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RESUMEN EJECUTIVO

Los fenémenos econdmicos, sociales, politicos y culturales, que afectan a los
paises en vias de desarrollo, han iniciado no solo el desconocimiento
relacionado con la alimentacion nutritiva e higiénicamente elaborada sino
también en la imposibilidad de alcanzarla.

La FAO puso en manifiesto que en la década de los 90’s el 19% de los
ecuatorianos estaban mal alimentados, estos son términos conservadores. La
simple observacion indica que este porcentaje es mas elevado.

Luchar por el crecimiento de la capacidad adquisitiva de la poblacién de bajos
ingresos y por la formacion de una buena cultura alimenticia y nutricional es
luchar por la erradicacién de la pobreza, que se enlaza de manera estrecha con
el desarrollo econémico del pais.

Los datos estadisticos senalan la oportunidad o necesidad de elaboracion de
alimentos que cumplan con los estandares o niveles para una nutricion sana y
balanceada orientada, en este caso, al sector industrial del cantéon Ruminahui.

Si se habla de estandares nutricionales se puede hablar también de sus costos.

Los sondeos efectuados en el canton Rumifnahui indican que el servicio
prestado a las plantas industriales es proporcionado por personas naturales,
con escaso conocimiento sobre alimentaciéon y nutricion y que, por tanto no
cumplen con estandares requeridos. Ademas que, no existe oferta formal en el
sector.

Actualmente, las empresas reconocen que los servicios tercerizados reducen
los costos fijos y disminuyen los costos del producto o servicio final.

El incremento de las ventas de las empresas industriales ubicadas en
Sangolqui y sus alrededores y la nuevas que se estan construyendo en el
cantén Ruminahui supone el crecimiento de la poblacion, del personal y, por
tanto, también de las necesidades alimenticias y nutricionales.

La investigacion sobre la oferta alimentaria en el canton Rumifiahui, llega a
concluir que se esta ante un mercado insatisfecho y poco informado sobre el
beneficio de una correcta alimentacion. La demanda potencial es alta. Durante
el sondeo se descubri6 empresas muy interesadas en el proyecto. Ademas
estas ultimas estan concientes que las cargas adicionales onerosas que les
toca afrontar en el momento de prestar los servicios de comedor.

Por esto los empresarios deben pensar en cdmo introducir una politica
alimentaria en sus empresas para garantizar una vida sana y productiva.

El proyecto se encuentra clasificado dentro de la composicion del PIB en el
componente numero cuarto “Elaboracion de Productos Alimenticios y Bebidas”.



Su contribucion con relacion al PIB del afo anterior es muy baja,
recuperandose en el 2001 y 2002.

Dado que el componente “Elaboracién de Productos Alimenticios y Bebidas”
refleja un crecimiento importante, es relevante considerar este resultado puesto
que el proyecto se encuentra en esta actividad econémica. El capitulo |,
Situacion de Decision, centraliza su desarrollo sobre este aspecto:
“Elaboracion y Comercializacion de Paquetes Alimenticios para la Plantas
Industriales”, mediante el establecimiento de una empresa que se dedique a la
produccion y comercializacién que abastezca a las empresas apostadas en el
cantéon Rumifiahui.

El capitulo Il estd dedicado a la Investigacion de Mercado en la zona del
Canton Rumifahui. La investigacion demostré la existencia de un mercado
insatisfecho en cuanto a la alimentacion en plantas industriales y la posibilidad
de atenderlas eficientemente.

El capitulo lll, se enfoca a la parte operacional del proyecto, enfatizando el
analisis FODA, la mision, vision, estructura organizacional, valores del negocio,
mercado meta, estrategias y la proyeccion de la demanda.

En cuanto al estudio técnico, hace referencia el capitulo IV, en el cual existe la
adecuada localizacion de la planta, su tamafio y disefio de la cocina industrial.

El analisis financiero realizado bajo tres posibles escenarios, optimista,
conservador y pesimista, reflejan Valores Actuales Netos positivos con Tasas
Internas de Retorno mayores exigidas a las de los inversionistas, ya sea con
apalancamiento o sin éste. Lo que ratifica para los investigadores la
rentabilidad del proyecto.
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CAPITULO | SITUACION DE DECISION
1.1 DETERMINACION DE LA OPORTUNIDAD.

En las ultimas décadas las economias en vias de desarrollo se han visto
afectadas por diversas indoles del tipo: econémico, politico, social y cultural;
como consecuencia se desprende la problematica econémica socio-cultural
que genera un desconocimiento relacionado con la alimentacion nutritiva e
higiénicamente elaborada. Colocando de esta manera al Ecuador dentro de los
paises con uno de los mas altos indices de problemas gastrointestinales y de

nutricion.”

‘La VI encuesta alimentaria mundial de la FAO en 1996, que evalua la
insuficiencia alimentaria relativa en los paises, puso de manifiesto que el 19%

de los ecuatorianos eran desnutridos en la década de los '90”.2

Es plausible afirnar que el pais ha vivido en los ultimos afios un deterioro
acelerado del nivel de bienestar de la poblacion. La pobreza se incremento en
mas del 60% en la ultima media década y repunté la desnutricion aguda en los
menores. El acceso y consumo de alimentos se ha deteriorado en el pais,
sobre todo por el incremento del desempleo y subempleo, la elevada inflacién y

el desfase en el ajuste de salarios®, como lo evidencia el cuadro 1.1

Por lo tanto, la alimentacion y nutricion son elementos fundamentales de la
lucha contra la pobreza, que enlaza de una manera estrecha el desarrollo

social, y econémico del pais.

' Programa televisivo “Hacia un nuevo estilo de vida”, 24 Nov. 02
f Lineamientos de Politicas de Seguridad Alimentaria y Nutricién , Odeplan — Fao , Pag. 32
* Lineamientos de Politica sobre Seguridad Alimentaria y Nutricién , Odeplan — Fao, Pag. 47



Cuadro 1.1 indices de desempleo, inflacion y salarios.

Fluctuacion de las tasas de |
desempleo en los ultimos tres afos. | max. 1 12,40% | Al 28 de febrero 2001

Al 28 de febrero 2003

Inflacion ultimos tres afnos

, Acumulado Febrero

Salario basico unificado minimo | $188,28 | |

| $362,00 |

Elaborado por: Autores, con fuentes del Banco Central del Ecuadore INEC.

Con base a lo descrito anteriormente, y conforme a los resultados obtenidos
mediante la elaboracion de un sondeo exploratorio (Ver cuadro 1.2), se
determina /a oportunidad de elaborar alimentos que cumplan con altos
estandares para una nutricién sana y balanceada; enfocandose principalmente

en el sector industrial del Canton Rumifnahui (Valle de los Chillos), por interés

de los usuarios de la investigacion.

Cuadro 1.2 Resultados del censo.

Numero empresas contactadas

1
|
Empresas interesadas servicio ; 15

Promedio trabajadores empresa | 100
‘ Precio promedio / almuerzo S/. 1,35
‘ Potencial demanda / personas 1500

l Precio * Cantidad S/. 2.025.00 | Ingresos /dia
|

‘Elaborado por: Autores

Como informacién adicional se pudo obtener de forma cualitativa los siguientes

puntos de referencia:



- La mayoria de los servicios de alimentacién en el cantén Rumifiahui son
atendidos por personas naturales, que en la mayoria de los casos no
cumplen con los estandares de calidad requeridos. (Nutricion

balanceada, salubridad, flexibilidad de horarios, entre otros).

- Escaso conocimiento sobre alimentacién y nutricion por parte de quienes

prestan el servicio. (Variedad en alimentos)
- Decrecimiento en calidad del servicio con el transcurso del tiempo.

- No existe oferta formal con respecto al servicio de alimentacién industrial

en el sector. (empresas)

Por lo tanto, existe un mercado insatisfecho y poco informado acerca de los
beneficios de una correcta alimentacion, generandose asi una potencial
demanda, ya que durante el tiempo de realizaciébn del sondeo existieron

empresas altamente interesadas en el proyecto.
1.2 ANTECEDENTES

En la actualidad las empresas reconocen que los servicios tercerizados
reducen notablemente los costos fijos; razén por la cual, las empresas
conjuntamente con el departamento de personal, concluyen que los servicios
tercerizados en alimentos industriales garantizan una disminucién en los
costos del producto o servicio final*.

Adicionalmente, las empresas estan concientes que en el momento de
administrar un comedor estan obteniendo cargos adicionales dificiles de ser
manejados, lo cual en algunos casos, genera deficiencia en la alimentacion
industrial por varios factores, entre ellos el mas importante, el desconocimiento

de la importancia de una nutricién balanceada®.

* Econ. Teodoro Alvarado, Gerente de R.R.H.H Organizacion y Sistemas, AGIP ECUADOR S.A.
2 Ing. Hernan Dalgo, Gerente Comercial EMVO farmacéutica.



1.2.1 Antecedentes Econémicos — Sociales y Culturales.

Muchas empresas dentro de su cultura organizacional, se han preocupado
poco o nada de la importancia de contar con una fuerza laboral bien
alimentada, debido a varios factores: idiosincrasia cultural, desinformacion
alimenticia y bajo presupuesto para la alimentacion. La limitacién econémica y
educacional de la clase obrera no les permite exigir sus derechos laborales, lo
cual hace que esta parte de la sociedad esté reprimida en varios aspectos,
entre ellos, el factor alimenticio, que como consecuencia, produce un deficiente

rendimiento laboral®.

En materia de nutricion conviene ante todo aclarar el significado de las
expresiones, “‘comer y alimentarse bien” ya que se trata de dos conceptos
diferentes. Casi siempre lo que se hace al comer, es satisfacer las
sensaciones del apetito o del hambre; en ese caso, el aporte de los alimentos
suele ser suficiente en cantidad pero incompleto desde otros puntos de vista.
Al contrario, se alimenta el hombre bien, cuando la alimentacion se ajusta a

normas fisiologicas’.

Aqui, como en otras partes de América Latina , se come relativamente bien,
pero se alimenta mal; y asi, en lugar de una educacion dietética que permita
seleccionar cuales son los mejores alimentos o en qué consiste una dieta sana
y correcta, son el instinto y la tradiciéon los factores que pautan las costumbres

y los habitos alimenticios®.

La piramide alimenticia que se muestra a continuaciéon, contiene los
componentes que el hombre debe consumir para una nutricion balanceada.

Ver grafico 1.1

¢ Programa Ministerio de Educacién y Cultura 2002

7 MBA. Flor Cuadrado, Directora del Departamento de Nutricién del Ministerio de Salud Piblica del
Ecuador.

® Dr. Herman Godoy, Medico del Instituto de Seguridad Social del Ecuador.
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Gréafico 1.1 Piramide Alimenticia

‘ [_ Grasas, Aceites y Dulces:
| No abusar

r\— Cames, Pescados y Leguminosas:

Liciens: ) 2- 3 racionasidia
4 - § raciones/dia :
Frutas:
Venduras y Hortalizas: 2 - 4 racionesidia
3 - § racionesidia
Careales y Derivados:
B - 11 racionesidia 0. Mareiras at al.
Dagt. Nutnicidn. UCM

Fuente: Ministerio de Salud Publica del Ecuador, Departamento de Nutricién

Las causas de una mala nutricion pueden ocasionar diferentes problemas,

entre ellos los mas importantes son:

- El excesivo consumo de carbohidratos y grasas, frecuente en nuestro medio,
debido que su produccion es relativamente econémica; ocasiona en el hombre
la satisfaccion del paladar y la sensacion de llenura a la que esta
acostumbrado, desembocandose esto en enfermedades tales como: el sobre
peso, la diabetes, hipertension arterial, etc. Que son causadas entre otras
razones por la cantidad insuficiente de proteinas y minerales que el cuerpo
necesita para su correcto funcionamiento. Estas enfermedades en Ila
actualidad son objeto de varias reuniones en las asociaciones médicas del pais

para buscar una solucién ante tan serio problema.
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Generandose de esta manera la disminucion del rendimiento del trabajador,
por las cantidades mal proporcionadas de alimentos que ingieren y mayor

desgaste de energia para la digestion de los mismos”®.

- Por falta de higiene en la preparacion de los alimentos, se producen
parasitos, amebas, salmonelosis , entre otros; que ocasionan en el hombre
enfermedades tales como la disenteria intestinal, perforaciéon de los intestinos,
siendo esta una enfermedad que de no ser tratada a tiempo puede llevar al

fallecimiento del individuo'°.

Los alimentos pueden ser vinculo de numerosas enfermedades, cuando ellos,
bien sea en su elaboracién, extracciéon, conservacion, manipulaciéon etc., no
satisfacen las nomas de higiene. En estas circunstancias, lejos de
desemperiar el papel fundamental de preservadores de la vida, pueden

convertirse en los destructores de ella.

A continuacion, se presenta las cantidades por actividad fisica, que un individuo

consume en promedio de kilocalorias. Ver cuadro 1.3

Cuadro 1.3 Cantidades de kilocalorias necesarias por actividad fisica.

: - Gasto Energético
Tipa: de Actividad Kcal/Kg de peso y minuto (2)
TRABAJO:

Ligero: Profesionales, Empleados de

‘ oficina, Comercio, etc. - ) | 0,058

‘ (excepto muy duros), pescadores, etc.) | 0,095

Muy activo: Segar, cavar, peones,

I metalurgicos, atletas, bailarines, etc.
" Fuente: Ministerio de Salud Publica del Ecuador.

0,134

° Dra. Maria Teresa Ayala, Especialista en Nutricion.
' Dra. Maria Teresa Ayala, Especialista en Nutricién.
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1.2.2 Crecimiento industrial del Catén Rumifiahui en los ultimos afos.

En referencia a las cuarenta y nueve empresas registradas en el cantén
Rumifiahui y con datos de los archivos del Banco Central de Ecuador (BCE),

se obtiene de forma cuantitativa que:

e De las empresas registradas en los archivos del BCE, se obtiene que se
han mantenido en una continua fluctuacion al alza, siendo el afio 2002 el
mejor para sus ventas, ya que presentan un incremento del 23.71%"",

como lo indica el grafico 1.2.

Grafico'? 1.2  Crecimiento de Ventas

f

Crecimiento Anual de las Ventas del Sector

100,00%

50,00%

Fuente: Banco Central Ecuador.

Lo que demuestra, que el Canton Rumifiahui y sus alrededores estan en
constante crecimiento con futuras necesidades de alimentacibn a ser
satisfechas; asi lo evidencian las grandes plantas industriales que en la
actualidad se estan construyendo en la vias a: Amaguafia, Tambillo, Pifo, y
La Merced.

Este crecimiento industrial en la zona del Canton Rumifiahui, deberia ser
analizado por los empresarios sobre como introducir una politica de seguridad

alimenticia, que se define como el acceso de toda la poblacién, en todo

Y Informacién clasificada del Banco Central del Ecuador, prohibido citar fuente.
12 Referencia Banco Central del Ecuador, informacién confidencial.
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momento a alimentos suficientes, sanos , nutritivos e inocuos, para garantizar

una vida sana y activa.

Enfocandose en este ultimo punto, se establece que la correcta nutricion
permite aprovechar los componentes que poseen los alimentos en cantidad y
calidad suficiente; asi una alimentacién equilibrada se preocupa en ingerir
alimentos variados que proporcionen energia y sustancias necesarias para

que el cuerpo desarrolle todas sus funciones'.
1.2.3 Antecedentes Industriales.

El proyecto se encuentra clasificado dentro de la composiciéon del PIB, en el
componente cuarto “Elaboracién de productos alimenticios y bebidas”, sector

que ha tenido el siguiente comportamiento en los ultimos tres anos. Refiérase

al grafico 1.3

Grafico 1.3 Comportamiento del PIB Industrial.

Fuente: Banco Central del Ecuador

Como se observa, en el aino 2000 este sector sufre una notable recaida; sin
embargo, los afios siguientes evidencian un significativo  crecimiento
econdmico por diversos factores; entre ellos, el mas importante la estabilidad

monetaria.

" Texto, Consumo y Nutricién en Tiempo de Crisis. Proyecto Interinstitucional 2000, Maquita
Cusunchic
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Como una subdivisién del cuarto componente del PIB el proyecto se encuentra
dentro de la “Elaboracién de otros productos alimenticios”, lugar en el cual tiene
campo de accién la propuesta y su comportamiento se analiza en el grafico

1.4.

Grafico 1.4 Comportamiento del PIB en Referencia a la Elaboracién de otros
Productos Alimenticios

Fuente: Banco Central del Ecuador

Dado que el componente “Elaboracién de Productos Alimenticios y Bebidas”,
refleja un crecimiento importante, es relevante considerar este resultado por

encontrarse dentro de la actividad econémica del proyecto.

La clasificacion establecida en el Ecuador, para servicios alimenticios a

empresas e industrias se determina asi'*:

a) Servicio de comidas para las oficinas centrales o casas matrices — aqui
se requiere mayor calidad tanto en el servicio como en la comida. Es un
servicio para ejecutivos, invitados de la empresa y clientes exclusivos.
Los comedores para este tipo de segmento suelen ser tan lujosos como

los clubes privados mas exclusivos.

'* Trabajo de titulacién, Mayra.K.Cabascango. N. Mayo 2002 (UDLA)
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b) Servicio de comida para grandes plantas - aqui suele predominar los

comedores industriales sequidos de operaciones de distribucion en

lugares alejados y para turnos en la noche.

c) Servicio de comida para pequenas plantas u oficinas - en estos casos es

tipico el servicio de distribucién manual.

De esta manera el proyecto se situa dentro del sector alimenticio como

sigue: Ver grafico 1.5

Grafico 1.5 Esquema Industrial

INDUSTRIAS
MANUFACTURERAS

== —

v

ELABORACIONDE
| PRODUCTOS
\ ALIMENTICIOS Y DE
BEBIDAS

1T

=

ral LABORACIONDE
\ OTROS PRODUCTOS )
ALIMENTICIOS ;

. ELABORACION Y
Elaborado por: Autores Ej COMERCIALIZACION DE
| PAQUETES
: ALIMENTICIOS PARA
* . PLANTAS INDUSTRIALES




16

Actualmente las personas se preocupan mas por cuidar su salud, figura y
alimentarse sanamente; sin embargo, debido a los varios factores antes
indicados no lo pueden hacer. De esta manera el negocio se puede encargar

de satisfacer dos segmentos importantes:

- Entregar a la clase trabajadora alimentos nutritivos, balanceados y que

sirvan para satisfacer las necesidades diarias que el cuerpo necesita.

- Brindar una nueva opcion a las empresas de la zona, para que,
encuentren en esta propuesta una alternativa diferente que esté en la

capacidad de cumplir con los estandares mas exigentes.

Adicionalmente se presenta informacion del crecimiento del PIB global en los
ultimos anas, lo cual indica que el Ecuador se convierte en un pais atractivo
para la inversiéon extranjera y con muchas expectativas de crecimiento, si se
toma como referencia el crecimiento econémico que ha tenido el pais desde el
afio 2000 con relacién al Producto Interno Bruto (PIB)'®, no es justificada la
despreocupacion por parte de algunas empresas que no destinan un
presupuesto susficiente en lo que alimentacion industrial se refiere. Véasel

cuadro 1.4

Cuadro 1.4 Tabla Comparativa entre los afios 2000 - 2002 del PIB (en miles

de dolares)
| | CRECIMIENTO DEL PIB ANUAL |
ANO | MILES USD |
© 2000 | 15933666 ]
2001 16'749.124
2002 ; a - 17Tsot7st

Fuente: Banco Central del Ecuador.

'* Pag. Web: www.bce.fin.ec, estadisticas del sector real.
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Las cifras ratifican la posicion econémica, creciente y sostenible del Ecuador,
especificamente en la provincia de Pichincha con un aporte del 14% del PIB
proyectado para el afio 2003 si se sostienen las proyecciones realizadas por el

Banco Central del Ecuador '®, como lo indica el grafico 1.6

Grafico 1.6 Crecimiento del PIB en porcentaje.

Tasa de Crecimiento Anual del PIB
__w¥ Proyeccion

1,0% 2,0% 3.0% 4,0% 5,0% 6.0%
TASAS

Fuente: Banco Central del Ecuador

1.3 JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION

Dada la evidencia del desconocimiento e inexistencia de programas para
brindar al trabajador una alimentacion adecuada para mejorar sus estandares
de desempefio y productividad, se cree conveniente profundizar en el proceso
de investigacion para determinar con mayor certeza la viabilidad de la

implementacion y comercializacion del servicio de alimentacion industrial en el

Canton Ruminahui.

'* Econ. Patricio Ruiz, Banco Central del Ecuador, Catedratico Universidad de las Américas.
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CAPITULO I INVESTIGACION DE MERCADO

2.1 OBJETIVO DE LA INVESTIGACION

Demostrar la existencia de un mercado insatisfecho y la
posibilidad efectiva de atenderlo con un servicio de comida

industrial basada en altos estandares nutricionales e higiénicos.

2.1.1 Objetivos Especificos:

e Definir el mercado meta a través de la segmentacioén industrial en la

zona del Valle de los Chillos.

e Detectar las necesidades que tengan las empresas con relacion a
paquetes alimenticios para sus trabajadores. (jornadas de trabajo, tipos

de alimentacién, salubridad, precios, entre otros)

e Aceptacion del proyecto en la zona del cantdén Rumifiahui y su demanda

potencial.

e Determinar el lugar 6ptimo para la instalacion del negocio y su posible
precio de arriendo ademas de los gastos de servicios basicos. Conocer
cuales serian los potenciales proveedores y la estabilidad que los

mismos puedan brindar.

2.2 MARCO TEORICO

El Marco Tedrico se fundamenta en informacién primaria y secundaria, siendo
esta altima informacion basica para la evaluacion tanto de datos historicos del
tema en estudio como el proceso que se llevara a cabo para desarrollar el
estudio enfocado al mercado meta requerido; mientras que, la informacion

primaria, se dirige a unidades de analisis que pueden ser: personas, cosas,
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hechos y eventos. La informacion se desarrollara tanto para el bien a ser

distribuido como para el servicio a ser ofertado'’.
2.2.1 Breve Historia de la Nutricion.

El producto de paquetes alimenticios a ser ofertado y comercializado, enfocado
sobretodo al sector industrial, se basa en la necesidad de proporcionar

nutricion y bienestar al consumidor final.

La breve historia de la nutricion que se presenta, esta ligada al desarrolio
mismo del hombre, que se pueden sefalar algunos hitos claves, como el
descubrimiento del trigo, hacia el afio 6000 antes de la era cristiana. Dos siglos
mas tarde, se produce el hallazgo de la fermentacion de la leche en el Cercano
Oriente y la aparicion del yogur en Asia Menor. De ese milenio también datan
unas tabletas de arcilla halladas en la baja Mesopotamia, donde se mencionan

la cerveza y el vino. En el tercer milenio antes de Cristo ya existia el té.

Entre el 2000 A.C. y el comienzo de la era cristiana, la alimentacion esta
marcada por la aparicion de nuevas técnicas de coccién y preservacion de los
alimentos, como las frituras y la conservaciéon en hielo por parte del pueblo
chino. En el siglo V A.C. se abre la ruta de las especias, que pemite la

llegada a Europa de la pimienta, la canela, el jengibre y la nuez moscada.'®

Del siglo | data el primer libro de cocina del mundo occidental: De re coquinaria,
de Gaius Apicius. En el siglo Xlll, Marco Polo trae la pasta de China. En la
Europa de la Edad Media, el arenque es una comida habitual y se lo utiliza
como moneda de cambio. En el siglo XIV se generaliza el uso del cuchillo de
mesa. Por ese entonces, los aztecas ya consumen chocolate. El
descubrimiento de Ameérica provoca la introduccidén en Europa de varios

productos, entre ellos el chocolate.

7 Investigacion de Mercados, de Arturo Orozco J. Pag. 25
'® www.estudios.com/nota_15htm
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Hacia 1688, el monje Dom Perignon descubre el procedimiento para la
fabricacion del champagne y en 1762, John Montagu, cuarto conde de

Sandwich, inventa el plato que lleva su nombre.

La Revolucion Industrial también se hace presente en la alimentacion, y se
generaliza el uso del metal y el vapor en las cocinas. De alli en mas, se
aceleran las novedades: en 1842 el fisico aleman Julius Robert von Mayer
descubre las calorias, en 1865 Louis Pasteur patenta la pasteurizacion, la
Coca-Cola aparece en 1886 y en 1945 se inventa el microondas, aunque el

primero de tipo familiar es de 1967.

En 1955 abre el primer Mc Donald’s en los Estados Unidos y en el 89, la
cadena de hamburguesas se instala en Moscu. Esta modalidad de comidas
rapidas no es sélo un negocio, a esta altura se ha convertido en todo el mundo
en un habito cultural, generalmente refido con los consejos de los especialistas

en nutricion'®.
2.2.2 Nutricién en el siglo XXI

En el siglo XXI, la nutricion aparece ligada a dos conceptos: la salud y la
industria con sus nuevas tecnologias. Por los medios masivos de comunicacion
se pregonan a diario las ventajas de adoptar una buena alimentacién para

mejorar la calidad de vida y evitar enfermedades.

La sociedad (o por lo menos determinadas clases sociales) se han
acostumbrado a cuidar del organismo. Aunque hablar de comer sano es una
moda, los especialistas en Nutricion consideran positivo que el tema se ponga
sobre el tapete. Es una forma de insistir en repetir una verdad: la buena

alimentacion tiene una influencia fundamental a la hora de cuidar la salud.

Claro que la insistencia en mantenerse delgado escapa con frecuencia de lo

que es bueno para el cuerpo y contribuye al surgimiento de enfermedades

' Pagina Web: www.members.tripod.com
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como la bulimia y la anorexia nerviosa. La otra tendencia que aparece hoy con
toda su fuerza es la provocada por la industria de los alimentos, que incorpora
sin cesar nuevas tecnologias que producen cambios en los modos de comer. El
proceso de globalizacion promovido por el desarrollo de las comunicaciones y
los transportes borra las fronteras para el comercio de los productos
alimenticios de las grandes marcas y es asi como los gustos y las costumbres

tienden hacia la universalizacion.

Por otro lado, y otra vez en nombre de la salud, cada vez son mas buscadas
las frutas, verduras y carnes libres de agroquimicos y hormonas. Los medios
de comunicacion denuncian con frecuencia a empresas que no cumplen con
las minimas condiciones de salubridad y, en mas de una ocasion, se publicaron
notas sobre intoxicaciones masivas en escuelas, hospitales u otras

instituciones publicas.?°

2.2.3 El“outsourcing” o tercerizacion

El 'outsourcing’ o tercerizacion es una herramienta cada vez mas utilizada por
empresas que deciden otorgar un producto o servicio a proveedores externos
para reducir sobretodo costos fijos y concentrarse en las funciones que son

estratégicas para su actividad y crecimiento.

El auge de este tipo de gerenciamiento comenzo6 con las privatizaciones y la
necesidad de reformar la sobredimensionada estructura estatal. Casi como un
efecto paralelo, las grandes empresas privadas se vieron obligadas a
reorganizar sus plantas para elevar el nivel de competitividad y optaron por

tercerizar a sus prapios empleados y establecer otro tipa de relacién laboral.?!

2 Datos historicos, noticieros televisivos y diarios
2! Roxana Badaloni, La Tercerizacién como herramienta del Negocio, Los Andes Econémico, 11/10/98.
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2.2.4 Servicio de Catering

El concepto clasico del servicio de catering se determina como la organizacion
y desarrollo de los actos cuyo fin tnico y primordial, era el servicio de almuerzo,

cena, aperitivo, etc.

Sin embargo, a medida que el mundo industrializado se ha ido desarrollando y
acrecentando, este tipo de servicio se ha interesado por satisfacer necesidades
a comunidades mas grandes como hospitales, colegios, industrias, etc. Es asi,
como en la actualidad, la tercerizacion de alimentos abarca toda clase de

exigencias.

Historicamente, las contrataciones de servicios de catering en negocios e
industrias no se pusieron en funcionamiento hasta la Segunda Guerra Mundial,
cuando este servicio se convirti6 en una necesidad en diversas zonas de
guerra. Muchos de estos lugares estaban ubicados fuera de las ciudades y a

grandes distancias de los comercios y restaurantes.?
El servicio de catering puede brindar los siguientes productos o sub.-servicios:

- servicio de alimentacion empresarial o Comida Industrial
- servicio de banqueteria

- servicio de bufetes

- servicio de coffee breaks

- servicio de coctails, etc.

? Trabajo de Titulacion, Mayra K. Cbascango N., Mayo 2002, UDLA
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2.2.5 Alimentacion Nutricional.

“ Es cualquier sustancia natural o sintética que contenga uno o varios de los
principios que la quimica ha catalogado como hidratos de carbono, grasas,

proteinas, vitaminas y sales organicas”.

“Se define como alimento a cualquier sustancia que introducida en la sangre,
nutre, repara el desgaste y da energia y calor al organismo, sin perjudicarle ni

provocarle pérdida de su actividad funcional™®

De investigaciones realizadas resulta que la composicién nutricional requiere

de las siguientes cantidades de alimenticios:

1.- El organismo necesita un gramo de proteinas por cada kilo del peso
correspondiente a la persona.

2.- Por término medio, un 25% del total de calorias deben ingerirse en forma
de grasas; mas en tiempo frio, menos en tiempo caluroso, 70 gramos
corresponden a un régimen de 2500 calorias.

3.- Esta cantidad también corresponde a un régimen de 2500 calorias.

4 - Calcio, un gramo por dia, fésforo 1 %2 gramos, hierro 15 miligramos.

5.- Vitamina A, 5000 unidades, vitamina D 400 a 800 unidades. Vitamina B, de
1.5 a 2 miligramos por cada 1000 calorias. B2, 2 a 3 miligramos. Niacina, 25
miligramos. Vitamina C, 75 miligramos. Vitamina E 1 miligramo. Ver cuadro
21

Z AA.W; Familia Cristiana(Revista No.647) Buenos Aires, 1997, Pag. 35
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Cuadro 2.1 Grupos de Alimentos

Grupos | Componentes
1 Lacteos (leche y derivados)
Blancas: (pollo, pescado, etc...) __}
21 |Carnes o
| |Rojas: (vaca, chancho, efc...)
22 |Huevos

2.3 Legumbres (porotos, lentejas, soja, etc...)

34 | Frutas. (manzanas, naranja, etc..)
Hortalizas (zanahoria, cebolla, papa,

3.2 |etc.) ) ) ) v
3.3 | Verduras (lechuga, tomate, etc...) |
| ' Cereales (arroz, trigo, harina, etc...)

Fuente: Ministerio de Salud Publica del Ecuador.

En referencia al cuadro 2.1 si se ingiere diariamente dos raciones® del grupo
1y 2, y cuatro raciones del grupo 3 y 4, el organismo habra consumido las

cantidades suficientes para un correcto funcionamiento diario®.
2.2.6 Alimentacion Industrial

Con los antecedentes antes mencionados, se ha considerado ademas la
importancia de un correcto balance en cuanto a alimentacién industrial se
refiere; es decir, un equilibrio nutricional que comprenda no solo los niveles
alimenticios basicos para un adulto promedio sino que se ha analizado los

niveles nutritivos necesarios para un obrero promedio. Refiérase cuadro 2.2.

De esta manera se determina que un empleado de la clase obrera que realice
un trabajo fisico medio, y que excluye labores sedentarios requiere de 2700 a
3000 calorias por dia. ( Anexo 2.1, Tabla de Alimentos)?®

* Una porcion incluye grs (80-120grs).
¥ MBA. Flor Cuadrado, Ministerio de Salud Piiblica del Ecuador, departamento de nutricién.
* MBA, Flor Cuadrado, Ministerio de Salud Piiblica del Ecuador, Divisién Nutricional.
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Cuadro 2.2 Alimentacion Diaria para un Obrero Promedio Ecuatoriano

 Agua [ 31R2Litros_ !‘
Proteinas 70 gramos (1) |
~ Grasas |70 gramos (2) |
lAImidgrE y aztcares | 400 gramos (3) |
_Sales | 4gramos (4) |
Vitaminas miligramos (5) |
I  Celulosa ~ suficiente IV
| e St

Fuente: Ministerio de Salud Publica del Ecuador.

Como ejemplo podemos citar; un obrero empleado de planta con actividad
envasadora de GLP, cuyo trabajo de estibador requiere de ciertas
caracteristicas de seguridad no solo industrial sino alimenticia, se ha
determinado que su complemento alimenticio debe ser inclusive por sobre las
3000 calorias; es decir, un promedio de 3200 calorias. Esto se debe a su
trabajo netamente fisico sumado con posibles intoxicaciones por inhalacion de
gas durante sus labores. Adicional a esto, obreros y empleados que laboran
bajo estas circunstancias y similares requieren de un proceso de

desintoxicacion diaria que implica el ingerir uno o dos vasos de leche diario?’.
2.3 DISENO, FUENTES E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION

Para la obtencién de informacion se disefian procedimientos que se ajusten a
dos factores: econémicos y estadisticos, los cuales tienen como abjetivo dar a
los investigadores la informacién primaria necesaria que facilite el llegar a

conclusiones que satisfagan los objetivos inicialmente planteados?®.

El disefio utilizado en este trabajo es cuantitativo (concluyente — descriptivo), la
informaciéon secundaria obtenida para el tema se consiguié a través de
investigaciones in sito, realizadas por los investigadores; se visitaron diferentes

fuentes de informacion como: Camara de Comercio de Quito, Camara de

%7 Dr. Fabian Urbina, Responsable Coordinacion de Seguridad y Ambiente, Agip Ecuador.
% Investigacion de Mercados, Arturo Orozco J, Pag. 25
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Industriales, Camara de la Pequefia Industria, archivos del Banco Central del
Ecuador, Superintendencia de Companias, Ministerio de Agricultura y
Ganaderia. Los datos arrojados por estas fuentes fueron del tipo estadistico;
por lo tanto, los investigadores concluyen la necesidad de realizar
investigaciones en ferias o mayoristas, con el fin de obtener datos reales en los
precios de los productos que serviran como materia prima para la produccion y

comercializacion de alimentos industriales.

La informaciéon secundaria se concentra ademas en busquedas de sitios de
internet (paginas Web) que ayudan a los investigadores a poseer mayor
conocimiento de causa, sobretodo en lo que se refiere a los componentes
necesarios para la correcta nutricion de empleados obreros con trabajos

fisicos.

Como herramienta de obtencion de informacion primaria se utilizan encuestas
personales, las cuales estan dirigidas a Gerentes del area de Recursos
Humanos, Jefes de Planta, y Representantes o Presidentes del Comité de
Empresas. Por otra parte se efectian encuestas dirigidas a Propietarios,
Gerentes y / o Responsables de negocios afines a los del proyecto.

(Anexo 2.2, Encuestas)

Dentro del factor econémico se destina para la investigacion un lapso de
tiempo de un mes, con un costo de $ 200.00 ddlares los cuales son destinados
a cubrir papeleria, movilizacion y alimentacion de los investigadores, de

acuerdo al siguiente presupuesto:

- Alimentacion: USD $60.o00
- Movilizacién USD $80.00
- Material Impreso USD $60.00

Para el factor estadistico, se utiliza el muestreo aleatorio simple (éxito —

fracaso), con la consideracion de ignorancia total; tomando como universo
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poblacional a las 45 empresas registradas en el Municipio del canton

Rumifiahui, con un error probabilistico del 10%2°, por lo que se obtiene que el

tamano muestral es de 34 empresas.

(Anexo 2.3, Tamaino Muestral)

2.4 TRABAJO DE CAMPO

El programa de trabajo para la recoleccion de datos se mantuvo en el siguiente

orden:

Para el desarrollo del estudio, los usuarios interesados en el proyecto

realizaron las encuestas.

La preparacion para efectuar las encuestas se dio a través de una auto-
capacitacion con informacion relacionada al tema como: situacion
nutricional actual, requerimientos minimos de consumo alimenticio para la
clase obrera, reconocimiento del sector donde se realizara el trabajo de

campo, entre otros.

Por tratarse de cuestionarios que deben ser administrados de manera

personal, se anticipa via telefénica una cita con el gerente o jefe del area.

Como siguiente paso, los entrevistadores reconocen la ubicacion de las
empresas mediante un mapa del sector con el objetivo de determinar las
distancias y los posibles tiempos de traslados hacia el lugar determinado.

(Anexo 2.4, Mapa del Cantéon Rumifahui).

Esta etapa dentro del estudio de la investigacion de mercado fue la que exigio

mayor presupuesto, tomando en cuenta ademas, que por parte de los

encuestados no existié una buena predisposicion a colaborar.

% Estadistica para la Administracion y la Ingenieria, Edwin Galindo, Pag. 360
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2.5 TABULACION Y ANALISIS DE LA INFORMACION

Para efecto de tabular los datos se utiliza la herramienta de Excel, y se hace
referencia de forma cualitativa a la explicaciéon de cada grafico, con el objetivo
de obtener la informacion clara que permita a los investigadores llegar a

conclusiones.

La recoleccion de los datos se lo realiza sobre 34 empresas registradas en el

Municipio del Canton Rumifiahui (Sangolqui).

Como primer paso se entrega una carta de presentacion, la cual contiene una
explicacion general sobre el tema a ser desarrollado. (Anexa 2.5, Carta de

Presentacion).*

Después de haber obtenido los datos referentes al encuestado, se empieza por
determinar quién cubre los gastos por concepto de alimentacion dentro de la

empresa, como lo indica el grafico 2.1

Grafico 2.1 Porcentaje Pagado por las Empresas por Concepto de
Alimentacion.

Determinacion del Pago por Concepto de Alimentacion

Elaborado por: Autores

3 La Carta de Presentacion resume de forma global el proyecto.
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Se observa que 25 de las 34 empresas consultadas cubren el valor total por
concepto de alimentacion para sus trabajadores, mientras que las 9 restantes
se ajustan al sistema mixto, es decir que paga un porcentaje la empresa y el
restante el trabajador. El porcentaje que paga el trabajador no es mayor al
50%, en ninguno de los casos, lo cual permite inferir que la decision final para
contratar el servicio de tercerizacion de alimentos tiene basicamente la

empresa.

En cuanto a la determinacién de la cantidad de obreros que laboran en el

sector industrial, se obtuvo la siguiente informacion

Cuadro 2.3 Numero de Trabajadores en Escalas.

rRango de I

Trabajadores ) Numero de Empresas
AR

De1a50 |
~ De 51a100
De 101 a mas

Elaborado por Autores

Valores que se ratifican debido al crecimiento del sector industrial de la zona y
a la gran oferta disponible de mano de obra, en el sector®’.
Con referencia a la concentracion laboral que demuestra a continuacion el

grafico 2.2.

3! www.bce.gov.ec , estadisticas de desempleo y tendencias a empleo.
Referencias de los encuestados del sector,
Carteleras colgantes en las calles solicitando mano de obra para las empresas (FV)
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Grafico 2.2 Masa Laboral

Masa Laboral de las Empresas
Encuestadas

De 101 a Mas Trabajadores

36%

Elaborado por: Autores

Se determina que en el sector existe una mayor concentracion laboral en la
escala de 100 a mas trabajadares, lo cual evidencia que el sectar industrial es
mediano, con relacion a los ubicados en la zona del Cantén Quito, con
tendencias al crecimiento industrial por varios factores entre ellos el mas

importante:

o Falta de planificacion de los gobiernos seccionales sumado al crecimiento
demografico actual que presenta la ciudad de Quito, que no pemite que la
zona industrial se expanda mas, motivo por el cual las industrias del Cantén
Quito estan emigrando a las zonas de los valles, especiaimente a la zona
del Valle de los Chillos por considerarse un sector de menor plusvalia con

relacion a otros®2.

En lo referente a los turnos de trabajo, se identifico6 que la mayoria de las

empresas trabajan dos y tres turnas al dia como lo evidencia el cuadro 2.4

32 Diario El Comercio, Jueves 06 de febrero Seccién BS.
Ordenanza Municipal No. 2092 de enero de 1981, el I. Municipio de Quito.



Cuadro 2.4 Turnos de Trabajo de las Empresas

Gréafico 2.3 Turnos de Trabajo

Turnos de Trabajo

1 Turno

2 Turnos

3 Turnos

‘Elaborado por: Autores

Turnos de Trabajo de las Empresas en
Porcentajes

3 Turnos
36%

Elaborado por: Autores

2 Turnos
37%
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Para el caso de las empresas de un turno su consumo es solo de almuerzos,

las que tienen dos turnos ofrecen almuerzos y meriendas y, para las empresas

de tres turnos, lo requerido es desayuno, almuerzo y merienda. Refiérase al

grafico 2.4
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Grafico 2.4 Consumo por Horarios.

Porcentaje de Alimentos Consumidos por
Horarios

Desayunos, Almuerzos
9% Meriendas

.

)
45 /o Almuerzos

Almuerzos . Meriendas 46Y%
(]

Elaborado por: Autores

De lo anterior se dictamina que, 16 de las 34 empresas consultadas, alimentan
a sus trabajadores una vez por dia (almuerzos), mientras que 15 se alimentan
dos veces por dia (almuerzo, merienda); y, las 3 restantes alimentan sus a

trabajadores tres veces por dia.

No existe mucha diferencia porcentual entre las empresas que alimentan a sus
trabajadares una vez por dia con las de dos veces por dia; por lo que, se
puede concluir que el servicio tendria su concentracion de produccion
basicamente en almuerzos y meriendas, dado que entre estos dos grupos
suman el 91% de la demanda de productos alimenticios elaborados, sin dejar
de lado la posibilidad de prestar el servicio a las empresas que conforman el
9% restante, ya que el proyecto pretende satisfacer de paquetes alimenticios

que se ajusten a las necesidades del empresario.

Como referencia y como resultado de un promedio simple se conoce que el

96% de los trabajadores en la actualidad se acogen al sistema de alimentacion
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de la empresas y, el 4% restante, se dirige hacia sus casas u otros lugares

para alimentarse, y carresponden a trabajadares del tipo administrativo™.
Los horarios de servicio en alimentacion se detalla en el cuadro 2.5

Cuadro 2.5 Tipos de Alimentacion / Horarios

Tipos de

Alimentacion Horarios

Desde Hasta
Desayunos 6H00 AM 7H30 AM

~ Almuerzos 12HOOPM | 14HO0 PM

" Meriendas 18H00 PM 19H30PM

Elaborado por: Autores

Para efectos de determinar como se presta el servicio de alimentacion en la
actualidad, se consulto si la elaboraciéon de los alimentos se realizaba en la
empresa o fuera de ella, encontrandose al respecto que en 25 de las 34
empresas la preparacion se hacia directamente en la empresa , mientras que
en las 9 empresas restantes los alimentos los llevan elaborados desde fuera de

sus instalaciones. Refiérase al grafico 2.5

33 Referencias del Estudio de Mercado
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Grafico 2.5 Preparacion de Alimentos

Preparacion de los Alimentos en
Porcentaje

Empresa Fuera
73% Empresa
27%

Elaborado por: Autores

Adicionalmente se encontré que existe un gran porcentaje de insatisfaccion con
el servicio actual que tienen todas estas empresas, ya que como manifestaron
los encuestados, el rol de su negocio no es producir alimentos, y al realizar
estas labores, estan generando un desfase alimenticio en sus trabajadores por

falta de conocimiento nutricional®*.

Con la informacién obtenida hasta el momento, se hace importante determinar,
cuan real es que en el sector no existen empresas que se dediquen a la
elaboracion y comercializaciéon de alimentos; y, se encontré6 que 25 de las 34
empresas consultadas son atendidas por personas naturales (Elaboracion de
alimentos de forma artesanal) mientras que las 9 restantes eran atendidas por

empresas como lo representa el grafico 2.6

* Ing. Hayde Betancourt, Gerente R.R.H.H Floricola San Andrés



Grafico 2.6 Ofertantes del Servicio

Porcentaje de Personas Naturales y
Empresas que Prestan el Servicio en el
Sector

Empresa
27%

Perosna
Natural
73%

Elaborado por: Autores

Con respecto a como perciben el servicio actualmente las empresas, en
cuanto a factores como: cantidad, sabor, aseo y precio se encontré: Ver

grafico 2.7

Grafico 2.7 Apreciacién Servicio Actual

Elaborado por; Autores
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Como indica el grafico existen dos factores que las empresas consideran
positivos del servicio actual, cantidad y precio; obteniendo un menor puntaje
sabor y aseo, debilidades estas de la competencia las cuales pueden ser
facilmente superadas con un control permanente en el proceso de produccion y

comercializacidon que se detalla mas adelante.

Adicionalmente en este punto, es importante anotar que en promedio, el precio
por concepto de un almuerzo en las industrias es Un dolar 35/100 (USD $
1.35), lo cual puede llegar a ser una barrera de entrada si el precio por
almuerzo del proyecto no es inferior a Un délar cincuenta centavos ($1.50), ya
que durante la consulta se preguntd a los encuestados dentro de qué rango
estarian dispuestos a pagar por concepto de un almuerzo y el 100%

contestaron entre 1 y 1.50 dolares.
Para finalizar es importante determinar cuales son los factores que las
empresas consideran relevantes a la hora de contratar un servicio de

tercerizacion de alimentos; y los resultados fueron: ver grafico 2.8

Gréafico 2.8 Parametros del Contrato

: Elaborado por: Autores
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Es facil determinar que para las empresas consultadas, es determinante que la
propuesta presente un precio de mercado competitivo, ya que sin lugar a dudas
para la cantidad de empleados que manejan estas industrias, éste es un rubro
muy importante a ser cubierto, por ejemplo: si se habla del Grupo Franz
Viegener entre sus dos lineas (Griferia y Sanitarios) existe un total de 781
trabajadores, en el momento de mulitiplicar el precio promedio antes descrito
por concepto de almuerzos paga aproximadamente un valor mensual de USD $

25.304.40 dolares por almuerzos/mes.
2.6 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Con la consideracion que el estudio tiene como fin demostrar la existencia de
un mercado insatisfecho y la posibilidad efectiva de atenderio, se efectud esta
investigacion de mercado, la cual permitié6 encontrar varias respuestas a las

interrogantes en los objetivos planteados.

1.- Existe un mercado insatisfecho en el sector dado que la mayoria de las
empresas estan dispuestas a dar una oportunidad a una nueva propuesta (28
de las 34 empresas consultadas), lo cual indica que existe un potencial de
demanda de 2000 almuerzos por dia sin contar con la posible demanda de

meriendas. Ver grafico 2.9

Grafico 2.9 Aceptacion del Proyecto en el Sector.

Porcentaje de Empresas Interesadas en el

- Servicio -

Elaborado por: Autores
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Reflejando, como dato importante que, desde el mismo momento en que se
realizaron las encuestas, existieron ya empresarios altamente interesados, lo
que genera una alta expectativa sobre la puesta en marcha, generandose asi
una alta expectativa sobre la puesta en practica del proyecto en mencion, ya
que a criterio de muchos, no existe en el sector una empresa especializada en

alimentacion nutritiva industrial.

2.- Las empresas no estarian dispuestas a pagar por concepto de un almuerzo
un precio mayor a USD $1.50 ddlares, ya que dentro del estudio se establecid
rangos de valores; y, de manera unanime todas contestaron que en ninguno
de los casos estarian dispuestas a pagar un precio mayor al indicado.

Lo cual indica que uno de los factores que dictamina la viabilidad del proyecto
es el precio de venta, existiendo en el momento un precio promedio de $1.35

dolares por almuerzo.

3.- En referencia a los negocios similares al del proyecto en la zona, fue
imposible encontrar informacion, basicamente por desconfianza y falta de
transparencia por parte de las personas naturales que en la actualidad prestan

el servicio, lo cual ratifica la informalidad de este tipo de negocios en la zona.

4 - Los valores por concepto de arriendo oscilan entre $ 0.30 y 1.00 doélar por
metro cuadrado, requiriendose para una demanda de 500 almuerzos por dia
una area fisica de 300 metros cuadrados,® lo cual quiere decir que por
concepto de arriendo al mes se gastaria entre $ 90.00 y 300.00 ddlares, en

tanto que por gasto de servicios basicos se encontré que: (ver cuadro 2.6)

35 Chef. Javier Garcia, catedrético Universidad de Las Américas.



39

Cuadro 2.6 Precios por Arriendo y Servicios Basicos.

Precios | Cantidad Demandada al Total

Detalle Unitario | mes
Arriendo (Mts. '
Cuadrados) $0,50 400
Agua (Mts. Cubicos) |

|

%062 450
Luz (KWH) ™ $0,09 800
Teléfono( Minuto !

Local) 7 $0,01 6000 | $60 oo|
Total Gasto al mes | $611,00 |

|

‘Elaborado por: Autores

En cuanto al lugar 6ptimo para la implantacion del negocio se identifico entre
otros al Barrio de Selva Alegre, por ser una ubicaciéon céntrica al sector
industrial (Ver grafico 2.10). Las empresas no se encuentran en un radio

mayor a 10 kilometros del barrio mencionado,

5.- A pesar de que existid por parte de los encuestados, en la mayoria de los
casos cierto rechazo en brindar informacion, lo cual es comprensible para los
investigadores ya que en el pais se caracteriza por carecer de una cultura de
transparencia, empezando por las entidades publicas que facilitan informacion
por demas escasa en algunos casos, se concluye, que existe un gran potencial
de demanda, ya que el sector requiere de un servicio de calidad a precios
competitivos, que brinde estabilidad en la calidad del servicio (aseo, cantidad y
calidad), lo cual escapa hasta cierto punto del control del productor debido a
factores externos muy dificiles de controlar. Entre ellos unos de los mas

importantes:

36 Chef. Juan Calvache, Coordinador de Escuela de Gastronomia UDLA.
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Grafico 2.10 Mapa del Sector Industrial

MEGA

Barrio Selva Alegre

Fuente: |. Municipio Cantén Rumifiahui
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- De acuerdo a los dultimos sondeos de precios efectuados por los
investigadores se identifico que el mercado de mayor concentracién para la
comercializacion de materia prima, es el Mayorista, lugar en el cual se
determiné que los precios fluctian en grandes proporciones, debido a la
poca o escasa vigilancia por parte de las autoridades competentes,
generandose de esta manera la especulacion, que es considerada como
uno de los problemas que mas atarien al Ecuador, siendo esta una variable
que el proyecto debera tenerla en cuenta al momento de determinar sus

estrategias.

- Mano de obra calificada para la preparaciéon de los alimentos, ya que estas
personas deben cumplir con un perfil de expertos(as) en cocina, con una
preparacion con sabor criollo de los diferentes menus, ya que como se trata
de obreros, las presentaciones no tienen que ser muy elaboradas pero si
con un exquisito sabor, lo cual es fundamental para el buen desarrollo del

proyecto.

- Las personas que en la actualidad prestan el servicio tienen una ventaja
ante el proyecto, ya que cuentan con los servicios basicos (luz, agua,
teléfono) que les proporcionan las empresas, adicionalmente para todos los
casos existe una cocina con lo basico para la elaboracién de los alimentos,
por lo que se considera, este punto como relevante para el estudio de

costos, con el objeto de dictaminar el costo - beneficio de la operacion.

Estos son los factores que deben considerarse de gran interés por parte de los

usuarios de la investigacion al momento de desarrollar el proyecto.

La mayoria de los encuestados desconocen empresas que se dediquen a
brindar el servicio de alimentacidon industrial en el Cantén Ruminahui. Es
importante hacer referencia que tanto en la Superintendecia de Compaiias,
registros del Municipio de Ruminahui y paginas amarillas; no existe

informacion de ninguna empresa que se dedique a brindar el servicio en el
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sector; razén por la cual, los investigadores concluyen que la informacién del
grafico nimero 2.6 no es representativa de la muestra, a no ser que se
considere como empresas, a personas naturales que hayan llegado a obtener

cierto nivel de servicio en la zona.

Por lo que se concluye que en el sector existe un alto indice de personas
naturales que prestan el servicio, ya que de manera cualitativa se obtuvo, que
en el sector es relativamente facil encontrar personas que produzcan alimentos

de manera artesanal sin garantizar ninguna seguridad industrial.

Con el afan de disminuir la incertidumbre sobre la viabilidad del proyecto, se

recomienda efectuar los siguientes estudios.

e Realizar un estudio comercial, técnico y financiero que disminuya los niveles
de incertidumbre en lo referente a estos temas, de tal manera que exista un
menor riesgo para la inversion.

o Encontrar estrategias que permmitan garantizar precios estables con los
proveedores.

e Realizar pruebas pilotos con la mano de obra directa, especialmente el
cocinero (a), ya que es un factor muy importante a ser considerado para la
viabilidad del proyecto principalmente por sus caracteristicas de nutricion y

sabor criollo.

El cuadro 2.7 que se presenta a continuacion resume de manera cuantitativa

los resultados obtenidos del estudio de mercado.
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®
Cuadro 2.7 Resumen Cuantitativo del Estudio de Mercado.
Demanda Potencial 2000 almuerzo / dia
Aceptacion del proyecto en el sector 82%
Precio actual por almuerzo en el sector 1,35
Precio maximo que el mercado aceptaria por almuerzo 1,50
Gasto por concepto de arriendo mensual 200,00
Gasto por concepto de luz mensual 72,00
_ Gasto por concepto de agua mensual 279,00
Gasto por concepto de teléfono mensual 60,00
Elaborado por: Autores
(Y
®
@



44

Capitulo il EL PROYECTO COMO EMPRESA

3.1 OBJETIVO DEL PROYECTO

El objetivo de este capitulo es dictaminar los procesos para un correcto
desarrollo del proyecto, definiendo: analisis FODA, la mision, visidn, estructura
organizacional, valores del negocio, mercado meta, las estrategias y la

proyeccion de la demanda.

3.2 ANALISIS FODA

ANALISIS INTERNO - FORTALEZAS Y DEBILIDADES

Fortalezas

- Ubicacion estratégica de la planta de produccion; se encuentra en la zona de
mayor plusvalia industrial, céntrica a la variedad de empresas instaladas vy
sobretodo por estar catalogada por el Municipio de Rumifiahui como zona de
desarrollo industrial.

- Alimentacion bajo parametros y normas estandares que complementen una
correcta nutricion que el cuerpo necesita para su buen funcionamiento.

- Politicas de colaboracién y compromiso soportados en Manuales de Etica y
Procedimientos establecidos por la Gerencia General para un desarrollo
integral de empleados y ejecutivos encaminados a un mismo objetivo.

- Calificar y contar con estrictas normas de higiene y salubridad que este tipo
de negocios ameritan.

- Personal capacitado para cada una de las areas de trabajo.

- Continuas evaluaciones por parte del cliente y del personal de la empresa,
para retro alimentar la informacion y poder corregir falencias si fuera el caso,

y sacar provecho de esa informacion.
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Debilidades

- La inversion inicial es alta.
- Los costos de operacion y mantenimiento son altos.
- Limitacién de capital de trabajo durante los primeros anos.

- Empresa nueva en el mercado.

ANALISIS EXTERNO - OPORTUNIDADES Y AMENAZAS

Oportunidades

- Ser pioneros en el mercado con una empresa preocupada en proveer una
alimentacion al personal de las industrias del sector.

- La excelente acogida por parte de los potenciales clientes, al interesarse en
una empresa de primer orden en lo que se refiere a alimentacion nutritiva.

- Variedad de materia prima por ser un pais basicamente agricola.

- Notoria diferencia con la competencia en cuanto a calidad, servicio,

alimentacién sana y balanceada.

Amenazas

- La inestabilidad economica del sector industrial, consecuencia de las politicas
inciertas de los gobiemos.

- Conseguir créditos bancarios con elevadas tasas de interés.

- Depender de las fluctuaciones del mercado en ciertos productos estacionales.

- Existe mucha competencia informal

- No existe conciencia sobre la importancia de una alimentaciéon balanceada.

3.3 MISION

Empresa de producciéon y comercializacion de alimentos, comprometida a
brindar alta calidad en sus productos, con el propésito de satisfacer una de las
necesidades basicas del ser humano, y al mismo tiempo crear una cultura de
alimentacién sana y balanceada.

Interesada en brindar a sus colaboradores un ambiente laboral estable, que

permita desarrollar sus actividades de la mejor manera.
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Alcanzar un posicionamiento en el mercado como empresa lider en el negocio

de alimentacién a nivel nacional, con altos estandares de calidad y tecnologia

de punta; logrando la creacién de una cultura alimenticia.

3.5 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL.

Tratandose de un negocio pequerio, la estructura que tiene sera practicamente

horizontal, con el objetivo que los procesos sean agiles, como lo representa el

siguiente esquema: (ver grafico numero 3.1)

Grafico 3.1 Organigrama SERVANC Cia. Ltda.

\ Gerente General (1) i

Relaciones
Publicas y

Cocinero (2)

]

Principal Mercadeo (1)
del (2)
Cocinero

Elaborado por: Autores

Contador (1)
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Descripcion de Cargos

Gerente General: Representante Legal de la empresa, encargado de la

administracién, direccion y planificacion de los departamentos.

Perfil.- Ingeniero Comercial o Administrador de Empresas, no
indispensable experiencia en esta actividad.

Cocinero 1: Responsable principal del area de produccion de alimentos
y de control de calidad, encargado de coordinar las compras y el disefio
de los menus con el Gerente General.

Perfil.-Experto(a) en cocina, con conocimientos de nutricion,
indispensable experiencia en comida nacional.

Relaciones Publicas y Mercadeo: Responsable de la comercializacion y

promocion del producto , encargado del control de calidad del servicio.
Perfil.- Administrador de empresas, Tecnologo en Marketing, con o sin
experiencia.

Bachiller Contable: Responsable de llevar la némina del personal,

realizar pagos, llevar balances, manejo tributario y encargado de
mantener informado a la Gerencia General sobre el uso de los recursos
para la posible toma de decisiones.

Perfil.- bachiller en contabilidad, indispensable experiencia en manejo
de paquetes contables y sistemas tributarios.

Asistente principal: segundo al mando en el departamento de

produccién, encargado de facilitar el trabajo al cocinero principal y entre
los asistentes, responsable del reparto de alimentos en la empresa.
Peffil.- graduado o estudiante de gastronomia, no indispensable
experiencia.

Asistentes: Encargados de realizar las tareas designadas por el cocinero
principal o su asistente. (picar, lavar, aseo en general)

Peffil.- bachilleres o jévenes, con o sin experiencia.
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3.6 VALORES

El objetivo de esta empresa es proporcionar al cliente un servicio profesional y,
para sus colaboradores: estabilidad, respaldo y confianza que pemita cada dia
crecer juntos con oportunidades reales, con una filosofia de compromiso
compartido y responsabilidades individuales; que permitan alcanzar los

objetivos planteados por la mision.
3.7 MERCADO META.

En base a los resultados del estudio de mercado, se confirma la decision inicial
de satisfacer el servicio de alimentacion nutricional corporativa a las empresas
apostadas en el canton Rumifiahui (Valle de los Chillos), destinando el servicio
principaimente a la clase obrera, ya que como se trata de un sector industrial,
la mayoria de sus trabajadores tienen la consideracion de personas que

realizan gran esfuerzo fisico durante las horas de trabajo.

El servicio se centra principalmente en los potenciales clientes que contestaron
de manera positiva a la posibilidad de tener en el sector, una empresa que se
dedique de manera profesional a alimentar a sus trabajadores; siendo el 82%

de las empresas de la zona las dispuestas a comercializar el servicio.
3.8 ESTRATEGIA COMERCIAL
La estrategia a ser utilizada es: Estrategia de linea de negocio, ya que

permite determinar qué posicion debe adoptar el negocio ante su mercado y

cémo debe actuar, dados sus recursos y las condiciones del mercado®.

37 Administracion, James A.F. Stoner, R.Edward Freeman, Daniel R. Gilbert JR, sexta edicién, Péag. 297.
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Cuadro 3.1 Precios, Uniformes e Indumentaria®®.

Detalle Cantidad Precio Unitario

PRODUCCION
Mandil

25.0C

1.00}
Zapatos f 1 12.0(
SERVICIO Cantidad | Precio Unitario
Mandil $ 30.0C
Gorro $ 3.7E
Guantes $ 1.0C

Elaborado por: Autores

Guantes

$

Gorro $ 3.75
$
$

La indumentaria utilizada por el personal tiene un tiempo de vida util como se

detalla en el cuadro 3.2 a continuacion®®:

Cuadro 3.2 Vida Util Indumentaria

PRODUCCION Cantidad Vida util (meses)
Mandil
Gorro

Guantes
Zapatos 12
SERVICIO Vida util (meses)
Mandil
~ Gorro
Guantes

Elaborado por: Autores

Con la informacién obtenida hasta el momento se detalla el monto anual que se

destinara para produccién y servicio.

fx El Uniforme, linea completa para todo trabajo, Juan Severino E8-58 (135) y 6 de Diciembre, Quito.
* Chef. Juan Calvache, Coordinador Gastronomia UDLA.



51

Cuadro 3.3 Costos Anuales, Uniformes e Indumentaria

Detalle Cantidad |

PRODUCCION
Mandil | 14 |
Gorro [ 24 |
Guantes | 72
Zapatos 6

SERVICIO | Cantidad Unitario Total

Mandil | 8 | ~ $30,00 $240,00
Gorro | 8 | $3,75| $30,00
Guantes | 48 $1,00| $48,00)

| | TOTAL ANO $902,00|‘
——— e e

Elabora por: Autores

2. - Los menus seran anticipados semanalmente (Ver anexo 3.2) al
Responsable de Personal o a la persona encargada de controlar el

cumplimiento de los términos contractuales.

- Preparados los alimentos, éstos seran colocados en termos industriales con
capacidad de 4 pies cubicos, los cuales se trasladarian hacia las diferentes
empresas contratantes en vehiculos cerrados, lugar en el cual el personal de

Servanc Cia. Ltda. efectua el siguiente proceso:

- Reparticién de las raciones mediante el sistema “administrado por Servanc
Cia. Ltda. y trasladado por el comensal hacia la mesa”, este proceso se lo
realiza mediante la utilizacibn de bandejas plasticas lugar en el cual se
encontraran los cubiertos y servilletas. (Se asume que la vajilla sera

proporcionada por la empresa contratante.

- Luego de haber ingerido los alimentos, los comensales pasaran depositando
la bandeja con la vajilla utilizada en una ventanilla donde sera receptada por

personal de Servanc Cia Ltda., para proceder a la limpieza de los mismos,
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secado y empacado para la siguiente jornada. Punto en el cual termina el

proceso de servicio.

- Se entregara con el objeto de inculcar una cultura alimenticia en los clientes,
impresiones esporadicas que contengan informacion basica sobre los

nutrientes de los diferentes productos que compone un menu.

Para todos los turnos el servicio sera controlado por un supervisor,
adicionalmente se efectuaran encuestas ocasionales con un maximo de tres o
cuatro preguntas para determinar la calidad del servicio, y qué podria
mejorarse, lo que permitira a Servanc Cia. Ltda. retroalimentar informacién con

el fin de prestar cada vez un mejor servicio.

e De mano de obra

Determinandose éste uno de los puntos de mayor importancia para la
viabilidad del proyecto, se buscarian alternativas que generen estabilidad de
mano de obra, acompainado de un aito nivel de conocimiento sobre la
preparacion y utilizacion de los implementos de cocina, para lo cual se
implementara el pago por semana, generando de esta manera la productividad
que se requiere para lograr resultados. La contratacion del personal se

efectia mediante dos medios:

- Para el Jefe de Cocina y administrativos en general, mediante anuncios de
prensa.

- Para los asistentes mediante recomendaciones.
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Las politicas de empleo se sujetan directamente proporcional a la cantidad de
produccion, como lo indica el anexo 3.3
A continuacién, mediante el cuadro 3.4 se detallan los costos y gastos en los

que tendria que incurrir Servanc Cia. Ltda. por concepto de némina.

Cuadro 3.4 NOomina Mensual

(1) Real 4‘

Cargo . No. Personal |C.y G.Némina c.» Hora
| Gerente General | 1 | $ 732,63 | $ 3,05 $700,00
Contador 1 '$ 330,86 $ 1,38 $ 300,00
Relaciones Publicas y MKT | 1 ' $ 378,55 | § 1,58 | $ 350,00
Gasto mes | '$  1.442,04 |
| Cocinero | 2 |'$ 95940 $ 4,00 $450,00
|Auxiliar Principal | 2 '$ 653,26 $ 272/ $300,00
Auxiliares 2 |'$ 40994 3% 1,71 $180,00
Costo mes | $
Total Costo y Gasto Nomina ‘ 3.464,64

“Elaborado por: autores

Para el calculo de los valores antes expresados revisar el anexo 3.4

e De Comercializacion

Se estableceria con las empresas clientes un contrato por el lapso de un afio,
Servanc Cia. Ltda. se compromete a mantener el precio por paquete durante
los seis primeros meses de servicio, al séptimo mes, si amerita ser revisado el
precio, se efectuaria la negociacion, basandose en indicadores que no

excedan los niveles de inflacion del promedio de los Gltimos tres meses.

Los pagos por parte de la empresa contratante serian quincenales o mensuales

(vencido) de acuerdo al contrato.
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e De Proveedores

La compra de la materia prima se efectuara en el mercado que tiene mayor
acapio de insumos (Mayarista), ubicado en el sur de la ciudad de Quito a 50
Km. de la planta. Las adquisiciones se realizaran una vez por semana
(Miércoles 6 Viernes), prefiriendo productos estacionales que permitan abaratar
los costos, incurriendo en un costo por concepto de compra: Refiérase al
cuadro No. 3.5

Cuadro No. 3.5 Costo Transporte para Compras Semanales

Detalle ]7G7a§tosIUSD $

Mantenimiento Vehiculo | $2,00
Combustible | 3648
I Mantenimiento General $8,48

" Elaborado por- Autores
e De Promocion

La parte promocional del servicio se realiza por medio de dos fuentes, directa e

indirecta:

Promocion Directa.- Para efectuar este tipo de penetracion en el mercado se

utilizara presentaciones realizadas en Power Point, dirigidas a los Gerentes del
area de Recursos Humanos, Jefes de Planta, Jefes del Comité de Empresa y/o
personas que toman la decisién de contratar el servicio de alimentacién laboral;

éstas se efectuaran previa cita en las instalaciones del potencial cliente.

La presentacion tendra su punto fuerte en la alimentacion nutritiva,
especificando las cantidades optimas de alimentacion para sus trabajadores, el

servicio de primera calidad que presta Servanc Cia. Ltda., entre otros,
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adicionalmente se entregaran carpetas que contengan toda la propuesta escrita
en la que se detalle las cantidades aptimas de alimentacion que todo ser
humano necesita para su correcto desempefio, acompanado de una invitacion
formal a visitar las instalaciones de produccién.

Con la intencion de automatizar el proceso, se presenta a los posibles
contratantes la alternativa de visitar la pagina Web de la empresa, donde
podran encontrar informacion sobre la misma, sus servicios, y sus valores

agregados que hacen de ésta, una propuesta diferente.

Promocion Indirecta: Esta seria efectuada en el caso en que, si la promocién

directa no brindaria resultados en el corto plazo, se utilizarian medios escritas
en la zona del Valle de los Chillos, como periédicos y revistas que proporcionen

informacion industrial de la provincia.
La inversion incurrida por concepto de publicidad se detalla en el cuadro 3.6.

Cuadro 3.6 Inversion en Publicidad

| Detalle | Valor

| Disefio del Iogotipof ~/$ 4000

Anuncio Prensa '3 300.00
Material impreso |$ 300.00 |
Pagina Web '$ 220.00

Gasto publicidad escrita*| $ 500.00)
TOTAL | $1,360.00)

Lt et e S
Elaborado por: Autores

El rubro por concepto de material impreso se compone de: hojas membretadas

y adhesivos para los costados de los vehiculos que trasportan el alimento.

La inversion por concepto de promocion no son altos debido a que el servicio
se destina al sector industrial y la presentacion del servicio se lo realizaria par
medio de charlas informativas principalmente, generandose de esta manera

desde un inicio una propuesta de servicio personalizada.
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e De Diferenciacion

Para alcanzar el calificativo de un servicio de excelencia, Servanc Cia. Ltda., se
preocupara a diferencia de los servicios tradicionales en proporcionar a sus
clientes alimentacion nutritiva y balanceada, enfocandose principalmente en la
clase obrera, ya que, como se trata de un sector industrial, la clase obrera,

ésta es la predominante.

Adicionalmente presenta la alternativa a los posibles contratantes de conocer
donde se esta produciendo los alimentos, mediante visitas sin previo aviso con

el afan de garantizar el servicio.

Servanc Cia. Ltda., con el objetivo de servir cada vez mejor realizara encuestas
a los consumidores con el afan de retroalimentar la informacién y mejorar el

servicio.

Por dltimo la empresa se compromete al menos una vez por mes, entregar a
los comensales, impresos sobre los nutrientes de los alimentos basicos que

compone los menus, con el objetivo de alcanzar una cultura alimenticia.
3.9 PROYECCION DE LA DEMANDA.

Para efectos de proyectar la demanda se toma como referente los siguientes

puntos:

1) El canton Rumifahui se encuentra ubicado al sur - este de la provincia

de Pichincha y al este de la ciudad de Quito, con una extension de

134.15 km?, y una temperatura media anual de 16 °C*°.

“ Plan Estratégico Participativo del Cantén Rumifiahui



57

2) La poblacion del canton entre 1990 y 2000, pas6 de 46215 a 80414, es
decir, un 174%. Para el afia 2002 la poblacion fue de 88015 personas y
se estima que para fines del ano 2003 la poblacion total del cantén sea

de 92112 personas. Estudios determinan que la poblacién crecera
)41:

durante los cinco afios siguientes en tasas de (4.55% Refiérase al

cuadro 3.7

Cuadro 3.7 Crecimiento Poblacional Canton Ruminahui

ANOS TASA | No. de Habitantes

200322004 | 4,68% | 96420

1 2005 | 4,49% | 100950
1 2006  451% | 105714
2007 | 4,52% 110723
2008 | 4,54% 115990
2009 | 456% | 121529
i 2010 ' 457% | 127354

Tasa crecimiento
Promedio . 4,55%|

‘ Fuente; . Municipalidad del Canton Ruminahui

La poblacion del cantén es en su mayoria joven en edad productiva, la tercera

edad representa el 5% del total poblacional.** Refiérase al grafico 3.2.

*! Plan Estratégico Participativo del Cantén Rumifiahui 2002 — 2022, Pag. 19
“? Plan Estratégico Participativo del Canton, Gobierno del Cantén Rumifiahui, Pag. 18
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Grafico 3.2 Poblacién por Edad Cantén Rumifiahui
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Fuente: INEC 2001

El canton se caracteriza por su gente comerciante y emprendedora. La
encuesta realizada por la mesa de industriales del canton indica que la mayor
parte de la poblacion (27.4%) se dedica a la transportacion, artes graficas,
estibadores y operarios®. Lo que representé para el afio 2002, en plazas de
empleo, 24.116 personas empleadas, y proyectando asi para el afio 2003 un
nimero de 25.239 personas empleadas, de los cuales 21.180 es ocupado por

la zona industrial del canton**.

En referencia a todo lo antes expuesto se tiene el conocimiento suficiente para
poder proyectar la demanda que podria llegar a tener el proyecto, existiendo

como referencia que en la actualidad 28 de las 34 (82%) empresas consultadas

* Plan Estratégico Participativo del Cantén, Gobierno del Cantén Rumifiahui, Pag. 20
* Plan Estratégico Participativo del Cantén, Gobierno del Cantén Rumifiahui, Pég. 96
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estarian dispuesta a negociar la propuesta, lo cual quiere decir 2000

persanas/dia.

Se concluye que el proyecto para poder iniciar sus operaciones tendria una
capacidad instalada para atender a 500 comensales/dia (ver cuadro 3.8), dado
que entre las empresas consultadas la que mostré mayor interés fue DANEC,
la misma que cuenta con esa cantidad de trabajadores, adicionalimente, los
usuarios del proyecto consideraran que esa seria la capacidad maxima que
podrian aportar para el inicio de las operaciones, proyectandose la demanda
con un crecimiento anual del 30% tomando como base el aio 1 (500
comensales), lo cual es facilmente alcanzable, ya que si se analiza que en el
sector industrial para el ano 2003 estarian 21.180 personas ocupadas y el
proyecto apenas cubriria en el primer afno de funcionamiento el 2.36% de la
demanda generada por este sector productivo, y si se coloca como vida util del

proyecto 5 anos al final de este ciclo cubriria el 5.5% de la demanda total.
Los usuarios del proyecto prefieren tener un ambiente conservador y a
medida que el mismo dictamine en la practica ser pasitivo, se implementaria

una inversion mayor.

Cuadro 3.8 Flujo de Demanda

ANOS I_IDDD [ 5]

Proyecclon Demanda Comensales 1
diarios 500 65 800 || 950 110

|~ PORCENT. DE CRECIMIENTO | 30% | Anual DI’:W IAJ

Elaborado por: Autores

Por consiguiente, los ingresos que obtendria Servanc Cia. Ltda. , por concepto
de ventas al precio de mercado; se presenta en el cuadro 3.9, mientras que

por concepto de costos y gastos se determina el cuadro 3.10



Cuadro 3.9 Ingresos por Ventas

7 ANOS 1 2 3 4 5

Proyec. Demanda / afio 500 650 800 950 1100
Ventas dia $ 67500 $ 91260 | $ 1.168,13 | $ 144264 $ 1.737,24
Ventas mes $ 16.200,00  $ 21.902,40 | $ 28.035,07  $ 34.623,31 | $ 41.693,76
Ventas afio $ 194.400,00 | $262.828,80 | $336.420,86  $415.479,77 | $ 500.325,11

Precio de venta mercado $ 1,35 1,40 1,46 1,52

Anual afo
PORCENT. DE CRECIMIENTO base

Elaborado por: autores

Datos:

Incremento diario / afio
Inflacion anual’
dias laborables/mes

' Se calcula el 4% de inflacién por estimacién del Banco Central del Ecuador, de acuerdo a los andlisis efectuados por el Ecom. Patricio Ruiz.

09



Cuadro 3.10

Elaborado por: autores

Nota: Los calculos y la proyeccién de costos y gastos revisar en el anexo 3.5.

Costos y Gastos incurridos en los cinco afos de Operacion.

$ 1.996,80 | $ 259584 | $ 3.19488 | § 3.79392 | § 4.392,96
3 718,85 | $ 93450 | § 1.150,16 | § 1.365,81 | § 1.581,47
$ 278554 | § 3.621,20 | § 4.456,86 | § 529252 | § 6.128,18
$ 902,00 | $ 1.219,50 | $ 1.500,93 | $ 1.782,35 | § 2.063,78
$ 2427120(9% 3699313|% 4932418 |$ 6165522 | %  73.986,26
$ 8989686|% 11686592 |9 14383498 | $ 170.80403 8% 197.773,09
$ 120.571,24 | $§ 162.230,09 | $§ 203.461,97 | $§ 24469386 | $§ 285.92574
$ 49920 | $ 648,96 | $ 798,72 [ $ 948,48 | § 1.098,24
$ 17971 | § 23363 | % 28754 | § 34145 | § 395,37
$ 696,38 | $ 90530 | § 111421 | $ 1.323,13 | § 1.632,04
3 748,80 | § 97344 | § 1.198,08 | § 142272 | § 1.647,36
$§ 1730448 |$ 2337364 | % 2799284 |$ 2799284 | $  30.30245
$ 221312 | § 221312 | $ 442624 | § 442624 | § 6.639,36
$ - 19 390,00 | $ 36923 | $ 356,25 | $ 347,37
$ 2164170 ' $§ 2873808 § 36.186,87 | $§ 36.811,12 | $  41.962,19
$ 14221294 | $ 190.968,17 | $§ 239.648,84 | $§ 281.504,97 | § 327.887,92

19
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CAPITULO IV

ANALISIS TECNICO OPERATIVO

4.1 Tamano 6ptimo requerido para la operacion.

62

Para colocar los principales equipos en bloque, se considera que se necesitan

25 m? por cada uno*®

A continuacion se detalla el equipo principal y secundario que se necesitaria

para la operacion durante el primer afio de funcionamiento. Ver cuadro 4.1

Cuadro 4.1 Inversion equipos de cocina.

Modelo

Descripcion

P. Unitario

Total

1 EQU160 | Freidor papas piso tipo aﬁmﬁeri&noj $1.100,00 ' $1.100,00}
1 | EQU129 | Cocina 6 horn./1PL/1H/central | $1.800,00 f $1.800,00
| Cocina 2 horn.Alt. | |
EQU110 | Poder/comando \ $680,00,  $680,00
|[EQU158 | Campana de olores galvanizada |  $350,00)  $350,00
! DAY101 lVen_ti[gdor 2275 CFM 1/4 HP $320,00/  $320,00
' I EQU248 | Refrigerador vertical 2 puertas $1.400,00, $1.400,00§
| 'EQU247 | Congelador vertical 2 puertas $1.600,00 $1.600,00
'Mesa de trabajo ENT.
EQU106 | Galvanizada 1 $550,00/ $1.100,00
EQU257 | Fregadero 2 pozos 2 escurridores $800,00, $1.600,00
Termos industriales 4 pies
EQU300 | cubicos - $350,00| $1.400,00
AGA150 | Extintores ~ $160,00 $320,00
' Utensilios de cocina $800,00 $800,00
B — sub. Total | $12.470,00
' 12%IVA | $1.496,40

Elaborado por: Autores -

[TotaL | s13.966.40

En promedio se destinaria 10 m? para cada operario dentro de la cocina*’. Por

consiguiente la cantidad de m? para el area de cocina es 300, divididos de la

“ Ing. Carlos A. Pérez, Gerente General, Equipotel, Av. 6 de diciembre N34-74 y Checoslovaquia.
7 Chef. Javier Garcia, Catedratico Universidad de las Américas.
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siguiente manera: 250 m?, para la instalacién de equipo, 50 m? para el area de

los operarios de cocina y lo restante para el personal administrativo y bodega.
4.1.1 Localizacién

La planta se encontraria ubicada en las calles Francisco Guarderas y Juan
Larrea (Esq), planta Baja, (Ver Grafico 2.10), local con una extension de 400
m2, de piso de ceramica, consta de 2 bafios completos y 2 puertas de entrada,

el local no presenta ningun tipo de division.
4.1.2 Diseiio de la Planta

A continuacion se presenta el plano con el disefo interior que tendria la planta

(ver grafico 4.1)

Por concepto de instalaciones centralizadas de gas, conexiones de agua,
estanterias, divisiones modulares, instalaciones eléctricas; entre otros, se
destinaria un valor de 17 délares por m? “ lo cual indica que se necesita para
cubrir esta inversion un valor de USD $ 6.800.00, que incluye la construccion

de una cisterna con capacidad de almacenamiento de 5000 litros de liquido.
4.2 ESTUDIO LEGAL

Los empresa destinaria, por concepto de cumplimiento de normas legales, los

siguientes rubros que se detallan en el cuadro 4.2

“ Arq. Javier Gonzilez, Constructora Gonzilez y Asociados, Av. La Presa N36-148, frente al
Aeropuerto.
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Grafico 4.1 Plano Cocina SERVANC.
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Cuadro 4.2 Cumplimiento de Normas Legales

Legalizacion

Notaria

Inscripcion registro mercantil

Publicacion extractos

Patente municipal

Capital minimo

B2 AR A R R oA - AR AR o

Art. 102 de la Ley de Compainias

Elaborado por: Autores

65
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CAPITULO V ANALISIS FINANCIERO

El capitulo a continuacién, reune toda la informacién referente a los rubros
que, por concepto de costos, gastos e inversion se tendria que incurrir para la
operacion. El horizonte del proyecto es 5 anos, debido a la inestabilidad

economica, politica y social que el Ecuador atraviesa en esta ultima década.

5.1 COSTOS DE OPERACION

A continuacion se presenta informacién referente a: costos directos, costos
indirectos e inventarios, que son necesarios para una correcta operacion del

proyecto.

5.1.1 Costos Directos

Los costos directos que incurriia Servanc Cia. Ltda. por concepto de

produccién se detallan en el siguiente cuadro (ver cuadro 5.1)

Como se evidencia en el cuadro las cifras por conceptos de costos directos,
tienen un notable incremento, el cual va acorde con la cantidad proyectada de

la demanda.

Los calculos de la tabla, asi como los precios oficiales que proporciona la SICA,
se pueden observar, en su boletin nimero 44 publicado con fecha 22 de

febrero 2003 (ver anexo 5.1)
5.1.2 Costos indirectos.
Los costos indirectos de fabricacion que incurriia Servanc Cia. Ltda. se

detallan a continuacién en el siguiente flujo. (ver cuadro 5.2), mientras que, los

calculos se encuentran en el anexo 5.2



Cuadro 5.1 Costos anuales MPD

P*Q aino
MENU 1

144000
$18.568,10

187200
$24.138,53

230400
$29.708,96

273600
$35.279,39

316800
$40.849,83

MENU 2

$16.040,16

$20.852,20

$25.664,25

$30.476,29

$35.288,34

MENU 3

$19.730,61

$25.649,79

$31.568,98

$37.488,16

$43.407,34

MENU 4

$9.243,67

$12.016,77

$14.789,87

$17.562,98

$20.336,08

MENU 5

$15.666,19

$20.366,05

$25.065,91

$29.765,77

$34.465,63

MENU 6

$8.885,44

$11.551,07

$14.216,71

$16.882,34

$19.547,97

$88.134,18

$114.574,43

$141.014,68

$167.454,94

$193.895,19

Variacion 2%

$

1.762,68

$

2.291,49

$

2.820,29

$

3.349,10

$

3.877,90

TOTAL $89.896,86 $116.865,92 $143.834,98 $170.804,03 $197.773,09

Elaborado por: autores

Cuadro 5.2 Costos Indirectos anuales.

3

Total costos indirectos
afio

Elaborado por : Autores

$12.194.22| $14.980.20

$21.144.23| $22.820.89| $28.430.26

' Se toma como referencia el 2% de variacion seglin la SICA.

L9
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5.1.3 Inventarios

Debido que Servanc entregaria menus semanales a los clientes, las compras
dependerian de l|a composicibn de los mismos, estableciéndose un
abastecimiento semanal, ya sea los dias miércoles o viernes, en el mercado

Mayorista.
5.2 Costo Total por Menu

Con los valores que corresponden a materia prima directa, materia prima
indirecta, mano de obra directa y mano de obra indirecta; se puede establecer
el costo real de cada menu, como lo representa el siguiente cuadro (ver cuadro

5.3), los calculos revisar en el anexo 5.3.

Cuadro 5.3 Costos Totales Menu

| Primermena | costos || Segundomens | costos

Total MPD 7 Total MPD
Total MPI , Total MPI
Total MOD S Total MOD
Total MOI Total MOI
TOTAL COSTO TOTAL COSTO

Total MPD $0,82 Total MPD

Total MPI $0,08 Total MPI

Total MOD $0,17 Total MOD
Total MOI S012] | Total MOI
TOTAL COSTO $1,20 TOTAL COSTO

Total MPD | | Total MPD
Total MPI Total MPI
Total MOD Total MOD
Total MOI Total MOI
TOTAL COSTO 1,03 TOTAL COSTO

Elaborado por: Autores
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Con relacion a la informacion anterior, se obtiene el margen de contribucion
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promedio que dejaria el negocio durante los afios de operacion, como lo refleja

el cuadro 5.4. Los calculos se evidencian en el anexo 5.4.

Cuadro 5.4 Margen de Contribucién Unitario.

Margen de Contribucién

Costos Anuales

$119.092,29

$160.260,54

$201.037,91

$241.815,28

$282.592,65

Ingresos anuales

$194.400,00

$262.828,80

$ 336.420,86

$415.479,77

$500.325,11

Ingreso - Costo = Mgc
Total

$75.307,71

$102.568,26

$135.382,95

$173.664,49

$217.732,46

No. De almuerzos aio

144000

187200

230400

273600

316800

Mgc Unitario Promedio
Elaborado por: Autores

0,52

5.3 MONTOS DE INVERSION

0,55

0,59

0,63

0,69

La inversion con la cual la empresa inicia sus operaciones esta conformada por

los siguientes rubros. (ver cuadro 5.5)

Cuadro 5.5 Inversion

I Inversion

Maquinaria industrial

computacion

Elaborado por: Autores

El detalle de la maquinaria se encuentra en el cuadro 4.1 del capitulo cuarto

Valores
$ 13.966,40

I

$ 1.265,00

$ 2.400,00
$ 19.917,05
$ 46.548,45

e |
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En cuanto al detalle de los demas componentes de la inversion se encuentran

en el anexo nuimero 5.5

5.4 Flujo de Caja

Se consideré6 para el analisis de los resultados dos parametros de

financiamiento: capital propio y capital apalancado.

5.4.1 Analisis capital propio.

Para el analisis del flujo con capital propio se utilizé la tasa minima de corte del

28% que se compone de la suma de los siguientes porcentajes:

- Riesgo pais: 14%
- Costo de capital 4%
- Rendimiento al proyecto 10%

Con la tasa minima de corte del 28%, se obtiene que el Valor Actual Neto
(VAN) del proyecto es: USD $ 84.359.63 con una Tasa Interna de Retorno
(TIR) del 83.69% lo cual indica que el proyecto bajo los parametros
mencionados es rentable para los inversionistas, Tomando siempre en
consideracion que los costos y gastos se incrementan proporcionaimente al

volumen de produccién.

El valor residual que se lograria obtener después de la operacion tomando
como referencia la vida util de cinco afios, alcanza el valor de: USD
$33,765.66, mientras que la inversién inicial alcanza la cifra de USD
$53,617.57, existiendo inversiones parciales durante los cinco afios como lo

indica los calculos en el anexo 5.6.

Para el calculo del VAN y la TIR ver anexo 5.7.
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5.4.2 Capital Apalancado.

En esta segunda opcion el proyecto adquiere un panorama mas atractivo con
relacién al anterior, obteniendo una tasa minima pramedio ponderada de corte

del 12% que se deriva del siguiente calculo: ver cuadro 5.6

Cuadro 5.6 Calculo promedio ponderado tasa minima de corte capital
apalancado.

IIRlesgo pais | 14%
| Costo de oportunidad capltal I A%

ll Rendimiento del proyecto II 10%

ITasa de descuento K , 28%* 57%
ITasa de descuento A .

( I
)I Tasa de interés préstamo 16%* 43%
0/

| Tasa de descuento B 7

I Tasa de descuento .4| 11%

Elaborado por: Autores

I

El préstamo se obtendria con una tasa del 16% ajustable, mediante un crédito
hipotecario por media de la Institucién Financiera Banca del Pichincha a un
plazo de 5 afos, con pagos trimestrales fijos por un valor de: USD $3,373.34
por un préstamo que alcance el monto de USD $20,000.00.( Anexo 5.8)

En base a los datos antes indicados se obtiene que el proyecto alcanza un
valor actual neto (VAN) de USD $ 134,532.76 con una Tasa Interna de Retorno
del 95.23%

Por lo que se concluye, que la segundo opcién, que incluye un 57% capital
propio y los restante apalancado, deriva una rentabilidad superior al primer
analisis, por utilizar una tasa de rendimiento esperada inferior a la del capital

propio.
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Por lo que los usuarios del proyecto se deciden a optar por el flujo de capital

apalancado.
Los resultados antes indicados se reflejan en el anexo nimero 5.9
5.5 Variables Criticas

El proyecto considera como principal variable critica, el precio de venta , debido
a que esté ultimo esta sujeta a diferentes factores dificiles de ser controlados

por Servanc. Cia. Ltda., entre ellos los mas importantes:

- Estacionalidad de la materia prima.

- Competencia desleal.
5.5.1 Andlisis de sensibilidad

De lo expuesto en el punto anterior, los flujos bajo los escenarios optimista y

pesimista reflejan los siguientes resultadas. Ver cuadro 5.7

Cuadro 5.7 Escenarios Optimista y Pesimista

[ | optimista_| Pesimista |
" VAN || $ 260.551,78] $ -47.205,80
TR 173,58% -9.78% |

e = R
Elaborado por: Autores

De lo que se observa, el proyecto es altamente sensible a la variable precio, ya
que al existir variacion del -20% (Pesimista), los cuatro primeros afos se
obtendria perdidas, existiendo en el tltimo afo un saldo positivo por el factor

vida util del proyecto.

Los calculos de los valores del cuadro 5.7 para los dos escenarios se

encuentran en el anexo 5.10
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CONCLUSIONES

El proyecto dictamina en su conjunto una excelente oportunidad de negocio.

Existiendo, como en todo proyecto, aspectos positivos asi como negativos.

Dentro de los aspectos positivos se destacan:

1.- Excelente acogida por parte de quienes podrian ser los usuarios del
servicio, ya que el 82% de las empresas encuestadas, estarian

dispuestas a negociar la propuesta.

2.- El proyecto tendria a diferencia de las personas naturales que en la
actualidad prestan el servicio, el compromiso de brindar a sus clientes
un servicio personalizado, que cumpla con estandares de higiene y que
brinde en cada menu una variedad de proteinas, carbohidratos y grasas

que el hombre necesita para su correcto funcionamiento.

3.- El proyecto muestra otros puntos de diferenciacion con la competencia

en el momento de presentar a sus clientes alternativas tales como:

e La realizacion al menos una vez al mes de cuestionarios, los cuales
tiene el objeto de retroalimentar informacion y de esta manera satisfacer

mejor el servicio.

e La entrega periddica de material impreso, que contenga informacion
basica sobre los beneficios de los elementos que componen un menu con el

proposito de generar una cultura alimenticia.
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4.- Contar con el personal idéneo, para el manejo vy direccién de la

empresa.

Dentro de los aspectos negativos que rodean a la propuesta, se pueden

concluir que los mas importantes son:

1.- El proyecto presenta una propuesta que cumple con normas que marcan
una diferencia entre “comer y alimentarse”. Marcar estar diferencia es un
aspecto negativo, debido a que la idiosincrasia del ecuatoriano es

reacia al cambio y la mayoria poseen malos habitos alimenticios.

Motivo por el cual el proyecto tiene que vender la idea, de una forma
que; al mismo tiempo que brinde calidad nutricional, presente su

propuesta un sabor criollo.

2.- La inversion inicial que requiere el proyecto, es elevada para los
inversionistas, motivo por el cual miran en el apalancamiento una
necesidad; estando consientes que la tasa de interés exigida por la
institucion financiera es alta y adicionalmente cumplir con los requisitos

para alcanzar el crédito hipotecario se hace dificil.

3.- Se dictamina también la gran sensibilidad que tiene el proyecto hacia el
precio, valor que puede ser decisivo al momento que varie, debido a que

el margen de utilidad unitario se expresa en centavos de dolar



ANEXOS
Anexo 2.1 Tabla de alimentos.
NOMBRE CALORIAS PROTEINAS | CARBOHID. CALCIO FOSFORO |HIERRO
TOTAL |FIBRA
LECHE Y DERIVADOS
Leche Cruda 61,00 3,10 5,40 0,00 91,00 90,00 0,20
Queso de comida 219,00 18,90 2,50 0,00 479,00 352,00 2,60
Queso de mesa 230,00 21,70 3,10 0,00 504,00 317,00 0,90
HUEVOS
De gallina (Entero) 158,00 12,00 2,40 0,00 53,00 198,00 3,00
CARNES Y VICERAS
Cedro (frito) 162,00 26,90 210 0,00 15,00 219,00 4,00
Gallina 258,00 17,60 0,00 0,00 15,00 204,00 1,80
Res (cocida) 178,00 32,50 2,80 0,00 22,00 205,00 2,50
EMBUTIDOS
Chorizo 232,00 19,50 3,30 0,30 39,00 190,00 2,40
Mortadela 215,00 19,00 3,50 0,00 78,00 175,00 2,30
Salchicha vienesa 111,00 14,80 3,30 0,00 30,00 54,00 3,00
Salchicha (manguera-morcilla) 137,00 6,60 15,20 0,20 23,00 46,00 5,80
PESCADOS Y MARISCOS
Atun enlatado en aceite 245,00 24,40 0,80 0,00 24,00 218,00 210
Picudo 142,00 24,30 0,00 0,00 19,00 217,00 2,00
Pescado dorado 88,00 19,50 0,00 0,00 21,00 175,00 3,00
LEGUMINOSA Y
OLEAGINOSAS
Arveja seca 134,00 23,30 60,10 570 70,00 375,00 5,60
Arveja tierna 116,00 7,50 21,40 3,00 29,00 124,00 2,30
Chocho cocinado 136,00 17,30 3,60 1,00 32,00 89,00 2,50
Fréjol tierno 159,00 10,40 29,30 2,00 44,00 213,00 3,00
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Fréjol seco 347,00 21,00 64,60 4,40 105,00 396,00 6,30
Fréjol timbez 352,00 24,40 61,40 4,40 84,00 408,00 490
Haba tierna 144,00 11,30 2470 0,80 32,00 194,00 2,70
Haba comun seca 337,00 25,10 58,50 1,90 48,00 447,00 540
Lenteja amarilla 337,00 21,90 62,30 420 82,00 320,00 6,80
Lenteja verde 332,00 21,90 61,20 4,40 80,00 313,00 7,30
Mani tostado 579,00 30,90 16,30  |2,30 67,00 453,00 2,50
SEMILLAS

Café corriente (tostado) 449,00 14,70 62,80 20,60 139,00 222,00 11,90
ESPECIAS

Achiote 373,00 11,40 6660 |2970 |213,00 338,00 7,00
Albahaca 4200 4,30 5,20 1,30 248,00 85,00 2,00
Comino 370,00 18,00 51,20 22,50 1,10 506,00 58,30
Orégano de Castilla 294,00 10,40 65,10 9,00 1.5¢ 261,00 20,60
Pimienta 365,00 11,30 60,40 11,50 393,00 160,00 27,00
VERDURAS

Acelga (tronco) 18,00 0,60 3,50 0,80 21,00 11,00 2,70
Aji ufia de pava 99,00 3,20 15,70 9,60 29,00 76,00 1,50
Apio (hojas) 39,00 3,40 6,20 1,90 243,00 115,00 2,90
Brocoli 44 00 6,00 6,30 1,70 89,00 108,00 0,20
Zapallo (castellano) 31,00 0,40 8,30 0,80 12,00 13,00 0,60
Cebolla blanca 4400 1,30 11,10 1,00 26,00 44,00 0,70
Cebolla colorada 54,00 2,00 11,70  |0,80 29,00 48,00 0,60
Col de corazon 33,00 2,90 6,70 1,20 42,00 52,00 0,30
Col morada 30,00 1,70 7,00 1,50 32,00 33,00 0,70
Coliflor 26,00 2,50 5,10 1,00 27,00 59,00 1,20
Culantro 40,00 4,50 6,60 1,40 167,00 83,00 3,90
Espinaca 20,00 1,80 3,60 0,60 59,00 26,00 3,50
Lechuga 11,00 0,70 2,20 0,60 19,00 23,00 0,60
Nabo (hojas) 28,00 4,00 4,10 0,80 239,00 55,00 3,10
Perejil 63,00 3,30 13,10 1,80 256,00 105,00 7.80
Pimiento 29,00 1,00 6,30 1,50 13,00 27,00 0,70

9L



L . . , . bd
Remolacha (hojas) 34,00 3,40 5,90 1,10 139,00 56,00 2,80
Tomate rifidn 27,00 1,80 5,10 1,00 10,00 28,00 0,70
Vainita cruda 33,00 2,00 5,80 1,40 52,00 49,00 1,10
Zapallo tierno 36,00 0,70 9,30 0,50 13,00 22,00 0,70
FRUTAS
| Aguacate (sierra) 173,00 1,40 17,50 1,60 13,00 47,00 0,70
Limon sutil 28,00 1,30 8,60 0,10 17,00 14,00 0,70
Melén 25,00 0,40 6,30 0,60 14,00 20,00 0,40
Mora de castilla 58,00 1,40 13,20 5,30 38,00 40,00 2,20
Naranja dulce (jugo) 30,00 0,40 10,40 0,10 11,00 17,00 0,50
Pifia 51,00 0,40 13,60 0,50 14,00 7,00 0,50
Platano barraganete (verde) 157,00 1,00 42,10 0,40 4,00 29,00 1,00
Platano barraganete (maduro) 142,00 0,80 37,90 0,40 13,00 26,00 0,70
Platano dominico (verde) 159,00 1,30 42,90 0,40 7,00 36,00 1,60
Platano dominico (maduro) 142,00 1,10 37,70 0,40 4,00 28,00 0,80
Sandia 24,00 0,70 5,70 0,10 7,00 12,00 0,50
TUBERCULOS Y RAICES
Melloco 50,00 1,10 11,80 0,30 5,00 38,00 0,70
Papa chola 89,00 2,40 20,40 0,40 8,00 40,00 1,00
Papa nabo 27,00 0,80 6,50 1,10 53,00 42,00 0,40
Yuca blanca 146,00 0,60 35,30 1,00 26,00 43,00 1,20
Zanahoria blanca 112,00 1,00 26,90 0,60 19,00 55,00 0,90
CEREALES Y DERIVADOS
Arroz flor 364,00 6,50 88,40 0,40 9,00 135,00 1,40
Avena 384,00 12,10 68,00 1,70 55,00 348,00 4,60
Canguil 355,00 9,50 70,20 1,60 7,00 329,00 3,50
Cebada (tostada y molida) 362,00 9,40 77,90 510 52,00 306,00 10,40
Cebada (arroz de) 344,00 9,20 74,70 2,30 47,00 354,00 9,50
Chulpi (granos) 368,00 7,80 71,40 2,80 11,00 325,00 3,30
Malz amarillo (seco) 335,00 7,90 68,50 1,60 6,00 256,00 2,00
Morocho seco 357,00 8,90 72,90 1,40 11,00 295,00 2,90
Quinua 353,00 14,20 66,20 3,90 68,00 430,00 6,60
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Trigo 354,00 13,00 69,60 2,90 54,00 340,00 3,70
HARINAS

Harina de arveja 353,00 19,00 66,60 3,50 75,00 329,00 17,40
Harina de cebada 368,00 9,00 79,40 5,50 56,00 291,00 12,50
Harina de haba 357,00 24,60 62,60 1,40 61,00 346,00 11,40
Harina de morocho 363,00 6,10 76,30 1,60 12,00 235,00 3,50
Harina de platano 307,00 3,90 80,60 0,90 26,00 68,00 4,40
Harina de trigo 353,00 10,50 74,10 0,10 21,00 124,00 1,40
Maicena nacional 354,00 0,30 84,70 0,00 1,00 15,00 0,10
PANES Y PASTAS

Pan de agua 289,00 9,80 61,20 0,50 44,00 122,00 3,30
AZUCARES

Azlcar 386,00 0,80 99,70 0,00 11,00 1,00 0,20
Panela 348,00 0,60 90,00 0,20 39,00 57,00 510
GRASAS

Aceite 883,00 0,00 0,10 0,00 0,00 1,00 0,20
Manteca 882,00 0,00 0,10 0,00 0,00 1,00 0,20
Mantequilla 757,00 0,50 0,00 0,00 21,00 31,00 040
ALIMENTOS COCIDOS

Acelga 19,00 1,80 2,00 1,10 66,00 18,00 3,60
Arveja 150,00 8,70 28,10 3,60 | 49,00 83,00 1,40
Alverién 141,00 8,90 25,80 3,90 36,00 160,00 2,80
Alverja madura 129,00 7,90 24,20 3,50 34,00 101,00 1,60
Coliflor 22,00 1,90 3,70 0,70 30,00 42,00 1,60
Choclo 137,00 3,70 29,30 0,80 7,00 98,00 0,60
Choclo mote 117,00 2,30 2520 1,00 8,00 73,00 0,70
Chocho 136,00 17,30 3,60 1,00 32,00 89,00 2,50
Fréjol 138,00 8,30 25,60 1,70 66,00 169,00 3,80
Fréjol tierno 147,00 9,60 26,50 2,20 49,00 173,00 2,70
Haba tierna 116,00 9,20 19,70 0,60 35,00 155,00 1,80
Lenteja 131,00 8,30 24,10 2,20 39,00 121,00 2,20
Maiz para mote 350,00 5,50 74,00 1,00 31,00 259,00 1,40
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Mote pelado 103,00 2,10 23,00 0,50 11,00 63,00 1,40
Papa chola con cascara 101,00 2,30 23,30 0,30 8,00 32,00 1,20
Papa chola sin cascara 104,00 2,00 24,30 0,30 9,00 27,00 1,30
Remolacha 53,00 1,70 10,40 0,90 19,00 46,00 1,70
| Trigo 175,00 4,20 37,00 0,90 83,00 234,00 2,80
Vainita 33,00 1,70 4,50 1,30 48,00 35,00 1,30
Zanahoria 44,00 0,60 9,80 1,20 33,00 19,00 1,40
Tapioca 78,00 0,90 17,60 1,10 11,00 12,00 0,50
PLATOS PREPARADOS
Arroz de cebada (sopa) 35,00 0,90 7,70 0,20 5,00 24,00 0,50
Arroz con carne y tallarin 97,00 3,80 18,80 0,40 32,00 74,00 1.30
Arroz con carne, tort. y ensal. 151,00 5,50 18,20 0,50 45,00 58,00 0,90
Ajl de librillo 79,00 3,10 15,90 0,40 26,00 38,00 1,20
Bolas de malz 289,00 7,40 33,80 0,90 67,00 187,00 1,50
Caldo de salch., o manguera 54,00 8,50 1,50 0,20 11,00 49,00 0,50
Colada de machica de sal 39,00 1,10 8,70 0,60 3,00 30,00 0,40
colada de machica desabrida 33,00 0,90 7,30 0,50 8,00 28,00 1,00
Chuchuca y papas (sopa) 52,00 0,70 11,90 0,30 12,00 23,00 0,60
Empanadas de sal 262,00 0,50 58,80 0,60 40,00 109,00 3,40
Empanadas de morocho 345,00 4,10 40,70 1,10 30,00 65,00 3,50
Fideo 344,00 13,40 72,90 0,00 30,00 155,00 3,20
Guatita 94,00 6,70 9,30 0,10 15,00 55,00 1,50
Humitas de sal 198,00 4,00 27,70 0,90 104,00 184,00 2,10
Morocho con leche 57,00 1,60 12,50 0,30 25,00 52,00 2,00
Picadillo 39,00 1,70 7,50 1,40 40,00 39,00 3,80
Papas con salchicha 122,00 5,00 21,00 0,80 25,00 78,00 2,50
Sal prieta 491,00 25,40 30,40 1,60 82,00 425,00 9,00
Salsa de tomate 168,00 1,00 13,20 0,00 20,00 16,00 1,20
Tamales de gallina 219,00 5,00 33,10 0,30 24,00 41,00 0,60
Tamales de maiz 250,00 6,00 31,80 0,50 17,00 100,00 2,90
Tortillas de harina de malz 270,00 5,60 58,30 1,40 14,00 92,00 0,70
Tortillas de harina de trigo 265,00 7,20 56,80 0,50 41,00 110,00 4,00
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Tortilla de caranqui 324,00 6,20 72,40 0,90 38,00 185,00 3,70
Tortillas con chaguarmishqui 226,00 4,10 50,40 1,00 7,00 132,00 1,90
Tortillas de quimpe 369,00 8,40 81,50 1,50 37,00 130,00 520
Tortillas de fréjol 218,00 7,70 44,00 1,60 35,00 147,00 5,60
Tortillas de mani 403,00 10,30 68,40 0,80 92,00 324,00 8,00
Sopa de Fideo 52,00 2,80 9,80 0,10 23,00 40,00 0,50
Sopa de harina de haba 59,00 1,90 9,00 0,30 21,00 40,00 1,10
Yahuarlocro 63,00 3,20 9,00 0,30 19,00 30,00 4,60
Cafimalta 150,00 10,80 82,80 8,70 60,00 281,00 6,60
Bollo 126,00 1,20 32,80 0,30 4,00 26,00 0,90
Cocoa 256,00 20,50 50,80 5,10 141,00 778,00 11,70
Condimentos para carnes 42,00 0,70 8,30 0,60 254,00 34,00 14,10
Condimento para sopas 118,00 3,90 22,00 3,10 384,00 139,00 66,40
Chocolate de primera (puro) 528,00 14,60 27,90 3,40 31,00 121,00 3,60
Chocolate de segunda 327,00 10,50 52,70 2,80 101,00 538,00 9,70
Chocolate especial 455,00 13,30 34,70 2,50 59,00 482,00 6,60
Chocolate corriente 362,00 11,70 45,30 2,40 70,00 387,00 7,50
Chocolate familiar 316,00 11,20 54,50 2,40 74,00 342,00 20,00
Chocolate en pastillas 502,00 15,90 26,30 13,60 114,00 540,00 9,70
Envuelto de platano con yuca 130,00 1,10 34,80 0,30 13,00 32,00 2,50

Fuente: Ministerio de Salud Publica del Ecuador, Departamento de Nutricion,
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Anexo 2.2 Encuestas

Cuestionarios
Nombre de fa empresa:

Sector industrial:
Actividad:

Direccion: _Sectorde la

ciudad

E-mail:

Pregunta general
Cuestionario para los Gerentes y / o persona que toma la decision al contratar.

1.- { La empresa en la actualidad tiene servicio de alimentacién para sus empleados?

Si No

(En caso de Sl tener tercerizacion de paquetes alimenticios)

1.- ¢ Quién paga el valor por concepto de alimentacién en la empresa?

a) La empresa
b) El trabajador
¢) Mixto (Patrono-Trabajador)

(En caso de ser la empresa o mixto pase a la pregunta 2)
2.- ; Qué porcentaje del paquete alimenticio paga la empresa?
Porcentaje Empresa % Porcentaje Trabajador %

3.- ;Con cuantos trabajadores cuenta la empresa tanto en lo administrativo como en la clase
obrera? (Aproximado)

Trabajadores Administrativos Trabajadores Obreros

4.- ;Qué porcentaje de los trabajadores se alimentan dentro del sistema actual? (Entre
administrativos y obreros)

%

5.- ¢, Cuantos turnos de trabajo tiene actualmente la empresa?

a) Un turno

b) Dos turnos

c) Tres turnos
d) Mas de tres
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6.- ¢ El paquete alimenticio es para:

a) Unturno Hora:
b) Dos turnos Hora 1 Hora 2
c¢) Todos los turnos Hora 1 Hora 2 Hora 3

7.- ; La preparacion de los alimentos se realiza en la empresa o fuera de ella?
En la empresa Fuera de ella

8.- ;Cuenta la empresa con las instalaciones adecuadas para preparar y sefvir los
alimentos? (mesas, sillas, meson, fregadero de trastos, efc...)

Si No

(En caso afirmativo pasar a la pregunta nimero 10, y en caso negativo continuar a la siguiente
pregunta)

9.-; Considera usted que la empresa estaria dispuesta a realizar este tipo de inversion?
Si No
10.- ¢ En la actualidad es una empresa o una persona natural la que presta este servicio?

A) Empresa Persona natural

B) Nombre de la empresay/o
Persona natural

C) Tiempo que presta el
Servicio Tiempo

D) Enunaescalade1al3
(siendo lo Max.3)

Precio
Como calificaria el servicio Aseo
Que recibe actualmente Sabor
La empresa en: Cantidad
E)  Qué factor considera la Precio _
Empresa, predomina del Aseo
Servicio actual. Sabor
Cantidad -
F)  Precio por almuerzo délares. (Base almuerzos)

11.- ;Qué valoracion le daria la empresa a los diferentes factores si contratara un servicio
mercerizado de comida? (Use una escala de 1 a 3 siendo 1 poco importante, 2 medianamente
importante, 3 muy importante)

Precio
Aseo
Cantidad
Calidad

1
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12.- ;Le gustaria a la empresa contar, aparte de los menus tradicionales, con un menu
6 -
permanente de dieta?
Si No__
13.- ;Le parece importante a la empresa tener horarios diferentes de servicio de alimentos,
para los obreros y los empleados administrativos?

Importante__ No importante____

14.- ;Le gustaria contar con menus diferentes para los obreros y los administrativos a pesar
que el precio fuese mayor que el promedio?

Sigustaria__ No gustaria____

(En caso de gustarle, entre qué rango estar(a dispuesta a pagar la empresa los menus para
los administrativos)

Entre:
2 dolares y 3 dolares -
3.01 dolares y 4 dolares
mas de 4 dolares .
15.- ¢ Dentro de que rangos considera usted que la empresa estaria dispuesta a pagar por
concepto de un almuerzo

Entre:
A) 1 dolary 1.5 dolares
B) 1.51 dolares y 2 dblares
C) mas de 2 dolares
16.- ;Le gustaria contar a la empresa con una nueva opcién, que ademas de ajustarse a los
horarios de funcionamiento habituales, le pueda brindar un servicio adicional de alimentacion
para eventos tales como convenciones, reuniones, juntas, etc....?
Si No
17.- ¢Estaria dispuesto a dar una oportunidad a una nueva empresa para que le preste el
servicio de paquetes alimenticios, garantizandole precios competitivos y buena calidad de
comida?
Si No

18.- ;Considera que en el sector existen muchas empresas y / o personas naturales que se
dediquen a este tipo de actividad?

Si No
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8.- En caso de alimentarse en un restaurante ¢;la empresa subsidia parte de ese valor?
Si subsidia No Subsidia
9.- ; Qué porcentaje paga la empresa ?

Empresa % Trabajador %

10.- ;Le gustaria contar a la empresa con una nueva opcion, que ademas de ajustarse a los
horarios de funcionamiento habituales, le pueda brindar un servicio adicional de alimentacién
para eventos tales como convenciones, reuniones, juntas, etc....?

Si No

11.- ; Usted estaria dispuesto a dar una oportunidad a una nueva empresa para que le preste
el servicio de paquetes alimenticios, garantizandole precios competitivos y buena calidad de
comida?

Si No

12.-; Considera usted que en el sector existen muchas empresas y / o personas naturales que
se dediquen a este tipo de actividad?

Si No

(Cuestionario para negocios afines a los del proyecto)

1.- ¢ Cuanto tiempo lleva usted o su empresa en el negocio?
De

A) 0 a1 afos cumplidos -

B) 2 a3anoscumplidos 00é—

C) 3 a4 afios cumplidos —_—

D) 4 a5 aiios cumplidos —

E) mas de 5 afos cumplidos -

2.- ; Cémo calificaria en términos de éxito economico su negocio?

a) Muy Rentable e
b) Rentable @ -
c) Bueno —_—
d) Poco Rentable _



——

3.- ¢ Por qué cree usted que es mejor que la competencia?

a) Precio —— ¢ Qué precio por almuerzo-
b) Calidad —_—
c) Aseo e higiene —_—

4.- ; Considera usted que existe mucha competencia en el sector?

Si— No—

5. ; Considera que el negocio sera productivo en el futuro(Si, No)? Y ¢ Por qué?
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Anexo 2.3 Tamarno de la muestra

FORMULA:

n=2+
(N *e?)+1

Con 95.5% de Confianza

N

= 34 empresas
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Anexo 2.4 Mapa del Cantdén Rumifiahui

Fuente: |. Municipio de Rumifiahui
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Anexo 2.5 Carta de Presentacion

CARTA DE PRESENTACION

Valle de los Chillos, Diciembre del 2002
A quien corresponda._

Nos dirigimos a usted, como estudiantes de la Universidad de las Américas Ecuador, para
solicitar nos facilite una breve consulta para efectos del estudio de mercado que debemos

realizar para el trabajo de titulacion.

En breves rasgos el tema que deseamos investigar gira alrededor de la factibilidad de
implementar un negocio de tercerizacion de paquetes alimenticios para las empresas del sector
industrial en la Ciudad de Sangolqui.

Este proyecto pretende brindar un servicio de alimentacion que se acople a las necesidades del

empresario, garantizando un servicio de calidad; es decir, eficaz y eficiente.

Agradecemos de antemano su valiosa colaboracion.

Atentamente,

Maria Elena Pagalos
Jean Solano Guzman



nexo 3.1 Logotipo Empresarial

Elaborado por: Alejandro Pacheco Jordan
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Anexo 3.2

Detalle de mentis semanales.

Primer Menti

Contenido: Jugo:

naranja_

Sopa:

legumbres

Plato Fuerte:

carne en jugo

Guarnicién:
Elaborado por: Autor i

Arroz blanco, ensalada frla de col
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Cuarto Menu

Contenido:

Jugo:

limonada

Sopa:

locro de tomate

Plato Fuerte:

came con verduras

Guarnicién:

Elaborado por: Autores

arroz blanco, maduro frito
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"~ Elaborado por: Autores

Elaborado por: Autores .
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Anexo 3.3 Politicas de Empleo

No. PERSL.

VALOR NOMINA

Valor Unitario

CTO. * HORA

INGRESO REAL

Gerente General

1

$732 63

$682,77

$ 284

$700.00

Contador

1

$330.86

$330,86

1,38

$300,00

Relaciones Publicas y MKT

3

$378 55

$378,55

158

$350.00

Cocinero 1

$959 40

$479,70

2,00

$450.00

Augxiliar principal

$653,26

$279,50

1.16

$300,00

Auxiliares

$409,94

$174,97

219

$180,00

$3.464,64

mes

Cocinero 2

Cocinero 3

Cocinero 4

Cocinero 5

Cocinero 6

Auxil Princ 2

Auxil. Princ. 3

Auxil. Princ 4

Axuil. Princ 5

Auxil. Princ 6

Auxil. Secn. 2

Auxil. Secn, 3

Auxil. Secn 4

Auxil. Secn 5

Auxil.Secn 6

GG1

GG1

GG1

GG1

GG1

Contd 1

Contd 1

Cont 1

Cont 1

Cont 1

MKT 1

MKT 2

Secret. 2

Secret 2

Secret 3

MKT 2

MKT 2

MKT 2

Trabj MOD

12

16

Trabj MOI

4

0

6

TOTAL

13

12

21

DEMANDA

650

800

950

0

1

2

3

4

MOD mes

$2 022,60

$2.802 51

$3.736,68

$4 670,85

$5 605,02

Total MOD mes

$2 022 60

$2 802,51

$3.736,68

$4.670 85

$5.605,02

Sub. Total MOD ano

$24.271,20

$33.630,12

$44.840,16

$56.050,20

$67.260,24

Bonificacién anual

Sueldo ADM mes

$1 442,04

$504,45

$1770,73

$672,60

$2.120,67

$840,75

$2 120,67

$1.008,90

$2 295,64

Total Sueldo mes

$1 442,04

$1.770,73

$2.120,67

$2 120,67

$2.295 64

Sub. total Sueldos afio

$17.304,48

$21.248,76

$25.448,04

$25,448,04

$27.547,68

Bonificaciéon anual

TOTAL Némina aho

41.575,68

$318,73

§5.702,06

$381.72

71.342,52

$381,72

82.720,71

$413,22

96.230,04

Menus ano

156000

249600

296400

343200

Por mena MOD + MOI

0,27

0,27

0,29

Lerd,

0,28

0,16

017

018

0,19

0,11

0,11

0,10

0,09
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Anexo 3.4

Calculo de la Némina

$ 200,00 | $16,00 | $16,67 |$10,16 | $242,83 24,30 $8,33 | $210,19 490 732,63 $ 700,00
$ 150,66 | $16,00 | $ 12,56 | $10,16 | $189,37 18,31 $6,28 | $164,79 135 330,86 $ 300,00
$ 139,38 | $16,00 | $ 11,62 | $10,16 | $177,15 16,93 $581 | $154,41 196 378,55 $ 350,00
$ 145,00 | $16,00 | $12,08 | $10,16 | $183,24 17,62 $6.04 | $159,58 290 479,70 $ 450,00
$ 145,00 | $16,00 | $ 12,08 | $10,16 | $183,24 17,62 $6.04 | $159,58 290 479,70 $ 450,00
$ 130,00 | $16,00 | $ 10,83 |$10,16 | $166,99 15,80 $542 | $145,78 154 326,63 $ 300,00
 PRINGIPAL

$ 130,00 | $16,00 | $ 10,83 | $10,16 | $166,99 15,80 $542 | $145,78 154 326,63 $ 300,00
s_ 121,91 816,00 | $10,16 |$10,16 | $158,23 14,81 $508 | $138,34 42 204,97 $ 180,00
$ 121,91 [$16,00 | $ 10,16 | $10,16 | $158,23 14,81 $508 | $138,34 42 204,97 $ 180,00
Elaborado por: Autor

! Para el célculo de némina respectivo se consideraron el 12.15% para IESS, SECAP, IECE; los Fondos de Reserva se contabilizan a partir del segundo afio, el SBU minimo es de 121.91

délares
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Anexo 3.5 Calculos y proyecciones de los Costos y Gastos Basicos

Detalle Precios Unit. Cantidad Demandada al mes Total Gasto

Arriendo (Mts.Cuadrados) $0,50 400 $200.00

Agua (Mts. Cubicos) $0,62 450 $279.00

Luz (KWH) $0.09 800 $72,00

Teléfono( Minut. Local) $0,01 6000 $60,00

Total Gasto al mes $611,00
Demanda anual 500 650 800 950 1100
ANOS 0 1 2 3 4 5

A | PRODC. $ 160.00 | $ 208,00 | $ 256,00 | $ 30400 $ 352,00
R | (+) 4% 3 640 | § 832| § 1024 | $ 12,16 | $ 14,08
R | Sub. Total A $ 166,40  $ 216,32 $ 266,24 $ 316,16 | $§ 366,08
| | Total afio prodc $ 1.996.80  $ 2590584 | $ 3.194,88 | $§ 3.793,92 | $ 4.392,96
E | ADM. $ 40,00  $ 5200 $ 64,00 | $ 7600 | $ 88,00
N | (+) 4% $ 160 | $ 208 $ 256 | $ 304 % 3,52
D | Sub. Total B $ 4160 | $ 54,08 | $ 66,56 | $ 79,04  $ 91,52
O | Total Arriendo mes $ 208,00 | $ 27040 | $ 33280 |$ 39520 | % 457,60

Total afio adm 3 499,20 | $ 648,96 | $ 798,72 | § 948,48 | § 1.098,24

Total Afio A+B $ 2.496,00 | $ 324480 | $ 3.99360 | § 474240 | $ 549120
L | PRODC. $57,60 $74,88 $92,16 $109,44 $126,72
U |(+) 4% $2,30 $3.00 $3,69 $4,38 $5,07
Z | Sub. Total A $59,90 $77,88 $95,85 $113,82 $131,79

Total afio proa $718.,85 $93450| $1.150.16| $1.365.81 $1.581,47

ADM. $14,40 $18,72 $23,04 $27,36 $31.68

(+) 4% $0.58 $0.75 $0.92 $1.09 $1,27

Sub. Total B $14,98 $19,47 $23,96 $28,45 $32,95

Total luz mes $74.88 $97.34 $119,81 $142,27 $164,74

Total afio adm $179,71 $233.63 $287.54 $341,45 $395,37

Total afio A+B $898,56 $1.168.13| $1.437,70| $1.707,26| $1.976,83
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Proyeccion de la Némina

No. PERSL.

VALOR NOMINA

Valor Unitario

CTO. * HORA

INGRESO

REAL

Gerente General

1

$732,63

$682,77

$

2,84

$700,00

Contador

$330.86

$330,86

1,38

$300,00

Relaciones Publicas y MKT

$378,55

$378,55

1,58

$350,00

Cocinero 1

$959,40

$479,70

2,00

$450,00

Auxiliar principal

$653,26

$279.50

1,16

$300,00

Aucxiliares

$409,94

$174,97

2,19

$180.00

$3.464,64

mes

Cocinero 2

Cocinero 3

Cocinero 4

Cocinero 5

Cocinero 6

Auxil. Princ. 2

Auxil. Princ. 3

Auxil. Princ.4

Axuil. Princ 5

Auxil. Princ 6

Aucxil. Secn. 2

Auxil. Secn. 3

Auxil. Secn 4

Auxil. Secn 5

Auxil.Secn 6

G.G1

G.G1

G.G1

GG1

GG1

Contd 1

Contd 1

Cont. 1

Cont. 1

Cont 1

MKT 1

MKT 2

Secret. 2

Secret. 2

Secret 3

MKT 2

MKT 2

MKT 2

Trabj. MOD

9

12

15

18

Trabj. MOI

4

0

6

7

TOTAL

13

12

21

25

DEMANDA

500

650

800

950

1100

0

1

2

3

4

5

MOD mes

$2.022.60

$2.802,51

$3.736,68

$4.670,85

$5.605,02

Total MOD mes

$2.022,60

$2.802,51

$3.736,68

$4.670,85

$5.605,02

Sub. Total MOD afo

$24.271,20

$33.630,12

$44.840,16

$56.050,20

$67.260,24

Bonificacion anual

$3.363,01

$4.484,02

$5.605,02

$6.726,02

$1.442,04

$1.770,73

$2.120,67

$2.120,67

$2.295,64
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Total MOl mes

$1.442,04

$1.770,73

$2.120,67

$2.120,67

$2.295,64

Sub. total MOI afno

$17.304,48

$21.248,76

$25.448,04

$25.448,04

$27.547,68

Bonificacion anual

$2.124,88

$2.544,80

$2.544,80

$2.754,77

TOTAL Nomina afno

41.575,68

60.366,77

77.317,02

89.648,06

104.288,71

Menus afio

144000

187200

230400

273600

316800

Por menua MOD + MOI

0,32

0,34

0,33

0,20

0,21

0.23

Costos MPD

Costo MPD

0,12

0,12

0,10

Costo MPD

P*Q (dia)

P*Q (mes)

P*Q (afio)

Costo MPD

Menu 1

$386,84

$1.547,34

$18.568,10

Costo MPD

Menu 2

$334,17

$1.336,68

$16.040,16

Costo MPD

Menu 3

$411,05

$1.644,22

$19.730,61

Costo MPD

Menu 4

$192,568

$770,31

$9.243,67

Total

Menut 5

$326,38

$1.305,52

$15.666,19

R R R A AR AR B ]

Promedio

Menu 6

$185,11

$740,45

$8.885,44

TOTALES

$1.836,13

$7.344,51

$88.134,18

PROYECCION

500

650

800

950

Anos

1

2

3

4

Costo MPD
Variacion 2%
Total MPD aio

88.134,18 | § 11457443 | $ 141.01468 | $
1.762,68 | $ 229149 | $§ 282029 |§
89.896,86 | § 116.86592 | § 143.834,98 | $
7.491,40

167.454,94 | $
3.349,10 | §
170.804,03 | §

193.895,19
3.877,90
197.773,09
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Mantenimiento Vehiculo y Transporte Compras

Detalle

Gastos/USD $

Mantenimiento Vehiculo

$2,00

Combustible

$6,48

Mantenimiento General

$8,48

Por Vehiculo

1

2

3

4

5

Mantenimiento

$832.,00

$832,00

$832,00

$832,00

$832,00

Combustible

$1.296.00

$1.296,00

$1.296,00

$1.296,00

Sub. Total

$2.128,00

$2.128,00

$2.128,00

$2.128,00

Variacion anual

$85,12

$85,12

$85,12

$85,12

No. vehiculos por afio

1

1

2

2

Sub Total

2.213,12

$ 221312

$ 221312

$ 221312

$ 221312

Total General

221312

$ 221312

$ 442624

$ 442624

$ 6.639.36

Mantenimiento

Precio mes

Afo

Aceites

11,00

132,00

Llantas

500.00

200.00

832,00

Combustible

Galones semana

Precio por galon

1,50

Total semana

27,00

Total mes

108,00

Total afio

1.296,00
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Publicidad

Detalle

Valor

Diserio del logotipo

$40,00

Anuncio Prensa

$300,00

Material impreso

$300,00

Pagina Web

$220,00

Gasto publicidad escrita*

$500,00

TOTAL

$1.360,00

Demanda

Ao

TOTAL GASTO PUBLICIDAD

$ 369,23
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Anexo 5.1 Calculo de la MPD

Demanda almuerzos ano base

500

Incremento menus al aiio

150

Dias habiles del mes

24

Dias del menu

Meses del aiio

12

Variacién precios segun SICA

2%

Menu 1

Costo MPD

Menu 2

' Costo MPD

P*Q (dia)

P*Q (mes)

P*Q (afio)

Menu 3

Costo MPD

Menu 1

386,84

1.547,34

18.568,10

Menu 4

Costo MPD

Menu 2

334,17

1.336,68

16.040,16

Menu 5

Costo MPD

Menu 3

411,05

1.644,22

19.730,61

Menu 6

Costo MPD

Menu 4

192,58

770,31

9.243,67

Total

Menu 5

326,38

1.305,52

15.666,19

W B PP L P

Promedio

Menu 6

185,11

740,45

8.885,44

TOTALES

1.836,13

7.344,51

88.134,18

PROYECCION

500

650

800

950

1100

Afos

1

2

3

4

5

Costo MPD

$ 88.134,18

$ 11457443

141.014.68

167.454,94

193.895,19

Variacion 2%

$ 1.762,68

$ 2.291,49

2.820,29

3.349,10

3.877,90

Total MPD afio

$ 89.896,86

$ 116.865,92

143.834,98

170.804,03

197.773,09

Por mes

Elaborado por: autores

$7.491,40

Notas: El factor de crecimiento de los costos obedece a la variacion del (+/-) 2%, resultado de los estudios realizados por la SICA, en el boletin No 44,
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Boletin No. 44 del Servicio de Informacion del Ministerio de Agricultura y Ganaderia del Ecuador SICA.

UNIDAD DE MEDIDA | Unidades PRECIO
Anterior
PRODUCTOS DENOM. LIB. (18/02/03) ACTUAL |VAR.%| PROCEDENCIA
CEREALES Y DERIVADOS
ARROZ GRADO 1 QUINTAL 100 $ 2180 | $ 21,80 0 GUAYAS
CEBADA EN GRANO QUINTAL 100 $ 13,00 | $ 13,00 0 COTOPAXI
BOLIVAR E
MAIZ CHOCLO SIERRA SACO 100 $ 2200  $ 22,00 0 IMBABURA
CHIMBORAZO Y
MAIZ SUAVE SECO QUINTAL 100 $ 2750 | $ 2750, 0O COTOPAXI
MAIZ DURO QUINTAL 100 $ 11,00 | $ 11,00| 0
CHIMBORAZO Y
TRIGO EN GRANO NACIONAL QUINTAL 100 | $ 16,00 | $ 16,00 0 COTOPAXI
LEGUMINOSAS
ARVEJA TIERNA EN VAINA SACO 120 $ 14,00 | $ 15,00 | 7,14 IMBABURA
FREJOL SECO BAYO BOLON QUINTAL 100 $ 4300 | $ 43,00 0 IMBABURA
FREJOL SECO CANARIO QUINTAL 100 B 70,00 | $ 70,00 0 IMBABURA
FREJOL SECO PANAMITO QUINTAL 100 '3 3550 | $ 35,50 0 IMBABURA
[ IMBABURA Y
FREJOL TIERNO EN VAINA SACO 100 $ 18,00 | $ 18,00 0 COTOPAXI
HABA SECA QUINTAL 100 $ 30,00 | $ 30,00 0 CARCHI E IMBABURA
HABA TIERNA EN VAINA SACO 75 $ 7.00 | $ 7,00 0 | CARCHI E IMBABURA
LENTEJA QUINTAL 100 $ 3500 | $ 35,00 0 CANADA
HORTALIZAS
PERU Y
AJO BULBO SECO QUINTAL 100 $ 5250  $ 5250 O TUNGURAHUA

SOl
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LIMON SUTIL SACO 160 1000 $ 750 | $ 7.50 0 PERU
MANDARINA SIERRA CAJA 45 3 6,00  § 6,00 0 BOLIVAR
MANGO DE CHUPAR CAJA 45 3 750 | § 7.50 0 GUAYAS
MANGO DE COMER CAJA 43 $ 700 | $ 500 | -28,57 GUAYAS
MANZANA FRUTA FRESCA CAJA 63 3 2450 | $ 24,50 0 CHILE
MARACUYA CIENTO 45 $ 500 | § 4,50 -10 MANABI Y GUAYAS
MORA CANASTA 22 3 900 | § 9,00 0 TUNGURAHUA
NARANJA FRUTA FRESCA SACO 105 200 $ 10,00 | § 10,00 0 MANABI Y BOLIVAR
NARANJILLA CAJA 42 $ 600 | § 6,00 0 PUYO
GUAYAS Y
PAPAYA DOCENA 98 $ 18,00 | § 18,00 0 PICHINCHA
PERA FRUTA FRESCA CAJA 34 $ 11,00 | § 11,00 0 PICHINCHA
P GUAYAS Y
PINA DOCENA 72 12 3 930 | $ 9,30 0 PICHINCHA
PLATANO VERDE (DOMINICO) RACIMO 55 $ 300 | 260 | -13,33 PICHINCHA
PLATANO MADURO (DOMINICO) RACIMO 55 $ 300 |8 260 | -13,33 PICHINCHA
GUAYAS Y
PLATANO VERDE BARRAGANETE RACIMO 55 $ 350 | $ 3,00 | -1429 PICHINCHA
GUAYAS Y
PLATANO MADURO RACIMO 65 $ 350 % 3,00 | -1429 PICHINCHA
TOMATE DE ARBOL CAJA 120 $ 16,00 [ § 17,00 6,25 IMBABURA
UVA FRUTA FRESCA CAJA 19 $ 550 | $ 4,50 | -18,18 PERU
ZAPOTE CIENTO 140 $ 13,00 | § 13.00 0
MELON DOCENA 5 3 075 | § 0,75 0 MANABI
SANDIA DOCENA 120 3 18,00 | § 18,00 0 MANABI
CARNES
POLLO LIBRA 1 1 1.1 0,1
RES LIBRA 1 2 1.2 -0,8
PICUDO LIBRA 1 2 2.5 0,5
DORADO LIBRA 1 1.2 1 -0,2
ALINEOS
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. ‘ . . '

oregano LIBRA 1 3 2 -1
Huevos

DE GALLINA UNIDAD 1 0,08 0,06 -0,02
MAYONESA Libras 3 2,3 2 -0,3
MANTEQUILLA LIBRAS 1 1,3 1,16 -0,14
LECHE LITRIO 1 05 0,36 -0,14
ACEITE LITROS 12 12,5 12,5 0
ARINA DE TRIGO LIBRAS 22 1,39 1,39 0
CREMA DE LECHE LIBRAS 1 1,5 1,35 -0,15
QUAKER LIBRAS 1.1 0,55 0,55 0
Elaborado por: SICA
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Anexo 5.2 Calculo de los Costos Indirectos

CIF | CANTIDAD | PRECIO | PAGO / MES |
1| GAS (Kg.) * 540 $0,36 $196,24
2 | FOSFOROS (Cajas de 200 unidades) 8 $0,25 $2,00
3 | ESCOBA (Unidades) 3 $2,50 $7,50
4 | TRAPEADOR (unidades) 3 $3,00 $8,00
5 | PALA (unidades) 3 $1,50 $4,50
6 | FRANELA (Metros) 15 $3,30 $49,50
7 | BASURERO (Unidades) 5 $2,60 $13,00
8 | FUNDAS DE BASURA (12 unidades) 100 $0,02 $2,08
9 | ESPONJA LAVA PLATOS (Unidades) 40 $1,00 $40,00
10 | ESPONJA DE ALUMINIO (Unidades) 40 $1,00 $40,00
11 | DETERGENTE (Gramos) 6000 $0,00 $15,00
12 | DESINFECTANTE INDUSTRIAL (Litros) 15 $1,05 $15,75
Total CIF para la elaboracién de 500
almuerzo / mes $ 394,57
1 cocina industrial consume en (BTU/hora) 180000
1 Kilogramo tiene en BTU 48000
Precio por kilogramo de gas comercial $ 0,36
Horas de encendido lo quemadores 6
Consumo en BTU proyecto/dia 1080000
Consumo en BTU proyecto/mes 25920000
Consumo en kilogramos / mes 540
Costos gas mensual $ 196,24
Proyeccion de la demanda 500 650 800 950 1100
Afios 1 2 3 4 5
Costos indirectos mes $ 394,57 $ 512,94 $ 631,31 § 74968 $ 868,05
Costos indirectos afio $ 4.734,83 $ 6.15528 §$ 757573 $ 899,18 $ 10.416,63
Depreciaciones $ 4.268,14 $ 5.01002 $ 7.89057 $ 756579 $ 9.913,01
Seguros $ 2.722,24 $ 323874 $ 486469 $ 538120 $ 7.007.15
SUB. TOTAL| § 11.725,21 $ 1440404 $ 2033099 $ 2194317 §$ 27.336,79 J
(+) Variacion $ 469,01 $ 576,16 $ 81324 § 87773 $ 1.093,47
Total costos indirectos afio $ 12.194,22 $ 14.980,20 $ 21.144,23 $ 2282089 $ 28.430,26
CIF por almuerzo $ 0,08 $ o008 $ 0.09 $ 008 § 0,09

Elaborado por: Autores
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Anexo 5.3 Costeo de menus

Preparacion
Naranja

Sopa de Legumbres
0,5
0,5
0,0625
0,125
0,25
0,25
0.25
0,1322
0,008818
3000
0,011023
0,00661
0,00441

Carne en jugo
2
0,1875
0,25
0,0066135
0,088
0.6
0,088
0,0625
1500
0,00441
0,00441
0,0022

Arroz blanco
1,12
0,004
20

Ensalada de col
1,5
0,8818

Elaborado por: autores

; a fria de col
Total MPD a+b+c+d

naranja
ml de agua
libras de azucar

libras de carne de res
libras de tomate
libras de arroz

libras de zanahorias
libras de arveja tiema
libras de choclo tierno
libras de vainitas
libras cebolla blanca
libras de ajo

litros de agua

libras de azucar
libras sal

libras alifios

libras de carne.

libras de cebolla paiteiia
libras de tomate

libras de ajo

libras de zanahoria amarilla
libras de azucar

libras de orégano

libra de mantequilla

ml de agua

libras de sal

libras de mostaza

libras de alienos

libras de arroz
libras de sal
ml de aceite

libras de col

libras de mayonesa
limon

libras de sal

huevos cocidos duros.

CTS. UNIT.

0,05
0,12
0,41
0,19
0,77
Costos
$ 0,05000
$ 0,00010
$ 0,00043
TOTAL A
0,05
0,60000
0,11856
0,01363
0,01538
0,03125
0,05500
0,10000
0,02115
0,00463
0,00123
0,00213
0,00030
0,00992
TOTAL 8
0,12
2,40000
0,01031
0,05928
0,00347
0,01083
0,11591
0,17600
0,07250
0,00062
0,00050
0,00330
0,00990
TOTALC
$ 0,41
0,24416
0,0005
0,0008
TOTAL D
$ 0,06
0,05625
0,587866667
0,0225
0,0005
0,12
TOTAL E
$ 0,13

R AR AR B A R R R A Y

PP D DD PP DN DY gy

$ 0,05
POR PORCION

$ 0,97
POR PORCION

$ 2,86
POR PORCION

$ 0,25
POR PORCION

$ 0,79
POR PQRCION
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Preparacion
Pifa

Crema de papas
2
0,044
2
3000
0,5
0,1322
0,00661
0,00441

Pescado apanado
1,8
1
0,27
0,375
0,00441
0,0022

Arroz blanco
1,12
0,004
20

Ensalada de legumbres
en crema 1
1
1.5
0,5
0,125
0,5511
0,011023
0,00441
0,0022

Elaborado por: Autores

~ TOTAL COSTO MP

Pifia
mi de agua
libras de azucar

libras de papa

libras de mantequilla
yemas de huevo

ml de agua

litro de leche

libras de cebolla blanca
libras sal

libras alienos

libra de longas de pescado
limén

libras de harina de trigo
litros de aceite

libras de sal

libras de alienos

libras de arroz
libras de sal
mi de aceite

libra de arveja tiernas cocidas
libra de vainitas

libra de zanahoria amarilla
libra de choclo tierno cocido
libras de mantequilla

libras de crema leche

libras de azucar

libras de sal

libras de alienos

0,06
0,05
0,40
0,16
0,67

$0,77500
$0,00123
$ 0,00576
TOTAL A

$ 006
$ 0,11000
$0,05104
$0,12000
$0,00123
$ 0,18000
$0,02115
$ 0,00030
$ 0,00992
TOTAL B

$ 005
$ 1,80000
$ 0,00750
$0,17059
$0,39063
$ 0,00050
$ 0,00990
TOTALC

$ 040
$0,24416
$ 0,00050
$ 0,00080
TOTAL D

$ 004
$0,12500
$ 0,40000
$0,18462
$0,11000
$0,16250
$0,74399
$0,00213
$ 0,00050
$ 0,00990
TOTALE

$ 012

111

$ 0,49
POR PORCION

$ . 238

POR PORCION

0,24546
POR PORCION

$ 1,74
POR PORCION
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@
' Preparacion TOTAL COSTO MPD A+B+C+D+E
Quaker
litros de agua
0,1763 libras de naranjilla $0,02519
0,1763 libras de quaker $0,08815
¢ 0,0176 libras de azucar $ 0,00340
TOTALA $ 0,12
$ 0,01 PORPORCION
X Sopa Juliana
0,5 libras de carne de res $ 0,60000
0,25 libras de chorizo $ 0,22500
‘. 0,1322 libras cebolla blanca $0,02115
L 0,008818 libras de ajo $ 0,00463
0,017636 libras de zanahorias $0,00217
f 0,0625 libras de arroz $0,01363
{ ) 0,2204 libras de col picadas $0,00827
1 libra de papa cortada a lo largo $ 0,05500
| 2000 ml de agua $ 0,00082
0,00661 libras sal $ 0,00030
0,04409 libras cilantro $ 0,00710
TOTALE $ 0,94
Seco de gallina $ 0,13 PORPORCION
é 4 libras de gallina $ 4,40000
0,44 libras de tomate $ 0,10433
0,044 libras de pimiento $ 0,00283
[ . 0,008818 libras de ajo $ 0,00048
‘ 0,22 libras de cebolla paiteiia $0,01210
‘ 0,04409 libras cilantro $0,00710
0,05 litros de aceite $ 0,05208
0,00441 libras alienos $ 0,00980
, 0,00661 libras sal $ 0,00050
TOTALC $ 4,58933
Arroz blanco $ 0,57 PORPORCION
1,22 libras de arroz $0,24416
: 0,004 libras de sal $ 0,00050
® 20 ml de aceite $ 0,00080

TOTALD § 0,25
$ 0,06 PORPORCION

Patacones

0,44 libras de verde $ 0,02080
0,2 litros de aceite $0,20833
0,00661 libras sal $ 0,00050
TOTALE $ 0,23
$ 0,04 PORPORCION

.

Elaborado por: Autores
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Preparacion
Limonada
1

0,0022

Locro con tomate
2
0,5
0,05
0,044
3000
0,5
0,22
0,008818
0,0022
0,00441
0,00661

Carne con verduras
1.1
0,05
0,22
0,008818
0,44
500
0,4479
0,4479
0,00441
0,00661

Arroz blanco

Maduro frito

Elaborado por: Autores

Wi

SO L

TOTAL COSTO MPD A+B+C+D+E

limoén
ml de agua
libras de azucar

libras de papas
libras de tomate
litros de aceite
libras de mani
ml de agua
litros de leche
libras de cebolla paiteiia
libras de ajo
libras de azicar
libras alienos
libras sal

libras de carne picada
litros de aceite

libras de cebolia paiteiia
libras de ajo

libras de tomate

ml de agua

libras de arveja

libras de zanahoria
libras alifios

libras sal

libras de arroz
libras de sal
ml de aceite

libras de verde maduro
litros de aceite

CTS.UNIT.

0,01
0,06
0,22
0,09
0,39

$ 0,00750
$ 0,00010
$ 0,00036
TOTAL A
$ 001
$ 0,11000
$0,11856
$ 0,00750
$0,01672
$0,00123
$ 0,18000
$ 0,03520
$ 0,00048
$ 0,00043
$ 0,00980
$ 0,00050
TOTALC
$ 006

$ 1,32000
$ 0,00750
$0,02053
$ 0,00048
$0,10433
$ 0,00021
$ 0,05599
$0,05513
$ 0,00990
$ 0,00050
TOTAL C
$ 022

$ 0,24416
$ 0,00050
$ 0,00080
TOTAL D
$ 006

$ 0,02080
$0,13333
TOTALE
$ 0,03

$ 0,01
POR PORCION

$ 0,48
POR PORCION

$ 157457
POR PORCION
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CTS.UNIT.
$ 006
$ 0,30
$ 0,06
i $ 0,24
Preparacién TOTAL COSTO MPD A+B+C+D+E § 0,65
Maicena
4 litros de agua $ 0,00000
0,1763 libras de naranjilla $0,02519
0,0176 libras de aztcar $ 0,00340
0,44 cucharadas soperas de maicena $ 0,44000
250 ml agua fria $ 0,00010
TOTALA § 0,47
Loco de papa $ 0,06 PORPORCION
con cuero reventado 1,5 libras de papas picadas y peladas $ 0,08250
1 libra de cuero reventado $ 2,00000
0,1322 libras cebolla blanca $0,02115
0,2204 libras de col picadas $0,11571
0,05 litros de aceite $ 0,06000
0,176 libras de mani $0,01131
0,25 litros de leche $ 0,09000
1,5 litros de agua $ 0,00000
0,04409 libras cilantro $ 0,00710
0,00441 libras alifios $ 0,00990
0,00661 libras sal $ 0,00050
Albéndigas en salsa TOTALE § 2,39818
1 libra de carme molida $ 0,30 PORPORCION
0,22 libras de cebolla paitefia $0,07700
0,008818 libras de ajo $ 0,00062
1 huevo $ 0,06000
0,04409 libras cilantro $0,00710
1 Panduro $ 0,07000
0,44 libras de tomate $0,10433
0,05 litros de aceite $ 0,06000
500 mi agua fria $ 0,00021
0,00441 libras alifios $ 0,00990
0,00661 libras sal $ 0,00050
TOTALC § 0,38965
$ 0,06 PORPORCION
Arroz blanco
libras de arroz $ 0,24416
libras de sal $ 0,00050
mil de aceite $ 0,00080
TOTALD $ 0,25
$ 0,06 PORPORCION
Zanahoria con arveja
1,763 libras de zanahoria amarilla $ 0,28561
3,526 libras de arveja tiemna $0,57121
0,5511 libras de crema leche $ 0,74399
0,125 libras de mantequilla $0,16250
0,00441 libras de sal $ 0,00050
0,0022 libras de alienos $ 0,00990
TOTALE §$ 1,77
$ 0,18 PORPORCION

Elaborado: por Autores



Preparacion
Tomate de arbol
0,264
1500
0,1763

Sopa de habas

0,66139
0,44092
0,13228
0,04409
0,08818
0,04409
0,00441
0,00661
0,44092
0,5732
0,172
3750

0,66139
0,22046
0,08818
0,04409
0,0022
0,00441
0,00441
500

Arroz blanco
1,22
0,004
20

Menestra
de lenteja 0,17637
0,17637

0,4409
0,08818

0,0022
0,00331
0,02202
0,17637

1000

Elaborado por: Autores

o

TOTAL COSTO MPD A+B+C+D+E

libras de tomate de arbol
mi de agua
libras de aztcar

libras haba pelada
libras Tomate rifion
libras cebolla colorada
libras pimiento verde
libras cebolla larga
libras cilantro

libras alifios

libras sal

libras verde

libras papa

Leche

Agua

libras res

libras de tomate

libras cebolla peria
libras de pimiento verde
libras de alienos

libras de sal

libras de mostaza

ml de agua

libras de arroz
libras de sal
ml de aceite

libras de lenteja

libras de tomate

libras de cebolla colorada
libras de cebolla blanca
Alifios

Sal

pimiento verde

Verde

ml de agua

$
$

P NP P DD DDA PP O

0,03740
0,00062
0,03406
TOTAL A

0,01
0,06173
0,10455
0,00728
0,00283
0,01411
0,00705
0,00990
0,00050
0,02084
0,03153
0,06192
0,00154

TOTAL B

$

PP PPN

0,05

0,79367
0,05227
0,00485
0,00283
0,00990
0,00050
0,00667
0,00021

TOTALC

$

$
$
$

$
$
$
5
$
$
$
$
$
$

$

0,22
0,24416
0,00050
0,00080

TOTALD

0,06
0,06173
0,04182
0,02425
0,01411
0,00990
0,02084
0,00142
0,00834
0,00041

TOTALE

0,03

$ 0,07
POR PORCION

$ 032378
POR PORCION

$ 0,87
POR PORCION

$ 0.25
POR PORCION

$ 0,18
POR PORCION
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Anexo 5.4 Calculos de Margenes de Contribucién

1

2

3

4

$89.896,86

$116.865,92

$143.834,98

$170.804,03

$197.773,09

$4.924,23

$6.401,49

$7.878,76

$9.356,03

$10.833,30

$24.271,20

$36.993,13

$49.324,18

$61.655,22

$73.986,26

TOTAL

$119.092,29

$160.260,54

$201.037,91

$241.815,28

$282.592,65

Cantidad afio almuerzos

144000

187200

230400

273600

316800

Margen de Contribucion

Costos Anuales

$119.092,29

$160.260,54

$201.037,91

$241.815,28

$282.592,65

Ingresos anuales

$194.400,00

$
262.828,80

336.420,86

$
415.479,77

$
500.325,11

Ingreso - Costo = Mgc Total

$75.307,71

$102.568,26

$135.382,95

$173.664,49

$217.732,46

No. De almuerzos afio

144000

187200

230400

273600

316800

Mac Unitario Promedio
Elaborado por: Autores

0,52

0,55

0,59

0,63

0,69
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Anexo 5.5 Calculo de la Inversion

Cantidad Marca | Modelo | afio |  Valor

1 Wolsvagen | Comby | 1999 | $9.000,00
Elaborado por: Autores *

valor
Cantidad Detalle unitario valor total

Escritorios 140,00

$ 420,00
Sillas 82,00 | $ 246,00
Archivador 160,00 | $ 160,00
$
$
$

Sillas de espera 41,00 205,00
Estacion completa de trabajo 234,00 234,00
TOTAL 1.265,00

Elaborado por: Autores **

Cantidad Detalle Valor unitario | Valor total

$
3 Computadoras Pentium IV completas 750,00 $2.250,00

Elaborado por: Autores ***

L11



Legalizacion

Inscripcion Registro Mercantil
Publicacion Extractos
Patente Municipal

RUC

Afiliacion Camaras

PP R P PP

Capital minimo
Art. 102 de la Ley de Compainiias

Elaborado por: Autores *****

valor prima 10% del valor asegurado 2296,64

IVA 275,5968
Superintendencia de Companias 150

Total | 2722,2368

Elaborado por: Autores ™

Nota: Los bienes asegurados son maquinaria y vehiculos
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Capital de trabajo

Detalle

r T T w

valor

Arriendo

$ 212,00

Servicio de luz

$ 76,32
$ 197,16

Servicio telefonico

$ 42,40

$ 3.260,52

$ 7.491,40

$ 394,57

Mantenimiento y Trpte. Compras

$ 2.255,68

Indumentaria

$ 902,00

Publicidad

$ 1.360,00

Contingentes

$ 3.000,00

Gastos de constitucion

$ 725,00

Elaborado por: Autor

$19.917,05
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Calculo y Flujo de Depreciaciones

lDepreciaciones - Anos

1 2 3 4 5 Valores Residuales
Maquinaria industrial 139664 | $ 1.832,39 2.268,14 270390 | $ 313965 $ 20.055,75
Vehiculo 11.800,00 $ 1.800,00 3.672,00 367200 | $ 554400 11.232,00
1.816,54
661,37

$
Equipos de Oficina 126,50 165,97 205,44 90 |'§ 284,37 $
Equipos de computacién 800,00 1.066,66 1.599,99 IR 79999 | §
Gasto constitucion 145,00 145,00 145,00 $ 145,00 $
TOTAL DEPRECIACIONES 4.268,14 5.010,02 7.890,57 7.56579 | $ 9.913,01 $ 33.765,66

Nota: la maquinaria y equipo de Of. se deprecian a 10 afios, mientras que vehiculos y gastos de constitucion a 5 afios

* Ecuawaguen, Quito.

** Tecni Muebles. Quito

*** Comisariato del Computador, Quito

**** Referencias de Mercado Nacional.

***** | os gastos de Constitucién fueron provistos por el bufette
de abogados Bustamante & Bustamante Law Firm,

**++** Referencias de Sayo Atlas seguros y Reaseguros.
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Anexo 5.6 Proyeccion de la Inversiones

Inversiones

Anos

1

2

3

4

5

Magquinaria industrial

$ 13.966,40

4.441,32

4.441,32

4.441,32

$ 4.44132

Vehiculo

$ 9.000,00

9.540,00

$ 9.540,00

Equipos de Oficina

$ 1.265,00

402,27

402,27

402,27

402,27

Equipos de Computacion

$ 2.400,00

848,00

1.696,00

848,00

| Gasto Constitucion

$ 725,00

Elaborado por: Autores

$ 27.356,40

5.691,59

16.079,59

$
$
$
$
$
$

$ 15.231,59

IZ1



Anexo 5.7 Flujo de caja con capital propio

Afios 0 1 2 3 4 5
INGRESOS

Ventas unid. dia 500 650 800 950 1100
Ventas unid. anual 144000 187200 230400 273600 316800
P.V. Unitario $ 135 § 140 $ 146 § 1,562 § 1,58
Total Ventas anuales $ 194.400,00 $ 262.82880 $§ 336.420.86 $ 41547977 § 500.325,11

| Total Ingresos i 3 194.400,00 $ 262.828,80 $ 336.420,86 § 415.479,77 $ 500.325,11 |
EGRESOS
Costos
Arriendo $1.996,80 $2 595,84 $3.194,88 $3.793,92 $4.392,96
Servicios Basicos $3.504,38 $4.555,70 $5.607,01 $6.658,33 $7.709,64
Indumentaria y Equipo $902,00 $1.219,50 $1.500,93 $1.782,35 $2.063,78
MOD $24.271,20 $36.993,13 $49.324,18 $61.655,22 $73.986,26
MPD $89.896,86 $116.865,92 $143.834,98 $170.804,03 $197.773,09
CIF $5.203,84 $6.731,44 $8.388,97 $9.873,91 $11.510,10
Seguros $2.722,24 $3.238,74 $4 864,69 $5.381,20 $7.007,15
Depreciaciones $4.268,14 $5.010,02 $7.890,57 $7.565,79 $9.913,01
Total Costos "A" $132.765,46 $177.210,29 $224.606,21 $267.514,75 $314.356,00
Gastos

Arriendo $499 20 $648,96 $798,72 $948,48 $1.098,24
Servicios Basicos $1.624,90 $2.112,36 $2.599,83 $3.087,30 $3.574,77
Sueldos ADM, $17.304,48 $23.373,64 $27.992,84 $27.992,84 $30.302,45
Mant. Vehic. y Trasn. Compr. $2.213,12 $2.213,12 $4.426,24 $4.426,24 $6.639,36
Publicidad $0,00 $390,00 $369,23 $356,25 $347,37
Total Gasto "B" $21.641,70 $28.738,08 $36.186,87 $36.811,12 $41.962,19
Total Egresos | | $154.407,16 | $205.948,38 | $260.793,08 | $304.325,86 | $356.318,19
UTILIDAD BRUTA $39.992,84 $56.880,42 $75.627,79 $111.1563,90 5144.006,92 |
Participacion Trabajadores $5.998,93 $8.532,06 $11.344,17 $16.673,09 $21.601,04
UTILIDAD ANT. DE IMP. $33.993,92 $48.348,36 $64.283,62 $94.480,82 $122.405,88
Impuestos $8.498,48 $12.087,09 $16.070,90 $23.620,20 $30.601,47

UTILIDAD NETA = - $25,495,44 36.261,27 $48.212,71 61 $91.804,41 |
FLUJO
Depreciaciones $4.268,14 $5.010,02 $7.890,57 $7.565,79 $9.913,01
Capital de Trabajo $ 12.694,77
Valores de recate $33.765,66
Inversion -$46.126,17 $ -5.584,20 § -15.776,20 $ -475220 § -14 944,20
m_UJO DE CAJA -$46.126,17 $29.763,58 $35 687,09 $40.327,09 $73.674,21 $133.233,66 I
VAN $ 84.359,63
TIR 83,69% Rendimiento del proyecto 10%
Riesgo pais 14% Tasa de descuento 28%
Costo de oportunidad capital 4%
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Anexo 5.8 Tabla de amortizacion del préstamo.

Institucion Bancaria Crediticia  Banco del Pichincha

Tipo de crédito Hipotecario
Tasa de interés 16%
Capitalizacion 4
Tiempo afios 5
NUmero de pagos 20
Valor del préstamo $ -20.000,00
No. de Pagos
1 $
2 $
3 $
4 $
5 $
6 $
7 $
8 $
9 $
10 $
1 $
12 $
13 $
14 $
15 $
16 $
17 $
18 $
19 $
20 $
ANOS 0
Aporte a capital anual $
Aporte a Interés anual $

V. de Pago

3.373,34
3.373,34
3.373,34
3.373,34
3.373,34
3.373,34
3.373,34
3.373,34
3.373,34
3.373,34
3.373,34
3.373,34
3.373,34
3.373,34
3.373,34
3.373,34
3.373,34
3.373,34
3.373,34
3.373,34

1
878,23
12.615,13

SN PANRAT AP PDPNTINDR

AL

A. Capital

173,34
201,08
233,25
270,57
313,86
364,07
422,33
489,80
568,28
659,21
764,68
887,03
1.028,95
1.193,59
1.384,56
1.606,09
1.863,07
2.161,16
2.506,94
2.908,05

2
1.590,16
11.903,21

SO PAPN I AP NN PPN TANND

R

P. Interés

3.200,00
3.172,27
3.140,09
3.102,77
3.059,48
3.009,27
2.951,01
2.883,44
2.805,06
271413
2.608,66
2.486,31
2.344,39
2.179,75
1.988,78
1.787,25
1.510,27
1.212,18
866,40
465,29

3
2.879,20
10.614,16

o

PAPAAPANPP NP NAADPPPPAPY

Sald. Insoluto
-20.000,00
-19.826,66
-19.625,58
-19.392,34
-19.121,77
-18.807,91
-18.443,84
-18.021,51
-17.531,61i
-16.963,33
-16.304,12
-15.539,44
-14.652,41
-13.623,46
-12.429,87
-11.045,31
-9.439,22
-7.576,15
-5.414,99
-2.908,05
0,00

4
5.213,20
8.280,17

5
$ 9.439,22
$ 4.054,15

A
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Anexo 5.9 Célculo del VAN y TIR Apalancado
Afos 0 1 2 3 4 5
INGRESOS
Ventas unid dla 500 850 800 950 1100
Ventas unid anual 144000 187200 230400 273600 316800
P.V. Unitario $ 1,35 $ 1,40 $ 1,46 $ 1,52 $ 1,58
Total Ventas anuales $ 194 400,00 $ 262 828,80 S 336.420.86 $ 41547877 $ 500.325,11
| Total Ingresos $ 194.400,00 $ 262.828,80 $ 336.420,86 $ 415.479,77 $ 500.32511 |
EGRESOS
Costos
Arriendo $1.996,80 $2 595,84 $3.194,88 $3.793,92 $4.392,96
Servicios Basicos $3 504,38 $4 555,70 $5.607,01 $6 658,33 $7.709,64
Indumentaria y Equipo $902,00 $1.219,50 $1.500,93 $1782,35 $2.063,78
MOD $24.271,20 $36 993,13 $49 324,18 $61.655,22 $73.986,26
MPD $89,896,86 $116 865,92 $143 834,98 $170.804,03 $197.773,09
CIF $5.203,84 $6.731,44 $8.388,97 $9 873,91 $11.510,10
Seguros $2.722,24 $3.238,74 $4. 864,69 $5.381,20 $7.007,15
Depreciaciones $4 268,14 $5.010,02 $7 890,57 $7 565,79 $9.913,01
Total Costos "A" $132.765,46 $177.210,29 $224 606,21 $267 514,75 $314 356,00
Gastos
Arriendo $499,20 $648,96 $798,72 $948,48 $1.098,24
Servicios Basicos $1.624,90 $2112,36 $2 599,83 $3 087,30 $3 574,77
Sueldos ADM $17.304,48 $23.373,64 $27 992,84 $27 992,84 $30 302,45
Mant. Vehic. y Trasn, Compr $2213,12 $2213,12 $4 426,24 $4 426,24 $6 639,36
Publicidad $0,00 $390,00 $369,23 $356,25 $347,37
Total Gasto "8" $21.641,70 $28.738,08 $36.186,87 $36.811,12 $41.962,19
_Total Egresos $154.407,16 $205.948,38 $260.793,08 $304.325,86 $356.318,19
UTILIDAD BRUTA $39.992,84 $56.880,42 $75.627,79 $111.153,90 $144.006,92
Participacion Trabajadores $5.998,93 $8 532,08 $11 344,17 $16.673,09 $21.601,04
UTILIDAD ANT. DE IMP. $33.993,92 $48.348,36 $64.283,62 $94.480,82 $122.405,88
$8 498,48 $12.087,09 $16.070,90 $23.620,20 $30.601,47
$25.495,44 127 48,212,171 $70.860,61  $01.804,41]
Depreciaciones $4.268,14 $5.010,02 $7 890,57 $7.565,79 $9 913,01
Capital de Trabajo $ 12.694,77
Valores de recate $33.765,66
Financiamiento
Préstamo $20.000,00
Intereses $ -12615,13 $ -11.903,21 5 -10.614,16 $ -8.280,17 3 -4.054,15
Amortizacién K $ -878,23 $ -1.590,16 $ -2.879,20 $ -5.213,20 $ -9 439,22
Inversion -$46.126,17 ) -5.584,20 $ -15.776,20 $ -4.752,20 $ -14.944 20
l FLUJO DE CAJA -$26.126,17 $168.270,21 $22 193,73 $26 833,72 $60.180.84 $119.740 29
VAN $134.532,76
TIR 95,23%
Riesgo pais 14% Tasa de descuento A 16%
Costo de oportunidad capital 4% Tasa de interés préstamo 16%
Rendimiento del proyecto 10% Tasa de descuento B 7%
Tasa de descuento K 28% Tasa de descuento 11%
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Anexo 5.10 calculo Escenarios Pesimista y Optimista con capital apalancado
(Pesimista)
Aflos 0 1 2 3 4 5
INGRESOS
Ventas unid. dia 500 650 800 950 1100
Ventas unid. anual 144000 187200 230400 273600 316800
P.V_Unitario s 1,08 $ 1,12 1,17 s 1,21 1,26
Total Ventas anuales $ 155 520,00 $  210.263.04 269.136,69 $ 33238381 400.260,09
[ Total Ingresos | Is 156.520,00 $  210.263,04 269.136,69 $  332.383,81 400.260,09 |
EGRESOS
Costos
Arriendo $1.996,80 $2.595,84 $3.194,88 $3793,92 $4.392,96
Servicios Basicos $3.504,38 $4 555,70 $5.607,01 $6 658,33 $7 709,64
Indumentaria y Equipo $902,00 $1.219,50 $1 500,93 $1.782,35 $2.063,78
MOD $24.271,20 $36 993,13 $49.324,18 $61 655,22 $73.986,26
MPD $89 896,86 $116 865,92 $143.834,98 $170 804,03 $197.773,09
CIF $12.194,22 $14.980,20 $21.144,23 $22 820,89 $28 430,26
Seguros $2 722,24 $3238,74 $4 864,69 $5.381,20 $7.007,15
Depreciaciones $4 268,14 $5.010,02 $7 890,57 $7 565,79 $9 913,01
Total Costos "A" $139 755,84 $185 459,05 $237 361,47 $280.461,73 $331.276,16
Gastos
Arriendo $499,20 $648,96 $798,72 $948,48 $1.098,24
Servicios Basicos $1 624,90 $2 112,36 $2 599,83 $3.087,30 $3 574,77
Sueldos ADM $17 304,48 $23 373,64 $27 992,84 $27 992,84 $30 302,45
Mant. Vehic. y Trasn. Compr. $2213,12 $2.213,12 $4 426,24 $4 426,24 $6.639,36
Publicidad $0,00 $390,00 $369,23 $356,25 $347,37
Total Gasto "B" $21.641,70 $28.738,08 $36.186,87 $36.811,12 $41.962,19
Total Egresos = | | $161.397,53 $214.197,13 $273.548,34 $317.272,85 $373.238,34|
UTILIDAD BRUTA -$5.877,53 -$3.934,09 -$4.411,65 $15.110,96 $27.021,74
Participacion Trabajadores $0,00 $0,00 $0,00 $2.266 64 $4.053,26
UTILIDAD ANT. DE IMP. -$5.877,53 -$3.934,09 -$4.411,65 $12.844,32 $22.968,48
Impuestos $0.00 ___$0.00 $0,00 $3.211,08 $5.742,12
et AD NETA $5.877,53 $393409 5441185 $9.633,24 $17.226,36]
FLUJO
Depreciaciones $4 268,14 $5010,02 $7 890,57 $7.565,79 $9.913,01
Capital de Trabajo 12.694,77
Valores de recate $33 765,66
Financiamiento
Préstamo $20 000,00
Intereses $ -12615,13 $ -11.903,21 -10 614,16 $ -8.280,17 -4.054,15
Amortizacion K ) -878,23 $ -1.590,16 -2.879,20 $ -5213,20 -9.439,22
Inversion -$46.126,17 $ -5.584.20 -15.776.20 $ -4.752,20 -14.944.20
| FLUJO DE CAJA -§26.126.17 8§15 102,7¢ -$18.001,63 .$25 790,64 $1.046.53 $45 167
VAN $ -47 205,80 TIR -9.78%
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(Optimista)
Afos 0 1 2 3 4 5
INGRESOS
Ventas unid dia 500 650 800 950 1100
Ventas unid anual 144000 187200 230400 273600 316800
P V. Unitario $ 1,62 $ 1,68 $ 1,75 $ 1,82 $ 1,80
Total Ventas anuales $ 233.280,00 $ 315.394.56 $ 403.705,04 $ 498.5?f5,72 $ 600.390,13
| Total ingresos | $ 233.280,00 $  315.394,56 $ 403.705,04 $  498.575,72 $ 600.390,13 |
EGRESOS
Costos
Armiendo $1 996,80 $2 595,84 $3 194,88 $3 793,92 $4 392,96
Servicios Basicos $3 504,38 $4.555,70 $5 607,01 $6 658,33 $7.709,64
Indumentaria y Equipo $902,00 $1.219,50 $1.500,83 $1782,35 $2 063,78
MOD $24 271,20 $36.993,13 $49.324,18 $61 655,22 $73.986,26
MPD $89 896,86 $116.865,92 $143 834 98 $170.804,03 $197 773,09
CIF $12 194,22 $14 980,20 $21 144,23 $22 820,89 $28 430,26
Seguros $2.722,24 $3 238,74 $4.864,69 $5381,20 $7.007,15
Depreciaciones $4.268,14 $5010,02 $7 890,57 $7 565,79 $9 913,01
Total Costos "A" $139 755,84 $185 459,05 $237 361,47 $280 461,73 $331.276,16
Gastos
Arriendo $499,20 $648,96 $798,72 $948 48 $1 098,24
Servicios Basicos $1.624,90 $2 112,36 $2 599,83 $3.087,30 $3 574,77
Sueldos ADM $17.304,48 $23 373,64 $27 992,84 $27 992,84 $30 302,45
Mant. Vehic. y Trasn. Compr. $2.218,12 $2 213,12 $4 426 24 $4.426,24 $6 639,36
Publicidad $0,00 $390,00 $369,23 $356,25 $347,37
Total Gasto "B" $21.641,70 $28.738,08 $36 186 87 $36.811,12 $41.962,19
Total Egresos | $161.397,53 $214.197,13 $273.548,34 $317.272,85 $373.238,34
UTILIDAD BRUTA $71.882,47 $101.197,43 $130.156,70 $181.302,87 $227.151,79
Participacion Trabajadores $10.782,37 $15.179,61 $19.523,50 $27.185,43 $34.072,77
UTILIDAD ANT. DE IMP. $61.100,10 $86.017,81 $110.633,19 $154.107,44 $193.079,02
Impuestos $15.275 02 $21 504,45 $27.658,30 $38.526,86 $48.269,75
FLUJO
Depreciaciones $4 268,14 $5 010,02 $7 890,67 $7.565,79 $9 913,01
Capital de Trabajo $ 12694,77
Valores de recate $33 765,66
Financiamiento
Préstamo $20.000,00
Intereses $ -12615,13 $ -11.903,21 $ -10 614,16 s -8.280,17 $ -4 054,15
Amortizacion K $ -878,23 S -1.590,16 $ -2.879,20 $ -5.213,20 $ -9 439,22
Inversién -$46.126,17 S -5.584,20 $ -15 776,20 $ -4.752,20 $ -14 944 20
L FLUJO DE CAJA -$26.126 17 $36 500 8¢ $61 595 90 $104 900,81 $172.74514
VAN $ 260.551,78 TIR 173,58%
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