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RESUMEN EJECUTIVO

La investigacion establece el estudio de factibilidad para la creacién de una planta
procesadora de bebidas a base de café en la ciudad de Cuenca mediante cuatro aspectos:
estudio de mercado, técnico, econdémico y la evaluacién de la rentabilidad, con el fin de

comprender la naturaleza y composicion del estudio para la toma de decisiones.

En el estudio de mercado se verificd que existe un mercado potencial insatisfecho. Para esto
se recopild informacién mediante un estudio de campo por encuestas lo que permitio
verificar que es viable desde el punto de vista operativo, introducir en el mercado el producto

objeto del estudio.

Para demostrar que tecnoldgicamente es posible realizar el producto se realizo el estudio
técnico, en el que se pudo determinar la capacidad éptima de la planta, la localizacion

adecuada y la ingenieria del proyecto.

Con el estudio econdmico se ordend y sistematizo la informacion de caracter monetario que
proporcionan las etapas anteriores. Entre ellos destaca la inversiéon inicial para el
establecimiento de la planta de $ 158.998,13; de este capital el 60% sera propio y el 40%

sera financiado por la banca.

Ademas los resultados demuestran que producir una unidad del producto costaria $ 0,41.

Xii
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Para que la empresa empiece a generar utilidad se calculé punto de equilibrio que fue de 545

unidades por dia.

Por ultimo y con el consentimiento de cada etapa del estudio se determiné la rentabilidad
del proyecto mediante una serie de indices financieros, entre ellos, la determinacion del valor
actual neto (VAN) > 0; y la tasa interna de rendimiento (TIR) > a la tasa minima aceptable

de rendimiento (TMAR).

Mediante estos calculos de indicadores financieros, claves para la toma de decisiones en la

evaluacion de un estudio de factibilidad y con la conformidad de las etapas anteriores, el

proyecto es econémicamente rentable y por lo tanto es factible su creacion.

PALABRAS CLAVES: factibilidad, mercado, indicadores, rentabilidad.



INTRODUCCION

La industria de alimentos en el Ecuador tiene una particular relevancia dentro de la

produccién y desempefio econdmico nacional.

El sub sector de alimentos y bebidas en el afio 2016 suma USD 3.229,67 millones, con una
participacion en el total del PIB de 4,67%, representa el 38,0% del sector manufacturero
(excepto refinacion del petroleo). En el afio 2016 evidencia un decrecimiento del 1,4%
respecto al afio 2015, mientras que en este afio a pesar de evidenciar un crecimiento de 1,9%
es menor respecto al afio 2014 que estuvo en el orden del 5,7% (Corporacion Financiera

Nacional, 2017).

El sector de Preparacion de alimentos y bebidas suma en el periodo 2013 — 2016 USD 21,095
millones en exportaciones, que representa el 19,2% del total de productos exportaos por el
Ecuador. Los productos concentrados de café, de té tienen una participacion de 33,5%
respecto al segmento de preparaciones alimenticias diversas, y en un segundo lugar con un
26,6% estan las conservas de frutas y de partes comestibles de plantas (Corporacion

Financiera Nacional, 2017).

Segun el Boletin mensual de analisis sectorial de MIPYMES, el comportamiento del
consumidor en el mundo ha ido variando sosteniblemente a favor de los cafés de alta calidad.
Nuevos frentes de consumo se abren paso con ritmo visible, lo cual puede determinar la

generacion de mayor valor agregado para consumo interno y externo, considerando que el
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63% de la produccién es destinada para exportaciones, mientras que para satisfacer la
demanda interna se importa un 5,6% del total de la oferta (Arboleda Chichande, Cedefio

Palacios, & Cdrdova, 2015).

El sector no ha destinado recursos para la parte fundamental de su propio desarrollo, como
la investigacion y desarrollo y capacitacion. Asi para investigacion y desarrollo se destino
apenas el 0,052% de los ingresos del sector, lo que representa el poco interés actual existente
sobre la importancia de la inversién para generar mayor productividad (FLACSO &

MIPRO, 2012).

Es asi que, mediante los datos presentados, se puede obtener una oportunidad de negocio,
mediante la innovacion de productos en el sector cafetero, transformandolo en un producto
ya elaborado para agregar valor (bebida a base de café), produciendo pocas cantidades a

nichos de mercado con alta calidad.

La realizacidn del emprendimiento puede llevarse a cabo mediante un estudio de factibilidad,
con el fin de verificar que exista un mercado potencial insatisfecho dispuesto a consumir el
producto o servicio en cuestion, demostrar que tecnolégicamente es posible producir el
producto o servicio sin impedimentos, y por Gltimo comprobar que es econémicamente

rentable llevar a cabo su realizacion.



1 ESTUDIO DE MERCADO

1.1 EL MERCADO DEL CAFE

Segun Dario Gaucin, subdirector de Analisis del Sector en Fideicomisos Instituidos en
Relacion con la Agricultura (FIRA), afirma que durante la década reciente, el mercado
mundial del café se ha mantenido en expansion, con tasas promedio anuales de

crecimiento de 2,6% para la produccion y 2,1% para el consumo (Gaucin, 2017).

De acuerdo con las estimaciones del Departamento de Agricultura de Estados Unidos
(USDA), la produccién mundial del café durante el ciclo comercial 2016/17, sera de

156,6 millones de sacos de 60 kilogramos de café verde.

Alrededor de 68% de la produccién mundial de café se obtiene en cuatro paises: Brasil

(32%), Vietnam (19%), Colombia (9%) e Indonesia (8%) (Gaucin, 2017).

La Organizacion Internacional del Café plantea que el consumo del café aumenta y los
precios en el mercado son los més altos en 14 meses. En junio del 2016 se observo
una subida importante en los precios debido a que el real brasilefio se fortalecié frente
al dolar estadounidense y a temporadas climatoldgicas que afectaron las cosechas del

Brasil de 2016/17 (Organizacion Internacional del Café, 2016).
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Asimismo, el consumo mundial en el afio 2015 sigue situandose en 152,1 millones de
sacos. Ese volumen aumento en un 1,3% con respecto al afio anterior, lo que
representa una tasa media de crecimiento anual del 2% desde el 2012 como se puede

evidenciar en la Figural.

5 _ 8N4
c—cuil)

Tasa de crecimiento (201
)

. ' .
Alrica Asla & Oceanta Central America Europe North Amsarica South America
& Mexico

Figura 1: Consumo mundial por region (millones de sacos de 60 kg.)

Fuente: International Coffee Organization 2015

La tendencia de consumo de café es uno de los factores claves por la que se planted
realizar este tipo de estudio ya que su demanda potencial incrementa la oferta de ciertos
sectores industriales para satisfacer dichas necesidades. Es decir, si existe una
demanda creciente del producto, se puede conseguir una oportunidad de negocio para

cumplir con las expectativas del consumidor.

Segun el Analisis Sectorial de Café por PRO Ecuador, el café constituye uno de los
productos mas importantes de la exportacion ecuatoriana (Arboleda Chichande,
Cedefio Palacios, & Cdrdova, 2015). El Ecuador posee una gran capacidad como
productor de café, convirtiéndose en uno de los pocos paises que exporta todos los

tipos de café. Esto constituye una ventaja para la factibilidad del proyecto en estudio
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pues no se tendria inconvenientes en el abastecimiento de la materia prima principal.

(Arboleda Chichande, Cedefio Palacios, & Cérdova, 2015).

A diferencia de las exportaciones de café en grano, las exportaciones de café
industrializado han tenido un crecimiento irregular correlacionado con el precio
internacional del mismo; mientras mayor ha sido el precio que se paga por el mismo,
mayor han sido las exportaciones ecuatorianas de café industrializado. La Figura 2
muestra las exportaciones ecuatorianas de café hasta el 2016 en valor de FOB en miles

de dolares americanos.

Exportaciones ecuatorianas de Café
Valor FOB en miles de USD

300.000
250.000

200.000

150.000
100.000
50.000 I
0 | | - -

2012 2013 2014 2015 2016

Valor FOB en miles de USD

ECAFE  mCAFEELABORADO  m TOTAL EXPORTACIONES

Figura 2: Exportaciones ecuatorianas de Café

Fuente: Declaracion aduanera de exportacion

Los principales compradores del café ecuatoriano industrializado de enero a mayo del
2017 son: en primer lugar, Alemania, con una participacion del 52,3%; en segundo

lugar, Rusia con el 17,2%; en tercer lugar, USA con el 7,8%; les sigue Colombia y
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México, con el 3,5% y 3,2% respectivamente (Ministerio de Agricultura Ganaderia y

Pesca & ANECAFE, 2017).

Hoy en dia, el mercado global de café es mas conveniente, dindmico y flexible que
nunca antes. Con una crisis econdmica mundial a espaldas, los consumidores buscan
un gasto menor tomando su café en casa, y los tostadores, responden a esta nueva
demanda introduciendo productos nuevos, faciles de usar y de alta calidad. Nuevos
actores y canales de distribucion aparecen en los ultimos afios; las marcas establecidas
compiten con productos menos costosos y las empresas grandes realizan movimientos
tacticos para sobrevivir en este mercado dinamico (Direccion de Promocion de

Exportaciones, 2013).

Por otro lado el café ecuatoriano se encuentra en un proceso de impulsar y reimpulsar
la produccién local, con el fin de transformarla y dotarla de un valor agregado

(Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual, 2014).

Segun el Informe Sectorial de Café, elaborado por la Direccion de Promocién de
Exportaciones, 2013. El consumo de cafés especiales en el mundo y la demanda por
un producto que brinde una satisfaccion excepcional al consumidor no sélo por el
sabor y la preparacién, sino por el concepto de sostenibilidad al cual se asocian, ha
aumentado considerablemente en los Ultimos afios y se espera que su expansion

continte (Arboleda Chichande, Cedefio Palacios, & Cdrdova, 2015).

Los datos expuestos corroboran la idea de emprendimiento pues existen nuevas

tendencias de consumo por productos de cafe. Esto crea una demanda de mercado
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insatisfecho y que con el producto que se pretende elaborar, confiriéndole un valor

agregado, se puede competir en el mercado actual ya sea por costos o por innovacion.

ESTUDIO DE MERCADO

Segun la definicion de Philip Kotler, un mercado “es el conjunto de todos los
compradores reales y potenciales de un producto” (Arboleda Chichande, Cedefio
Palacios, & Cdérdova, 2015). Un estudio de mercado es el proceso sistematico de
disefio, obtencidn, analisis y presentacion de datos y descubrimientos pertinentes a una

situacion de marketing especifica que enfrenta la empresa.

El papel del estudio de mercado comprende todas las funciones de un negocio que
intervienen en el movimiento de los bienes y servicios del productor al usuario. En
otras palabras el estudio de mercado consiste en llevar el producto indicado al punto
de venta preciso al precio apropiado y dejar que el consumidor lo sepa a través de la

promocion. (Pope, 2002).

Para el andlisis de mercado se reconocen cuatro variables fundamentales que

conforman la estructura mostrada en la Figura 3.



Analisis del
mercado
|
I [
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Figura 3: Estructura del analisis del mercado
Fuente: (Baca Urbina, 2013)

Jeffrey Pope plantea que hay dos formas para determinar cuales son los deseos y
necesidades del mercado: prueba y error e investigacion. Prueba y error implica
simplemente poner un producto o servicio en el mercado y ver si se vende o no. En
una escala de empresas pequefias, esto puede ser mas barato y mas facil que investigar.
Por ejemplo, la forma mas sencilla en el que el restaurante de la esquina puede ver si
un nuevo plato se va a vender o no, es colocarlo en la carta y ver qué pasa. Pero para
una cadena grande como Burger King, la via de “probemos a ver si se vende” es

demasiado costosa y riesgosa.

En la actualidad, la investigacién de mercados proporciona a la mayoria de empresas
grandes de bienes y servicios una herramienta que disminuye el riesgo al anticipar los

deseos y necesidades de sus mercados.

En definitiva, el estudio de mercado puede considerarse una técnica de prondstico,

disefiada para predecir el comportamiento del mercado.
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Un factor muy importante dentro del estudio de mercado es el analisis de la demanda,
entendiéndose como la cantidad de un determinado bien que el mercado requiere o
solicita, durante un periodo de tiempo establecido, para buscar la satisfaccion de una

necesidad especifica a un precio determinado (Semyraz, 2014).

La demanda proyectada es un elemento de vital importancia para un proyecto de
inversion, debido a que constituye un factor critico que permite determinar la

viabilidad y tamafio del mismo (Semyraz, 2014).

La elaboracién de un pronostico de la demanda es imprescindible para tomar la
decision de invertir. En esta parte del estudio de mercado se utiliza la informacidn
acerca del comportamiento futuro de la economia, del mercado del proyecto, de las
expectativas del consumidor, asi como de las caracteristicas econémicas del producto.
Consecuentemente, proyectar la demanda constituye la parte mas delicada del

proyecto (Semyraz, 2014).

Como toda investigacion, la investigacion de mercado se basa en datos, los cuales son
obtenidos de diversas fuentes. Existen dos tipos de fuentes de informacién: las fuentes
primarias, que consisten basicamente en investigacion de campo por medio de
encuestas, entrevistas, observacion directa, y las fuentes secundarias, que se integran
con toda la informacion escrita existente sobre el tema, ya sea estadisticas

gubernamentales o estadisticas propias de la empresa.

En el presente estudio de mercado basicamente constard la determinacion y

cuantificacion de la demanda potencial insatisfecha por medio de fuentes primarias
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(encuestas) con el fin de obtener informacion de la aceptacion del producto en el

mercado.

Para la investigacion de mercados a realizar se tiene como modelo principal a seguir

el libro de “Preparacion y evaluacion de proyectos de inversion” por Daniel Semyarz.

DEFINICION DEL PRODUCTO

1.3.1 Descripcion del producto

Segun Gabriel Baca (2013), en este punto del estudio de mercado se da una
descripcion del producto que se pretende elaborar. Entre ellos, todos los

atributos como: disefio, forma y tamafio, envase, formulacion, entre otras.

La etimologia de la palabra café nos presenta un largo recorrido que comienza
con el arabe clésico gahwah, continta con el turco kahve y llega hasta el italiano

caffe, antes de adquirir su forma en el idioma espafiol.

El café es la semilla del cafeto, un arbol de la familia de las Rubiaceas que es
originario de Etiopia. EIl cafeto tiene entre cuatro y seis metros de altura, con

hojas opuestas de color verde, flores blancas y frutos en baya roja.

Por extension del término, se conoce como café a la bebida que se elabora
mediante la infusion de esta semilla tostada y molida. Se trata de una bebida
socializadora, ya que las personas suelen reunirse en torno a la practica de beber

cafe.
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Existen infinidad de métodos de consumo del café, aunque uno de los principales
suele ser con azucar afiadida. En ocasiones se le afiade chocolate o especias
como la canela, nuez moscada, carda o una rodaja de limén y hielo.
Generalmente se sirve caliente, pero recientemente se han ido extendiendo
bebidas congeladas a base de café. En algunos paises, es costumbre tomarlo
también con hielo. EIl gusto por el café no es espontaneo, sino que debe

cultivarse, puesto que su sabor es fuerte y amargo.

El mercado del café helado listo para beber en EEUU se ha notado un
crecimiento de dos digitos cada afio desde el 2011, y, segin Euromonitor
Internacional, el mercado podria llegar a mover cerca de 3 600 millones de
dolares en el 2020 sdlo en Norteamérica. En el mercado mundial se situd en los

18 000 millones en 2015 (Mundo Vending, 2016).

Un café moca es una variante del café con leche. Como éste, suele llevar un
tercio de expreso y dos tercios de leche vaporizada, pero se afiade una parte de
chocolate, normalmente en forma de jarabe de chocolate, si bien algunas
maquinas usan chocolate en polvo instantaneo. Los mocas contienen chocolate

negro o con leche.

Segun la BBC Mundo, desde el 2009 en Estados Unidos los jovenes se siguen
inclinando por la novedad constante de bebidas a base de café helados y dulces

con sabores de avellana, caramelo o vainilla.

En cuanto al tipo de empaque del producto, es importante resaltar el

posicionamiento que ha alcanzado el café enlatado. Dentro del café Ready to
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Drink o café liquido listo para el consumo, varias empresas han apostado por
comercializar su café utilizando el empaque enlatado. Entre las principales
marcas que distribuyen este tipo de café tenemos: Geogia, Sturbucks, UCC
coffee, Nescafé, entre otras. (Inteligencia Comercial e Inversiones - PRO
Ecuador, 2012)

De esta manera, el producto que se pretende elaborar es una bebida de café moka
con caracteristicas de consumo frio y en envase de lata por la ergonomia que
presenta la misma, ademas por la comercializacion pretendida que serd en
maquinas vending o expendedoras y en otros lugares segun determine la

informacidn recogida por la investigacién de campo (encuestas).

Las demas caracteristicas del producto se detallaran conforme continte el

proyecto en la etapa del estudio técnico.

1.4 DEMANDA

1.4.1 Clasificacion de la demanda

En este punto, se debe considerar el tipo de demanda que existe en el mercado

para el consumo del producto.

Segun los datos expuestos con anterioridad en relacién al consumo del café, los
jovenes se estan inclinando por la novedad de bebidas a base de café helados.
De acuerdo a la absorcion de la demanda por parte del consumidor, no se ha

llegado a cubrir las necesidades del mismo, es decir existe una demanda
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insatisfecha que no ha sido cubierta en el mercado y que con el presente proyecto
se lo pretende resguardar. Es asi que, el producto se clasifica en una bebida

relajante por sus propiedades del café y no indispensable para la vida cotidiana.

1.4.2 ldentificacion y Analisis del mercado

1.4.2.1 Andlisis del mercado

Segln Orejuela Coérdova en la “Guia del estudio de mercado para la
evaluacion de proyectos” Mercado desde un punto de vista de proyectos
de inversion, no sélo es el lugar donde convergen compradores y
vendedores, sino que también, se refiere a la poblacién consumidora que
puede ser una nacidn, regién o localidad, un conjunto de personas de un

sector o actividad y personas de determinada edad, sexo o costumbre.

Por esta razon se recomienda especificar el tipo de mercado y las
caracteristicas de los consumidores que lo conforma, ya que, la poblacion
de los consumidores conforma el mercado apropiado para cada bien

especifico.

El Dr. José A Paris, (2012) en “La determinacion del mercado meta o

target” plantea un analisis del mercado de la siguiente manera:

Identificar el mercado potencial: encontrar aquella poblacion con

necesidades y deseos que puede satisfacer el producto o servicio.
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Determinar el mercado disponible: aquella porcion del mercado con un

presupuesto favorable para pagar por el producto.

Delimitar el mercado disponible y calificado: incluye a aquellos clientes,

dentro del mercado disponible, que son ideales para la oferta porque tienen

la voluntad de compra y el poder adquisitivo (Paris, 2012).

Mercado ocupado: aquellos clientes potenciales que consumen productos

de la competencia.

Por tanto, aplicando a nuestro proyecto:

Mercado Potencial: Todos a quienes consumen café o bebidas con cafe.

Mercado Disponible: La poblacion interesada, con ingresos y acceso al

producto (clase media, media alta y alta).

Mercado D. Calificado: Los mayores de 18 afios.

Mercado Ocupado: Los que consumen bebidas a base de café de la

competencia (Caffe latto de Toni).

Mercado Meta: Todas las personas que consumen café o bebidas a base
de café, que pueden acceder al producto y no consumen el producto de la

competencia (Caffe latto de Toni).
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1.4.2.2 Segmentacion del mercado

Una vez obtenido el mercado meta, el siguiente paso es la segmentacion

del mercado al que la empresa decide captar, satisfacer y servir.

Es muy importante segmentar el mercado, y una manera de hacerlo es
dividirlo en consumidores finales quienes compran y usan productos para
el uso personal, de la familia o para el hogar, y usuarios industriales que
son las organizaciones industriales, institucionales o de negocios que
compran productos para vender en sus locales, para fabricarlos,
transformarlos o hacer otros nuevos, teniendo para ambos casos el motivo

de compra (Céspedes Séenz, 2012).

Céspedes Saenz (2012), plantea que los segmentos de mercado se pueden

realizar teniendo en cuenta los siguientes criterios:

Segmentacion geografica: consiste en separar los mercados, en que se
quiere o se puede operar, por regiones escogiendo aquellas en las que se

puedan obtener mayores utilidades.

Segmentacion demogréfica: con este tipo de segmentacion las empresas
tratan de distinguir grupos por criterios como: edad, sexo, educacion,

ocupacion, etcétera.

Segmentacion psicografica: divide a los compradores en diferentes

grupos, segun su estilo de vida o caracteristicas de personalidad.
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Segmentacion conductual: divide a los compradores en grupos, basandose

en sus conocimientos, actitudes o respuestas a un producto.

De esta manera, aplicando al proyecto, tenemos:

Geogréfica:

e Pais: Ecuador.

e Delimitacion: Cuenca (una de las poblaciones con mayor poder

adquisitivo).

Demogréfica:

o Edad: 20 a 45 afios.

e Sexo: hombres y mujeres.

e Nacionalidad: Ecuatorianos.

» Segmentos: Solteros, DINKS?, Personas que viven solas.
e Ocupacion: Oficinistas, estudiantes.

e Educacion: Bachiller en adelante.

e Ingresos: Medio, medio alto — alto.

! La Direccion general de Estudios sobre Consumo Profeco, establece que la generacion DINK (Double
Income, No Kids) se refiere a parejas jévenes con doble ingreso econémico y sin hijos.
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Psicografica:

e Clase social: media, media alta y alta.

e Tendencias de consumo: productos originales y de diferenciacion.

e Demanda simbdlica: Forman parte de grupos” on the go” (en la

marcha, en el camino, en el viaje).

Conductual:

e QOcasiones de uso: recesos de trabajo, ocasiones de apresuramiento.

e Clasificacion del uso: relajarse, refrescarse.

e Estado de lealtad: Consumidores son fieles a la marca por las

particularidades del producto.

1.4.2.3 Perfil del consumidor

Una vez obtenida las caracteristicas del consumidor en sus segmentos,

geografico, demogréafico, psicografico y conductuales, se puede prever

cudl es el perfil del consumidor al cual ofertaremos el producto.

El perfil del consumidor para el producto de bebida a base de café es:

hombres y mujeres comprendidos entre los 20 y 45 afios, de ingresos
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medio, medio altos a altos, que vivan en Cuenca y que les gusta consumir

productos a base de cafe.

1.4.3 Andlisis de la Demanda

El paso para el anélisis de la demanda se desarrolla un plan para la recoleccion
de datos. Existen dos tipos de fuentes de informacion: las fuentes primarias, que
consisten basicamente en investigacion de campo por medio de encuestas,
entrevistas, observacion directa, y las fuentes secundarias, que se integran con
toda la informacion escrita existente sobre el tema, ya sea estadisticas

gubernamentales o estadisticas de la propia empresa (Semyraz, 2014).

En el caso del proyecto a desarrollar, no se cuenta con informacion sobre fuentes
secundarias, por lo que el analisis de demanda se basara en la informacion de
fuentes primarias a través de una investigacion de campo por medio de

encuestas.

1.4.3.1 Anaélisis de datos de fuentes primarias

Muestreo y determinacion del tamafio de la muestra

El nimero de personas a quienes se debe encuestar se llama “tamafio de

muestra”. El tamafio de la muestra se calcula mediante procedimientos

estadisticos. Para el proyecto se trabaja con el método de probabilidad de

ocurrencia para un universo finito y plantea la siguiente ecuacion:
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Donde:

n es el tamafio de la muestra (cantidad de encuestas que deben

efectuarse).

e p es la probabilidad de éxito.

e ( es la probabilidad de fracaso.

e Zesel nimero de errores estandar asociados a un nivel de confianza
dado (su valor puede obtenerse de una tabla de probabilidades, por
ejemplo: si se trabaja con una distribucion normal y un nivel de

confianza del 95%, el valor de Z es 1,96).

e e es el error maximo tolerado (mayor diferencia permitida entre la

media de la muestra y la media del universo).

Muestreo probabilistico: éxito y fracaso

Para determinar la probabilidad de éxito y fracaso (p, q) de la formula
generalmente se toma como referencia un 50 % en cada caso. Sin embargo
para realizar con mayor objetividad y precision el proyecto se realizd una

prueba piloto de la siguiente manera:
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e Muestra piloto: 30

La pregunta para determinar la probabilidad de éxito y fracaso fue:

¢Estaria dispuesto a consumir un producto bebible a base de cafe?

Resultados obtenidos: 24 personas (S1) y 6 (NO)

Por lo tanto:

Probabilidad de éxito (p): p=24/30=0,8

Probabilidad de fracaso (q): q=6/30=0,2

Aplicando a la formula,

Nivel de confianza 95%: 1,96

Error: 5%

N 0.8-0.2-1.96°

T2~ 24586
0.05

Total, de encuestas a realizar = 246 con 5% error y un nivel de

confianza del 95%.
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1.4.3.2 Investigacion de mercados

La investigacion de mercados se basa en datos, en este caso de fuentes
primarias a través de encuestas, que determina el conjunto de todos los
compradores reales y potenciales del producto. Se realizaron 246
encuestas con preguntas claves para poder cuantificar cada una de ellas y
asi obtener datos iddneos para saber qué es lo que quiere el mercado con

respecto al producto.

Las encuestas asi como sus tabulaciones, se realizaron bajo la metodologia
del libro de Daniel Semyraz en “Preparacion y evaluacion de proyectos de
inversion” que, tomando en cuenta con otros referentes bibliogréaficos, la
similitud es notable. Para esto se realizd una encuesta directa y
estructurada al potencial consumidor, con preguntas cerradas de respuestas

multiples.

1.4.3.3 Resultados de las encuestas

Una vez que se cuenta con toda la informacién necesaria proveniente de la

investigacioén de campo, se continGa con su procesamiento y analisis. A

continuacion, se exponen los resultados correspondientes a las encuestas.

Para mayor detalle, en el Anexo B se encuentra cada una de las preguntas

con sus respectivas tabulaciones y graficos.
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Entre los principales analisis, destaca el consumo de café que es de un 26%
gue no consume y un 74% que si lo hace. Esto nos permite tener una
mayor vision de la demanda de nuestro producto. Asi mismo, con la
pregunta del consumo semanal de café, se pudo determinar la cantidad de
litros de demanda, tomando en cuenta que una taza de café promedio
contiene 300ml, se obtuvo un promedio de consumo de 2.42 litros por
persona a la semana. Los calculos se realizaron de acuerdo a la frecuencia
de consumo semanal de café en tazas de 300ml (Anexo B, pregunta 4) para

luego transformarlo a litros por semana.

El interés de comprar un producto nuevo a base de café helado es del 85%.

La preferencia del tipo de café a consumirse es de un 57% de café moka,
25% de café energizante y 18% de café refrescante, por lo que esta claro
que el producto principal a explotar es el café moka y para no eliminar los
dos productos restantes se realizara a futuro una combinacion de ellos,

quedando asi una bebida energizante natural a base de frutas.

Segun los datos de las encuestas la mayoria de personas (44%) prefiere la
presentacion del producto enlatado pudiendo ser una ventaja para la

distribucion por su ergonomia y resistencia.
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1.4.3.4 Determinacion de la demanda

Tabla 1: Calculo de la demanda

Poblacién encuestada 246

% de poblacién dispuesta a probar un nuevo producto

% de poblacién no dispuesta a probar un nuevo producto

# de encuestados que si aceptan un nuevo producto

# de encuestados que no aceptan un nuevo producto

Cantidad de café consumida por los encuestados semanalmente (litros)

Media de consumo por persona (litros)

Aplicando a la poblacién

Poblacion de Cuenca (censo 2010)

Paoblacion dispuesta a consumir nuestro producto

Poblacion que se atendera (1%)?

2,42

150072

62,195

37,805

153

93

93337

933

Cantidad de bebida a base de café a producir por semana

(litros)

438,02

Mediante la informacién obtenida de la determinacion de la demanda,

podemos observar que la produccion semanal del producto seréa de 2258,77

litros, lo cual es una cantidad representativa de demanda para emprender

en el proyecto.

2 La poblacién que se atendera queda a consideracion del autor. En este caso, por seguridad del proyecto, se
tomaré en cuenta el 1% de la poblacién por ser un emprendimiento nuevo y siendo un escenario
pesimista que tendra que ir creciendo poco a poco segun el incremento de la demanda.
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La demanda se realizo de acuerdo a la poblacion de Cuenca en la zona

urbana que es de 150 072 habitantes entre 19 y 45 afios de edad.

1.5 OFERTA

1.5.1 Clasificacion de la oferta

Se entiende por oferta a las cantidades de un determinado bien (un producto o
un servicio), que los vendedores estan dispuestos a entregar a determinados

precios en condiciones ceteris paribus 3(Semyraz, 2014).

La oferta del café tipo moka es la Unica en el Pais y que segin la metodologia
de Daniel Semyraz se encuentra en una oferta monopolica de tal manera que se
puede imponer los precios, calidad y cantidad, con mucha mesura ya que existe
en el mercado otro tipo de bebida similar. De esta manera se determina que no
existe una influencia total del mercado sobre el producto pues se tiene el control

exclusivo del factor productivo.

1.5.2 Andlisis de la oferta

En cuanto al analisis de la oferta, se realizé en base a la informacion conseguida
de fuentes primarias. Se observa que existe un unico competidor que es Toni
con el producto de “caffe lato” que, si bien no es un producto igual al nuestro,

acapara la mayor parte del mercado que aspiramos llegar.

3 Ceteris paribus es una expresion latina que se usa en contexto de la economia y finanzas que significa “todo
lo demas constante o estando las demas cosas en condiciones normales” (Hempel, 1965, p. 170).
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PRECIO

Tabla 2: Precios referenciales

Marca 250ml. 285ml

Toni Caffe lato $0,80 $1,30

El precio de venta de la de bebida a base de café se determin6 en base al precio
referencial de las encuestas que los consumidores estan dispuestos a pagar, precios de
la competencia y los diferentes costos del producto segun el estudio econémico. Estos
precios se tomaron en base al precio de venta del producto de la competencia “caffe

lato mocaccino” que es de $ 1,30 mostrados en la Tabla 2.

El precio de venta estimado de la bebida a base de café a producir sera de $ 1,10 ctvs.,
tomando en cuenta que de acuerdo a la estructura de cadena de precios se realizara sin
intermediacion (productor — consumidor). Mas adelante en el estudio econémico, se
obtendra el costo de elaboracion del producto, lo que reflejara una idea mas clara sobre

el precio al que se estima vender.

COMERCIALIZACION

Una vez realizado el estudio de la demanda se dispone de una informacién basica sobre
el sector de actividad en el cual se va a realizar el proyecto y la situacion

socioecondmica vigente al cual esta destinado el producto.

A continuacion se realiza un analisis de cada una de las variables que conforman el
marketing mix (producto, precio, plaza y promocion) lo que permitird detectar

cualquier tipo de anomalia o0 aspectos que sean susceptibles de ser mejorados.
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1.7.1 Politica del producto

El producto a ser comercializado tendra las caracteristicas de la demanda de los

consumidores, los cuales son: un producto frio, en lata de 240ml, de un producto

bebible a base de café (moka).

1.7.2 Politica del precio

El precio fijado mediante los distintos factores que influyeron en la

determinacion (encuestas y competencia) es de aproximadamente $ 1,10 ctvs.

Como estrategia de precios nos basaremos en la demanda y el mercado tales

como: descuentos periddicos, descuentos por volumen, etcétera.

1.7.3 Politica de distribucion

La comercializacion de la bebida a base de café se llevara a cabo por medio de

maquinas dispensadoras o vending.

Principalmente se realizaran alianzas estratégicas para poder comercializarlas en

las universidades de la Ciudad.

Ademas de la distribucion mencionada, se lo realizard en tiendas y

supermercados para satisfacer la demanda del producto.
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1.7.4 Politica de Promocion

La promocion se efectuara de tal manera que se pueda influir en las ventas del

producto.

Se realizard& mediante publicidad, venta personal, relaciones publicas y

promocion de ventas.

Como primera promocién del producto se realizaran cataciones de la bebida en
universidades y entrega de esferograficos en los que estaran impresos el logo.
Posteriormente se efectuaran diferentes estrategias para obtener una mayor

penetracion en el mercado.

CONCLUSIONES

Se determind el perfil del consumidor al que se pretende satisfacer, gracias a la
seleccién del mercado meta y la segmentacion del mismo en sus diferentes etapas,
siendo asi: hombres y mujeres comprendidos entre los 20 y 45 afios, de ingresos medio,
medio altos a altos, que vivan en Cuenca y que les gusta consumir productos a base de

café.

El analisis de la demanda se realiz6 en base a un estudio de campo mediante encuestas
con preguntas estructuradas para saber que es lo que quiere el mercado con respecto

al producto.
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Mediante el analisis de las encuestas se obtuvo los siguientes datos representativos:

e Dentro del consumo del café y sus variedades, aproximadamente el 46% de los
encuestados si lo consumen, el 26% no consume café y el 28% lo consume a

menudo.

e Se determind la demanda de consumo de café semanalmente tomando en cuenta
que una taza promedio de café contiene 300ml. Los resultados obtenidos de las
encuestas con respecto a este punto fueron concluyentes para obtener el consumo
promedio por persona de café y asi poder determinar la cantidad de litros de

consumo por semana.

e En el tipo de bebida a base de café a consumir con una preferencia del 56,86%
es el Café Moka, sin embargo, la siguiente bebida con mayor puntuacién fue la
bebida de café con energizante con un 25,49% de preferencia (en especial
hombres), pudiendo ser tomada a consideracion en el futuro como otro producto

a fabricar.

e La presentacion del producto serd enlatada ya que se obtuvo una mayor
aceptacion con el 44,44% de encuestados a favor, obteniendo de alguna manera

una ventaja para la distribucion por su ergonomia y resistencia.

Se determino la demanda de consumo del producto en la ciudad de Cuenca, haciendo
como referencia que se atendera tan solo el 1% de la poblacion que pertenecen al
segmento de mercado, con una cantidad de 2258.77 litros semanales, siendo una suma

representativa para la rentabilidad del proyecto.
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La demanda se realizo de acuerdo a la poblacion de Cuenca en la zona urbana que es

de 150 072 habitantes entre 19 y 45 afios de edad.

En base a informacion de fuentes primarias, el analisis de la oferta determina que el
producto se encuentra en una oferta monopdlica, ademas se observa que existe un
anico competidor que es Toni con el producto de “caffe lato” que, si bien no es un

producto igual al nuestro, acapara la mayor parte del mercado.

Por el precio de la competencia y mediante datos obtenidos en las encuestas, el precio

estimado a la venta sera de $ 1,10.

Una vez finalizado el estudio de mercado se ha determinado la existencia de la
necesidad en los consumidores por el producto que se pretende fabricar, por lo tanto,
es factible la elaboracion y comercializacion del producto propuesto y es

recomendable seguir con los estudios posteriores.
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2.2

2 ESTUDIO TECNICO

ESTUDIO TECNICO

El estudio técnico del proyecto busca determinar si es fisicamente posible hacer el
proyecto. En esta etapa se debe resolver preguntas referentes a dénde, cuanto, cuando,
cdmo y con qué producir lo que se desea, es decir, que se refiere a todo aquello que

tenga que ver con la operatividad del proyecto (Semyraz, 2014).

Uno de los principales puntos a considerar es determinar de la funcion de produccion
Optima para la utilizacion eficiente de los recursos disponibles para la produccion de
la bebida a base de café. Una vez seleccionado el proceso productivo 6ptimo, se puede
definir el tamafio de la planta, la localizacién del emplazamiento, los equipos, las
instalaciones y la organizacion que se requieren para realizar la produccién. Gran
parte del estudio técnico sigue las pautas expuestas en el libro de Daniel Semyraz en
“preparacion y evaluacion de proyectos de inversion” asi como de Gabriel Baca en
“Evaluacion de proyectos”. Cabe recalcar que la metodologia de estos libros es muy

similar con los de otros referentes expuestos en todo este proyecto.

LOCALIZACION OPTIMA DEL EMPLAZAMIENTO

Para el andlisis de la localidad o el lugar donde se va establecer la empresa se realizd

en base a un método cuantitativo por puntos (modelo heuristico).
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Este método comienza definiendo un conjunto de factores relevantes de analisis, que

son aquellos que condicionan la decisién de la localizacién a tomar.

El paso siguiente consiste en asignar a cada uno de los factores, un valor relativo segun
su importancia, a juicio del investigador. La especificacion de la importancia relativa
de los factores suele efectuarse mediante un porcentaje al que se denomina factor de

ponderacion (los pesos deben sumar 1,00).

Se asigna una escala comun a cada factor, luego se califica a cada sitio potencial de
acuerdo con la escala designada y se multiplica la calificacion por el peso de

ponderacion.

Por ultimo se suma la puntuacién de cada sitio y se elige el de maxima puntuacion.

Las variables ponderables que se calificaron fueron; la disponibilidad de materia

prima, servicios basicos, los costos de instalacion y operacion y el mercado disponible.

Los sitios a ser considerados para el emplazamiento de la empresa estan ubicados en
la ciudad de Cuenca (San Joaquin, Tarqui y Bafios) ya que al ser un proyecto de
emprendimiento propio resulta una ventaja para la toma de decisiones. En la Tabla 3

se demuestra el método por puntos del emplazamiento de la planta.
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Tabla 3: Emplazamiento de la planta

Bafios San Joaquin Tarqui

. . : Calif. : Calif. . Calif.

Variables Ponderables | Ponderaciéon | Calif. Calif. Calif.
Pond. Pond. Pond.

Disponibilidad de

- 0.35 80 28 70 24.5 80 28
materia prima
Servicios Basicos 0.25 100 25 80 20 75 18.75
Costos 0.3 80 24 80 24 50 15
Mercado 0.2 80 8 70 7 65 6.5

e B B EE

Por lo que se concluye que la mejor localidad obtenida mediante el método de variables
ponderables es la Parroquia Bafios de Cuenca, la cual ofrece las mejores posibilidades

segun las ponderaciones.
DETERMINACION DE LA CAPACIDAD OPTIMA DE LA PLANTA

El tamafio de un proyecto puede determinarse como su capacidad instalada. La
capacidad instalada es determinada de acuerdo a la variedad de procesos productivos

y equipos a utilizar.

En esta parte segin Baca Urbina (2013), es donde mas se requiere de ingenieros, pues
es necesario conocer con mayor precision tiempos predeterminados o tiempos y
movimientos del proceso. Si no se conocen estos elementos el disefio de la planta
viene a ser un arte mas que un efecto de ingenieria. EIl uso del ingenio personal es

fundamental para lograr la optimizacion.

Mediante el andlisis de las encuestas se pudo determinar la demanda promedio a

satisfacer que es de 452 litros diarios aproximadamente de café moka. Con estos datos
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se puede determinar la capacidad del equipo clave, en este caso la pasteurizadora, con
una capacidad de 500 litros la cual es suficiente para satisfacer la demanda de la oferta

del mercado.

Mas adelante se detallan cada uno de los equipos necesarios para la produccion de la

bebida a base de café, con su capacidad de funcionamiento respectivamente.

DESARROLLO DEL PRODUCTO

2.4.1 Prueba de productos

Jeffrey Pope plantea que la prueba de productos es uno de los tipos mas basicos
y usados en la elaboracidén de un proyecto de inversion. La prueba se hace
principalmente en las primeras etapas del desarrollo de un producto, antes de la

introduccion de un producto nuevo.

Es una simple realidad de la vida de los negocios que la mayoria de los productos
nuevos fracasan. Hace varios afios en un articulo en Advertising Age, en el cual
se discutian las razones del fracaso de 75 bienes de consumo que habian sido

retirados del mercado se encontro este patron:

Vaga diferenciacion por los consumidores 36%

Mal posicionamiento del producto 32%

Ningun punto de diferenciacion 20%

Mala sincronizacion 16%
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e Desempefio del producto 12%

e Mercado equivocado para la compafiia 8%

Todas estas razones de fracasos (con las posibles excepciones de “mala
sincronizacion” y “mercado equivocado para la compania’) a menudo se pueden

evitar mediante el proceso de desarrollo de productos nuevos.

2.4.1.1 Concepto del producto

El concepto de producto es definido como “version detallada del nuevo
producto explicada en los términos significativos del consumidor”. Lo que
significa que la empresa buscara definir detalladamente el producto segin
el valor o significado que se entiende tendra para el consumidor meta

(Armstrong & Kotler, 2013).

Categoria o tipo de producto: Bebida a base de café.

Consumidor objetivo: Personas que consuman café.

Innovacion a explotar: Packaging y producto nuevo en el mercado.
Funcionalidad y utilidad del producto: Sabor distinguido.

Atributos que debe poseer el producto: Deber ser consumido frio.

Tipo de empaque que conviene utilizar: Producto envasado en lata de 240ml.

Vida de anagquel minima aceptable: 6 meses.
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2.4.1.2 Descripcion del proceso productivo

Luego de desarrollar el concepto de producto es convertir ese concepto en

un producto fisico que pueda ser comercializado.

El objetivo de este punto es describir la secuencia de operaciones que
transforma los insumos desde su estado inicial hasta llegar a obtener los

productos en su estado final.

A continuacion, luego de obtencion de informacidn de fuentes secundarias,
se detalla cual es el proceso productivo para la elaboracion de la bebida a

base de café tipo moka.

Recepcidn de materia prima

La principal materia prima es el café que serd transportada por los

proveedores hacia la fabrica donde se realizaran los debidos controles.

Ademas, en la zona de recepcion se recibira el polvo de cacao, azUcar,

leche en polvo, canela y almendras.

Lavado

En esta etapa se lavaran los frutos secos para su posterior proceso. Para

ello se necesitard una mesa de acero inoxidable y agua por aspersion.
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Seleccionado

En una mesa se seleccionara el café y frutos secos que sean éptimos para

llevar a cabo el proceso.

Dosificado

Se realizara los pesos de cada uno de los ingredientes en una bascula segun

la formulacion propuesta.

Pasteurizado

En esta etapa se pasteurizara en primer lugar el café y luego la mezcla de

todos los ingredientes. Para esta etapa se realizara en un equipo llamado

marmita de 500 litros de capacidad.

Licuado

Luego del pasteurizado el producto se sometera a un licuado industrial en

un blender (maquina de licuado industrial).

Filtrado

Se lo realizara en un equipo especial de filtracion para no dejar impurezas

0 residuos solidos en el producto final.
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Embotellado

Se llevara a cabo mediante una maquina especial de envasado y

embotellado. Esta maquina dosificara el producto en la cantidad

determinada y lo ird llenando en las latas, todo en un proceso continuo y

simultaneo.

Etiquetado

El etiquetado se lo realizara en una maquina etiquetadora.
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2.4.1.3 Diagrama de Bloques

RECEPCION DE -
MATERIA PRIMA 71 Control de calidad
\ 4
LAVADO
L Z Separacion de
materia prima en
SELECCIONADO P» mal estado asi como
de particulas
Pesado de los diferentes extrafias
ingredientes en la v
balanza segun la
formulacion < DISIFICADO
Y A 722 por 15
PASTEURIZADO »  segundosenla
marmita
\ 4
LICUADO
Separacién de la \ 4
torta del tamiz con |
el liquido. Control | FILTRADO
de 2Brix
\ 4
Embotellado y
EMBOTELLADO ¥ dosificado con 240ml
por unidad. Control de
calidad
\ 4
ETIQUETADO

Figura 4: Diagrama de bloques del proceso productivo de la bebida a

base de café

2.4.1.4 Formula base del nuevo producto

En esta etapa se realiza la primera formulacion del producto en base a
fuentes secundarias como las cantidades de insumos y aditivos permitidas

por parte del Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN) vy
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formulaciones de la competencia. Se lo realiza a traves de experimentos
en laboratorio hasta considerar la formula base a consideracion del
investigador (propia del autor). La Tabla 4 expone la formula base del

primer prototipo de la bebida a base de café.

Materias primas claves en la formulacién: Café, leche en polvo, polvo

de cacao, agua y almendras.

Aditivos idoneos para el desarrollo: Azlcar, canela.

Proveedores o socios estratégicos: INKLERSA, El Ordefio S.A., El Café

C.A., EXPORCAFE Cia. Ltda., ANECACAO, COFINA., APOV.,

Ingenio San Carlos.

Tabla 4: Férmula base del primer prototipo

Ingredientes Porcentaje (%0)
Cacao en polvo 1,45
Café 1,27
Sacarosa 2,29
Leche en polvo 1,30
Canela 0,02
Almendras 0,36
Agua 100,00

2.4.1.5 Mejoramiento de la formula base del nuevo producto

Para el mejoramiento de la formula base se tomé el método de disefio de

experimentos (DOE) con un disefio comun, completamente al azar con
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cero gradiente de variabilidad, para luego mediante fichas de cata tomar

las decisiones correctas de la mejor formulacion.

En este método, se identifica los parametros que se puedan controlar. Es
un esquema para realizar experimentos. Los objetivos de un disefio de
experimentos son: (1) verificar si la diferencia entre los tratamientos es
una diferencia verdadera o se debe a un proceso al azar, (2) establecer
tendencias entre las variables. En un método aleatorio, se asigna el
tratamiento a cada unidad experimental mediante un sorteo o por medio de

una tabla de numeros aleatorios (Badii, 2007).

A continuacién se detalla la fase de disefio experimental para el
mejoramiento de la formula, tomando en cuenta la formulacion con
méaximos y minimos de los ingredientes claves obtenidos por medio del

disefio experimental.

2.4.1.5.1Variables controlables y no controlables

Las variables controlables son los ingredientes principales como el

café, leche en polvo, polvo de caca, azlcar, etc.

La principal variable no controlable es el sedimento en el producto

final por lo que se recomienda que se agite antes de su consumo.
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2.4.1.5.2Variables respuesta

Las principales variables que mediran el rendimiento del producto

seran mediante las fichas de cata, las cuales constan de parametros

fundamentales en su estructura como: aspecto, sabor y olor (Anexo).

2.4.1.5.3Fase Experimental

En esta etapa se realiza, a traves de un disefio experimental, una serie

de pruebas para obtener la mejor formulacién de la bebida.

El fundamento radica en una combinacion de variables controlables

con sus cantidades maximas y minimas hasta obtener el resultado

deseado por medio de la aprobacién de los consumidores mediante

fichas de catacion. La Tabla 5 expone los resultados del disefio

experimental de las diferentes formulaciones realizadas.

Tabla 5: Matriz de experimentacion y rendimiento

N° Experimento Respuesta
1 0,70
2 0,65
3 0,80
4 0,60
5 0,90
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2.4.1.5.40btencion de la mejor formulacion

Por medio del disefio experimental, tal como lo demuestran los
datos, se obtiene la mejor formulacién que, en este caso, se obtuvo
del quito experimento. La Tabla 6 muestra la formulacion final

obtenida del quinto experimento.

Tabla 6: Férmula mejorada para el producto

Ingredientes Porcentaje (%0)
Polvo de cacao 1,45
Café 1,67
Sacarosa 2,35
Leche en polvo 1,55
Canela 0,02
Almendras 0,36
Agua 100,00

2.4.2 Investigacion del nombre y logotipo

2.4.2.1 Investigacion de nombres

Segun Jeffrey Pope, existen diferentes estrategias para poner nombres a

los productos que estan enfocados a: nombres de compaiiias, de linea,

descriptivos, de imagenes y de significados fabricados.

El nombre del producto se lo realiz6 en base a “nombres descriptivos” pues

pretende describir el producto fisico en una forma literal pero atractiva. El
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nombre se establecié a consideracion del investigador tomando en cuenta

un nombre refrescante, en este caso “Coffe-fresh ”.

2.4.2.2 Investigacion del logotipo

El logotipo se construyo a criterio del investigador, mediante colores que

describen al producto y letras que den una sensacion de frescura al

momento de ver el logo tal como se muestra en la Figura 5.

Figura 5: Logotipo de la bebida a base de café

2.4.3 Investigacion de empaques

Pope plantea que las decisiones en cuanto a comprar un producto, especialmente
un producto nuevo, a menudo estan muy influidas por el hecho de que el

empaque llame la atencién y haga que el contenido aparezca atractivo.

Para la realizacion del empaque se efectu6 a criterio del investigador tomando

en cuenta los mecanismos para captar la atencion, fuentes de informacion sobre
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instrucciones, ingredientes y precauciones y creacion de expectativa sobre lo que

contiene adentro tal como se observa en la Figura6y 7.

. Ingredientes: Agua, Aztcar, Café, Leche en polvo,
Almendras, Polvo de cocoa, Canela.

Tiempo maximo de consumo 180 dias. Fabricado
en Ecuador por: Industrias Vera, Cuenca, Ecuador.
Reg. San. (En trdmite)

Informacion Nutricionat
Por cada 100g

Gramos  Kcal %
Glockos fofales 1003 4011 S5546%
Lipidos totaies 281 2532  3500%
Proteina total 1,72 6,89 9,53%

7232 100,00%
240m|

Coffe-fresh
UNA REFRESCANTE BEBIDA A BASE DE CAFE
Esta es una bebida con un exquisito sabor a café, con leche, chocolate y su

fruto seco, obtenido de los mejores granos de café arabico. Esta destinado a
consumirse frio como una bebida refrescante.

Figura 6: Investigacién de empaques

Figura 7: Prueba concepto packaging
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Coffe-fresh Moka

Esta bebida de tiene un sabor un poco diferente que el aroma indica, con sabores

de café y toques de chocolate que domina. Hay una cierta clamosidad a la

textura, con un poco de sabor a base de frutos secos detras del café y chocolate.

2.5 INGENIERIA DEL PROYECTO

2.5.1 Equipos y maquinaria

Una vez, ya con la descripcién del proceso productivo y el tamafio del proyecto,

se especifica los equipos, la maquinaria y herramienta necesarios para el proceso

productivo, tal como se observa en la Tabla 7 y 8.



Tabla 7: Requerimientos de maquinaria y equipos

Cantidad Etapa del proceso Procedencia Afo de Fabricacion
B 1 Recepcion Balanza 500 Kg Tecna Italia 2016
P1 1 Produccion Pasteurizador 500 litros Construccion Ecuador 2016
L1 1 Produccion Blender 500 litros Construccion Ecuador 2017
F1 1 Produccion Filtrador 4001&h litros Moplen Italia 2016
co1l 1 Etiquetado Codificador 162m/min Videojet México 2016
El 1 Produccion Embotellador 300 I/h Kingmachine China 2015
C1 1 Produccion Caldera 50000Kcal/h Construccion Ecuador 2016

Tabla 8: Requerimientos para laboratorio

Cantidad Funcién-Proceso Equipo-Instrumental Capacidad Proveedor Afio de Fabricacion
ES 1 Cenizas Estufa n/a Fixed USA 2015
PI1 10 Medicion Pipetas volumétricas 10 cc Pyrex Quimitest N/A
PI2 10 Medicion Pipetas volumétricas 50 cc Pyrex Quimitest N/A
P13 10 Medicion Pipetas volumétricas 100 cc Pyrex Quimitest N/A

1%
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2.5.2 Disefno de la Planta de Proceso

2.5.2.1 Diagrama Systematic Layout Planning (SLP)

El método clasico y més usado se debe a Richard Muther quien en el afio
1976 propuso, a través del Sistematic Layout Planning (SLP), realizar un
disefio que: se integren todos los factores que intervienen en la produccion,
minimicen las distancias recorridas por los materiales, se estructure de
manera l6gica a los procesos, se minimice el espacio necesario y brinde

satisfaccion y seguridad de los operarios.

Este método tiene un enfoque cualitativo que establece la conveniencia o
inconveniencia de proximidad entre los departamentos, el cual utiliza un
cddigo de cercania representado por letras y por lineas, donde cada letra (o
numero de lineas) representan la necesidad de que dos areas estén ubicadas
cerca o lejos una de la otra. La Figura 8 muestra la matriz de correlacion

utilizada en el proyecto.

Conveniencia de cercania

Cadigo de proximidad Grado de importancia
A Absolutamente necesario
E Muy importante
I Importante

O Ordinario
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U No importante

X Indeseable

AREA DE PRODUCCION

PRODUCTO TERMINADO |

GERENCIA X

RECEPCION DE MP

Figura 8: Matriz diagonal de correlacion. Conveniencia de cercania

Diagrama de hilos
Las areas a considerar son cuatro ya que en el proyecto se plantea la
creacion de una micro empresa por lo tanto la realizacién del método no

Ilevard mayor dificultad.

EQUIVALENCIA DE DISTANCIAS EN HILOS

A Absolutamente necesario

E  Muy importante

| Importante

O  Ordinario

U  No importante

X Indeseable o _________
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s
™
(@
RECEPCION DE
MP
N GERENCIA
N\M %ﬂ,

PRODUCCION

PRODUCTO TERMINADO

LY

Figura 9: Diagrama de hilos

1. TANQUE DE LAVADO

2. MESA DE SELECCION

3. PASTEURIZADOR O MARMITA
4. BLENDER

5. FILTRADOR INDUSTRIAL

6. EMBOTELLADORA

Segun el diagrama de hilos se observa que es conveniente la distribucion

de la planta segun lo que se plantea en la Figura 9.

2.5.2.2 Distribucion de la planta

Una vez realizado el método para definir la distribucion de la planta y

observando que no presenta mayor inconveniencia por ser una micro

empresa, se decide distribuir la planta de la manera como se expone en la

Figura 10.



50

arwh
N/ /“
Ll ! € —
RECEPCION DE 1. TANQUE DE LAVADO
MP 2. MESA DE SELECCION
3. PASTEURIZADOR O MARMITA
GERENCIA 4. BLENDER
5. FILTRADOR INDUSTRIAL
. B , 6. EMBOTELLADORA
g 1
(1)
o/

PRODUCCION

ViV W

o

dNE

%
:

PRODUCTO TERMINADO

L™

Figura 10: Distribucién de planta

2.5.3 Organizacion del capital humano

La organizacién segun Daniel Semyraz, significa cualquier cometido humano

moldeado intencionalmente para alcanzar determinados objetivos.

La organizacion del capital humano de la microempresa que se plantea en el
proyecto, considerando que se va a formar poco a poco, esta constituida por: el
Duefio-Gerente — Jefe de Produccion que es la misma persona y dos trabajadores,
ya que la produccién no es alta y se desea evitar costos innecesarios y mano de

obra ociosa.

El Duefio-Gerente — Jefe de Produccion hara las funciones de representante

legal, gestion de la empresa referente a permisos de funcionamiento, registros
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sanitarios, compras, ventas, alianzas estratégicas, formulaciones, apoyo en

produccidn, etcétera.

Los dos trabajadores haran funciones de operarios de planta y otras segun su

superior crea conveniente.

2.5.3.1 Organigrama

Una vez determinada la mano de obra necesaria en la planta procesadora
de bebidas a base de café, se puede establecer el organigrama de la
empresa.

En la Figura 11, se puede observar el organigrama de la planta.

DUENO - GERENTE — JEFE DE PRODUCCION

TRABAJADOR 1 TRABAJADOR 2

Figura 11: Organigrama de la empresa
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2.5.3.2 Funciones especificas por puesto de trabajo

Tabla 9: Funciones especificas por puesto de trabajo

N° ) . Funcionesa | Régimen )
Cargo Perfil profesional . Salario
personas desempefiar | Laboral
Duefio/ 1 -Propietario de la|-Representante | Lunesa |$800,00
Gerente — empresa Profesional | legal viernes
Jefe de -Titulo de tercer|-Gerencia
Produccién nivel -Control de

-Ing. enalimentos |calidad de la

-Instruccién en | materia prima
administracion  de | -Control del
empresas y | proceso
contabilidad. productivo

-Conocimiento  de | -Capacitador

Normas de | -Compras y
Seguridad Distribucion
alimentaria y

control de calidad

Trabajador 2 -Laboral -Proceso Lunesa |$375,00
de la planta -Formacion bésica | productivo viernes
de estudio.

-Edad min. 18 afios

2.5.4 Marco Legal de la Empresa

La Empresa Procesadora de bebidas a base de café no tiene ningn impedimento
legal para su instalacién en la localidad de la Parroquia Bafios de la ciudad de
Cuenca ya que cumple con los requisitos establecidos por la Ordenanza

Municipal y Nacional para su funcionamiento.

Aspectos a considerar para la instalacion de la planta son: que la empresa conste

de una instalacién acorde con buenas practicas de manufactura (BPM), tener un
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representante técnico y legal que en este caso es la misma persona por ser un

proyecto propio por y para el autor.

Los requisitos generales para el funcionamiento de la microempresa, estan

dispuestos en la pagina de la Agencia de Regulacion y Control de Vigilancia

Sanitaria (ARCSA).

Las ordenanzas a cumplir para su instalacion y funcionamiento son:

e Ordenanza que sanciona el plan de ordenamiento territorial del cantdn

cuenca. Usos y ocupaciones del suelo urbano. Resolucion 019 del 2003.

e Permiso de funcionamiento del Benemérito Cuerpo de Bomberos.

e Ordenanza Sobre Saneamiento Ambiental y Control Sanitario del Cantén

Cuenca.

e Patente Municipal.

e Reglamento vigente para la industria de alimentos procesados (BPM)

Registro oficial 839, 27 de noviembre del 2012.

e Reglamento sustitutivo para otorgar Permisos de Funcionamiento a los
Establecimientos sujetos a Vigilancia y Control Sanitario; Acuerdo

ministerial N° 4712, Suplemento del Registro Oficial 202, 13-111-2014 y
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sus reformas Acuerdo 4907, Registro oficial 294, 22-VI11-2014 (Agencia

de Regulacién, Control y vigilancia Sanitaria, 2017).

e Reglamento de alimentos, Decreto 4114, Registro Oficial 984, 22-VII-

1988.

Al ser una empresa de alimentos procesados, el producto, en este caso una bebida

a base de café, debe cumplir con las siguientes normas para su expendio:

¢ Registro Sanitario

e RTE INEN 068:2012 Café, te, hierbas aromaéticas y bebidas energéticas.

Todas las ordenanzas sefialadas en este literal son de cumplimiento de caracter

obligatorio, caso contrario la misma no podréa entrar en funcionamiento.

2.6 CONCLUSIONES

En cuanto a la instalacion se lleg6 a determinar el disefio y distribucion adecuada de

las &reas y equipos dentro de la planta.

El emplazamiento de la planta fue la Parroquia Bafos de la ciudad de Cuenca por tener
mayor peso en las ponderaciones segun el método cuantitativo por puntos (modelo

heuristico).

La capacidad 6ptima de la planta se lo realiz6 tomando en cuenta la demanda del

producto a satisfacer. Con estos datos se puede determinar la capacidad del equipo
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clave, en este caso la pasteurizadora, con una capacidad de 500 litros la cual es

suficiente para satisfacer la demanda de la oferta del mercado.

Se obtuvo la férmula adecuada de la bebida a base de café. Esto se realizd mediante
un disefio experimental, tomando en cuenta las variables que miden el rendimiento del
producto. Se efectuaron fichas de cata para saber cuél es la formulacién mas aceptada

y asi obtener el producto final.

La seleccidn de la maquinaria y equipos es el adecuado ya que permite producir sin

inconvenientes la cantidad demandada del producto.

Para que la fabrica pueda producir se necesita de dos obreros que elaboren el producto,
a cargo de un gerente que realiza las veces de jefe de produccion entre otras actividades

segun se requiera.

Con lo expuesto se concluye que es técnicamente factible realizar el proyecto y se

puede continuar con la siguiente fase del estudio.



3 ESTUDIO ECONOMICO

3.1 ESTUDIO ECONOMICO - FINANCIERO

En el estudio econdmico es la etapa en la cual se organiza y sistematiza la informacion
de caracter monetario que proporcionan las etapas anteriores, elaborar cuadros
analiticos y antecedentes adicionales para la evaluacion del proyecto, que permitan

determinar la rentabilidad del mismo (Semyraz, 2014).

Dentro de la metodologia de evaluacion de proyectos, consiste en expresar en términos
monetarios todas las determinaciones hechas en el estudio técnico. Las decisiones que
se hayan tomado en el estudio técnico —en términos de cantidad de materia prima
necesaria, cantidad de mano de obra directa e indirecta, nimero y capacidad de equipo
y maquinaria necesarios para el proceso, etc.- ahora deberan aparecer en forma de

inversiones y gastos (Baca Urbina, 2013).

La evaluacion econdmica es un componente esencial para no proceder a ciegas sino
que con fundamento cuantitativo: para que la asignacién de recursos se efectué bajo
criterio de racionalidad, de prevision de hechos simulando comportamientos de
variables relevantes, para determinar los niveles criticos de ingresos, para fijar metas
de ventas en funcion a la rentabilidad requerida que permita cubrir costos y gastos y
recuperar la inversion inicial en determinado plazo de tiempo, y varios elementos mas

de planeacion y evaluacion del desempefio proyectado (Torres Dujisin, 2015).
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La realizacion de este capitulo de estudio estd basado en la metodologia que plantea
Gabriel Baca en “Evaluacion de proyectos”, Nassir Sapag en “Proyectos de Inversion:
Formulacion y Evaluacion”, Daniel Semyraz en “Preparacion y Evaluacion de
Proyectos de Inversion” y Jaime Torres en “Proyectos de negocios: método practico

para emprendedores”.

COSTOS DE LA PRODUCCION

Las estimaciones de los costos se realizan a partir de los gastos programados para las

diferentes etapas de desarrollo del proyecto.

El presupuesto de costos esta formado por un conjunto de cuadros auxiliares que
reflejan las estimaciones de los recursos monetarios requeridos por el proyecto para
un periodo defino, que se transforma en una herramienta de gestion y utilidad para la

evaluacion y control del proyecto.

Los costos de produccion son aquellos valores en que la empresa debe incurrir con el

proposito de producir el bien que ofrece.

Todos los costos fueron calculados por jornada o lote de produccién. Por ser un
emprendimiento nuevo y hasta que la empresa se establezca de manera firme, para
efectos de célculo se tomd el 50% de las unidades demandadas danto un total de 950

unidades en presentaciones de 240ml.

Todos los costos estan ingresados en el producto, a diferencia de la publicidad que sera

un gasto que cubrira la rentabilidad.
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3.2.1 Costos de materias primas por produccion

Son los costos de recursos materiales que en el proceso productivo se incorporan

y transforman en una parte o en la totalidad del producto final tal como se puede

observar en la Tabla 10.

Tabla 10: Costos de materia prima

Descripcion | Cantidad | Unidad medida | Costo unitario ($) | Costo Total ($)
Cacao en polvo 3,08 Kg 0,52 1,60
Cafe 2,70 Kg 4 10,81
Sacarosa 4,87 Kg 0,7 3,41
Leche en polvo 2,77 Kg 48 13,27
Canela 0,43 Kg 45 1,91
Almendras 0,77 Kg 12 9,19
Agua 212,72 L 0,00083 0,18

Total Materia Prima $ 40,38

3.2.2 Costos de envases y embalaje por produccion

A continuacion, en la Tabla 11, se detallan los costos que generan los envases y

adhesivos tomando en cuenta las 950 unidades diarias de produccion.

Tabla 11: Costos de envases y adhesivos

o . Unidad Costo Costo
Descripcion Cantidad ) -
medida unitario ($) | Total ($)
Adhesivos 950 unidades 0,08 76
Envases (240ml) 950 unidades 0,12 114
Total de envases y embalaje $ 190
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3.2.3 Costos de otros materiales por afo

Son aquellos que no han sido tomados de una manera directa pues son materiales

que intervienen en la inocuidad del producto.

La Tabla 12 indica los costos de otros materiales utilizados a lo largo del afio.

Tabla 12: Costos de otros materiales al afio

Descripcion Cantidad Un@ad -Cos-to Costo
medida | Unitario ($) | Total ($)

Mascarilla 1040 unidades 0,09 93,6
Cofias 1040 unidades 0,05 52
Overoles 6 unidades 30 180
Botas 8 pares 14,00 112,00
Mandil 10 unidades 15 150
Guantes 1040 unidades 0,04 41,6
Escobas 10 unidades 2,5 25
Manguera 10 metros 0,8 8
Balde escurridor 6 unidades 50 300
Gel desinfectante 18 unidades 4,25 76,5
Jabonera 5 unidades 25,14 125,7
Jabon liquido 15 galones 4,2 63
Limpion en rollo 48 unidades 13,5 648
Dispensador limpidn en rollo 4 unidades 16,91 67,64
Desinfectante de equipos 70 galones 5 350
Delantal impermeable 12 unidades 10 120
Total otros materiales (Om) $2.413,04
Por produccién* (Om/260) $9,28

4 El valor por produccién hace referencia al dia de trabajo, tomando en cuenta que en el afio son 52 semanas
por lo tanto 260 dias laborables.
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3.2.4 Costos de los suministros por produccion

Los costos de suministros expuestos en la Tabla 13 hacen referencia a la energia

eléctrica, combustible y agua que se utilizara en la produccion.

Tabla 13: Suministros

Descripcion | Cantidad [ Unidad medida | Costo unitario ($) | Costo Total ($)
Energia eléctrica 45 kwh 0,02 0,9
Combustible 25 Litros 0,65 16,25
Agua 15 m3 0,83 12,45
Total suministros $ 29,60

El costo de suministros por lote de produccion o diario sera de $ 29,60.

3.2.5 Costos de mantenimiento por afio

Son aquellos costos que incurriran en el mantenimiento de los equipos utilizados
para la produccion tomando en cuenta que es impredecible el momento que

ocurrirg la falla.

Tabla 14: Costos de mantenimiento

Descripcion Cantidad | Unidad medida | Costo unitario ($) [ Costo Total ($)
Maquinaria 5 equipos 4%anual 16 400
Total mantenimiento (M) $ 400
Por produccién (M/260) $1,54
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3.2.6 Costos de control de calidad

Hace referencia a los costos microbioldgicos extensos del producto que se

realizaran en laboratorios calificados.

Tabla 15: Costos de control de calidad

Descripcion | Cantidad | Unidad medida | Costo unitario ($) [ Costo Total ($)
Microbiolégico 6 por anélisis 15 90
Total de control de calidad (Cc) $90
Por produccién (Cc/260) $0,35

Los costos de control de calidad estan calculados en base a un dia de produccion

que es de $ 0,35.

3.2.7 Costos de mano de obra por produccion

Son aquellos valores que se pagan por la realizacion del producto ya sea de forma

directa o indirecta. En este caso el costo de mano de obra directa esta dado por

el sueldo y la mano de obra indirecta son los aportes al IESS del 11,15% del

salario tal como se expone en la Tabla 16.

Tabla 16: Costos de mano de obra

Descripcion | Cantidad |Unidad medida | Costo unitario ($) | Costo Total ($)
Directa 16 horas 2,3438 37,50
Indirecta 16 horas 0,2613 4,18

Total mano de obra $ 41,68
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Asi la mano de obra tanto directa como indirecta por dia de produccion sera de

$41,68.

3.2.8 Cargos de depreciacion de equipos por produccion

Son costos virtuales, es decir, se tratan y tienen el efecto de un costo sin serlo.

Para calcular el monto de los cargos se utilizan los porcentajes de la ley tributaria

(Cederio Cordero, 2015).

La Tabla 17 expone las depreciaciones y amortizaciones del proyecto.



Tabla 17: Depreciaciones y amortizaciones

Descripcion Especificacion Cantidad COStO(l;;]ItarIO Cost(o$;l'otal Vida atil (afios) %Depr. Depreciacion ($)
Pasteurizador 5001t 1 8.000 8.000 10 0,1 0,2778
Embotelladora 300It/h 1 15.000 15.000 10 0,1 0,5208
Licuadora industrial 5001t 1 1.300 1.300 10 0,1 0,0132
Mesas 1x2m 2 800 1.600 5 0,2 0,1111
Equipo de filtracion 400It/h 1 1.500 1.500 10 0,1 0,0521
Bascula 1 a 50Kg 1 900 900 3 0,3333 0,1042
Balanza analitica Cap. 520g(0,005mg) 1 600 600 10 0,1 0,0208
Termometro (-50°C a 120°C) 1 25 25 3 0,3333 0,0029
Codificador 162m/min 1 4.500 4.500 10 0,1 0,1563
pH-metro 0al4 (+-0,02) 1 102 102 3 0,3333 0,0118
Material de laboratorio N/A 1 120 120 1 1 0,0417
Utensilios en general N/A 1 500 500 1 1 0,1736
Caldero 50000Kcal/h 1 15.000 15.000 5 0,2 1,0417
Gavetas N/A 20 45 900 2 0,5 0,1563

Total Depreciacion $2,1381

€9
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3.2.9 Costo de produccion

Tabla 18: Presupuesto de costo de produccion

Concepto Costo total diario ($)

Materia prima 40,38
Envases 190

Otros materiales 9,28

Suministros 29,60
Mantenimiento 1,54
Control de calidad 0,35
Mano de Obra 41,68
Depreciaciones 17,10

Presupuesto de Produccion $ 329,93

3.2.10 Gastos de administracion y ventas

Son los costos que provienen de realizar la funcion administrativa en la empresa.
En este caso como es un emprendimiento de una micro empresa y que tiene que
salir adelante de poco a poco, el Unico funcionario es el duefio — gerente de

planta.

Tabla 19: Presupuesto de gastos de administracion y ventas

Presupuesto de gastos de administracion y ventas

o ) Unidad Costo unitario | Costo Total
Descripcion Cantidad )
medida $) (%)
Gerente de planta 8 Horas 5,63 45,00
Operacion de .
i por produccion 10,00
vehiculo

Total gastos administrativos y ventas $ 55,00
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3.3 COSTO TOTAL DE OPERACION DE LA EMPRESA

A continuacién, en la Tabla 20, se expone el costo total de operacion de la empresa
incluyendo los costos de produccion y costos de administracion. Luego se obtiene el
costo unitario del producto y se asigna un margen de utilidad haciendo relacion al

precio de venta del producto al que pueda salir al mercado.

Tabla 20: Costo total de operacion

Concepto Costo ($)
Costo de produccion 329,93
Costo de Administracion y ventas 55,00
TOTAL $ 384,93
Costo unitario/240ml $0,41
Margen de utilidad (70%) $0,69

El costo total de la operacion es de $ 384.93, aplicando a las 950 unidades diarias
demandadas se obtiene un costo unitario de $ 0,41. Es decir, producir una unidad del

producto cuesta $ 0,41.

Aplicando un margen de utilidad del 70% al costo del producto, se obtiene un precio
de venta de $ 0,69, es decir una utilidad de $ 0,28 por unidad. Ademas, si el directorio
lo resolviera a conveniencia, se podria sumar un 20% maés para la comercializacion

obteniendo un precio de venta de $ 0,83.
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3.4 CALCULO DE LA INVERSION INICIAL

Las inversiones del proyecto, son todos los gastos que se efectian en unidad de tiempo
para la adquisicion de determinados factores o medios productivos, los cuales permiten
implementar una unidad de produccién que a través del tiempo genera un flujo de

beneficios (Semyraz, 2014).

Comprende la adquisicion de todos los activos fijos y diferidos necesarios para iniciar

las operaciones de la empresa, con excepcion del capital del trabajo (Baca Urbina,

2013).

3.4.1 Maquinariay equipos

En la Tabla 21 se observa la inversion de los equipos y maquinaria necesarios

para el proceso de produccién.
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Tabla 21: Inversion en activos fijos de produccion

Concepto Cantidad | Costo unitario ($) | Costo Total ($)
Pasteurizador 1 8.000 8.000
Embotelladora 1 15.000 15.000
Codificadora 1 5.000 5.000
Licuadora industrial 1 1.300 1.300
Mesas 2 800 1.600
Equipo de filtracion 1 1.500 1.500
Bascula 1 900 900
Balanza analitica 1 600 600
TermoOmetro 2 40 80
pH-metro 2 400 800
Material de laboratorio 1 500 500
Utensilios en general 1 500 500
Gavetas 20 45 900
Caldero 1 15.000 15.000

Activo fijo de Produccion $51.680

3.4.2 Inversion en terreno y obra civil

Hace referencia al costo del terreno en la Parroquia Bafios de Cuenca y a la

construccion de la nave.

El terreno tiene una dimension de 25m de ancho por 40m de largo, dando un

total de 1000 metros cuadrados como se muestra en la Tabla 22.

Tabla 22: Inversion en terreno y obra civil

Concepto Costo ($) Metros cuadrados
Terreno 60.000 1000
Obra civil 25.000 225
Total $ 85.000
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3.4.3 Inversion en activos fijos de oficina y ventas

Tabla 23: Inversidn en activos fijos de oficina y ventas

Concepto Cantidad | Costo unitario ($) | Costo Total ($)
Computadora 1 1.000 1.000
Escritorio 1 150 150
Silla 1 60 60
Teléfono 1 75 75
Vehiculo 1 14.000 14.000

Activo fijo de oficinas y ventas $15.285

3.4.4 Inversion en activo diferido

Se caracteriza por su inmaterialidad. Son derechos adquiridos y servicios
necesarios para el estudio e implementacion del proyecto, y no estan sujetos a
desgaste fisico. En otras palabras, la inversion diferida es un desembolso de la
etapa preoperativa del proyecto, y para su amortizacion se la prorratea en varios
periodos a efectos de calculo del impuesto a las ganancias de la empresa

(Semyraz, 2014).

En la Tabla 24, se puede observar la inversion en activo diferido del proyecto.
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Tabla 24: Inversién en activo diferido

Concepto Costo ($)
Planeacion e integracion 7.598,25
Ingenieria del proyecto 2.584,00
Supervisién 2.279,48
Administracién del proyecto 1.519,65
Certificacion de BPM 1.098
Registro sanitario 340,34
Anélisis fisicos, quimicos y microbiol6gicos 525
Permisos de funcionamiento 22,9

Total $ 15.967,62

3.4.5 Inversion total en activo fijo y diferido

Tabla 25: Inversion total en activo fijo y diferido

Concepto Costo ($)
Activo fijo 151.965,00
Activo diferido 15.967,62
Subtotal 167.932,62
Imprevistos 5% 8.396,63
Total $ 176.329,25

3.5 COSTOS DE DEPRECIACION Y AMORTIZACION DE ACTIVOS FIJOS

El término depreciacion tiene exactamente la misma connotacion que amortizacion,
pero el primero solo se aplica al activo fijo, ya que con el uso de estos bienes valen
menos; en cambio, la amortizacion solo se aplica a los activos diferidos y significa el

cargo anual que se hace para recuperar la informacién (Baca Urbina, 2013).

El costo de las depreciaciones y amortizaciones es una partida anual que se adiciona a

los demas costos de produccion para tener en cuenta la limitacion en la vida util de los
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activos tangibles o la recuperacion de los recursos aplicados en activos intangibles

(Semyraz, 2014).

En la Tabla 26, se muestra las depreciaciones que se realizaron en calculos de 5 afos.

Asi mismo el valor de salvamento (Vs) que representa el valor del activo fijo menos

la depreciacion acumulada en 5 afios.

Tabla 26: Depreciaciones y amortizaciones de activo fijo

Depreciaciones y Amortizaciones de activo fijo

Concepto Valor |Porcentaje| 1 2 3 4 5 Vs
Equipo de produccion [ 51680 0,1 5168| 5168 5168| 5168 5168| 25840
Vehiculos 14000 0,2] 2800| 2800( 2800| 2800| 2800 0
Equipo de Oficina 285 01 285] 285 285]| 285 285| 1425
Computadora 1000 0,33| 333,3| 333,3] 333,33 0 0 0
Obra civil 25000 0,05] 1250 1250| 1250 1250| 1250 18750

Total ($) 91965 9579,8|9579,8 19579,8 [ 9246,5 [ 9246,5 | 44732,6

e Alvalor de
Tabla 27: Valor de salvamento
Valor de salvamento $104.732,6

El valor de salvamento contempla la acumulacion de toda la tabla mas el costo

del terreno ya que este no se deprecia con el tiempo. Es decir la cuota de

salvamento es aquel valor del activo que no se deprecia (terreno), de modo que

al terminar la vida Gtil del activo nos queda ese valor sin depreciar.
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3.6 CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO (QP)

Se calcula para saber, a partir de qué punto de la produccion se comienza a percibir

utilidad, es recomendable tener el dato mensual.

El punto de equilibrio es el volumen de actividad de la empresa en que los ingresos
por las ventas cubren exactamente a los gastos totales, o sea que el proyecto no gana
ni pierde (Semyraz, 2014).

Los ingresos se obtuvieron de la produccion diaria que son 950 unidades multiplicado
por el P.V.P. que es de aproximadamente $ 0.69 con un margen de utilidad del 70%,

los ingresos diarios son de $ 655.

En la Tabla 28 se observa la clasificacion de los costos, los mismos que servirdn como

datos para el calculo del punto de equilibrio.

En la Tabla 29 se observa el calculo del punto de equilibrio en unidades.

Costos Fijos

P Equilibrio =
unto de Equilibrio Ventas Totales — Costos Variables

Tabla 28: Clasificacion de costos

Concepto Costos/ario (3$) Costos/dia ($)
Ingresos 170.137,42 654,37
Costos totales 100.080,83 384,93
Costos variables 59.897,50 230,38
Costos fijos 40.183,33 154,55
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Tabla 29: Punto de equilibrio

Punto de equilibrio Unidades
Qp anual 141675
Qp mensual 11806
Qp diario 545

Quiere decir que con 545 unidades producidas diarias la empresa no gana ni pierde

utilidad.

CAPITAL DE TRABAJO

Para que la empresa pueda trabajar el primer mes se debe contar con un capital, el cual

debe suplir los primeros gastos de produccién, por lo menos del primer mes.

En la Tabla 30 se observa el presupuesto minimo mensual para que la empresa pueda

entrar en funcionamiento.

Tabla 30: Presupuesto minimo mensual

Presupuesto para el primer mes

Materia Prima perecible $4.607,5
Sueldos primer mes $1.733,6
Suministros $592,0
Caja $ 100
Capital Primer mes $7.033,1
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3.8 CAPITAL TOTAL INICIAL

3.9

La empresa debe contar con un capital inicial igual a la suma de la inversion total en
activos fijos ($ 151.965) mas el presupuesto para el primer mes ($ 7.033,1) para poder

entrar en marcha con el proyecto.

Tabla 31: Capital total inicial
Capital total inicial $158.998,13

FINANCIAMIENTO

Segln Daniel Semyraz, el financiamiento es el abastecimiento y uso eficiente del
dinero, linea de crédito y fondos de cualquier clase que se emplean en la realizacion
de un proyecto o en el funcionamiento de una empresa. Un principio contable
fundamental indica que “todos los valores de la empresa pertenecen a sus propietarios

0 a terceros”, entonces una empresa puede acceder a diversas fuentes financiamiento.

En la Tabla 32, se expone que el 60% del capital total serd propio y el 40% sera un

préstamo bancario (CFN) con un 11.091% de interés que es lo que ofrece la institucion:

Tabla 32: Financiamiento

Concepto % Valor ($)

Capital propio 0,6 95.399

Capital de terceros (Banca) 0,4 63.599
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3.10 POSICION FINANCIERA INICIAL DE LA EMPRESA

Caélculo de la inversion total de activo fijo y pasivo: son los valores tanto de inventario

como de cuentas por cobrar a clientes, el cual se ha calculado en base a un credito de

30 dias maximo:

Tabla 33: Activo corriente

Valor del activo circulante
Concepto Costo ($)
Inventarios / capital 1°mes 7.033
Cuentas por cobrar 8.340
Total $15.373

Asi como es necesario invertir en activo circulante (Tabla 33), también es posible que
cierta parte de esta cantidad se pida prestada; es decir, independientemente de que se
deban ciertos servicios a proveedores u otros pagos, también puede financiarse

parcialmente la operacion (Cedefio Cordero, 2015).

e El pasivo circulante es la mitad del activo corriente:

Tabla 34: Pasivo circulante

Pasivo circulante $7.687

Lo que indica que por cada dos unidades de capital invertidas en activo
circulante, es conveniente deber o financiar una, sin que esto afecte

significativamente la posicion economica de la empresa.
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3.11 CONCLUSIONES

Mediante el estudio econdémico se pudo calcular el costo total o inversion inicial
necesaria para que la planta productora de bebidas a base de café se establezca, esta
inversion es de $ 158.998,13. De este capital el 60% sera propio y el 40% sera

financiado por la banca (CFN).

El costo de produccion por cada unidad es de $ 0,41.

Anteriormente se analizo el precio del producto, estipulandolo a $ 1,10 por tomar como
referencia el precio del producto de la competencia y de las encuestas, sin embargo, al
obtener un costo de produccién muy bajo con relacion a lo premeditado, se determind
el precio de venta al publico con un margen de utilidad del 70% dando como resultado
$ 0,69 por unidad, a este valor se le podria sumar el 20% de comercializacion ya que,
aun con el porcentaje de utilidad dado, el valor es representativamente bajo con

relacién a la competencia.

El punto de equilibrio, para que la empresa empiece a recibir utilidad, es de 545

unidades diarias.

Con estos datos del estudio econdmico se ha organizado y sistematizado la
informacion de caracter monetario para dar paso al siguiente punto del estudio de

factibilidad que es la rentabilidad del mismo.



4 EVALUACION DE LA RENTABILIDAD

La evaluacion de la rentabilidad es el verdadero objetivo de la evaluacion de proyectos de
inversion, debido a que esta es la medida que permite comparar entre los beneficios y costos
generados por un proyecto. Conocer la rentabilidad esperada del proyecto es el objetivo
final de la evaluacion y por lo tanto el resultado méas importante de todo el proceso. Del

mismo depende la aceptacion o rechazo del proyecto (Semyraz, 2014).

La rentabilidad de una inversion se mide por medio de la comparacion de los beneficios
obtenidos contra los recursos invertidos en un proyecto en funcién del tiempo y se expresa
normalmente como una tasa de interés. Este indicador se muestra como porcentaje de
beneficio obtenido o recuperado de la inversion o el que se supone se va a recuperar. La
rentabilidad se mide a través de ratios financieros que evaltan la inversion desde el beneficio

que ésta aporta (Sanchez de Puerta, 2014).

Antes de los siguientes indicadores a tomar en cuenta para analizar la rentabilidad del
proyecto en los anexos D y E, se expone el estado de resultados y estado de situacién general

respectivamente del proyecto para una mejor comprensién del mismo.
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4.1 RATIOS FINANCIEROS

Matematicamente, un ratio es una razoén, es decir, la relacion entre dos nimeros. Son

un conjunto de indices, resultado de relacionar dos cuentas del estado de ganancias y

pérdidas.

Los ratios financieros nos proveen informacion para la toma de decisiones acertadas

respecto a la rentabilidad del proyecto. Para estudiar la situacién inicial de la empresa

se ha aplicado los siguientes indicadores:

4.1.1 Tasas de liquidez

Con latasa de liquidez podremos evaluar la capacidad de la empresa para atender

sus compromisos a corto plazo.

_ActivoCorriente

o TasaCorriente (TC)=  PasivoCorriente
c_ 15373

La tasa circulante o corriente es la principal medida de liquidez, con la que
muestra que proporcion de deudas de corto plazo son cubiertas por
elementos del activo. Este resultado quiere decir que el activo corriente es
dos veces mas grande que el pasivo corriente; o que, por cada unidad de

deuda, la empresa cuenta con dos veces mas el valor para pagarla.
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PA = ActivoCorriente — inventarios
e Prueba acida (PA)= PasivoCorriente

A 15373-7033
7687 =1.09

De la misma manera la prueba acida tiene el mismo objetivo que la prueba
de tasa corriente pero un poco mas severa ya que, excluyen los inventarios

por ser considerada la menor parte de los activos mas liquidos.

En este caso por cada unidad de deuda, la empresa cuenta con 1.09 veces

mas, del valor para pagarla.

4.1.2 Tasas de solvencia o apalancamiento

La tasa de solvencia expresa el respaldo que posee la empresa frente a sus deudas
totales. El total de activos fijos que se toma para el calculo es el total de activos

sin el 5% de improvistos:

Deuda
TotalActivoFijo

e Tasade deuda (TD)= TD =

63599
151965 =0 42

En este caso la tasa de deuda (TD) es de 0,42, que quiere decir que el 42% de

los activos, es financiado por los acreedores.
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4.1.3 Numero de veces que se gana el interés

Establece una relacion entre las utilidades de la empresa y sus gastos financieros

los cuales estan a su vez en relacién directa con el nivel de endeudamiento.

Para el calculo del nimero de veces gque se gana el interés primero se debe saber

cudl es la utilidad antes de intereses y de impuestos (UAII).

La utilidad antes de intereses e impuestos se utiliza cominmente para medir el
éxito de una empresa en relacion con las utilidades sobre las ventas. Cuanto
mayor sea, mejor. En la Tabla 35 se observa la utilidad antes de intereses e

impuestos que genera el proyecto.

Tabla 35: Utilidad antes de intereses e impuestos

Calculo de UAII
Ventas $170.137,42
Costo fijo $40.183,33
Costo variable $59.897,50
UAII $ 70.056,58

e Para el calculo del interés anual a pagar se multiplica el préstamo por el interés
anual que en nuestro caso es del 11,091% que actualmente la Corporacion

Nacional Financiera ofrece.

Interés anual $ 7.053,16
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e Numero de veces que se gana el interés

NUmero de veces que se gana el interés 9,93

El indicador obtenido es alto y por lo tanto aceptable ya que la empresa generara,
durante el periodo, unas utilidades 9,93 veces mayor con respecto a los intereses

a pagar.

4.2 CALCULO DE LA TASA MINIMA ACEPTABLE DE RENDIMIENTO (TMAR)

Para formarse, toda empresa debe realizar una inversion inicial. El capital que forma
esta inversion puede provenir de varias fuentes: de inversionistas, de estos con
empresas, de bancos, etc. Como sea que haya sido la aportacidn de capitales, cada uno
de ellos tendra un costo asociado al capital que aporte y la nueva empresa tendra un

costo de capital propio (Cedefio Cordero, 2015).

Antes de invertir, una persona siempre tiene en mente una tasa minima de ganancia
sobre la inversion propuesta, llamada tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR).
El TMAR que un inversionista le pediria a una inversion debe calcularla sumando dos
factores: primero, debe ser tal su ganancia que compense los efectos inflacionarios y,
en segundo término, debe ser un premio 0 sobretasa por arriesgar su dinero en

determinada inversion (Baca Urbina, 2013).

Para el calculo de la TMAR en economias emergentes se puede tomar como base a
datos de EEUU u otro pais de economia desarrollada y adicionar una prima por el

riesgo especifico por hacer negocios en la economia emergente.



81
Para este calculo también se toma en cuenta la tasa libre de riesgo que se utiliza
generalmente el costo de algun activo libre de riesgo, como la tasa retorno que brindan
los instrumentos de inversion (bonos) a corto plazo colocados en el mercado de
capitales por el gobierno. El concepto “libre de riesgo” en términos absolutos implica
que debe tomarse el instrumento de deuda mas seguro, el cual corresponda al que posea
al menor plazo de vida prevista. En este sentido, un bono a muy corto plazo garantiza
maxima liquidez, no tanto por su posible cotizacidn en los mercados secundarios, sino

por la expectativa de un rescate inminente por parte del emisor (Semyraz, 2014).

La prima por riesgo es la rentabilidad exigida por el inversionista al proyecto, por tener
que asumir un riesgo al optar por una inversion distinta a aquella que reporta una
rentabilidad asegurada. Esta mayor rentabilidad se calcula como la diferencia entre la

rentabilidad del mercado y la tasa libre de riesgo (Semyraz, 2014).

Habitualmente el indice de riesgo pais se expresa en “puntos basicos”, que indican los
puntos adicionales que estan implicitos en el rendimiento de un bono del pais que se

mide en relacion a un bono equivalente de EE.UU. (Semyraz, 2014).

El calculo del beta del sector es el coeficiente que mide la sensibilidad del retorno de
un sector, una accion o un proyecto, respecto al rendimiento del mercado en su
conjunto. La falta de informacion y transparencia sobre los datos de la mayoria de
empresas (en particular las PYMES) motiva a que los betas del sector de la mayoria
de empresas dificilmente esté disponibles en las economias emergentes. Ante este
problema un camino alternativo que suele utilizarse es calcular el beta en un pais de
economia desarrollada que se considere de bajo riesgo y tenga mercado de capitales lo

suficientemente amplios para brindar informacion sectorial (Semyraz, 2014).
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Para los datos necesarios se tomd en cuenta;

Tasa libre de riesgo en Yields o rendimiento para bonos de 5 afios.

Beta del sector en betas del mercado de los EUA (Aswath Damoradan).

Prima de riesgo del mercado del Estados Unidos (Aswath Damoradan).

Riego pais del Ecuador en el Banco Central del Ecuador por EMBI

En la Tabla 36, se efectua el calculo del TMAR, utilizando los datos de las

fuentes antes mencionadas y con la siguiente formula .

Ks = Ry + Bs(Ryy — Rf) + RP

Donde:

Ks es el costo de capital (TMAR)

Rf es el retorno del activo libre del sector
Rm es el retorno esperado del mercado
Bs es la beta del sector

RP es el riesgo del pais emergente
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Tabla 36: Calculo de la Tasa Minima Aceptable de Rendimiento (TMRA)

Caélculo de la tasa de descuento

Tasa libre de riesgo 1,76%
Beta del sector 0,74

Prima de riesgo de mercado de los Estados Unidos 6,24%
Riesgo pais del Ecuador 7,50%
Costo de la deuda en el Ecuador 0,00%

Célculo de la beta apalancada

Nivel de deuda (Deuda / Activos totales) 0,00%
Tasa de impuestos del Ecuador 33,70%
indice de patrimonio / activos totales 100,00%
indice deuda / patrimonio 0,00%
Beta apalancada 1,23
Costo de los recursos propios apalancado 16,94%
TMAR 16,94%

Esto quiere decir que la tasa minima de rendimiento que debe ganar la empresa es de

16,94% de las inversiones.

PROYECCION DE CRECIMIENTO CON 8% POR ANO

Esta proyeccidn se realiz6 tomando en cuenta el indice de inflacion del 2015 al 2018
(Banco Central del Ecuador, 2014) que es de 3.6% y un crecimiento proyectado del
4.4% por afio. Al ser una empresa nueva hay que considerar escenarios optimistas
pero reales en los que la empresa debera luchar por su estabilidad frente a las posibles

amenazas que se pudieran presentar por ser principiantes y un poco inexpertos.

En la Tabla 37, se observa la proyeccidn de crecimiento con un 8% anual del proyecto.
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Tabla 37: Proyeccién de crecimiento con 8% por afio

Ingresos 1 2 3 4 5

Ventas unidades fisicas 247000 266760  288100,8 | 311148,864 | 336040,7731
Ventas unidades monetarias | 170137,42 | 183748,41 | 198448,28 | 214324,15 231470,08
(-) Costo de produccion 100080,83 | 108087,30 | 116734,28 | 126073,03| 136158,87
(=) Margen de contribucién | 70056,58 | 75661,11| 81714,00| 88251,12 95311,21
(-) Gastos operacionales 8733,29 9053,29 9398,89 9772,13 10175,24
Publicidad 4000,00 4320 4666 5039 5442
Depreciaciones 4733,29 4733,29| 4733,29 4733,29 4733,29
Obligaciones financieras 7053,16 | 7053,16 7053,16 7053,16 7053,16
(=) Utilidad del periodo 54270,14 | 59554,67 | 65261,96( 71425,83 78082,81
Impuesto a la renta (33,7%) | 18289,04| 20069,92| 21993,28| 24070,50 2631391
(+) Depreciaciones 9180,45| 9180,45| 9180,45 9180,45 9180,45

Totales ($) 45161,55( 48665,20 | 52449,13| 56535,78 60949,35

4.4 VALOR ACTUAL NETO (VAN)

El valor actual neto (VAN), se entiende como “el valor monetario que resulta de restar
la suma de los flujos descontados a la inversion inicial”’; en otras palabras, consiste en
determinar la equivalencia en el tiempo cero de los flujos de efectivo futuros que
genera un plan y comparar esta equivalencia con el desembolso inicial. Cuando esta
equivalencia es mayor a la inversion inicial, entonces, es recomendable que el plan sea

aprobado (Luna Gonzales, 2016).

Los criterios del VAN son:

VAN > 0 — aceptar

VAN = 0 — indiferente

VAN < 0 — rechazar
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Se calculo en base a las proyecciones de los 5 afios, restadas de la inversion inicial; Se

utiliz6 como dato inicial el afio cero como costo de la inversién, tal como se observa

en la Tabla 38:
Tabla 38: VAN
Valor del afio Cero $-15.8998,13
Valor del VAN $6.113,59

Como el VAN es mayor a 0, entonces se puede decir que el proyecto es factible.

TASA INTERNA DE RENDIMIENTO (TIR)

La tasa interna de rendimiento (TIR), se entiende como la tasa de descuento por lo cual
el VAN es igual a cero, también se interpreta como la tasa que iguala la suma de los
flujos descontados a la inversién inicial; en otras palabras, esta tasa de interés que
reduce a cero el valor presente, el valor futuro, o el valor anual equivalente de una serie
de ingresos y egreso. La tasa interna de retorno expresada como tasa porcentual,
representa el rendimiento en términos de flujo de efectivo o retorno promedio anual

que arrojaria la inversion (Luna Gonzéles, 2016).

Con el criterio de aceptacion que emplea el método de la TIR: si ésta es mayor que la
TMAR, acepte la inversidn; es decir, si el rendimiento de la empresa es mayor a que el
minimo fijado como aceptable, la inversion es econémicamente rentable (Baca Urbina,

2013).
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Esta se calcul6 en base a las proyecciones de los cinco afios, como se observa en la
Tabla 39, con la diferencia que en el ultimo afio se le suma el valor restante de las

depreciaciones o también conocido como valor de salvamento (VS):

Tabla 39: TIR
Valor de salvamento (VS) $104.732,6
Ultimo Periodo + VS $ 165.681,95
Valor del TIR 28,07%

El valor de la tasa interna de rendimiento TIR (28,07%), es mayor a la tasa minima
aceptable de rendimiento TMRA (16,94%), por lo tanto, se puede decir que el proyecto

es econdmicamente rentable.

CONCLUSIONES

Se ha realizado la evaluacién de la rentabilidad del proyecto mediante algunos

indicadores claves para la aceptacion o rechazo del mismo.

Se evalud la tasa de liquidez en la que demostré que las deudas a corto plazo pueden

ser cubiertas a una razon de 2 a 1 con respecto a la tasa corriente.

Se determino el respaldo que posee la empresa frente a sus deudas totales mediante el

calculo de la tasa de deuda que fue del 42%.

Se calculd la tasa minima aceptable de rendimiento TMAR que debe ganar la empresa

y fue de 16,94%.
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También se calculé el VAN igual $6.113,59 siendo un valor positivo por lo que se

puede decir que se acepta la rentabilidad del proyecto.

El célculo de la tasa interna de rendimiento TIR es del 28,07% lo que representa un

valor mayor que la tasa minima aceptable de rendimiento del 16,94%.

Mediante estos calculos de indicadores financieros claves para la toma de decisiones
en la evaluacién de un estudio de factibilidad, se puede decir que el proyecto es

econdmicamente rentable.



5 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

Los objetivos planteados en el inicio del plan para la ejecucion del proyecto se han
completado a cabalidad y con resultados favorables para el emprendimiento del

mismo.

Se harealizado el estudio de factibilidad para la creacién de una planta procesadora de
bebidas a base de café en la ciudad de Cuenca, profundizando la investigacion en
fuentes primarias y secundarias y fundamentalmente orientado a la investigacion de
mercado, la parte técnica para la creacién de la empresa, la determinacion de los costos

totales y de la rentabilidad econdémica del estudio.

Con el estudio de mercado se determin6 la oferta y la demanda del producto,
presentando un escenario atractivo de participacion en el mercado, por lo que es
factible realizar la produccion y comercializacion de nuestro producto (café moka), ya
gue se encuentra en una categoria nueva de productos en el mercado y que fue muy

aceptada por los consumidores.

Segun la clasificaciéon de la demanda, el producto se encuentra en una categoria de
bebidas relajantes por las propiedades del café y no es indispensable para la vida

cotidiana, asi mismo, esta destinado a personas de 20 a 45 afios, sean hombres 0
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mujeres, que viven en la ciudad de Cuenca, de ingresos medio, medio — alto y alto con

una tendencia de consumo de productos originales y de diferenciacion.

Mediante el estudio técnico se ha identificado los requerimientos exigidos por las
caracteristicas del estudio, en términos del sistema de produccion que conviene

utilizar, y proceder a la seleccion estratégica de los aspectos puntuales del mismo.

Se determind la localizacién éptima del emplazamiento de la planta, mediante una
tabla de variables ponderables, dando como resultado la Parroquia Bafios de Cuenca

por su disponibilidad de servicios basicos, materia prima, costos y mercado.

Por medio de varios ensayos a traves de un disefio experimental (DOE) y, con fichas
de catacidon hechas a consumidores potenciales se logrd determinar la formulacién

adecuada del producto.

Mediante la ingenieria del proyecto se determingé la instalacion correcta de la planta,
asi como su disefio y distribucién adecuada de equipos, observando que el proceso

tecnoldgico propuesto es factible.

Se ordend vy sistematiz6 la informacion de caracter monetario que proporcionan las
etapas anteriores mediante el estudio economico — financiero, demostrando que existen
recursos suficientes para llevar a cabo el proyecto, asi como la realizacion del mismo

es posible obtener un beneficio.

El costo por unidad producida de bebida a base de café es de $ 0,41 y adicionando un

margen de utilidad del 70% el precio de venta del producto sera de $ 0,69 quedando
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un precio relativamente bajo en comparacion con la competencia, esto segun la

conformidad de los accionistas.

Para la iniciacion del emprendimiento se debe contar con un capital inicial de
$158.998,13. EIl financiamiento esta conformado por un 60% de capital propio y un
40% de terceros gque en este caso serd un préstamo bancario. El préstamo podria ser
mediante la Corporacion Nacional Financiera CFN ya que tiene una tasa de interés de

11,091% lo cual es muy conveniente para el proyecto.

Se determino el punto de equilibrio tomando en cuenta los costos fijos y el margen de

utilidad, dando un resultado 545 unidades diarias.

Se realizo la evaluacion de la rentabilidad del proyecto en cuestion, utilizando métodos

de evaluacion que toman en cuenta el valor del dinero a traves del tiempo.

Se determinaron las tasas de liquidez para evaluar la capacidad de la empresa para
atender sus deudas a corto plazo, entre éstas se determind la tasa corriente que es igual
a dos, lo que quiere decir que el activo corriente es dos veces mas grande que el pasivo
corriente; o que, por cada unidad de deuda, la empresa cuenta con dos veces mas el

valor para pagarla.

En cuanto al respaldo que posee la empresa frente a las deudas totales calculé la tasa
de deuda que es igual a 0,42, que quiere decir que el 42% de los activos, son

financiados por los acreedores.
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El Valor Actual Neto (VAN) se calculd en base a las proyecciones de cinco afos,
restadas de la inversion inicial, utilizando como dato inicial el afio cero como costo de
la inversion, dando un valor de $ 6.113,59. Al ser un valor positivo, y que por

interpretacion de las referencias tomadas, se puede decir que se acepta el proyecto.

Para la determinacion de la Tasa Interna de Rendimiento (TIR), se calculé en base a
las proyecciones de los cinco afios, con la diferencia que en el dltimo afio se le suma
el valor restante de las depreciaciones o también conocido como valor de salvamento,
dando un resultado del 28,07% que a comparacion de las TMRA es un valor mayor y

por lo tanto se puede concluir que el proyecto es econémicamente rentable.

Es muy conveniente invertir en una empresa procesadora de bebidas a base de café
bajo la directriz que estd marcando el presente estudio. Al trabajar un solo turno de
ocho horas diarias, la inversidn presenta una rentabilidad econémica aceptable, ya que

el VAN >0y laTIR > TMRA.

Mediante los resultados obtenidos en cada etapa de los estudios se demuestra que la
metodologia utilizada para la realizacion del proyecto es viable pues se logré cumplir
con las metas propuestas. Esta metodologia plantea seguir un proceso cronoldgico de
desarrollo por etapas entre las que comprende el estudio de mercado, estudio técnico,
estudio econdémico — financiero y analisis de la rentabilidad, y que su vez, al terminar
cada etapa de estudio, determina si es factible continuar con el proyecto o si se tiene

que dar por terminado.

Para la realizacion del estudio de factibilidad se aplicaron los siguientes elementos

recibidos en la Maestria de Administracion de Empresas con mencién en Gerencia de
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la Calidad y Productividad y que contribuyeron para dotar a la propuesta de un nivel

de detalle apropiado para la toma de decisiones:

Estudio de mercado se relaciond con el modulo de mercadeo, gerencia integral y

planeacion estratégica.

En el estudio técnico se aplicaron temas de disefio experimental para la
formulacion del producto, gestion de procesos para la propuesta de operacién y

criterios de distribucion de la planta y fundamentos de calidad.

La parte econdmica — financiera y de rentabilidad del proyecto, se lo pudo
efectuar gracias a los conocimientos adquiridos en las materias de finanzas y

productividad.

5.2 RECOMENDACIONES

Existen diferentes riesgos que puedan desestabilizar la empresa, el mas representativo

es la posibilidad de introduccion de nuevas empresas, para lo cual se recomienda

proponer diferentes estrategias para la permanencia en el mercado, pues son una

manera de anticiparse a los hechos y por lo tanto una manera de prevenirlos.

Algunas estrategias podrian ser:

Mejorar la calidad del producto, afiadirle nuevas caracteristicas, mejorar su estilo.
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e Agregar nuevos modelos y productos de flanqueo (productos diferentes que

protegen al producto principal, por ejemplo: sabores alternativos).

e Ingresar en nuevos segmentos de mercado.

e Ampliar la cobertura de distribucion, ingresar por nuevos canales de distribucion.

e Bajar los precios para atraer al siguiente nivel de compradores sensibles al precio.

e Realizar acciones de marketing tendientes a elevar el sentidos de pertenencia de

marca con la finalidad de crear fidelidad del producto.

Las encuestas se recomienda realizarlas a personas que, por criterio propio,
demuestren seriedad en el asunto, pues de ser lo contrario podria reflejar una variedad

en los resultados. EI mismo criterio aplica para las cataciones del producto.

En un futuro se podria realizar otro producto a base de café en este caso una bebida
energética combinada con frutos exéticos pues en la determinacion de la demanda por

encuestas se obtuvo una aceptacion por la misma.

Para la realizacion del estudio técnico que compete el emplazamiento de la planta, el
proceso de produccion, entre otras, es necesario contar con personal que tenga
experiencia en el area ya que esto dara al proyecto una mejor percepcion de la

produccién optima y eficiente de la realizacion del producto.
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Asi tambien hay que tener en cuenta las variables técnicas del proyecto, porque son
probablemente las que tienen mayor incidencia sobre la magnitud de los costos e

inversiones que deberan efectuarse.

En cuanto a la parte financiera a veces se presentan datos muy atractivos del negocio,
sin embargo, hay que tener presente que es un emprendimiento nuevo y se pueden
presentar conflictos a lo largo de la implementacion que no siempre se ven reflejados

en los datos econdmicos - financieros.

En la realizacion del proyecto se obtuvo inconvenientes con el calculo de la tasa
minima aceptable de rendimiento (TMAR) puesto que al tratarse de una economia
emergente en la que se realiza el proyecto, no se obtiene con certeza los datos
necesarios para su calculo. Asi se puede plantear un camino alternativo que es calcular
el costo de capital en la economia emergente, tomando como base a datos de paises de
economia desarrollada que se consideren de bajo riesgo y tengan un mercado de
capitales lo suficientemente amplios como para brindar informacién sectorial detallada
y confiable y adicionar una prima por el riesgo especifico de hacer negocios en la

economia emergente en la que se esta tratando.

Otro punto a tomar en cuenta es el préstamo bancario que si por algiin motivo no se
llegara a dar, se tendria que optar por otra entidad bancaria y posiblemente con otra

tasa de interés a la cual se tendrian que ajustar los balances y costos efectuados.

Para la penetracion del producto en el mercado se debe focalizar en el marketing
teniendo en cuenta que una de las principales estrategias es el punto de venta en

universidades mediante maquinas expendedoras (vending).
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Anexo A: Formato de Encuesta

Buenos dias/tardes, estamos realizando una encuesta para evaluar la aceptacion de un
producto bebible, nuevo en el mercado, a base de café. Le agradeceremos brindarnos un

minuto de su tiempo y responder las siguientes preguntas.

Sexo:............ Ocupacion............. N° de encuesta.........
Edad:
De20a?2s....... De25a30.......... De30a3s........... De 35amas............

1. ¢Consume usted café (expresso, cappuccino mocaccino, de sabores, etc.)?

Si.... No.... Aveces....

Si su respuesta es “No” fin de la encuesta.

2. ¢Con que frecuencia?

e Diariamente: 3veces () 2 veces () lvez ()
e Casi siempre: (2 o tres veces a lasemana) ( )

e Poco: (semanalmente) ()

e Raravez (unavezalmes) ( )

e Otros (Especifique).......couvuuiniiniitiiiii i

Se hace referencia que una taza de café aproximadamente contiene 300ml

3. ¢Leinteresaria comprar un producto bebible a base de café (tipo café latto frio)?

Si su respuesta es “No” fin de la encuesta.
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4. ¢Qué tipo de producto le gustaria mas?

IMPORTANCIA
e Café con Energizante (naturales) () ()
o Café refrescante (frutas citricas) () ()

Café moka (leche, café, chocolate, fruto seco) ( ) ()

OLr0S (ESPECTIIQUE) . .. v ettt ettt ettt et et ettt e e e e e naeaes

Si a Ud. le gustaria varios de los productos indique su orden de importancia, siendo 1 el

mas importante.

5. ¢Si su respuesta fue café refrescante, que frutas le gustaria que tenga?

e Grosella

e Naranjilla

e Maracuya

e Mora

¢ Naranja+Limon

®  OUr0S (ESPECIIIQUE). .. e ettt ettt e e

5. ¢Ddnde le gustaria adquirir el producto?

e Supermercados

e Tiendas

e Magquinas expendedoras (vending)
e Bares de universidades

e Otros

(ESPECITIQUE). ..ttt e e
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6. ¢En qué presentacion le gustaria encontrarlos?

Vidrio
Enlatado

Plastico

Otros (especifiqUe).....ovvieiiiiii i

7. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por este producto?

e Café con Energizante (250ml) 1,90 a 2,10 dolares ()

2,10 a 2,40 ddlares ()

o Café refrescante (250ml) 1,70 a 1,90 dolares ()

1,90 a 2,10 ddlares ()

e Café moka (250ml) 1,60 a 1,80 dolares ()

1,80 a 2,00 dolares ()

Le agradecemos por su tiempo, ya que nos ha sido de gran ayuda para este estudio.
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Anexo B: Resultados de las Encuestas

1. Edad

PERSONAS %

Afos 246 100
20a25 77 31,30
25230 68 27,64
30a35 52 21,14
35a45 49 19,92

Edad

m20a25 m25a30 m30a35 35a45

Se realiz6 las encuestas a un total de 246 personas en la ciudad de Cuenca. De acuerdo a

la seleccion del mercado meta las personas encuestadas fueron de 20 a 45 afios de edad.

2. Sexo

Sexo Cantidad %
Masculino 137 55,69
Femenino 109 44 31
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Sexo

® Masculino ™ Femenino

Dentro de los encuestados se determind el sexo, siendo asi, 137 personas masculinas y

109 personas femeninas.

3. ¢Consume usted café (expresso, cappuccino mocaccino, de sabores, etc.)?

FRECUENCIA %
Si 112 45,53
No 65 26,42
A veces 69 28,05

CONSUMO DE CAFE

mSi mNo mAveces

Dentro del consumo del café y sus variedades, aproximadamente el 46% de los

encuestados si lo consumen, el 26% no consume café y el 28% lo consume a menudo.
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En este punto, las personas que respondieron que no consumen café o sus variedades,
llegan al final de la encuesta, puesto que sus datos no serdn relevantes. Asi mismo se

considera de aqui en adelante a las personas que consumen café.

4. ¢Queé cantidad de café bebe usted semanalmente?

DEMANDA DE CAFE FRECUENCIA %
Mas de 10 tazas /semana 64 35,36
Entre 7 y 10 tazas / semana 47 25,97
Entre 4 y 6 tazas / semana 48 26,52
Menos de 4 tazas 22 12,15
DEMANDA DE CAFE

M M3as de 10 tazas /semana M Entre 7 y 10 tazas / semana

W Entre 4y 6 tazas / semana Menos de 4 tazas

Los resultados obtenidos de las encuestas con respecto a la demanda de café son
concluyentes para obtener el consumo promedio por persona de café. Asi se puede
determinar la cantidad de litros de consumo por semana, tomando en cuenta que una taza

de café promedio contiene 300ml.
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5. ¢Le interesaria comprar un producto bebible a base de café (tipo caffe latto frio)?

FRECUENCIA %
Si 153 84,53
No 28 15,47
INTERES
mSi mNo

15%

No tendrén que seguir con la encuesta, las personas que, en esta pregunta, escogieron la
opcion “NO”

6. ¢Qué tipo de producto le gustaria mas?

Tipo FRECUENCIA % FEM MAS
Café con energizante 39 25,49 4 35
Café refrescante 27 17,65 8 19

Café moka 87 56,86 55 32
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Tipo de Café

H Café con energizante  ® Café refrescante

m Café moka

En este punto de la encuesta se determina el tipo de bebida a base de café que desean los
consumidores. Se ha establecido tres tipos de café los cuales son: Café Moka, Café con

energizante y un café de tipo refrescante. EIl méas representativo es el café moka con un

56.86% de aceptabilidad.

7. ¢Si su respuesta fue café refrescante, que frutas le gustaria que tenga?

FRECUENCIA %
Grosella 0 0
Naranjilla 4 21,05
Maracuya 3 15,79
Mora 4 21,05
Naranja + Limon 6 31,58
Otros 2 10,53
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SABORES

B Grosella ® Naranjilla ®m Maracuya = Mora B Naranja+Limon B Otros

8% 0%

\

Los datos de las encuetas con relacion a la pregunta de sabores que desean, si la bebida
fuese refrescante, son solo tomados de las personas que, con anterioridad respondieron
que les gustaria una bebida de café refrescante. El resto de los encuestados no responden
a esta pregunta, continuando asi con la siguiente pregunta como se explica en el formato

de encuesta.

8. ¢Donde le gustaria adquirir el producto?

Lugar FRECUENCIA %
Supermercados 61 39,87
Tiendas 34 22,22
Maquinas expendedoras 32 20,92
Bares de universidades 26 16,99

LUGAR
B Supermercados m Tiendas

Magquinas expendedoras I Bares de universidades

17%

21%

i
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Segun los datos de las encuestas la mayoria de personas prefiere encontrar el producto en
supermercados. Esta pregunta resulta clave ya que nos permite tener una mayor vision

de comercializacion del producto.

9. ¢En qué presentacion le gustaria encontrarlos?

PRESENTACION FRECUENCIA %
Vidrio 59 38,56
Enlatado 68 44 44
Pléstico 15 9,804
Otros 11 7,19
PRESENTACION

m Vidrio ® Enlatado Plastico Otros

7%
10%

10. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por este producto?

PRECIO FRECUENCIA %
) ) 1,70 a 2,00 ddlares 125 81,699

Café con Energizante (250ml)

2,00 a 2,30 dolares 28 18,30

1,30 a 1,60 ddlares 107 69,935
Café refrescante (250ml)

1,60 a 1,90 ddlares 46 30,07

1,20 a 1,40 ddlares 92 60,131
Café moka (250ml)

1,40 a 1,60 délares 61 39,87
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Café con Energizante (250ml)

m1,70a 2,00 délares m 2,00 a 2,30 ddlares

18%

Café moka (250ml)

m1,20a1,40ddlares m1,40a 1,60 ddlares

Café refrescante (250ml)

m1,30a1,60dolares m1,60a 1,90 ddlares
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Anexo C: Ficha de Cata

FICHA DE CATA |
] % ] g 3
< 3 ©
o - - - O
o >0 ()
S o © < ~ © |OBSERVACIONES
COLOR
ASPECTO VISUAL HOMOGENIDAD
ASPECTO 2:?;
OLFATIVO CANELA
SABOR
o PRS0
GUSTATIVO SABOR A CANELA
SABOR A LECHE
TOTAL PUNTUACION
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Anexo D: Estado de Resultados

Empresa productora de bebidas a base de café

Estado de Resultados

lero Enero del 2017 al 31 Diciembre del 2017

Ventas

(-)Costo de produccion

Materia Prima 59.897,504
Mano de obra directa e indirecta 10.837,13
Gastos de fabricacion 7.696
Otros Gastos 2.903,04
Administracién y ventas 14.300
Depreciaciones 4.447 17
(=) Margen de contribucién

(-) Gastos operacionales

Publicidad 3.999,96
Depreciaciones 4.733,29

(-) Obligaciones financieras
Utilidad del Periodo

Impuesto a la renta (33,7%)

(+) Depreciaciones

170.137,42

100.080,834

70.056,58

8.733,25

7.053,16

54.270,18

18.289,05
9.180,451

Efectivo Neto

45.161,58
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Anexo E: Estado de Situacidon General

Empresa ""Coffefresh™
Estado de Situacién General de inicio

ACTIVO
CORRIENTE
Disponible
Cajas
Realizable
Inventario Materia Prima
Gastos pagados por anticipado
Publicidad pagada por anticipado

FIJO
No depreciable
Terrenos
Depreciable
Vehiculos
Depreciacion Vehiculos
Muebles y enseres
Depreciacion Muebles y enseres
Equipo de oficina
Depreciacion Equipo de oficina
Maquinaria y equipo
Depreciacion Maquinaria
Edificios
Depreciacion Edificios
Total depreciaciones
TOTAL ACTIVO
PASIVO
CORRIENTE
Proveedores
Proveedores

Prestamos
Cuentas y documentos por pagar

Pasivo acumulados
TOTAL PASIVO
PATRIMONIO
Capital
TOTAL PATRIMONIO

TOTAL PASIVO + PATRIMONIO

3.433,87
2.425,63
674,92
333,33
91.965

60.000
91.965
14.000
0
1.000
0

285

0
51.680
0
25.000
0

0

95.398,9
0

0

95.399
95.399

95.398,9
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Anexo F: Diseflo de Packaging

Informacidn Nutncional
Parcady 100g

Granws Kol
10,03
281

172
0,00

Ginseng,
Naranja, Mora, Nuez moscada. Tiempo méximo
de consumo lsodnrlb'kxbnﬁa.ﬁm
Industrias Vera, Cuenca, Ecuador. Reg. San. (En
trémite)
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