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1. I�TRODUCCIÓ�.

La planta Solanum lycopersicum, conocida como tomatera, tomate o jitomate, es

originaria de la región andina, va desde el sur de Colombia hasta el norte de Chile.

Parece que en México fue donde se domestico a la planta.

Durante el siglo XVI los Conquistadores ya habían llevado el tomate (tomatl o

xitomate como lo denominaban los indígenas de América) no solo a España sino

también a Italia, Alemania donde se lo utilizo con fines medicinales hasta el siglo XIX,

Portugal que a su vez lo lleva al Continente Asiático. Europa lo difunde a Canadá y

Estados Unidos, cuyos primeros cultivos se los realizó en 1782 en el estado de

Virginia.

En el siglo XVII el tomate es introducido en China, Corea y en Malasia luego de que

los españoles llegaron a las Filipinas en el siglo XVI y en Japón se lo conoce desde el

siglo XVIII.

En Italia es donde nace la historia de la salsa de tomate (los recetarios de 1766 la

mencionan), como producto básico para la elaboración de sus tradicionales pastas.

Posteriormente esta salsa fue producida de manera industrial en 1876 en Estados

Unidos, haciendo de ella un ingrediente básico para acompañar, no sólo pastas, sino la

mayoría de comidas rápidas.

Para la elaboración de la salsa se seleccionan los tomates a ser cortados, considerando

su variedad y estado de madurez. Así mismo es importante considerar la forma, color y

tamaño más adecuados, pero lo más importante son las características relativas a la
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calidad intrínseca, acidez, el contenido en azúcares y la materia seca. Por este motivo

los tipos de tomate más utilizados para la elaboración de salsa son los denominados

pera y de ensalada, porque tienen menos agua en su interior y se aprovechan más.

La salsa es la magia de la cocina. Su elaboración puede ser sencilla con pocos

elementos como la salsa blanca francesa o muy complicada como la española, en

cualquier caso se las emplea para resaltar el sabor de los alimentos. Salsa es una

palabra que procede del latín salsus, participio del verbo sallere (poner sal) que indica

aquel alimento que es salado debido al empleo de condimentación con sal en su

elaboración. De acuerdo al diccionario gastronómico, lleva el nombre de salsa aquella

preparación que puede ir desde una consistencia líquida a la de un puré.

Ecuador, en el año 2014, tuvo un consumo nacional de tomate y pasta de tomate de

78.043 toneladas (78.042.874 kilos), lo que arroja un consumo per cápita de 4,87 kilos

y una tasa de crecimiento interanual del 12%. Dentro de esta estructura la producción

nacional de tomate ascendió a 68.427toneladas (68.426.920 kilos), en tanto que las

importaciones de pasta de tomate a 9.616 toneladas (9.61 5.954 kilos), tal como se

puede observar en el Cuadro No. A01 .
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De la producción referida los consumos de tomate se hacen por las siguientes

aplicaciones: tomate en fruta, tomate seco, pasta de tomate y salsa de tomate.
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2. SIMULACIÓ� EMPRESARIAL.

Este trabajo se fundamenta en la información de la empresa Desarrollo Agropecuario,

que originalmente producía una línea de licores y una segunda de alimentos (salsa y

pasta de tomate, aj í).

Con el devenir del tiempo la empresa se dividió en dos compañías independientes, por

un lado la relativa a licores y por otro la de alimentos.

Hoy en día la empresa de alimentos desea tener una perspectiva de lo que sería la

producción y la rentabilidad de salsa de tomate en el futuro.

Este documento está hecho precisamente para dar respuesta a la inquietud requerida

por la empresa.

2.1 . OBJETIVOS DE MERCADO.

La empresa se propone, para el período 2014 – 2018, participar con el 2% de la

demanda nacional de tomate y pasta de tomate.

2.2. ESTRATEGIAS A SEGUIR PARA ASEGURAR LA CONSECUCIÓN DEL

OBJETIVO PROPUESTO.

• Realizar campañas de promoción enfocadas a resaltar la generación de

valor del producto en lo que respecta a: calidad, alto contenido de

nutrientes, delicado sabor; utilización de materias primas orgánicas libres
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de químicos y de productores nacionales responsables con el ambiente;

utilización de empaques y etiquetas biodegradables; reutilización y

recompra de envases; obtención de certificaciones de calidad reconocidas

en el país.

• Familiarizar la marca y el empaque del producto con el objetivo de facilitar

su identificación en los puntos de expendio.

• Promover una política de recambios en caso de que el producto haya

cumplido su fecha de caducidad en las estanterías de los distribuidores.

• Suscribir convenios con proveedores nacionales de tomate de calidad que

garanticen un producto con alto contenido nutricional, libre de químicos y

producción responsable con el ambiente.

• Maximizar el uso de tecnologías de higiene y preservación en la entrega –

recepción de materias primas para la producción.

• Maximizar el uso de tecnologías de higiene para entrega del producto

terminado a los distribuidores.

• Mejorar constantemente la calidad del producto y de los procesos

relacionados con su elaboración.
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3. DETERMI�ACIÓ� DE POLÍTICAS A SEGUIR.

A fin de poner en práctica los propósitos que persigue esta investigación, las líneas de

acción que va seguir la empresa, en el transcurso de los próximos años, serán las

siguientes:

3 .1 . POLÍTICAS DE MERCADEO Y VENTAS.

3.1.1. Productos a comercializar.

El propósito de la empresa es mantener, en productos alimenticios,

“Salsa de Tomate” en botellas de vidrio transparente de 365 y 585

centímetros cúbicos o lo que es lo mismo de 435 y 696 gramos, con

tapa tipo twist-off, en cajas de cartón de 24 unidades las pequeñas y

las medianas en 12, respectivamente.

3.1.2. Determinación del precio de venta.

En base a la estructura competitiva de la industria y de acuerdo a los

costos y gastos y márgenes previstos, se ha determinado que el

precio de venta, en el año 2014, será 2,92 y 2,16 dólares para

envases de 585 y 365 c.c. , respectivamente, mientras que para el año

2018 será de 3,39 y 2,46 para los artículos mencionados.

El margen de utilidad previsto para el período proyectado será del

1 1 ,00% anual.
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El detalle por año de esta información se presenta en los cuadros 1 .1

y 1 .2.

3.1.3. Estimación del volumen de ventas.

Para el periodo 2014 – 2018 la empresa prevé variar ventas totales

de 1 .31 1 .631 .800 c.c. a 1 .399.749.600, lo que equivale en unidades

pasar de 2.877.240 a 3.070.560 envases y, en cajas de embalaje de

169.400 a 180.780. Este movimiento significa crecer al 1 ,64% de

promedio anual.

En valores la realidad descrita significa pasar de 7.1 17.992,00

dólares a 8.732.966,40 en los años de referencia.

Los envases de 585 c.c. , para el mismo período de análisis pasarán

de 99.030 cajas de 12 unidades a 105.680, lo que equivale a vender

1 .1 88.360 unidades en el 2014 (695.1 90.600 de centímetros

cúbicos) y 1 .268.1 60 unidades en el 2018 (741 .873.600 de

centímetros cúbicos). En unidades monetarias significa vender en el

2014 la cantidad de 3.470.01 1 ,20 dólares y en el 2018 unos

4.299.062,40.

Los envases de 365 c.c. , para el mismo período de análisis pasarán

de 70.370 cajas de 24 unidades a 75.1 00, lo que equivale a vender

1 .688.880 unidades en el 2014 (616.441 .200 de centímetros

cúbicos) y 1 .802.400 unidades en el 2018 (657.876.000 de

centímetros cúbicos). En unidades monetarias significa vender en el

2014 la cantidad de 3.647.980,80 dólares y en el 2018 unos

4.433.904,00.
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El detalle por año de esta información se presenta en los cuadros 2.1 a 2.4.

3.1.4. Sistema de ventas.

El producto se expende al contado y al mayoreo a establecimientos

como Corporación Favorita, Corporación El Rosado, Tiendas

Industriales Ecuatorianas, con un descuento del 1 ,00%.

3.1.5. Canales de distribución.

Las ventas se distribuyen de manera directa a mayoristas quienes

luego lo comercializan a los consumidores finales, a fin de

aprovechar la experiencia que estos tienen en la venta al detalle.

3.1.6. Campaña de promoción y publicidad.

Para la promoción del producto la empresa tiene negociado con

LetraSigma un contrato para la confección, instalación y exposición

de 25 vallas publicitarias de 10x4 metros a nivel nacional. Este

servicio tiene un costo anual de 54.000,00, equivalentes a 4.500,00

dólares mensuales, además contempla una revisión de precios anual

del 3,67% con respecto al año anterior.

El detalle por año de esta información se presenta en los cuadros 3.1 a 3.5.

3.1.7. Descuentos.

La empresa prevé otorgar a mayoristas el 1 ,00% de descuento a

todas sus ventas.
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Los descuentos totales en el año 2014 ascienden a 71 .1 79,91 y en el

2018 a 87.329,64 dólares.

El detalle por año de esta información se presenta en el cuadro 4.

3.1.8. Fletes.

La transportación del producto a mayoristas dentro de las ciudades

de Guayaquil, Cuenca, Manta, Machala, Ambato, Loja y Quito se

hace a través de la compañía de transporte pesado “Titanic”.

El contrato suscrito describe el flete por ciudad, kilometraje y peso

por caja, además contempla una revisión de precios anual del 3,67%

con respecto al año anterior.

En el año 2014 este rubro asciende a 38.359,30 dólares subdividido

en 20.330,86 y 18.028,44 dólares para salsa de tomate de 585 y 365

c.c. respectivamente, mientras que para el 2018 será de 47.284,79

dólares, compuesto por 25.060,75 y 22.224,04 dólares para los

productos referenciados respectivamente.

El detalle por año de esta información se presenta en los cuadros 5.1

y 5.2.

3 .2. POLÍTICAS DE PRODUCCIÓN.

3.2.1. Capacidad utilizada.

Para fines de definición de uso de capacidad, la empresa trabaja en
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jornadas de 8 horas diarias, 5 días a la semana, 52 semanas al año,

que equivalen a 2.080 horas teóricas.

La capacidad de la planta está dada por la máquina llenadora

neumática, que dentro del proceso productivo es la etapa crítica.

La capacidad teórica instalada es de 20 botellas de 600 centímetros

cúbicos por minuto con el uso de 4 boquillas, lo que significa

2.496.000 botellas/año o 1 .497.600.000 centímetros cúbicos/año.

La capacidad teórica instalada de 585 c.c. es de 21 botellas por

minuto con el uso de 4 boquillas, lo que significa 2.620.800

botellas/año o 1 .533.1 68.000 centímetros cúbicos/año. Para el año

2014 la capacidad efectiva es de 1 .1 94.071 envases lo que equivale

al 45,56%, mientras que para el 2018 será de 1 .269.1 80 lo que

significa el 48,43%.

La capacidad teórica instalada de 365 c.c. es de 33 botellas por

minuto con el uso de 4 boquillas, lo que significa 4.1 1 8.400

botellas/año o 1 .503.216.000 centímetros cúbicos/año. Para el año

2014 la capacidad efectiva es de 1 .696.981 envases lo que equivale

al 41 ,20%, mientras que para el 2018 será de 1 .803.851 lo que

significa el 43,80%.

Al inicio del segundo semestre de cada año se dedica 5 días para el

mantenimiento de la maquinaria.

El detalle por año de esta información se presenta en los cuadros 6.1

y 6.2.
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3.2.2. Proceso Productivo.

El proceso productivo de salsa de tomate, consta de los siguientes

pasos, el mismo que se lo hace de manera continua y coordinada:

inspección de la materia prima. Lavado y selección. Pesado y

preparación de la materia prima. Preparación de la pulpa.

Preparación de jalea espesante y adición de materias primas

adicionales a la pulpa. Esterilización de botellas, envasado, control

de calidad y etiquetado y almacenamiento del producto terminado.

Por subprocesos esto significa:

1. Inspección de la materia prima.- La fruta fresca es revisada

visual y manualmente, para seleccionar aquella que tenga un

diámetro no menor a 5 centímetro, que se vean maduros, sanos,

fuertemente coloreados, sin manchas de podredumbre, golpes ni

erosiones mecánicas.

2. Lavado.- La fruta es lavada por inmersión y posteriormente se

la rocía con agua clorada (menos de 2 partículas por millón de

cloro residual).

3. Selección.- En esta etapa se vuelve a realizar una nueva separación

manual para que la fruta reúna las características requeridas.

4. Transporte a calentamiento.- Mediante la utilización de cestas

de alambre se traslada la fruta al área de calentamiento.

5. Calentamiento.- Las cestas con capacidad aproximada de 100
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kilogramos se sumergen, en un depósito con agua hirviendo

hasta cubrir la fruta, a una temperatura entre 90 y 1 10 grados

Celsius. Se deja las cestas por 5 o 6 minutos, lo suficiente para

ablandar la piel y facilitar el pelado. Se retira la cesta, se pasa

por agua fría y se deja escurrir. A este procedimiento se lo

conoce también como escaldado1 .

6. Transporte a pelado.- La fruta es trasladada a las mesas de pelado.

7. Pelado.- La fruta es colocada en mesas largas. Usando cuchillos

corrientes los operarios van pelando en la forma tradicional.

Luego la fruta es colocada en recipientes para llevarla a corte.

8. Transporte a corte y desmenuzado.- Los recipientes con la

fruta pelada son llevados a la máquina de corte.

9. Corte y desmenuzado.- Se pesa la fruta pelada para sacar la

pulpa requerida, conforme los estándares establecidos por

producción. Se coloca la fruta en la máquina para preparar la

pulpa. Durante 15 minutos la fruta es cortada y desmenuzada

por las cuchillas, hasta obtener una pulpa muy fina.

10. Adición de ingredientes.- Con la máquina apagada se agrega a

la pulpa, en las porciones indicadas, azúcar en polvo, sal fina,

pimienta blanca molida, esencia de mostaza, esencia de tomillo,

1 Escaldar viene del latín excaldāre que significa introducir algo en agua hirviendo. Es una técnica culinaria

relativa a la cocción de los alimentos durante un periodo breve de tiempo. La finalidad básica en los alimentos es

la inactivación enzimática, limpieza superficial de polvo, eliminación de carga microbiana superficial, eliminación

de gases que se encuentran en los tej idos, suavizado o ablandamiento de los alimentos, suavizar el sabor o quitar el

amargo. Como desventaja este procedimiento provoca una pérdida de nutrientes, especialmente de aquellos

hidrosolubles o termolábiles (que se destruye o pierde sus cualidades a una temperatura determinada).
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vitamina C. Se enciende la máquina durante 5 minutos hasta que

la masa se vuelva homogénea y fina.

11. Preparación de la jalea espesante.- De acuerdo a los

estándares definidos por producción, se coloca en un depósito el

agua descalcificada. Se pone en marcha un agitador de 1 HP de

potencia y se añade el ácido cítrico cristalizado, luego de 5

minutos, siempre removiendo y cuidando de no derramar, se

añade el alginato sódico de baja densidad en forma de

espolvoreo y se continua agitando por 45 minutos más. Al final

se obtendrá una jalea fina, espesa y transparente. Luego se toma

la cantidad definida en los estándares para el volumen de

producción establecido.

12. Transporte a preparación de la pulpa.- En recipientes y

cuidando de no derramar, se traslada la jalea espesante hacia el

área donde se encuentra la pulpa de tomate.

13. Elaboración de la salsa de tomate.- Con la máquina apagada

se agrega a la pulpa, en las porciones indicadas por producción

la jalea espesante. Se pone en marcha el agitador del equipo

durante 20 minutos, el resultado será una salsa fina y

homogenizada en la cantidad definida por producción. Luego en

cubos de 20 litros, se traslada la preparación a la sección de

envase en botellas.

14. Esterilización de envases.- Los envases se esterilizan en un

autoclave a temperaturas de 120 grados Celsius, por un tiempo

mínimo de 25 minutos. Se escurren y se secan.
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15. Transporte a envasado.- Las botellas son llevadas al área de

envasado.

16. Control de calidad.- Por muestreo, el responsable del control

de calidad y de la revisión final, verificará el contenido de los

frascos de salsa por color, sabor y homogeneidad de la

consistencia de la salsa.

17. Envasado.- Se introduce la salsa en el dispensador de la

máquina envasadora, que previamente ha sido lavado y

desinfectado y, se verifica que las botellas se encuentren listas.

Se enciende la envasadora, las botellas llenas son tapadas

evitando el ingreso de aire exterior en el recipiente, a fin de

evitar alteraciones en el producto por la introducción de

bacterias o microorganismos presentes en el ambiente.

18. Etiquetado y empacado.- En la misma área de envasado se

etiquetan los recipientes y se guardan en cajas de cartón para un

mejor manejo.

19. Transporte a producto terminado.- Con la ayuda de carritos

de carga, se trasladan cuidadosamente las cajas al área de

productos terminados.

20. Almacenamiento del producto terminado.- Las cajas son

ordenas en el área de productos terminados, de tal forma que

faciliten su entrega a los distintos puntos de expendio.
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3.2.3. Presupuesto de producción.

Los saldos iniciales del año 2014 son de 50.406 envases de 585 c.c.

y 71 .652 de 365 c.c. que representan 29.487.510 y 26.1 52.737 c.c.

respectivamente. En unidades monetarias esta realidad significa:

1 09.885,08 dólares para envases de 585 c.c. y 1 33.989,24 para 365

respectivamente.

La política de producción, en todos los años, es mantener un

inventario final de productos terminados equivalente a 17 días de

ventas.

Conforme a esta política en el año 2014 se producirá 1 .1 94.071

envases de 585 c.c. y 1 .696.981 de 365, que representan

698.531 .535 y 619.398.1 87 c.c. respectivamente, para el año 2018

se espera llegar a 1 .269.1 80 unidades de 585 c.c. y 1 .803.851 de

365, que significan 742.470.300 y 658.405.493 c.c.

respectivamente.

La producción de salsa de 585 c.c. está valorada al costo en

2.936.905,03 y 3.639.1 74,60 dólares para cada año referenciado,

mientras que para salsa de 365 c.c. es de 3.1 08.746,42 y

3.774.936,01 para los mismos años.

La valoración de los inventarios se hace a través del sistema

promedio ponderado, para lo cual se utiliza la siguiente fórmula:

El costo de producción unitario para salsa de tomate de 585 c.c. en
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el año 2014 es de 2,4596 dólares, mientras que para el 2018 será de

2,8673.

El costo de producción unitario para salsa de tomate de 365 c.c. en

el año 2014 es de 1 ,8319 dólares, mientras que para el 2018 será de

2,0927.

El detalle por año de esta información se presenta en los cuadros 7.1

a 7.6.

3.2.4. Estándares de materia prima.

La fabricación de salsa de tomate se compone de los siguientes

insumos directos e indirectos: tomate fresco, azúcar en polvo, sal

fina, pimienta blanca molida, esencia de mostaza, esencia de

tomillo, vitamina C, agua descalcificada, ácido cítrico cristalizado,

alginato sódico de baja viscosidad, envases de vidrio, tapas twist

off, etiquetas adhesivas para envases de vidrio, etiquetas adhesivas

para cajas de cartón, cajas de cartón de 50x30x26 y 40x32x22 y

etiquetas adhesivas de seguridad.

Las proporciones de cada ingrediente se detallan en el cuadro 8.

3.2.5. Inventarios de materia prima.

La empresa maneja, como política de inventarios finales, el

equivalente a 5 días de los requerimientos de producción, tanto para

materia primas directas como indirectas.
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La valoración de los inventarios se hace a través del sistema

promedio ponderado, para lo cual se utiliza la siguiente fórmula:

3.2.6. Presupuesto de materia prima.

Los saldos iniciales de materia prima para el año 2014 para salsa de

tomate se presentan en el siguiente cuadro:

En el año 2014 las entradas de materia prima para salsa de tomate

de 585 c.c. serán de 695.329 kilos de tomate fresco, 1 2.477 kilos de

azúcar en polvo, 41 .587 kilos de sal fina, 4.1 59 kilos de pimienta

blanca molida, 6.655 kilos de esencia de mostaza, 1 .248 kilos de
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esencia de tomillo, 1 .664 kilos de vitamina C, 74.857 litros de agua

descalcificada, 555 kilos de ácido cítrico cristalizado, 693 kilos de

alginato sódico.

Como materiales indirectos se adquirirá 1 .1 94.761 unidades para

cada uno de los siguientes conceptos: envases de vidrio de 585,

tapas twist off, etiquetas adhesivas para envases de vidrio y

etiquetas adhesivas para cajas de cartón. 99.564 unidades de cajas

de cartón 50x30x26 y 99.564 etiquetas adhesivas de seguridad.

En el año 2014 las entradas de materia prima para salsa de tomate

de 365 c.c. serán de 616.556 kilos de tomate fresco, 1 1 .063 kilos de

azúcar en polvo, 36.876 kilos de sal fina, 3 .688 kilos de pimienta

blanca molida, 5.900 kilos de esencia de mostaza, 1 .1 07 kilos de

esencia de tomillo, 1 .476 kilos de vitamina C, 66.376 litros de agua

descalcificada, 492 kilos de ácido cítrico cristalizado, 614 kilos de

alginato sódico.

Como materiales indirectos se adquirirá 1 .697.957 unidades para

cada uno de los siguientes conceptos: envases de vidrio de 365,

tapas twist off, etiquetas adhesivas para envases de vidrio y

etiquetas adhesivas para cajas de cartón. 70.749 unidades de cajas

de cartón 40x32x22 y 70.749 etiquetas adhesivas de seguridad.

El detalle por año de esta información se presenta en los cuadros 9.1 a 9.6.

3.2.7. Compras y pagos de suministros y materiales.

Las adquisiciones de las materias primas directas e indirectas se
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realizan en las siguientes unidades de compra. El tomate se adquiere

en cajas de 35 libras. La sal fina en sacos de 50 kilos. El azúcar en

polvo, la pimienta blanca molida, la esencia de mostaza, la esencia

de tomillo, la vitamina C, el ácido cítrico cristalizado y el alginato

sódico en sacos de 25 kilos. El agua descalcificada en metros

cúbicos. Los envases de vidrio de 585 y 365 c.c. se adquieren en

palets de 1 .1 16 y 2.048 unidades, respectivamente. Las tapas twist

off blancas de 30 m.m. en cajas de 1 .200 unidades. Las etiquetas

adhesivas ovaladas de 19,6x4,2 y 14,5x9,5 c.m., etiquetas adhesivas

A5 21x14,8 c.m. y las etiquetas adhesivas de polipropileno

transparente de 2x8 c.m. se compran en paquetes de 7.500 unidades.

Las cajas de cartón de 50x30x26 y de 40x32x22 c.m. se adquieren

en paquetes de 4.000 unidades.

Al año se realizan 24 pedidos de materias primas, es decir, a

intervalos de 15,00 días.

El costo de almacenamiento total equivale a 0,1 8 por el inventario

promedio y el costo de pedido unitario equivale al 6,5% del costo de

almacenamiento.

El detalle por año de esta información se presenta en los cuadros

10.1 a 10.5.

3.2.8. Carga fabril.

Los consumos totales de luz y fuerza, agua, suministros,

combustible, mantenimiento y teléfono serán calculados por unidad

producida. Se reconoce 0,00018; 0,00015; 0,00183; 0,0021 1 ;
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0,00660 y 0,00082 dólares por unidad producida, para cada rubro

mencionado, anteriormente.

Las maquinarias se encuentran aseguradas y el valor de la prima

anual representa el 1 ,00% del valor de los activos de producción.

El rubro de imprevistos será del 2,50% del costo total de los activos

fijos de producción y son destinados para cubrir daños en la materia

prima, mantenimientos no programados, cualquier otro

inconveniente que podría demorar la producción.

El costo de almacenamiento y el costo de pedido se calculan de

acuerdo a lo descrito en el punto anterior.

La depreciación se la realiza por el método de línea recta.

Los gastos fijos se asignan el 53,00% para salsa de tomate de 585

c.c. y el 47,00% para salsa de tomate de 365 c.c.

El detalle por año de esta información se presenta en los cuadros

12.1 a 12.5.

3 .3 . POLÍTICAS ADMINISTRATIVO – FINANCIERAS.

3.3.1. Política salarial.

Los salarios corresponderán a lo que señala el Ministerio de

Relaciones Laborales y las Comisiones Sectoriales de acuerdo a sus

responsabilidades.
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Para mejorar la productividad de cada uno de los trabajadores se ha

decidido aumentar, a todo el personal, los sueldos y salarios en un

4,00% adicional, cada año.

La empresa reconoce todos los beneficios otorgados por la ley a sus

trabajadores, los mismos que son:

Décimo tercer sueldo equivalente a la doceava parte de las

remuneraciones que hubieren recibido durante el año calendario

(Artículo 1 1 1 Código del Trabajo) el que se realizara hasta el 24 de

diciembre de cada año,

Décimo cuarto igual a una remuneración básica mínima unificada

vigente a la fecha del pago (Artículo 1 1 3 Código del Trabajo) la

misma que se cancelara hasta el 1 5 de agosto de cada año.

Vacaciones equivalentes a la veinticuatroava parte de lo percibido

por el trabajador durante el año completo de trabajo (Artículo 71

Código del Trabajo)

Fondo de reserva igual a un mes de sueldo o salario por cada año

completo posterior al primero de la prestación de sus servicios, (art.

1 96 código del trabajo y art. 282 ley de seguridad social).

Así mismo el trabajador tiene derecho al 1 5 por ciento de

participación en las utilidades de la empresa (Artículo 97 Código del

Trabajo) que se pagará hasta el 1 5 de abril de cada año.

La empresa tiene una plantilla de 32 personas, 1 9 laboran en
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producción, 6 en ventas y 7 en administración.

En el año 2014 los sueldos y salarios y los beneficios sociales

representan 228.600,00 y 86.279,90 dólares respectivamente,

mientras que para el 2018 ascenderán a 267.429,67 y 102.447,22

dólares para cada rubro mencionado.

El detalle por año de esta información se presenta en los cuadros

1 3.1 a 1 3.1 0.

3.3.2. Servicio de la deuda.

En junio del 2009, la empresa contrato un préstamo con el Banco

ABC, por un monto de 259.800,00 dólares, a una tasa del 10,21%

anual y 12 años plazo.

Los gastos financieros relacionados se asignan el 53,00% para salsa

de tomate de 585 c.c. y el 47,00% para salsa de tomate de 365 c.c.

hasta cancelar la obligación.

El detalle por año de esta información se presenta en los cuadros

14.1 y 14.2.

3.3.3. Requerimientos de caja.

La política de la empresa es mantener en efectivo, el equivalente de

un mes de gastos fijos y variables, con el fin de financiar el capital

de trabajo del próximo periodo.
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Los excedentes de caja se destinarán a inversiones temporales a fin

de cubrir los faltantes cuando estos sean requeridos.

3.3.4. Liquidación de utilidades e impuesto a la renta.

El 22% del impuesto a la renta causado se cancelará en abril del año

siguiente al que se generó la utilidad. (Artículo 37 Ley Orgánica de

Régimen Tributario Interno, reformado con Código Orgánico de la

Producción, R.O. Suplemento No. 351 , de 29 de diciembre de

2.010, vigente a partir del 01 de enero del 2.01 1 )

Las utilidades por decisión de los accionistas no son distribuidas y cada

período se acumula para mantener el poder de gestión de la empresa.

El trabajador tiene derecho al 1 5 por ciento de participación en las

utilidades de la empresa (Artículo 97 Código del Trabajo) que se

pagará hasta el 1 5 de abril de cada año.

El saldo por concepto de participación a trabajadores del año 2013

pagado en el 2014 es de 80.054,81 dólares mientras que el saldo por

concepto de impuesto a la renta del año 2013 pagado en el 2014 es

de 121 .321 ,94 dólares.

3 .4. POLÍTICAS DE COSTOS Y GASTOS.

3.4.1. Costo de producción.

El costo de producción total para el año 2014 fue de 6.045.651 ,45

dólares, mientras que para el 2018 será de 7.414.1 10,61 .
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Para salsa de tomate de 585 c.c., el costo de producción total en el 2014

es de 2.936.905,03 dólares mientras que por unidad es 2,46. Para el

2018 el costo total será de 3.639.174,60 dólares y por unidad será 2,87.

Para salsa de tomate de 365 c.c., el costo de producción total en el 2014

es de 3.108.746,42 dólares mientras que por unidad es 1 ,83. Para el

2018 el costo total será de 3.774.936,01 dólares y por unidad será 2,09.

El detalle por año de esta información se presenta en los cuadros

16.1 a 16.5.

3.4.2. Gastos de ventas.

Los gastos totales de venta para el año 2014, serán de 179.560,67

dólares, mientras que para el 2018 de 208.934,66.

Para salsa de tomate de 585 c.c. , el gasto total en el 2014 es

92.468,24 dólares y por unidad es 0,08. Para el 2018 será de

107.854,1 0 dólares y por unidad 0,09.

Para salsa de tomate de 365 c.c. , el gasto total en el 2014 es

87.092,43 dólares y por unidad es 0,05. Para el 2018 será de

101 .080,56 dólares y por unidad 0,06.

Los conceptos de luz y fuerza, agua, suministros, combustible,

mantenimiento y teléfono, se calculan por unidad producida. Se

reconoce 0,00044; 0,00024; 0,00183; 0,001 1 1 ; 0,00150 y 0,00290

dólares por unidad producida, para cada rubro mencionado,

respectivamente.
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Los activos del área de ventas también se encuentran asegurados y

el valor de la prima anual representa el 1 ,00% de su valor total.

El rubro de imprevistos será del 2,50% del costo total de los activos

fijos de ventas y son destinados para cubrir movilizaciones urgentes,

atenciones a clientes no esperadas y cualquier otro inconveniente

que podría evitar una negociación.

La depreciación se la realiza por el método de línea recta.

Los gastos fijos se asignan el 53,00% para salsa de tomate de 585

c.c. y el 47,00% para salsa de tomate de 365 c.c.

El detalle por año de esta información se presenta en los cuadros

17.1 a 17.5.

3.4.3. Gastos administrativos.

Los gastos totales administrativos para el año 2014, serán de

123.405,1 6 dólares, mientras que para el 2018 de 140.768,96.

Para salsa de tomate de 585 c.c. , el gasto total en el 2014 es

62.963,03 dólares y por unidad es 0,05. Para el 2018 será de

72.01 1 ,77 dólares y por unidad 0,06.

Para salsa de tomate de 365 c.c. , el gasto total en el 2014 es

60.442,1 3 dólares y por unidad es 0,04. Para el 2018 será de

68.757,1 9 dólares y por unidad 0,04.



27

Los conceptos de luz y fuerza, agua, suministros, combustible,

mantenimiento y teléfono, se calculan por unidad producida. Se

reconoce 0,00048; 0,00021 ; 0,00243; 0,00080; 0,001 10 y 0,00220

dólares por unidad producida, para cada rubro mencionado,

respectivamente.

Los activos del área administrativa también se encuentran

asegurados y el valor de la prima anual representa el 1 ,00% del

valor de los activos de administración.

El rubro de imprevistos será del 2,50% del costo total de los activos

fijos de administración y son destinados para cubrir movilizaciones

urgentes, compras de suministros no contemplados, multas y

cualquier otro inconveniente generado por la administración.

La depreciación se la realiza por el método de línea recta.

Los gastos fijos se asignan el 53,00% para salsa de tomate de 585

c.c. y el 47,00% para salsa de tomate de 365 c.c.

El detalle por año de esta información se presenta en los cuadros

18.1 a 18.5.

3 .5. POLÍTICAS DE INVERSIÓN Y FINANCIAMIENTO.

3.5.1. Inversión fija e intangible.

La inversión fija e intangible está estructurada por los gastos

permanentes de cada área de acuerdo a la siguiente distribución:
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Administración: Costo total de 163.261 ,00 dólares y

depreciación anual de 4.274,93.

Ventas: Costo total de 24.225,00 dólares y depreciación anual de

2.991 ,33.

Producción: Costo total de 178.1 82,00 dólares y depreciación anual

de 16.780,83.

Para el año 2016 se prevé la renovación de las computadoras e

impresoras de la empresa por un valor de 17.787,00 dólares.

La depreciación acumulada al inicio del año 2014 es de 87.460,45

dólares.

La compañía deprecia la propiedad, planta y equipo conforme a los

porcentajes establecidos en la ley. Este cálculo no comprende

valores residuales.

El gasto depreciación se asigna el 53,00% para salsa de tomate de

585 c.c. y el 47,00% para salsa de tomate de 365 c.c.

El detalle por año de esta información se presenta en el cuadro 20.

3.5.2. Capital de trabajo requerido.

La política de la empresa es mantener en efectivo, el equivalente de

un mes de gastos fijos y variables a ser cancelados.
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Para la materia prima se requiere el equivalente a 5 días de las

salidas a producción.

Para los productos terminados se mantendrá 17 días de las ventas

del producto como stock de seguridad.

En el año 2014 el efectivo requerido total es de 47.549,90 dólares

mientras que para el 2018 será de 54.785,37.

El capital de trabajo total para el año 2014 asciende a 41 1 .743,81

dólares mientras que para el 2018 a 503.1 17,48.

El detalle por año de esta información se presenta en los cuadros 19.1 a 19.5.

3.5.3. Inversión total.

La inversión fija e intangible en el año 2014 es de 365.668,00

dólares y para el 2018 será de 383.455,00.

El capital de trabajo, incluido las inversiones temporales financieras

que se mencionan en caja, en el año 2014 es de 1 .477.653,20 dólares

y para el 2018 de 3.708.973,71 .

El detalle anual de esta información se presenta en el cuadro 21 .

3.5.4. Financiamiento.

El patrimonio en el año 2014 es de 1 .312.964,69 dólares mientras

que para el 2018 será 3.503.606,73.
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El pasivo total en el año 2014 alcanza los 418.848,95 dólares y para

el 2018 será 381 .1 26,02.

La depreciación acumulada asciende en el año 2014 a 1 1 1 .507,55

dólares mientras que para el 2018 será de 207.695,95.

El detalle por año de esta información se presenta en el cuadro 21 .

3.5.5. Inversión y financiamiento totales.

La inversión total y financiamiento, en el 2014, hacen equilibrio en

1 .843.321 ,20 dólares mientras que para el año 2018 se logra en

4.092.428,71 .

El detalle por año de esta información se presenta en el cuadro 21 .

3 .6. POLÍTICAS DE ESTADOS FINANCIEROS.

3.6.1. Presupuesto de Caja.

En los años presupuestados, los ingresos del presupuesto de caja son

crecientes al pasar estos de 7.046.812,09 dólares en el 2014 a

8.645.636,76 en el 2018 lo que significa un aumento del 22,69%.

Los egresos reflejan igual comportamiento al variar de 6.576.704,1 5

en el 2014 a 8.067.986,64 dólares en el 2018, lo que significa una

tasa de crecimiento de 22,68%.

Al comparar los ingresos contra los egresos se encuentra la

existencia de superávit en los años presupuestados, con la excepción
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del 2014, que se cubre con el saldo acumulado de inversiones

temporales.

El saldo inicial de caja bancos en el año 2014 es de 43.250,21

dólares.

Los excedentes de caja son destinados a inversiones temporales, a

fin de cubrir los faltantes cuando estos sean requeridos.

El saldo final de caja en el 2014 es de 47.549,90 dólares mientras

que en el 2018 será de 54.785,37.

El detalle por año de esta información se presenta en el cuadro 22.

3.6.2. Estado de Resultados Integral.

Las ventas netas de la empresa van a pasar, de acuerdo a la demanda

del mercado, de 7.046.812,09 en el 2014 a 8.645.636,76 dólares en

el 2018, lo que supone la existencia de una tasa de crecimiento

promedio anual de 22,69%

En el año 2014, la empresa tiene una utilidad neta repartible de

428.417,1 8 dólares mientras que en el 2018 será de 530.287,58.

La participación a trabajadores y el impuesto a la renta en el 2014

representan 107.696,63 y 134.261 ,80 dólares, respectivamente. Para

el 2018 los mismos rubros ascenderán a 133.305,07 y 166.1 86,99

dólares.
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La reserva legal, que representa el 10% de la utilidad después de

impuestos, es de 47.601 ,91 en el 2104 y será 58.920,84 dólares en el

2018.

El detalle por año de esta información se presenta en el cuadro 24.

3.6.3. Estado de Situación Financiera.

En el año 2013 la empresa cerró con 1 .233.778,97 dólares de

activos, 396.833,37 en pasivos totales y 836.945,60 dólares de

patrimonio. Para el 2014 los activos totales alcanzaron los

1 .731 .81 3,65 dólares, mientras que en el 2018 serán de

3.884.732,76.

Los pasivos del año 2014 son de 418.848,95 dólares, mientras que

en el 2018 serán de 381 .1 26,02.

En el año 2014 el patrimonio total asciende a 1 .312.964,69 dólares,

mientras que para el 2018 será de 3.503.606,73.

El detalle por año de esta información se presenta en el cuadro 25.
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4. FORMULACIÓ� PRESUPUESTARIA.

4.1 . MERCADEO Y VENTAS.

4.1.1. Determinación del Precio de Venta.
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4.1.2. Presupuesto de Ventas.
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4.1.3. Presupuesto de Promoción y Publicidad.
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4.1.4. Presupuesto de Comisiones y Descuentos.

4.1.5. Presupuesto de Fletes.
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4.2. PRODUCCIÓN.

4.2.1. Capacidad Utilizada.
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4.2.2. Presupuesto de Producción.
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4.2.3. Presupuesto de Materia Prima.
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4.2.4. Presupuesto de Compras.
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4.2.5. Presupuesto de Carga Fabril.
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4.3 . ADMINISTRATIVO - FINANCIEROS.

4.3.1. Distributivo de Sueldos y Salarios.
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4.3.2. Beneficios Sociales.
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4.3.3. Presupuesto de Gastos Financieros.
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4.4. COSTOS Y GASTOS.

4.4.1. Presupuesto de Costos de Producción.
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4.4.2. Presupuesto de Gastos de Ventas.
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4.4.3. Presupuesto de Gastos Administrativos.
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4.5. INVERSIÓN Y FINANCIAMIENTO.

4.5.1. Inversión Fija e Intangible.
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4.5.2. Requerimientos de Capital de Trabajo.
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4.5.3. Inversión y Financiamiento Totales.
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5. PRESUPUESTOS I�TEGRALES.

5.1 . PRESUPUESTO DE CAJA PROFORMA.
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5.2. ESTADO DE RESULTADOS PROFORMA.
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5.3 . ESTADO DE SITUACIÓN FINANCIERA PROFORMA.
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6. EVALUACIÓ� ECO�ÓMICA Y FI�A�CIERA

6.1 . EVALUACIÓN FINANCIERA

6.1.1. Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio para los envases de salsa de tomate de 585 c.c. para el

2014 se logra en 441 .788 unidades equivalentes a 1 .290.020,74 dólares,

mientras que en el 2018 se alcanza en 440.975 envases con 1 .494.906,00.

Para los envases de 365 c.c. en el año 2014 el punto de equilibrio se logra en

565.571 unidades equivalentes a 1 .221 .633,92 dólares, mientras que en el

2018 se alcanza el equilibrio en 570.527 envases con 1 .403.495,47 dólares.

El detalle por año de esta información se presenta en los cuadros 15.1 y 15.2.
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6.1.2. Índices Financieros Relevantes

En los diferentes años proyectados, los índices financieros reflejan el siguiente

comportamiento:

Índice Corriente, aumentó en más 6,28 dólares, al pasar este de 6,1 1 en el

2014 a 12,38 en el 2018, con lo cual la empresa dispone de un mayor número

de dólares promedio para cancelar pasivos corrientes, dentro del ciclo de

operación de la empresa.

Índice de Liquidez Inmediata, creció en 6,29 al pasar de 4,60 en el 2014 a

10,89 dólares en el 2018, con lo cual la capacidad de pago inmediata a

acreedores se afianzó con mayor preponderancia.

Capital de Trabajo Total, aumentó en más 2.231 .320,51 dólares, al pasar el Activo

Corriente Total de 1 .477.653,20 en el 2014 a 3.708.973,71 dólares en el 2018.

Capital de Trabajo Neto, esto es la relación del activo corriente menos el

pasivo corriente, también aumentó en más 2.1 73.786,87 dólares, al variar este

de 1 .235.694,77 en el 2014 a 3.409.481 ,64 dólares en el 2018.

Índice de Endeudamiento, disminuyó en -0,1 4 dólares, al variar este de 0,24

en el 2014 a 0,10 dólares en el 2018, lo que demuestra mayor solvencia

financiera frente a terceros.

Rentabilidad sobre Ventas, se mantuvo relativamente constante en el periodo

analizado, al variar esta de 0,061 en el 2014 a 0,061 dólares en el 2018.

Rentabilidad sobre activos, disminuyó -0,1 1 dólares el rendimiento del activo,



83

al variar sus valores de 0,25 en el 2014 a 0,14 dólares en el 2018.

Rentabilidad sobre capital, aumentó en 0,36 dólares el rendimiento de los

socios, al cambiar sus valores de 1 ,53 en el 2014 a 1 ,90 dólares en el 2018,

con lo cual las inversiones de los accionistas comunes resultaron

relativamente más atrayentes.

Índice de Dupont, disminuyó en -0,17 dólares el rendimiento de la gestión de la

empresa, al cambiar sus valores de 0,33 en el 2014 a 0,15 dólares en el 2018.

El detalle por año de esta información se presenta en el cuadro 26.

6.2. EVALUACIÓN ECONÓMICA

6.2.1. Determinación de la Tasa de Descuento

Para la determinación de la tasa de descuento se analizó dos alternativas, la
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primera relacionada con el costo promedio ponderado del capital, el mismo

que asciende a 1 1 ,1 1% y la segunda que toma en cuenta el riesgo país, la

inflación y la tasa que paga la empresa por el préstamo contratado, cuyo

resultado es 19,34%.

Se escoge la segunda alternativa como tasa de descuento.

El detalle de esta información se presenta en los cuadros 27.1 y 27.2.

6.2.2. Valor Actual �eto, VA�

Se considera el valor de los activos totales más la depreciación, al 31 de
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diciembre del 2013 como inversión inicial, la misma que asciende a

1 .321 .239,42 dólares.

Con una tasa de descuento del 19,34%, el valor presente neto del proyecto

arroja un saldo positivo de 397.256,59 dólares, lo que demuestra la

factibilidad del mismo.

El detalle de esta información se presenta en los cuadros 28 y 29.
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6.2.3. Tasa Interna de Retorno, TIR

El retorno de la inversión de este proyecto asciende al 31 ,77%, lo que

comparado con el costo promedio ponderado de capital y el costo de

oportunidad nos indica que el proyecto es factible.

El detalle de esta información se presenta en el cuadro 30.

6.2.4. Años de recuperación de la inversión original

Con los flujos sin descontar, la recuperación de la inversión original se

produce en tres años (2016). Con la utilización de los flujos al 1 9,34% la

recuperación se produce a los 4 años.

El detalle de esta información se presenta en el cuadro 31 .
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7. CO�CLUSIO�ES Y RECOME�DACIO�ES

Del trabajo realizado se desprenden las siguientes conclusiones y recomendaciones.

7.1 . CONCLUSIONES

La producción nacional de tomate fresco no satisface el consumo interno, por lo

que se depende de las importaciones de pasta de tomate, tal como se explica en el

Cuadro No. A01 .

El consumo per cápita de tomate en el país asciende a 4,87 kilos y la tasa de

crecimiento al anual.

Por las cifras que se ha manejado en este estudio se reconoce que existe mercado

interno para el consumo de salsa de tomate.

El mercado interno de salsa de tomate es altamente competitivo, por lo que hay que

participar por calidad y diferenciación (elaboración con productos naturales).

De la evaluación económica y financiera se determina que el proyecto es viable por

cuanto el valor presente neto genera un saldo positivo de 397.256,59 dólares y la

tasa interna arroja un rendimiento promedio del 31 ,77%.

7.2. RECOMENDACIONES

Para mejorar los rendimientos financieros que se han logrado establecer en el



88

presente trabajo se hace necesario incrementar, en lo posible, la participación en el

mercado.

Se debe resaltar en la promoción del producto el alto contenido de nutrientes, la

utilización de materias primas libres de contenidos químicos y la utilización de

empaques y etiquetas biodegradables.

Se debe iniciar un programa de capacitación a los agricultores proveedores de

tomate fresco que incluya el manejo de productos insecticidas amigables con el

ambiente, para garantizar la condición “orgánica” de la materia prima.

Se debe institucionalizar el uso del sistema presupuestario para garantizar la

consecución de objetivos y metas y mejorar la gestión de la empresa.
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