasionar la
formacién de manchas que ataquen el acero. El acero no se debe unir directamente

a otros materiales.

El material adherido a la superficie de acero inoxidable se debe eliminar con un
material menos abrasivo que pueda hacer ese trabajo. Normalmente se puede usar
un abrasivo suave o una fibra de acero para una limpiezazas agresiva. No se deben
emplear fibras de un material diferente, porque las particulas de metal que se
adhieren a la superficie pueden ser focos de corrosion. Después de la limpieza, la
superficie se debe lavar con agua caliente y dejarse secar. La sanitizacién (con
frecuencia llamada incorrectamente esterilizacion) se debe hacer con una solucion
de 200 ppm de cloro 30 minutos antes de su empleo y no inmediatamente después

de la limpieza. Este procedimiento se sigue para evitar la corrosion.
Controles.- La industria alimenticia es una operacion que requiere gran cantidad

de mano de obra y los costos que ocasiona son cada vez mayores por lo que los

avances en los procesos son casi una necesidad. Los procesos continuos estan
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reemplazando a las operaciones por lote en un ntimero de plantas cada vez mayor,

lo que ocasiona la disminucion de costos de produccion y aumenta la

uniformidad. Los controles por computadora se hacen cada vez mas necesarios

para tener mayor exactitud y a su vez una produccion continua, asi como para

poder regular el proceso. El control de calidad se mejora en gran medida por

medio del control con computadoras.

Tipos de Secadores y Productos Alimenticios

Secador

Producto

De tambor

De hoja de vacio

De vacio continuo

Banda atmosférica continua
De lecho fluidizado

De reja de esponja

Por aspersion

Rotativo

De gabinete
De horno

De tinel

De congelacion

Leches, jugos vegetales, arandanos, platanos
Productos limitados de ciertos alimentos
Frutas y vegetales

Vegetales

Vegetales

Jugos

Huevos, leche, café

Algunos productos de carne; generalmente no

se emplea para alimentos
Frutas y vegetales
Manzanas, algunos vegetales
Frutas y vegetales

Carnes, café

El horno que se va adquirir para empresa es un Deshidratador Excalibur de 9

bandejas, a continuacioén su ficha técnica:
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DESHIDRATADOR EXCALIBUR
9 BANDEJAS. Precio: 375€

Con 20 afos de experiencia, el deshidratador excalibur marca
la referencia en los sistemas de deshidratado doméstico.

Las saries 2000 montan el sistema exclusivo Parallex

Drying System que, con control de temperatura y sistema

de deshidratado horzontal con motor en a parte de atrds,
asegura un deshidratado homogéneo de todos sus alimentos.

Coma funciona el sistema Parallexx (ver foto inferior)

El ventiladaor, resistencia y termaostato se encuentran
situados en la parte posterior del aparato. Elaire frio

es atraido hacia atrds, calentado y devuelto de manera
uniforme a todas las bandejas. Durante la deshidratacién,
el aire caliente 2 lleva la humedad de los alimentos

¥ esempujada a la parte frontal del deshidratador.

CARACTERISTICAS
Dimensiones encm. LxFxA: 4583 x 43,2 x 31,2

Potencia 600W
Feso 10 kg

Y un esquema de su funcionamiento:
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>Deshidratacidn ho-
rizontal que facilita la
deshidratacién homo-
génea de los alimentos
¥ mayor rapidez

6.3.3 Distribucion de la Planta
La distribucién se la realizard en la forma conocida como Distribucién por
Producto o en Linea, ya que las actividades son secuenciales, una detras de otra, el

producto no retrocede hacia el proceso anterior; el avance es siempre lineal.

Un esquema general sobre una distribucién en linea es el siguiente:

Secuencia Actividades Numero de Trabajadores
1 Recepcién 1 trabajador
2 Seleccién 1 trabajador
3 Pelado y Troceado | 1 trabajador
4 Escaldado 1 trabajador
5 Secado 1 trabajador
6 Empacado 1 trabajador
7 Almacenamiento 1 trabajador

Las actividades van en secuencia una detras de otra; no se puede continuar con
una actividad mientras la actividad anterior no haya terminado. En cada una
consta el nimero de trabajadores con los que se realizo el estudio en cada

actividad. En el Anexo 3 se puede observar la distribucion de la planta.

6.3.4 Determinacion de la cantidad de Materia Prima necesaria
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Para determinar la cantidad de materia prima necesaria partimos del supuesto que
cada unidad de nuestro producto tiene 20 rodajas de durazno. De un solo durazno
de tamafio promedio se obtienen 5 rodajas, por lo que cada unidad contiene 4

duraznos.

lunidad ><5rodajas _ lunidad

20rodajas 1durazno ~ 4duraznos

Ahora, se necesitan producir 9045 unidades al mes, por lo que se multiplican el
numero de unidades por el numero de duraznos que contiene la unidad para

obtener el nimero de duraznos necesarios al mes.

9045unidades 9 4duraznos — 36180 duraznos

1mes lunidad mes

Con este dato, calculamos el numero de cajones de duraznos que se necesitaran en

el mes, tomando en cuenta que cada cajon contiene un promedio de120 duraznos.

= 301.50 <Y1

1mes 120duraznos mes

36180duraznos N 1cajon

Y si queremos calcular el nimero de cajones diarios que se van a necesitar
dividimos el nimero de cajones al mes para el nimero de dias que se trabajan en

el mes.

=15.075 9N

1mes 20dias dia

301.50cajones 9 1mes

6.3.5 Determinacion de la Capacidad de la Planta y la Mano de Obra

Necesaria
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De los datos obtenidos por medio de la experimentacion, se han obtenidos los
siguientes valores de tiempo para cada una de las actividades realizadas en cada

puesto de trabajo:

Actividades Tiempos Observados
(T) min/u
Recepcion 0.374
Seleccién 0.899
Pelado y Troceado 7.23
Escaldado 34.969
Secado 75.526
Empacado 3.449
Almacenamiento 0.555

Para calcular la capacidad de produccién se toma el tiempo de produccién mas
largo, ya que la tarea mas lenta define la produccion; el tiempo de secado que es el
mas largo esta condicionado por una maquina, seguido del tiempo de escaldado
que esta condicionado por el proceso en si y no depende de ninguin trabajador; la
capacidad del horno es la que define la produccion en este caso, pero para poder
cumplir con la demanda se necesitara ajustar los tiempos de produccion de las

otras actividades que no dependan de una maquina, de la siguiente forma:

Tomamos el tiempo de la tarea mas lenta y que no dependa de una maquina, que
es el tiempo de pelado y troceado; con este tiempo calculamos la capacidad de

produccién actual de la empresa:

Cp = Capacidad _de _Produccion
Ts = Tiempo _ Estandar
1

Cp = —

P Ts
Ts =7.23min/u

u 60min 8h 20dias
X X—X

7.23min 1h dia mes
Cp =1327.80u/mes

Cp =
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Nota: El tiempo estandar utilizado se ha tomado del tiempo normal (Tn) (tiempo observado por un

factor de desempeiio (fd) de 1).

Como se puede observar la capacidad de produccion de la empresa no cubre la

demanda estimada, por lo que procedemos a calcular el tiempo estandar necesario

para abastecer dicha demanda:

1
Cp =—
P Ts
Tszi
Cp

Cp =9045u/ mes

1mes 20dias 8h 60min
= X X—X

S =
9045u mes dia
Ts =1.06min/u

h

Ahora necesitamos balancear la linea de produccién aumentando o disminuyendo

trabajadores a lo largo de todo el proceso productivo, para esto dividimos los

tiempos estandar actuales para el tiempo estandar que necesitamos:

Actividades (T) min/u
Recepcion 0.374
Seleccion 0.899
Pelado y Troceado 7.23
Empacado 3.449
Almacenamiento 0.555

0.374/1.06 = 0.35 U 1_trabajador
0.899/1.06 = 0.84 U 1_trabajador
7.230/1.06 = 6.82 1 7 _trabajadores
3.449/1.06 = 3.25 [0 4_trabajadores
0.555/1.06 = 0.52 J 1_trabajador

Podemos observar que el total de trabajadores obtenido es de 14 (sin contar con

los operarios de la maquinaria).
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Actividades Numero de Trabajadores

Recepcion 1
Seleccion 1
Pelado y Troceado 7
Empacado 4
Almacenamiento 1
Total 14

Ahora debemos ajustar los nuevos tiempos de produccion dividiendo los tiempos
estandar de las actividades para el nuevo numero de trabajadores, y como se
mencion6 anteriormente el tiempo estandar de la tarea mds lenta definird la nueva

capacidad de produccion de la empresa:

0.374/1=0.374min/u
0.899/1 = 0.899min/u
7.230/7 =1.032min/u
3.449/4 = 0.862min/u
0.555/1 = 0.555min/u

Cp=—
Ts
Ts =1.032min/u
u 60min 8h 20dias
X X—X
1.032min 1h dia mes
Cp =9302.32u/ mes

Cp =

El nimero de trabajadores obtenido anteriormente se lo deberia considerar
siempre y cuando el proceso sea continuo, es decir, que todos los trabajadores
estén en actividad para optimizar el trabajo y el tiempo de cada uno. Para este
caso el proceso no es continuo desde el comienzo de la jornada de trabajo, ya que
al momento de la recepcién y seleccion, los peladores y troceadores junto con el
operador del horno y los empacadores van a estar inactivos, asi mismo cuando el
operador este realizando su actividad, los trabajadores de recepcion y selecciéon

estaran inactivos.
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Por esta razén se ha decido optimizar el trabajo tomando como base el recurso
humano utilizado en el proceso critico del pelado y troceado, para lo cual se ha
decido contratar personal con una experiencia previa en este aspecto, hecho que
modifica el tiempo normal de la siguiente manera:

Tn=Tx fd

Donde:
Tn = Tiempo Normal
T = Tiempo Observado

fd = Factor de desempefio

Tn = 7.23% % (70/100)%
u

Tn = 5.061 20
u

Como se dijo anteriormente la capacidad de produccion viene dada por el tiempo

de la tarea mas lenta y que ha sido modificada por el factor de desempefio:

Cp = Capacidad _de _Produccion
Ts = Tiempo _ Estandar
1

Cp=—
p Ts

Ts = 5.061min/u
u 60min 8h 20dias
X X—X
5.061min 1h dia mes
Cp =1896.85u/mes

Cp =

Determinamos el nimero de trabajadores necesarios calificados para alcanzar este
tiempo:

5.061/1.06 = 4.77 0 5_trabajadores

Y ajustamos el nuevo tiempo de produccion para esta actividad:
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5.061/5=1.012min/u

1

Cp=—

P Ts
Ts =1.012min/u

u 60min 8h 20dias
X X—X

1.012min 1h dia mes
Cp =9486.16u/ mes

Cp =

De la misma manera como se hizo para el tiempo de pelado y troceado

optimizamos el tiempo de empacado, de la siguiente manera:
Thn=Tx fd

Tn = 3.449 ™ x (60/100)%
u

Tn = 2.069 21
u

1
Cp=—

Ts
Ts = 2.069min/u

u 60min 8h 20dias
X X—X

2.069min 1h dia mes
Cp = 4639.922u/ mes

Cp =

Determinamos el niumero de trabajadores:

2.069/1.06 =1.95 0 2_trabajadores

Ajustamos el nuevo tiempo de produccion para esta actividad:

2.069/2 =1.034min/u
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Cp=—
Ts
Ts =1.034min/u
u 60min 8h 20dias
X X—X
1.034min 1h dia mes
Cp =9248.332u/ mes

Cp =

Y dividimos el trabajo de la siguiente forma:

Los 5 trabajadores contratados para el pelado y troceado se encargaran
también de la recepcién y seleccion. Esta dltima actividad se realizara por

muestreo.

Para el empacado se contrataran 2 trabajadores, los cuales se encargaran
también de operar el horno de secado y el almacenamiento de producto

terminado.

Actividades Numero de Trabajadores
Recepcién, Seleccion, Pelado y Troceado 5
Secado, Empacado y Almacenamiento 2
Total 7

La Produccion se realizara en 2 turnos de 8 horas de la siguiente manera:

En el primer turno ingresaran los 5 trabajadores contratados para la
Recepcion, Seleccion y el Pelado y Troceado. El horario de este turno sera
desde las 7:00 horas hasta las 15:40 horas, con un receso de 30 minutos a

las 12:00 horas para almorzar.

En el segundo turno ingresaran los 2 trabajadores contratados para operar
el horno de Secado, el Empacado y el Almacenamiento. El horario de este
turno sera desde las 12:00 horas hasta las 20:40 horas, con un receso de 30

minutos a las 18:00 horas para merendar.
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Ahora debemos calcular le numero de maquinas necesarias para cubrir la
demanda, para lo cual calculamos la capacidad de cada bandeja del horno secador

preseleccionado anteriormente de la siguiente forma:

* Cada bandeja del horno tiene 48.3 cm. de largo por 43.2 cm. de ancho, y
cada rodaja de durazno tiene en promedio3.5 cm de largo por 1.5 cm

ancho, calculamos el area que ocupa una rodaja:

Area_de _la _Bandeja = 48.3cm% 43.2cm
Area_de _la_ Bandeja = 2086.56cm’

Area _de _una _ Rodaja =1.5cm % 3.5cm

Area_de _la_ Bandeja = 5.25cm’

Y mediante una regla de tres calculamos la capacidad de cada bandeja, asi:

Si una rodaja de durazno ocupa 5.25 cm® cuantas rodajas ocuparan

2086.56cm*?

1_rodaja — 5.25cm’
x — 2086.56cm”

Tenemos entonces que un total de 397.44 rodajas ocuparan toda el area de la

bandeja.

*  Multiplicamos el total de rodajas que alcanzan en una bandeja por el total

de bandejas del horno:
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Capacidad _del _horno = Rodajas _ por _bandeja x Numero _de _bandejas
Capacidad _del _horno = 397.44rodajas x 9
Capacidad _del _horno = 3576.96rodajas

* Calculamos la capacidad del horno en duraznos tomando en cuenta que

cada durazno tiene en promedio 5 rodajas:

Capacidad _ del _horno = 3576.96 rodajas  1_durazno

5_rodajas 1
Capacidad _del _horno = 715.392duraznos

La capacidad del horno calculada esta en funcién del tiempo, es decir que,
tomando en cuenta que el secado se realiza en una hora, el horno secara 715.392

duraznos por hora, y al mes tendremos:

Capacidad _del _horno = 715.392 duraznos X 8horas  20dias

hora 1dias 1mes

1
Capacidad _del _horno =114462.72 duraznos y u

mes 4duraznos
Capacidad _del _horno = 28615.68u/ mes

Como podemos observar con un solo horno se puede cumplir la demanda, y
superarla por mas del doble, existiendo la posibilidad de proyectarse a un aumento

de la produccién a futuro.

Para el area Administrativa se contara con el siguiente personal:

Departamentos Numero de Trabajadores
Administracion General
Jefatura de Produccion
Contabilidad
Total

W=

El total de trabajadores de la empresa quedara de la siguiente forma:
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Seccion Numero de Trabajadores
Administracion 3
Produccion 7
Total 10

De los trabajadores administrativos, el contador sera un contador a medio tiempo,

por lo que el personal de planta sera de 10 personas.

6.3.6 Determinacién de las Areas de Trabajo Necesarias

El espacié fisico necesario para las areas de trabajo debe contemplar la libertad de
movimiento de la materia prima, materiales, insumos y especialmente el de los
trabajadores. Debe existir una distribucion adecuada de la maquinaria, areas de
trabajo y bodegaje (materia prima a procesarse) en cada una de las secciones. Se
debe también tener en cuenta que el espacio a recorrerse no sea muy extenso, ya

que esto ocasionaria una perdida de tiempo, espacio fisico y recursos.

Teniendo en cuenta estos aspectos se ha realizado la distribucion y se ha calculado

el espacio para cada una de las secciones del proceso productivo

El area total de la edificacion es de 271.88m?, de los cuales 34.88m? corresponden
al Area Administrativa y 237m? al Area de Produccién. Se ha realizando la
distribucion que se puede observar en el Anexo 3 y las areas de trabajo han

quedado de la siguiente manera:

Seccion Area Total | Area Ocupada | Area Disponible
Recepcion 5,80 0 5,80
Seleccion, Desinfeccién, Lavado 88,71 29,78 58,93
Pelado y Troceado, Escaldado 49,92 11,07 38,85
Secado 24,44 5,36 19,08
Empacado 24,44 6,01 18,43
Almacenamiento 24,52 0 24,52
Pasillos 7,67 0 7,67
Bario 10,32 3,09 7,23
TOTAL 235,82 55,31 180,51

| Administracién | 34.88 | 8.42 | 26.46 |
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6.3.7 Censo de Cargas de las Instalaciones Eléctricas

Este censo de cargas se basa principalmente en normativas vigentes de la Empresa
Eléctrica Ambato, ya que lo que se desea es que la empresa cumpla con todos los
requerimientos legales de funcionamiento. El censo contempla los siguientes

aspectos:

* Localizacién de tomacorrientes e iluminacion.
* Dimensionamiento de conductores para tomacorrientes e iluminacién
e Dimensionamiento de subtableros de control

* Dimensionamiento Tablero principal de control

La edificacion consta de dos areas claramente definidas, las cuales son:

 Area Administrativa:
2 departamentos (Gerencia, y Jefatura de Produccionn), 1 bafio.
 Area de Produccién:
8 estaciones de trabajo (Recepcién, Desinfeccién, Lavado, Pelado y

Troceado, Escaldado, Secado, Empacado, Almacén), 1 bafio

La carga instalada en cada una de las areas es la siguiente:

o Area Administrativa:

Administracion General 1x(2x100W) 200 W
Jefatura de Produccién 1x(2x100W) 200 W
Tomacorrientes 4x150W 600 W
Bafio 1x60W 60 W
TOTAL 1060 W

¢ Area de Produccion:
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Seleccién, Desinfeccién y Lavado | 6x(2x60W) 720 W
Pelado y Troceado, Escaldado 3x(2x60W) 360 W
Secado 2x(2x60W) 240 W
Empacado 2x(2x60W) 240 W
Almacén 2x(2x60W) 240 W
Bafio 1x60W 60 W
Tomacorrientes 14x150W 2100 W
TOTAL 3960 W
* Equipos:
Computadoras 4x300W 1200 W
Horno Secador 1x600w 600 W
TOTAL 1800 W

* Total Carga Instalada:

Area Administrativa 1060 W
Area de Produccion 3960 W
Equipos 1800 W
TOTAL 6820 W

Este carga total instalada en vatios se debe calcular en KVAs (Kilo Volta
amperes), para lo cual se divide para el factor de potencia que exige la EEASA

(f,=0.92), quedando la potencia instalada de la siguiente manera:

Potencia = 6820W /0.92 = 7413.04VA
Potencia = 7.41KVA

Con esta potencia no es necesaria la adquisicion de un transformador, ya que la
EEASA exige la compra de un trasformador siempre y cuando la carga instalada

supere los 10KV As.

Ahora para el calculo de las protecciones y el calibre del conductor dividimos la

potencia para el voltaje nominal con el que funcionan los equipos:
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Donde :
P = Potencia

I = intensidad

V =Voltaje

= 7413.04VA
110v

I =67.39A

Los conductores utilizados son los calibre 14, 12 y 10 de cobre, del tipo sélido,
aislamiento TTU para 600 voltios, el calibre 10 es utilizado para las acometidas
desde el tablero general hasta los tableros de distribucion (ST1, ST2, ST3) que
estan colocados dentro de la planta y en las oficinas. Referencia en el Diagrama

unifilar correspondiente.

Los conductores calibre 12 son utilizados para los circuitos de tomacorrientes y
los calibre 14 para circuitos de iluminacion; en el Anexo 7 se puede observar el
catalogo utilizado para la seleccién de los conductores; los conductores se han
revisado en el catidlogo de Centelsa, en la siguiente direccion:

http://www.centelsa.com.co/userfiles/catalogos/Baja Tension.pdf.

6.4 Estudio Econémico

6.4.1 Costos de Produccion

Los costos de produccion (también llamados costos de operacion) son los gastos
necesarios para mantener un proyecto, linea de procesamiento o un equipo en

funcionamiento. En una compafiia estandar, la diferencia entre el ingreso (por

ventas y otras entradas) y el costo de produccion indica el beneficio bruto.

86


http://www.centelsa.com.co/userfiles/catalogos/Baja_Tension.pdf

Para calcular los costos de produccién se deben tomar en cuenta todos los factores
que inciden en la fabricacién del producto, como son la materia prima, mano de

obra, equipos, servicios basicos, entre otros.

6.4.2 Presupuesto de Costos de Produccion

Como se dijo anteriormente el costo de fabricacién de un producto viene dado por
diversos factores los cuales determinan el costo de cada unidad. Si se deja pasar
por alto alguno de estos elementos, tomemos como ejemplo la mano de obra
temporal, el precio del producto puede verse mas conveniente en comparacion con
el de la competencia, pero la empresa no dispondra del recurso econémico para
cubrir dicha mano de obra temporal, generando pérdidas y una posible quiebra.

A continuacion los presupuestos de produccion:
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Presupuesto de Materia Prima:

NOMBRE UNIDAD | P. UNITARIO | P. MENSUAL | P. ANUAL | COSTO UNITARIO
Duraznos: Cajas 12,000 3618,000| 43416,000 0,4000
Acido Citrico: Kgs. 2,500 47,250 567,000 0,0052
Cloro: Gls. 2,150 34,400 412,800 0,0038
Envases: Pcs. 0,052 470,340 5644,080 0,0520
Adhesivos empaque: |Pcs. 0,074 675,000 8100,000 0,0746

Tapa: | Pcs. 0,041
Frente: | Pcs. 0,033
TOTAL 4844,990 58139,880 0,5357
Presupuesto de Mano de Obra:
NOMBRE | UNIDAD | P. UNITARIO | P. MENSUAL | P. ANUAL | COSTO UNITARIO | CANTIDAD
Operador Hombres 287,724 2014,066| 24168,788 0,2227
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Presupuesto de Materiales Indirectos:

NOMBRE UNIDAD | P. UNITARIO | P. MENSUAL | P. ANUAL | COSTO UNITARIO | DURACION | CANTIDAD
Guantes Quirargicos: | Par 0,150 24,0000 288,000 0,0027 1dia 8
Gorros: Pcs. 0,100 3,2000 38,400 0,0004 1 semana 8
Mascarillas: Pcs. 0,250 2,000 24,000 0,0002 1 mes 8
Guantes de asbesto: Pcs. 8,000 1,333 16,000 0,0001 6 meses 1
Mandil Plastico: Pcs. 3,290 8,773 105,280 0,0010 3 meses 8
Guantes de latex: Par 1,500 7,500 90,000 0,0008 1 mes 5
Cuchillos acero inox.: |Pcs. 1,800 1,500 18,000 0,0002 6 meses 5
Tinas plasticas: Pcs. 7,000 8,167 98,000 0,0009 6 meses 7
Tachos de basura: Pcs. 7,500 12,500 150,000 0,0014 6 meses 10
Escobas: Pcs. 2,000 3,333 40,000 0,0004 3 meses 5
Botas 7 vidas: Par 15,870 21,160 253,920 0,0023 6 meses 8
TOTAL 93,4667 1121,6000 0,0103
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Cargos de Depreciacion por Equipos de produccion:

NOMBRE P. UNITARIO | DEP. ANUAL | DEP. MENSUAL | DEP. POR UNIDAD
Horno Secador: 470,77 47,077 3,923 0,00043
Computador: 496 165,333 13,778 0,00152
Balanza digital (10Kg): 28,26 2,826 0,236 0,00003
Balanza Romana (600Kg): 761,6 76,160 6,347 0,00070
Mesas de trabajo (planta): 687,67 68,767 5,731 0,00063
Estanterias (planta): 351,28 35,128 2,927 0,00032
Bancos plasticos (planta): 75 7,500 0,625 0,00007
TOTAL 402,791 33,566 0,00371
Presupuesto de Servicios Basicos:

NOMBRE | UNIDAD | P. UNITARIO | P. MENSUAL | P. ANUAL | COSTO UNITARIO
Agua: m?3 1,690 77,909 934,908 0,0086
Luz: Kw-h 0,130 21,460 257,520 0,0024
Arriendo: - 366,117 366,117 4393,404 0,0405
TOTAL 465,486 5585,832 0,0515
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6.4.3 Presupuesto de Gastos Administrativos

Estos son gastos indirectos, es decir que no estan directamente relacionados a la
obtencién de productos para la venta, sino que son realizados para mantener toda
la estructura que posibilita y motoriza el conjunto de actividades de la empresa y
cuyo monto es relativamente independiente (dentro de ciertos rangos) de la

intensidad con que se realicen.

En este rubro se debe considerar normalmente los sueldos del personal, los gastos
de conservacion de mejoras, los sueldos de asesor contable, etc. Se incluyen
también los gastos ocasionados por el uso de vehiculos, energia eléctrica,

impuestos provinciales, nacionales, etc.

Se deben considerar en forma separada los gastos de estructura, los gastos de

administracién y los patrimoniales.

Dentro de los gastos de administracién se incluyen las erogaciones resultantes de
controlar y planificar la gestién técnica y econémica de la empresa. Cuando esta
tarea la efectiian el o los propietarios, es importante distinguir entre honorarios del
administrador y retiros empresariales a cuenta de resultados, a menudo la
separacion poco clara de ambos lleva a consideraciones err6nea, cuando se

compara la empresa con otras similares.

Un criterio de definicion de la administracion podria ser los gastos que

ocasionaria a la empresa contar con los servicios de un administrador externo.

A continuacion los presupuestos de administracion:
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Presupuesto del Personal Administrativo:

NOMBRE UNIDAD | P. UNITARIO | P. MENSUAL | P. ANUAL | COSTO UNITARIO
Administrador General |Hombres 395,950 395,950 4751,400 0,0438
Jefe de Planta Hombres 329,958 329,958 3959,500 0,0365
Contadora Hombres 287,724 287,724 3452,684 0,0318
TOTAL 1013,632 12163,584 0,1121
Presupuesto de Equipos y Muebles de Oficina:
NOMBRE P. UNITARIO | DEP. ANUAL | DEP. MENSUAL | DEP. POR UNIDAD | CANTIDAD
Computador: 496,000 330,667 27,556 0,00305 2
Muebles de Oficina: 1702,310 170,231 14,186 0,00157 varios
TOTAL 500,898 41,741 0,00461
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Presupuesto de Materiales de Oficina:

NOMBRE UNIDAD | P. UNITARIO | P. MENSUAL | P. ANUAL | COSTO UNITARIO | CANTIDAD | DURACION
Cartucho de Impresion: Pcs 11,120 11,120 133,440 0,00123 1|1 mes
Hojas Papel Bond (500 Und) : Resma 4,750 1,583 19,000 0,00018 1|3 meses
Archivador de Documentos: Pcs 3,360 2,800 33,600 0,00031 5|6 meses
Dispensador de Cinta Adhesiva: |Pcs 5,110 0,852 10,220 0,00009 2|12 meses
Cinta Adhesiva: Pcs 0,340 0,227 2,720 0,00003 2| 3 meses
Engrapadora: Pcs 4,260 0,710 8,520 0,00008 2|12 meses
Grapas (500 und): Caja 1,490 0,993 11,920 0,00011 2 | 3 meses
Saca Grapas: Pcs 0,550 0,092 1,100 0,00001 2|12 meses
Perforadora: Pcs 5,820 0,970 11,640 0,00011 2| 12meses
Fechador: Pcs 1,810 0,302 3,620 0,00003 2|12 meses
Clips pequefios (50 grs): Caja 0,280 0,187 2,240 0,00002 2 | 3 meses
Clips grandes (50 Und): Caja 1,090 0,727 8,720 0,00008 2 | 3 meses
Dispensador de Clips: Und 1,010 0,168 2,020 0,00002 2|12 meses
Sobre Oficio (50 und): Paquete 1,280 1,280 15,360 0,00014 2 | 2 meses
Esferos (4 Und): Funda 0,660 0,220 2,640 0,00002 2| 6 meses
Porta Minas: Pcs 0,910 0,607 7,280 0,00007 2 | 3 meses
Boradores: Pcs 0,200 0,133 1,600 0,00001 2 | 3 meses
Pega en barra (10 grs): Pcs 0,990 0,660 7,920 0,00007 2 | 3 meses
Cuaderno Cuadricula: Pcs 0,990 0,660 7,920 0,00007 2| 3 meses
TOTAL 24,290 291,480 0,00269
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Presupuesto de Servicios Basicos:

NOMBRE | UNIDAD | P. UNITARIO | P. MENSUAL | P. ANUAL | COSTO UNITARIO

Luz: Kw-h 0,129 21,920 263,040 0,0024

Agua: m?3 1,690 3,380 40,560 0,0004

Arriendo: 53,883 53,883 646,596 0,0060

TOTAL 79,183 950,196 0,0088
Presupuesto Publicidad:

NOMBRE UNIDAD | P. UNITARIO | P. MENSUAL | P. ANUAL | COSTO UNITARIO | DURACION
Banner: 120,000 20,000 240,000 0,0022 6 meses
Spot: 80,000 6,660 80,000 0,0007 12 meses
Publicidad Radial: |Pasada 280,000 280,000 3360,000 0,0310 2 meses
Disefio Afiches: 60,000 5,000 60,000 0,0006 12 meses
Afiches: Pcs 1,500 150,000 900,000 0,0166 2 meses
Anuncios Prensa: |Publicacién 18,000 72,000 864,000 0,0080 1 mes
TOTAL 533,660 5504,000 0,0590
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6.4.4 Calculo del Costo Unitario del Producto

Una vez obtenidos los presupuestos del area de producciéon tenemos todos los

datos necesarios para calcular el costo unitario del producto que se va a fabricar.

Para el calculo del costo unitario debemos sumar los costos de cada uno de los
materiales, materia prima, mano de obra y equipos, cada uno de los cuales ha sido
dividido para el nimero de unidades que se va a producir en un mes, quedando el

calculo de la siguiente manera:

PRESUPUESTO COSTO UNITARIO
Materia Prima: 0,5357
Materiales Indirectos: 0,0103
Dep. de Equipos: 0,0037
Mano de Obra: 0,2227
Sueldo Jefe de Planta 0.0365
Servicios Basicos: 0,0515
TOTAL 0,8603

Obteniendo como precio unitario 0.8603 USD por unidad.

6.4.5 Determinacion del Punto de Equilibrio

Mediante el punto de equilibrio determinamos el nimero exacto de unidades a
venderse para que los ingresos de la empresa sean iguales a los egresos; si se
vende un ndmero de unidades superior al del punto de equilibrio se obtendra
ganancias; por el contrario si se vende un numero de unidades inferior al del punto

de equilibrio se obtendra pérdidas.

Para el calculo de dicho punto necesitamos los costos fijos, los costos variables y

el nimero de unidades que se produciran en un afio a un determinado precio.

Para nuestro caso se han obtenido los siguientes valores:
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COTOS F1JOS COSTOS VARIABLES
Concepto Costo Concepto Costo
Mano de Obra Directa | 24168,788 Materia Prima 44395,800
Materiales Indirectos 1121,600 Materiales Directos 13744,080
Dep. de Equipos 402,791 Agua 934,908
Arriendo 4393,404 Luz 257,520
Jefe de Planta 3959,500 TOTAL 59332,308
TOTAL 34046,083
Niimero de Unidades a Producirse: 108540 und
Precio de venta: 1.10 USD
Coztos
[ 1000) §
119,39 120
Vetitaz
110
100
a0
a0
04
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59,33 &0
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43,3
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30— i)
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.
20 o
10
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Precio de venta: 1.25 USD
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Dependiendo del Precio de Venta el nimero de unidades a venderse cambia como

se puede observar en los graficos, obteniéndose una relacién inversamente

proporcional: a mayor precio de venta, menor numero de unidades a venderse; a

menor precio de venta, mayor nimero de unidades a venderse.

6.4.6 Determinacion del Estado de Resultados Pro-forma

A continuacion se presentan los estados de Pérdidas y Ganancias de los primeros

cinco afios de la Empresa a un determinado precio de venta del producto:
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ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS DE LA EMPRESA PROFSA CIA. LTDA.

P.A. = Produccién Anual | ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
P.V. = Precio de Venta (1.10 USD) 108540 116540 123540 133540 148540
Ventas = (P.A. x P.V.) 119394,00 128194,00 135894,00 146894,00 163394,00
Costo de Produccién 93378,39 105095,89 109356,23 115266,01 123905,07
| UTILIDAD BRUTA 26015,61  23098,11  26537,77  31627,99  39488,92 |
Gastos Administrativos 9946,65  9946,65  9946,65  9946,65 9946,65
Gastos de Ventas 5504,00  5504,00  5504,00  5504,00 5504,00
| UTILIDAD AIRT 10564,95  7647,45 11087,11 16177,33  24038,27 |
15% Trabajadores 1584,74 1147,12 1663,07 2426,60 3605,74
25% Imp. Renta 2641,24 1911,86  2771,78  4044,33 6009,57
| UTILIDAD LIQUIDA 6338,97 458847 665227  9706,40  14422,96 |
Costo Anual (C.A.) 93378,39 105095,89 109356,23 115266,01 123905,07
Costo Unitario (C.A./P.A.) 0,8603 0,9018 0,8852 0,8632 0,8342

Nota: En los Anexos 7, 8,9, 10 y 11 se puede observar el desglose de los estados de pérdidas y ganancias junto con el analisis a distintos

precios de venta del producto.
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6.4.7 Monto de la Inversion inicial

La inversion inicial contempla todos los costos de materiales, mano de obra,
maquinaria, equipos y demas hasta el momento en que el primer producto sale a la

venta. La inversién inicial de la empresa se muestra en el siguiente cuadro:

Produccion

Materia Prima 3699,65
Materiales Directos 1145,34
Materiales Indirectos 93,47
Mano de Obra Directa 2014,07
Mano de obra indirecta 329,96
Equipos de Produccion 2870,58
Arriendo 366,12
Servicios Basicos 99,37
Administracion

Sueldos 683,67
Muebles y Equipos 2198,31
Materiales de Oficina 24,29
Servicios Basicos 79,18
Publicidad 458,67
TOTAL 14062,67

El total de la inversion inicial de la empresa sera de 14062.67 USD.

6.5 Evaluacion Econémica

6.5.1 Calculo del TIR, VPN con Inflacion y Produccion variable

6.5.1.1 Calculo del VPN

El VPN es el Valor Presente Neto, que es el valor monetario que resulta de restar

la suma de los flujos descontados a la inversion inicial; el VPN se calcula con la

siguiente formula:

n Qi

VPN =-A+Y§ —
;(1+K)’
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Donde;

A = Inversion _inicial

K =Tasa _minima _aceptable _de _rendimiento

Q. = Flujo _de_caja _anual

Previo al calculo del VPN debemos obtener los flujos de caja anuales y la tasa

minima aceptable de rendimiento.

El flujo de caja anual se calcula sumando el flujo neto mas la utilidad liquida y las

depreciaciones de cada afio, de la siguiente forma:

Flujo _ Neto _de _caja = Flujo _neto + Utilidad __liquida + Depreciaciones

Con lo que calculamos el flujo neto de caja para los primeros 5 afios:

FLUJO DE CAJA

Afos 1 2 3 4 5
Flujo Neto 7242,660|12734,820| 7555,955| 10610,088
+ Utilidad Liquida 6338,971| 4588,471| 6652,266| 9706,399 | 14422,960
+ Dep. Muebles y Equipos 500,898 500,898 500,898 500,898 500,898
+ Dep. Equipos Produccion 402,791 402,791 402,791 402,791 402,791
= Flujo Neto de Caja 7242,660 | 12734,820 | 7555,955|10610,088 | 15326,649
Q1 Q2 Q3 Q4 Q5

La tasa minima aceptable de rendimiento es el resultado de la suma de la tasa de

interés mas la inflacién anual:

K=i+g+ }—XQE

0100 C

Donde:
i =tasa _de interes

g =tasa _de _inf lacion
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Para nuestro caso tenemos que la tasa de inflacién anual se encuentra en el 8.60%;
pata la tasa de interés, en lo que se refiere a préstamos para compra de maquinaria,
existen 2 valores, si la empresa factura menos de 100.000$ la tasa de interés sera
del 22.85%, al contrario, si la empresa factura mas de 100.000$ la tasa de interés
serd del 11.23%; para nuestro caso la tasa de interés sera del 11.23%, con lo cual

obtendremos la tasa minima aceptable de rendimiento de la siguiente manera:

K =11.23+8.60 + ME

O 100 L
K =20.80%

Una vez obtenidos todos los datos necesarios los reemplazamos en la féormula del

VPN y calculamos su valor para 5 afios:

VPN = —14062.67 + 7242.660 + 12734.820 + 7555.955 + 10610.088 + 15326.649

(1+0.2080)' (1+0.2080)> (1+0.2080)° (1+0.2080)* (1+0.2080)°
VPN =15889,863$

El criterio de evaluacion nos dicen que: si VPN>0, acepte la inversién; si VPN<O0,
rechacela; para nuestro caso el VPN es mayor que cero, por lo que aceptamos la

inversion.
6.5.1.2 Calculo de la TIR
La TIR es la tasa interna de retorno o de rendimiento, que es la tasa de descuento

por la cual el VAN es igual a cero. Es la tasa que iguala la suma de los flujos

descontados a la inversién inicial.

Q,
VPN =-A+ Z (1+r)
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Donde;

r = Tasa interna de retorno

7242.660 12734.820 . 7555.955 | 10610.088 . 15326.649
+ + + + =0

~14062.67 +
(L+r) 1+ry  A+ry  @a+r) (L+r)

Al igualar a cero la ecuacion nuestro objetivo es despejar la incognita r para
conocer el valor de la TIR de nuestra empresa y asi conocer si nuestro proyecto es
o no rentable. Al tratarse de una ecuacion compleja, se utilizara un programa de
resolucién de ecuaciones, dando como resultado de la ecuacién un a TIR de

61.76%.

Segun el criterio de aceptacion que emplea el método de la TIR, si ésta es mayor
que la tasa minima aceptable de rendimiento se acepta la inversion, ya que el
rendimiento de la empresa es mayor que el minimo fijado, por lo que la inversién

es econdmicamente rentable.

Si :
TIR >TMAR [1 Se_ acepta _la _inversion
TIR <TMAR ] Se rechaza la_inversion

Para nuestro caso la Tasa Interna de Retorno de 61.76% es mayor que la Tasa
minima aceptable de rendimiento cuyo valor es del 20.80%, de lo que podemos

concluir que nuestro proyecto es rentable y por lo tanto es un proyecto viable.
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ANEXO 1



DIAGRAMA DE FLUJO SIMPLE DEL PROCESO

INICIO

Recepcion de Materia
Prima
SHEUEEDE M0, bar aviso al proveedor
peso del lote 2

Si

Seleccion de la fruta a

procesarse
Presenta =
P . Esta dafiada la Almacenar hasta que | |
fruta madure
aceptables
si si

Pelado y troceado de
la fruta

Escaldado de la fruta

Secado de la fruta

Cumple el
porcentaje de
humedad

Si

Empacado de la fruta

Almacenamiento del
Producto Terminado

FIN

Dibujado por: Diego Balarezo L.

Elaborado por: Diego Balarezo



ANEXO 2



CNRSOGRAMA SINOPTICO DEL PROCESO
Cursograma Sinoptico del Proceso

Inicio

0.374 min. @ Recepcion

0.899 min. 1 Seleccion de
Materia prima
. Pelado y
5010 min. Cl) Troceado
34.960 min. Escaldado

Inspeccion de
deshidratacion

Tiempo

(No es parte del proceso )
variable

3.499 min. Empacado

Y
75.526 min. D Secado
Y
1
@

0.555 min. Almacenaje

L, Final

Dibujado por: Diego Balarezo L.

Elaborado por: Diego Balarezo



ANEXO 3



LAYOUT DE LA PLANTA DE PRODUCCION




ANEXO 4



PROFSA CIA. LTDA.

ORDEN DE PRODUCCION
N° ORDEN: X=XXXX-XXXX
PRODUCTO: X-XX RESPONSABLE: NNNN-NNNN
FECHA DE i
SECCION: aaaaaaaaa ELABORACION: AA-MM-DD
DATOS DEL LOTE
# CAJAS PESO (Kg) MADUREZ PLANIFICADOR
DATOS DEL PRODUCTO
# UNIDADES PESO (Kg) TIEMPO DE SECADO REVISADO POR
TOTAL

OBSERVACIONES:

Jefe de Planta

Gerente

Elaborado por: Diego Balarezo
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PROFSA CIA. LTDA

CODIFICACION DE PRODUCTOS

X - XX
[ TAMANO DEL EMPAQUE
1T — 15 gr.
02 — 50 gr.
>{ 03 —»  75gr.
4 —» 100 gr.
5 —— 250 gr.
\
( TIPO DE FRUTA
A —— Durazno
B — Manzana
> < C —— Kivi
D —— Pina
E —» Frutilla

Elaborado por: Diego Balarezo
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FORMATO DE ESCALA DE COLORES PARA SELECCION DE LA
MATERIA PRIMA

La materia prima se selecciona en base a la escala de colores presentada a

continuacion:

1 2 3 4 S (i T

Estableciendo se como materia prima apta para su utilizacion aquella que

reencuentre entre el 6 y 9 de la escala.

Asi mismo el tamafio es seleccionado en base a un patron circular de cinco cm. de

diametro como el presentado a continuacion:

Todo durazno que no alcance la circunferencia serd tomado como materia prima

ANEXO 14

No apta para su uso.



ANEXQO 7



Cables de Cobre TTU

600V Y 2000V 75°C

Opcionales

Conductor en aluminio. Aislamiento en XLPE para 90°C.

[ 1. Gomductor GO0 Voltios 2000 Voltios h
2. Aislamiento| 3. Chaqueta| Didmetro | Peso |2 Alstamiento|3. Chaquata| Dismetro | Peso R“';"g“"’ Capacidad de
Calibre No |Didmetro Espesar Espesor | Exterier | Total Espesor Espasar Exterior Total 220°C Corrienta (%)
AWGkcmil Hilos m mm mm mim Kglkm mm rriem mrmn Kglkm Kglkm A
14 7 1,79 0,76 0.38 4,23 33 1,52 0,38 579 45 5,444 20
12 7 2,26 0,76 0,38 4,70 46 1,52 0,38 6,26 B0 5,315 25
10 7 2,85 0.76 0,38 5,29 66 1,52 0.38 6,85 81 3,344 35
& 7 3158 1,14 0,38 6,81 106 1,78 0,76 8,89 136 2,102 50
3] 7 4,53 1.14 0.76 8,51 171 1,78 0.78 9,83 1380 1,323 65
4 7 571 1.14 0,76 9,69 252 1,78 0,76 11,01 273 0,8315 85
2 7 7.20 1.14 0.76 11,18 ar7 1,78 1.14 13.28 425 05230 115
1 19 7,95 1,40 1,14 13.25 493 2,28 1,14 15,05 534 04147 130
110 18 8,83 1,40 1.14 14,23 604 2,28 114 16,03 647 03287 150
20 19 10,02 1.40 1,14 15,32 742 2,29 1.14 17,12 788 0.2608 175
3m 18 125 1.40 1.14 16,55 814 2,29 1.14 18,35 D64 0.2068 200
4/0 19 12,64 1.40 1,14 17,94 | 1130 229 1,14 19,74 1184 0,1640 230
250 37 1418 1.65 1,14 20,00 1337 2,54 1.65 22 86 1450 0,1388 255
350 37 16,78 1.65 1,68 23,86 1883 2,54 1.65 2546 1853 | 0,09320 310
500 7 20,05 1.65 1,65 26,93 2618 2,54 1.65 28,73 2696 | 0,08940 380
750 61 24 59 203 1.65 32,21 3863 3,05 1.65 H4H 3972 | 0.04630 475
\ 1000 61 28,40 2,03 1,65 36,02 5070 3,05 1,65 3812 5190 | 0,03470 545

lotas
(*) Mo mads de tres conductores portadores de corriente en una canalizacian, o directamente enterrado, temperatura ambienta 30°C,
temperatura conductor 7570,
Para calibres 14,12 y 10 AWG, 'a protecciin de sobrecorriente debe ser 15, 20 y 30 A.
Seqgin el NEC (NTC-2050) para uso en bandejas, el caliore minimao debe ser 1/0 AWG para conductores de fase y 4 AWG para conductores de fierra.
Qtras configuraciones, calibres v colores no especificados en este catélogo estdn disponibles bajo pedido.
Los datos agui indicados estdn sujetos a las tolerancias normales de fabricacién y pueden ser camblados sin previo aviso,

& c=nrsuese

CARLET I3 SARSTER I RTINS A



ANEXO 38



ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS DE LA EMPRESA PROFSA CIA. LTDA. AL PRIMER ANO

Ventas = (108540 und. x P.V.)
P.V. = Precio de Venta

Costo de Produccion
Materia Prima
Mano de Obra directa

G. G. de Fabricacion
Materiales Directos
Materiales Indirectos
Depreciacion de Equipos
Agua

Luz

Arriendo

Jefe de Planta

UTILIDAD BRUTA

Gastos Administrativos
Sueldos

Dep. de Muebles y Equipos
Materiales de oficina
Servicios Basicos

Gastos de Ventas
Publicidad

UTILIDAD AIRT

15% Trabajadores
25% Imp. Renta

UTILIDAD LIQUIDA

44395,800
24168,788
68564,588

13744,080
1121,600
402,791
934,908
257,520
4393,404
3959,500
24813,803

8204,084
500,898
291,480
950,196

9946,658

5504,000

P.V.
Ventas =

93378,391

9946,658

5504,000

1,00

1,04

1,06

1,08

108540,00 112881,60 115052,40 117223,20

15161,61 19503,21 21674,01 23844,81

-289,05

-43,36
-72,26

-404,67

ANEXO 9

4052,55

607,88
1013,14

2431,53

6223,35

933,50
1555,84

3734,01

8394,15

1259,12
2098,54

5036,49

1,10
119394,00

26015,61

10564,95

1584,74
2641,24

6338,97

1,15

1,20 1,25

124821,00 130248,00 135675,00

31442,61

15991,95

2398,79
3997,99

9595,17

36869,61 42296,61

21418,95 26845,95

3212,84
5354,74

4026,89
6711,49

12851,37 16107,57
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ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS DE LA EMPRESA PROFSA CIA. LTDA. AL SEGUNDO ANO

Ventas = (116540 und. x P.V.)
P.V. = Precio de Venta

Costo de Produccioén
Materia Prima
Mano de Obra directa

G. G. de Fabricacion
Materiales Directos
Materiales Indirectos
Depreciacion de Equipos
Agua

Luz

Arriendo

Jefe de Planta

UTILIDAD BRUTA

Gastos Administrativos
Sueldos

Dep. de Muebles y Equipos
Materiales de oficina
Servicios Basicos

Gastos de Ventas
Publicidad

UTILIDAD AIRT

15% Trabajadores
25% Imp. Renta

UTILIDAD LIQUIDA

47667,770
31074,156
78741,926

14757,019
1121,600
402,791
1003,811
276,499
4832,744
3959,500
26353,964

8204,084
500,898
291,480
950,196

9946,658

5504,000

P.V.
Ventas =

105095,890

9946,658

5504,000

1,00

1,04

1,06

1,08

116540,00 121201,60 123532,40 125863,20

11444,11 16105,71 18436,51 20767,31

-4006,55

-600,98
-1001,64

-5609,17

ANEXO 10

655,05

98,26
163,76

393,03

2985,85

447,88
746,46

1791,51

5316,65

797,50
1329,16

3189,99

1,10
128194,00

23098,11

7647,45

1147,12
1911,86

4588,47

1,15

1,20 1,25

134021,00 139848,00 145675,00

28925,11 34752,11 40579,11

13474,45

2021,17
3368,61

8084,67

19301,45 25128,45

2895,22  3769,27
4825,36  6282,11

11580,87 15077,07
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ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS DE LA EMPRESA PROFSA CIA. LTDA. AL TERCER ANO

Ventas = (123540 und. x P.V.)
P.V. = Precio de Venta

Costo de Produccion
Materia Prima
Mano de Obra directa

G. G. de Fabricacion
Materiales Directos
Materiales Indirectos
Depreciacion de Equipos
Agua

Luz

Arriendo

Jefe de Planta

UTILIDAD BRUTA
Gastos Administrativos
Sueldos

Dep. de Muebles y Equipos
Materiales de oficina
Servicios Basicos

Gastos de Ventas
Publicidad

UTILIDAD AIRT

15% Trabajadores
25% Imp. Renta

UTILIDAD LIQUIDA

ANEXO 11

50526,860
31074,156
81601,016

15642,137
1121,600
402,791
1064,019
293,084
5272,085
3959,500
27755,216

8204,084
500,898
291,480
950,196

9946,658

5504,000

P.V.
Ventas =

109356,232

9946,658

5504,000

1,00

1,04

1,06

1,08

123540,00 128481,60 130952,40 133423,20

14183,77 19125,37 21596,17 24066,97

-1266,89

-190,03
-316,72

-1773,65

3674,71

551,21
918,68

2204,83

6145,51

921,83
1536,38

3687,31

8616,31

1292,45
2154,08

5169,79

1,10
135894,00

26537,77

11087,11

1663,07
2771,78

6652,27

1,15

1,20 1,25

142071,00 148248,00 154425,00

32714,77

17264,11

2589,62
4316,03

10358,47

38891,77 45068,77

23441,11 29618,11

3516,17
5860,28

444272
7404,53

14064,67 17770,87
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ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS DE LA EMPRESA PROFSA CIA. LTDA. AL CUARTO ANO

Ventas = (133540 und. x P.V.)
P.V. = Precio de Venta

Costo de Produccion
Materia Prima
Mano de Obra directa

G. G. de Fabricacion
Materiales Directos
Materiales Indirectos
Depreciacion de Equipos
Agua

Luz

Arriendo

Jefe de Planta

UTILIDAD BRUTA

Gastos Administrativos
Sueldos

Dep. de Muebles y Equipos
Materiales de oficina
Servicios Basicos

Gastos de Ventas
Publicidad

UTILIDAD AIRT

15% Trabajadores
25% Imp. Renta

UTILIDAD LIQUIDA

ANEXO 12

54620,153
31074,156
85694,309

16909,342
1121,600
402,791
1150,217
316,827
5711,425
3959,500
29571,702

8204,084
500,898
291,480
950,196

9946,658

5504,000

P.V.
Ventas =

115266,011

9946,658

5504,000

1,00

1,04

1,06

1,08

133540,00 138881,60 141552,40 144223,20

18273,99 23615,59 26286,39 28957,19

2823,33

423,50
705,83

3952,66

8164,93

1224,74
2041,23

4898,96

10835,73 13506,53

1625,36
2708,93

6501,44

2025,98
3376,63

8103,92

1,10
146894,00

31627,99

16177,33

2426,60
4044,33

9706,40

1,15

1,20 1,25

153571,00 160248,00 166925,00

38304,99

22854,33

3428,15
5713,58

13712,60

44981,99 51658,99

29531,33 36208,33

4429,70
7382,83

5431,25
9052,08

17718,80 21725,00
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ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS DE LA EMPRESA PROFSA CIA. LTDA. AL QUINTO ANO

Ventas = (148540 und. x P.V.)
P.V. = Precio de Venta

Costo de Produccion
Materia Prima
Mano de Obra directa

G. G. de Fabricacién
Materiales Directos
Materiales Indirectos
Depreciacion de Equipos
Agua

Luz

Arriendo

Jefe de Planta

UTILIDAD BRUTA

Gastos Administrativos
Sueldos

Dep. de Muebles y Equipos
Materiales de oficina
Servicios Basicos

Gastos de Ventas
Publicidad

UTILIDAD AIRT

15% Trabajadores
25% Imp. Renta

UTILIDAD LIQUIDA

60755,652
31074,156
91829,808

18808,773
1121,600
402,791
1279,422
352,416
6150,766
3959,500
32075,268

8204,084
500,898
291,480
950,196

9946,658

5504,000

P.V.
Ventas =

123905,076

9946,658

5504,000

1,00

1,04

1,06 1,08

148540,00 154481,60 157452,40 160423,20

24634,92 30576,52 33547,32 36518,12

9184,27

1377,64
2296,07

12857,97

15125,87

2268,88
3781,47

9075,52

18096,67 21067,47

2714,50
4524,17

3160,12
5266,87

10858,00 12640,48

1,10
163394,00

39488,92

24038,27

3605,74
6009,57

14422,96

1,15

1,20

1,25

170821,00 178248,00 185675,00

46915,92 54342,92 61769,92

31465,27

4719,79
7866,32

18879,16

38892,27

5833,84
9723,07

23335,36

46319,27

6947,89
11579,82

27791,56
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
Facultad de Ingenieria en Sistemas, Electrénica e Industrial

OBJETIVO: La Presente Encuesta tiene por objeto obtener informacién que sirva
como base para la elaboracién de un proyecto de inversion. La informaciéon es
totalmente confidencial y sera usada para fines educativos.

1.

Consume usted y su familia fruta regularmente

() Si () No

Si es que su respuesta es afirmativa, cada cuanto tiempo consume?
() 1 vez por semana

() Entre 2 y 5 veces por semana

() Mas de 5 veces por semana

Que tipo de fruta prefiere?

() De la region Sierra

€ )) De la regién Costa

) De la regién Oriente

Que procedencia tiene la fruta que consume?

() Nacional
() Importado

Le interesaria consumir frutos procesados (deshidratados)?
() Si () No
Con que frecuencia consumiria los frutos deshidratados?

@) 1 vez por semana
() Entre 2 y 5 veces por semana
() Mas de 5 veces por semana

Da las siguientes opciones que tipo de fruta procesada (deshidratada) cual
escogeria?

Banano

Pifia

Manzana

Durazno

Otr0, CUAI? oo e e e

e Y e N
N N N N

Que tipo de Presentacion (peso) prefiere?

() 75 gr.
() 150 gr.
() 250 gr.

Qué grado de importancia le da usted a los siguientes aspectos a la hora de
elegir un producto? MI: Muy importante, I: Importante, NI: Nada importante.

Calidad del Producto
Relacién Calidad / Precio
Presentacion (Empaqgue)
Experiencia de Uso

NN AN~
N— N N

Le agradecemos por su valiosa colaboracion.
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IMAGEN CORPORATIVA DE LA EMPRESA PORFSA CIA. LTDA.
PRO
{((DP‘ Cé:y
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Yo RES

Logo empresarial PROFSA Cia. Ltda.

DURAZNITOS

Modelo de Adhesivo de Tapa del Producto.

oY wueitivo,
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DUQAZJ\HTOS <

REGISTRO SANITARIO: 0000000

'I7|£82

x Sk
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Modelo de Adhesivo de Frente del Producto.
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ORGANIGRAMA FUNCIONAL DE LA EMPRESA PROFSA CIA. LTDA.
Administrador
General

A\ 4

[ Jefe de Produccién }

[ Operarios Seccién 1 } [ Operarios Seccion 2 ]

} !

ecepcion ecado
eleccion mpacado
elado y troceado Imacenado

Elaborado por: Diego Balarezo L.
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CNRVA DE SECADO

Pi—Pf x100% = % H Donde: Pi: Peso ipicial

Pi Pf: Peso final

H: Humedad
Pi (gr) | Agua (gr) [ Materia seca (gr) | Pf(gr) | Agua final (gr) | Agua perdida (gr) | Tiempo (min) | H residual (gr) | % H residual
68 60,52 7,48| 68,00 60,52 0,00 0 60,52 89
68 60,52 7,48| 61,88 54,40 6,12 10 54,40 80
68 60,52 748| 44,88 37,40 23,12 20 37,40 55
68 60,52 7,48| 34,68 27,20 33,32 30 27,20 40
68 60,52 748 24,48 17,00 43,52 40 17,00 25
68 60,52 7,48| 18,36 10,88 49,64 50 10,88 16
68 60,52 7,48 17,00 9,52 51,00 60 9,52 14

Peso de agua residual (gr)
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