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RESUMEN

El plan de negocios para la creacion de una empresa de servicio a domicilio que
produce y comercializa alimentos dietéticos en la ciudad de Latacunga, se lo realizé
en funcion a la limitada oferta de comida saludable para los habitantes del cantén,
especificamente en la zona urbana para personas gque trabajan en el sector publico
y privado. Se desarrolld con la finalidad de conocer la viabilidad del proyecto
durante los cinco afios del horizonte de la propuesta. Asi mismo se utiliz6 como
metodologia para la investigacion, el plan de negocios que ayuda a determinar
diversas actividades que la empresa debe realizar en areas como: mercado, técnico,
organizacional y financiera. Para la recoleccion de informacion primaria se recurrio
a la encuesta, a un total de 361 personas que representa la muestra, el tipo de
muestreo es no probabilistico, en donde se analizaron habitos, gustos y preferencias
de los potenciales clientes. En el area técnica se establecieron los procesos y
actividades que se realizaran para la preparacion de los menus, por otra parte, se
realizé el esquema estructural de como estara la organizacion conformada y las
funciones que los empleados deberan cumplir. Finalmente, en el estudio financiero
se obtuvo como resultado la factibilidad del negocio mediante los principales
indicadores de evaluacion como la tasa interna de retorno que es del 51%, mientras
que el valor actual neto ascendi6 a $9.520,50, la utilidad neta del ejercicio para los
cinco afos es positiva y tiene incrementos en cada periodo.

PALABRAS CLAVE: Plan de negocios, mercado, técnico, financiero,
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TITLE: “Business plan for the creation of a company that produces and sells
dietary food delivery in the city of Latacunga.”

AUTHOR: Eric David Parra Travez
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ABSTRACT

The business plan for the creation of a home service company that produces and
sells diet foods in the city of Latacunga, was carried out based on the limited supply
of healthy food for the inhabitants of the town, specifically in the urban area for
people working in the public and private area. It was developed with the purpose of
knowing the viability of the project during the five years of the proposal horizon.
Likewise, the business plan that helps to determine various activities that the
company must carry out in areas such as: market, technical, organizational and
financial was used as a methodology for the investigation. For the collection of
primary information, a survey of a total of 361 people representing the sample was
used. The type of sampling is non-probabilistic, where the habits, tastes and
preferences of potechintial clients were analyzed. In the technical area, the
processes and activities were used for the preparation of the menus were
established, on the other hand, the structural outline of how the organization will be
made and the functions that the employees must fulfill are made. Finally, in the
financial study, the feasibility of the business was obtained as a result of the main
evaluation indicators such as the internal rate of return, which is 51%, while the net
present value amounted to $9.520,50, the net profit for the year for the five years is
positive and has increases in each period.

KEYWORDS: Business plan, market, technical, financial, food, healthy.
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INTRODUCCION

Los Antecedentes del presente trabajo de titulacion tiene como linea de
investigacion laadministracion y economia para el desarrollo social, que contribuye
a la sub linea de entorno econdmico para los negocios, innovacion vy
emprendimiento, mediante la propuesta de un plan de negocios para la creacién de
una empresa productora y comercializadora delivery de alimentos dietéticos en la
ciudad de Latacunga, este tema tiene una relacion amplia con la linea de
investigacién y sub lineas ya que contribuyen con la creacion de nuevos
emprendimientos al desarrollar las competencias, habilidades y destrezas
adquiridas en la maestria de administracion de empresas, asi como fomentar el
espiritu emprendedor y creatividad de los estudiantes, mediante un andlisis de la

viabilidad y factibilidad de la empresa para su posible implementacion.

Segun el articulo 277, numeral 5, de la Constitucion de la Republica del Ecuador
presentado por la Asamblea Nacional Constituyente (2008) para obtencidn del buen
vivir, el estado tendrd el deber de “Impulsar el desarrollo de las actividades
economicas mediante un orden juridico e instituciones politicas que las promuevan,
fomenten y defiendan mediante el cumplimiento de la Constitucion y la ley”
(pag.136).

El plan nacional de desarrollo a largo plazo propone que Ecuador hasta el 2030
aseguraré los derechos a la salud mediante el impulso de habitos saludables en la
vida de sus habitantes enfocado en la prevencién de enfermedades. En su segundo
eje economia al servicio de la sociedad mediante el objetivo numero cinco propone
promover la competitividad y productividad para el desarrollo econémico
sostenible de forma solidaria e igualitaria, se necesitara generar valor, buscar la
innovacion y ser mas competitivo, se da mayor relevancia para establecer la
asociatividad, la economia social y solidaria, Secretaria Nacional de Planificacion
y Desarrollo (SENPLADES, 2017).

Se garantiza el fomento para la creacion de nuevos emprendimientos segun leyes y



reglamentos expuestos lo cual contribuye con la propuesta de elaboracion de un
plan de negocios, todo se encuentra ligado a proyectos de desarrollo que
contribuyan con la sociedad, siendo responsables con los habitantes y el medio
ambiente, asi como a contribuir al desarrollo econémico del pais, mediante
empresas que sean sostenibles a través del tiempo con enfoques diferentes
generando valor e innovacion en el mercado para lograr satisfacer las necesidades

de los consumidores.

Se plantea el problema de investigacion desde diversas causas y efectos como: la
mala nutricidn es la consecuencia del alto consumo de alimentos energéticos que
produce el sobrepeso y la obesidad, se puede generar de estos problemas algunas

enfermedades que afectan a nivel mundial (Freire et al., 2013).

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO), el Fondo Internacional de Desarrollo Agricola (FIDA), el Fondo de las
Naciones Unidas para la Infancia (UNICEF), el Programa Mundial de Alimentos
(PMA) y la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) afirman que alrededor de 672
millones de habitantes en el mundo son obesos, la obesidad es més pronunciada en
América, pero esta siendo preocupante también en Africa y Asia que tienen indices
de obesidad bajos. Entonces se puede concluir que algunas enfermedades y
problemas como el sobrepeso y obesidad son causa de una mala alimentacién en

las personas a nivel mundial.

Teniendo en cuenta que las tendencias alimentarias en el mundo van cambiando
constantemente, porque lo que se consideraba saludable hace algunos afios ahora
ya no lo es y puede ser dafiino para la salud, por eso la oferta de comida tiene que
cambiar con el paso del tiempo, ademés se debe satisfacer determinadas
necesidades, adecuarse a las nuevas tendencias alimentarias, calidad en el producto

y mayor sofisticacion (Garrido, 2015).

En la actualidad, el Ecuador se enfrenta a una doble carga de malnutricién, la cual
se presenta cuando hay una ingesta inadecuada de alimentos tanto en calidad como



en cantidad asociada a otros determinantes bioldgicos, socio-econémicos y
culturales. El aumento de la prevalencia de sobrepeso y obesidad en el Ecuador
estan intimamente relacionadas a la ingesta excesiva de nutrientes, contribuyendo
asi a la presencia de problemas de salud tales como: la hipertension, el cancer, las
enfermedades cardiovasculares y la diabetes (Ministerio de Salud Publica (MSP),
2017). De lo anterior se puede evidenciar que en el pais existe una preocupante
problematica social y de salud, por el consumo excesivo de cierto tipo de alimentos

que generan una mala nutricion en los ecuatorianos.

En la actualidad la oferta de comida saludable en el pais es reducida ya que solo
existen 103 cafeterias y restaurantes a nivel nacional, en esos sitios se promueve el
consumo de agua, se ofertan opciones con vegetales, no hay saleros en las mesas y
en los menus se muestra el contenido calérico (El Telégrafo, 2018). Por lo tanto, la
oferta de alimentos saludables en el Ecuador se puede evidenciar que es muy
limitada ya que existen pocos establecientes a nivel nacional y es por ello que se

necesitan productos que logren satisfacer este nicho de mercado.

En la ciudad de Latacunga segun datos obtenidos del Ministerio de salud publica
del Ecuador 2019, existen cuatro restaurantes que poseen una denominacién de
responsabilidad nutricional, con lo anterior mencionado se puede decir que la oferta
es reducida. Mediante la propuesta de un emprendimiento que oferte productos
saludables a los consumidores, se pueda satisfacer las necesidades de este segmento
de mercado, mediante la realizacion de un plan de negocios que determine la

viabilidad y factibilidad del emprendimiento.

Después de plantear la problematica de investigacion se procedié a formular el
problema que: ¢Cudles son los elementos necesarios para ser viable la creacion de
una empresa productora y comercializadora delivery de alimentos dietéticos en la
ciudad de Latacunga que pueda satisfacer las necesidades de los potenciales

clientes?

El objetivo General es disefiar un plan de negocios para la creacién de una empresa



productora y comercializadora delivery de alimentos dietéticos en la ciudad de

Latacunga.

Se determinaron cuatro objetivos especificos que son: Analizar las principales
teorias y conceptos de modelos de negocios que se pueden aplicar en la elaboracion

de alimentos saludables.

Realizar una investigacion de mercado sobre aceptacion, comportamiento,

tendencias, preferencias y gustos de los consumidores en la ciudad de Latacunga.
Crear el proceso operativo y de funcionamiento para la creacién de una empresa

productora y comercializadora delivery de alimentos dietéticos en la ciudad de

Latacunga.

Determinar la factibilidad econdmica del proyecto para la elaboracién de alimentos

Sanos.

Se detalla a continuacion el sistema de tareas y nudos criticos que tendrd cada

actividad del proyecto de desarrollo:

Tabla 1. Sistema de Tareas

Objetivo

Actividad

1.-Analizar las principales teorias
y conceptos de modelos de
negocios que se pueden aplicar en
la elaboracion de alimentos
saludables.

Presentacion de los principales trabajos que se han
desarrollado en modelos de negocio en los
antecedentes.

Fundamentacion teorica de la investigacion por medio
de recoleccion de informacion en fuentes secundarias
como libros, base de datos y articulos cientificos sobre
el objeto de estudio.

Creacién de un historial actualizado sobre avances
realizados en el area.

2.-Realizar una investigacion de
mercado sobre aceptacion,
comportamiento, tendencias,
preferencias y gustos de los
consumidores en la ciudad de
Latacunga.

Descripcion de la idea de negocio.

Especificacion de la naturaleza, usos, propiedades y
atributos del producto.

Construccién del mercado objetivo al cual estard
enfocado el negocio.

Estudio de la oferta y demanda existente.

Definicion de la demanda potencial insatisfecha.
Realizacién de un anélisis de precios

Andlisis del macro y micro entorno.

Realizacion el anélisis de la competencia.




Objetivo

Actividad

Determinacién de la propuesta de valor con las
caracteristicas y beneficios.

Delimitacion de canales para la distribucion a ser
usados.

Se realizara la publicidad y promocion del producto o
servicio.

Determinacién del precio de venta.

3.-Crear el proceso operativo y de
funcionamiento para la creacién
de una empresa productora y
comercializadora  delivery de
alimentos dietéticos en la ciudad
de Latacunga en la ciudad de
Latacunga.

Fijacion del proceso de elaboracién y servicio de
alimentacion.

Definicion de las caracteristicas de la tecnologia que se
ocupara.

Especificacion de maquinaria, materia prima, insumos
y materiales a ser usados.

Identificacion de los proveedores para maquinaria,
materia prima, insumos y materiales.

Determinacidn de la capacidad instalada en la empresa.
Fijacion de la ubicacién éptima para la empresa.
Delimitacion para la distribucion de planta y equipo.
Creacion del organigrama funcional y estructural de la
empresa.

Determinacién del nimero de empleados requeridos y
su remuneracion.

Definicion de funciones y actividades de los
empleados.

Determinacion del marco legal y requisitos para la
constitucion del negocio.

4.-Determinar  la  factibilidad
econémica del proyecto para una
empresa productora y
comercializadora  delivery de
alimentos dietéticos en la ciudad
de Latacunga

Inversion inicial que se realizara para la creacion de la
empresa.

Realizacion del plan de financiamiento.

Esquema de costos y gastos que la empresa incurrira.
Definicion del capital de trabajo.

Depreciaciones y amortizaciones.

Anadlisis del punto de equilibrio.

Construccién del flujo de caja, estado de resultados,
balance general del plan de negocios.

Determinacion del VAN, TIR, PR, RB/C.

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

La Justificacion del trabajo de titulacion es que en la actualidad existe una oferta

limitada de alimentos sanos en la ciudad de Latacunga para sus habitantes, es por

ello que mediante la propuesta de un plan de negocios para la creacion de una

empresa que elabora alimentos nutricionales, se busca cubrir la necesidad de

comida sana para los potenciales clientes, la mala alimentacion y habitos

alimenticios inadecuados pueden generar obesidad y sobrepeso en las personas al

no contar con una dieta balanceada que contenga: proteinas, carbohidratos,

vitaminas, minerales y grasas.



Mediante el plan de negocios se buscara determinar la factibilidad y viabilidad del
proyecto en las cuatro areas sustantivas que tiene la empresa como son: Marketing,

Operaciones, Organizacional y Financiero.

Segin Martinez, Guaman, Gonza, Castillo, & Marqués (2016) por medio de
hallazgos en un estudio realizado en la ciudad de Loja se indica la influencia de la
industria alimentaria en la salud de los consumidores, se sugiere de manera
inmediata promover la elaboracion de alimentos saludables, se propone bajar el
sodio presente en aditivos y también ofertar bebidas nutritivas que reemplacen a los
refrescos. Se necesita que se realicen campafias de concientizacion en los habitantes
para que escojan bien los alimentos, evitando comprar los que son poco nutritivos

y saludables.

Se puede evidenciar segun el estudio realizado en la ciudad de Loja que la limitada
oferta de productos saludables en el pais es preocupante, por esta razén también se
propone el plan de negocios para incrementar la oferta de alimentos saludables para

que las personas tengan acceso a una nutricion equilibrada.

La dieta mediterranea es calificada por poseer los mayores estandares con evidencia
cientifica que generan beneficios en la salud de los habitantes, se usa como
prevencion y tratamiento de enfermedades. Los componentes esenciales de la dieta
mediterranea son: pescado, cereales integrales, frutas, verduras, frutos secos, aceite

de oliva, etc. (Dussaillant, Echeverria, Urquiaga, Velasco, & Rigotti, 2016)

Del estudio antes mencionado se puede decir que una dieta balanceada ayuda a las
personas a mejorar su estilo de vida y salud, por medio de productos y habitos
alimenticios mas saludables, generando valor agregado y siendo socialmente

responsables.

La idea de negocio permitird analizar la aceptacion que tendra el producto en la
ciudad de Latacunga en los potenciales consumidores que se encuentran en la zona

urbana de la ciudad, y tener un panorama claro si es viable la implementacién de



este tipo de empresa.

El enfoque de metodologia de investigacion a ser usado en el proyecto de titulacion
es el plan de negocios, que ayudaré a determinar la viabilidad y factibilidad para la

creacion de un negocio de comida sana.

La metodologia de investigacion plan de negocios es un esquema de la idea para
emprender, se describe de forma clara lo que se va hacer, este documento tiene los
objetivos de la empresa y como se lograré conseguirlos. El plan de negocios tiene
una sucesion de actividades a ser realizadas en diversas &reas que comprende una
empresa como son: analisis del mercado, precios, plan de promocion, plan de
comunicacion, plan de distribucion, oferta, demanda, identificar competidores,
descripcion del proceso, requerimientos y necesidades, plan de produccidn, costos,

gastos, balance general, indicadores financieros entre otras (Vara, 2012).

La recoleccion de la informacion serd por medio de datos en fuentes primarias como
la encuesta, secundarias como libros y base de datos de otras organizaciones de los
cuales se podrén realizar mediciones, observaciones y documentacion de los datos

mas relevantes que ayuden al desarrollo del proyecto.

Como instrumentos de levantamiento de informacion se usard la encuesta,
observacion directa, entrevista. También se realizara un muestreo no probabilistico
el cual servira para levantar informacién con la ayuda de encuestas, el tipo de
muestreo sera por conveniencia de sitio, encontrando las personas en un
determinado lugar. Cabe mencionar que se escogié este tipo de instrumentos para

levantar informacion ya que son accesibles, de bajo costo y dinamicos.



CAPITULO I. FUNDAMENTACION TEORICA

1.1. Antecedentes

Segun los autores Diaz & Hernandez (2019) en la investigacion con el tema:
Alimentacion saludable y oferta de restaurantes. Una revision reciente en la
literatura. Por medio de las tendencias y la dificultad de elegir una alimentacién
adecuada aparece la necesidad de conocer sobre la oferta de alimentos basdndose
en restaurantes que se encuentren en el sector urbano y su implicacion en lo
econdmico, el objetivo de esta exploracion es la revisién de otros articulos que
tengan relacion a la oferta de alimentos saludables en restaurantes, se realiz6 una
revision minuciosa de los ultimos 5 afios. La metodologia usada fue la revisién de
diversos articulos cientificos y algunas bases de datos. Las conclusiones de este
articulo cientifico indican que las investigaciones realizadas en los Gltimos 5 afios
hablan sobre las variaciones que se deben dar en la oferta, el incentivo que se debe
dar a la alimentacion saludable y se propone plasmar estrategias para la generacion

de opciones de alimentacion saludable.

Para la propuesta de creacidn de una empresa que elabora alimentos saludables es
importante conocer sobre las investigaciones que existen en relacion al tema, los
habitos y tendencias de consumo de alimentos en las personas y las implicaciones
gue generan una mala nutricién en los habitantes desde la revision de la literatura
existente. También se deben mencionar algunas estrategias que serviran para la
implementacion de oferta de alimentos que ayuden a satisfacer las necesidades de
los potenciales clientes, como el incentivo a elegir opciones saludables informando
a la poblacion los beneficios y atributos que obtendrian al usar este tipo de

productos en sus vidas diarias ayudando a mejorar su estilo de vida, estas estrategias



pueden ser la publicidad, propaganda, logos, herramientas tecnoldgicas, formas de
pago, precios mas bajos en alimentos saludables o eventos, para poder atraer a los
posibles consumidores. Existen también algunas limitantes que hay que conocer
para la venta de este tipo de productos como la percepcién del consumidor y los

impactos econémicos de una alimentacion adecuada.

El estudio Innovacion y tendencias alimentarias de acuerdo al autor Prieto (2016)
tuvo como objetivo el andlisis de las tenencias en consumo de alimentos saludables,
desde una revision de casos, literatura y datos relevantes sobre preferencias de
consumo a nivel mundial para tener un panorama mas claro sobre el tema, las
conclusiones que llegaron esta investigacion es que mediante la innovacion en la
oferta de productos que contengan un reducido porcentaje de grasas, azucares y sal,
presentan un enorme desafio, pero un adecuado trabajo y avances en la ingenieria
de alimentos ayudaran para obtener nuevos productos saludables donde se
incrementaran las opciones de acceder a este tipo de requerimientos y conocer

nuevas tendencias en sabores como en texturas.

El articulo cientifico invocacion y tendencias alimentarias contribuiré en el presente
trabajo ya que se menciona datos relevantes sobre el mercado de comida saludable,
también se menciona los beneficios de tener una alimentacion saludable o dieta
mediterranea que ayudan a prevenir ciertas enfermedades. Es de gran ayuda saber
que en Ameérica Latina el porcentaje de personas que estan dispuestas a pagar por
una oferta de alimentos saludables de productos que sean todo natural es del 51%,
productos hechos de vegetales y frutas estaran dispuestos a pagar un 44% de las
personas, segin Nielsen Global Health and Wellness Report 2015, esto ayudaria a
justificar el por qué existe la necesidad de una oferta de alimentos saludables en la

region.

Los autores Mejia & Sanchez (2014) en el articulo cientifico sobre Factores
determinantes de la innovacion del modelo de negocios en la creacion de ventaja
competitiva, el objetivo del estudio es indicar las bases tedricas sobre temas como
modelos de negocios, definiciones de innovacion en los modelos de negocios y la



importancia de la ventaja competitiva con el disefio de distintos modelos, el estudio
es cualitativo ya que es documental porque recoge varias investigaciones sobre
temas relacionados. Los autores concluyen en este articulo que en la actualidad se
presentan varios retos para las empresas, los avances en la tecnologia, las
legislaciones, y nuevos mercados hacen que se modifiquen los modelos de negocio,
las empresas tienen que demostrar que pueden adaptarse a entornos cambiantes,
como también a generar una propuesta de valor. EI generar nuevas ideas no
representa un problema al contrario hay que reconocer, transferir y combinar para

fomentar un nuevo segmento de negocios que es influenciado por el internet.

El trabajo que trata sobre Factores determinantes de la innovacién del modelo de
negocios en la creacion de ventaja competitiva, nos ayudo a establecer conceptos
basicos sobre que es un modelo de negocios y comprender como esta estructurado
un esquema de negocios para poder implementarlo en el emprendimiento, ademas
nos ayudo a diferenciar los diversos arquetipos de modelos de negocio que se
podrian implementar para la generacién de una propuesta de valor en nuestra
empresa, existen arquetipos interesantes que se podrian adaptar al plan de negocios

como los de mayorista, detallista, comercializacion por internet.

Una investigacion realizada segun los autores Casanova & Villazan (2013) con el
tema Clasificacion de los modelos de negocio en el comercio electrénico, tiene
como objetivo la identificacion y el analisis de los distintos modelos de negocios
del comercio electronico, indicar algunos casos de éxito de modelos de negocio
electronico, el tipo de metodologia de investigacion es cualitativa porque mediante
la recoleccion documental de literatura sobre modelos de negocio electronico se
busca abordar el tema. Los autores llegaron a la conclusién en este estudio para
avanzar en un mundo tan competitivo y en el e-commerce las compafiias necesitan
convertir sus estructuras bases para lograr mejores resultados, el comercio por
internet esta transformando la manera de la competencia, el entregar valor al cliente
no estd solo en activos que sean palpables sino en la marca, relacion con el
consumidor, cadena de suministro y la incorporacion de informacion relevante, el

internet y la web generaron modelos de negocio que integran a la tecnologia como
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una ventaja que proporciona una ayuda en la comercializacion.

La tematica cooperd en el plan de negocios, en la determinacion del modelo de
negocio electronico a ser aplicado a la empresa, existen diversos mecanismos de
negocio en la web que ayudan a potenciar el comercio para la venta de productos y
servicios pero no todos los que nos indican son adecuados para integrarlos dentro
del esquema que buscamos estructurar para la compafiia, el que méas se ajusta a
nuestro servicio es el Business to Consumer (B2C) ya que mediante la venta directa
al consumidor se utilizard un canal de distribucién corto es decir un tipo de
comercio minorista que ayudard a solventar de manera satisfactoria las necesidades
de los clientes acortando los canales de distribucion para que sean mas accesibles
para los clientes y no existan intermediarios. Del mismo modo se conocid patrones
que se podrian implementar como: modelos de comerciante que, por medio de
mecanismos como una tienda virtual, clic and montar, se ofertara los servicios y
productos en la web cuando los consumidores busquen opciones de alimentacion

saludable.

1.2. Fundamentacion epistemoldgica

El estudio de los modelos y planes de negocio ha buscado comprenderse desde
distintos conceptos y teorias. Es importante para comprender cada una de ellas,
primeramente, definir varios conceptos relevantes sobre el tema de estudio en el
plan de negocios. Entre los cuales se hallan emprendedor, modelos de negocios,
generacion de ideas, tipos de modelos de negocios, plan de negocios, estructura del

plan de negocios.
Empresarismo: Segun los autores Allen & Meyer (2012) se dice que “es el proceso
de reconocer o crear una oportunidad, probarla en el mercado y reunir los recursos

necesarios para convertirla en una empresa” (pag. 3).

Emprendedor: De acuerdo a Harper (1991) citado por Alcaraz (2011) un
emprendedor es:
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Lo identifica como una persona capaz de revelar oportunidades y poseedor de
las habilidades necesarias para elaborar y desarrollar un nuevo concepto de
negocio; esto es, tiene la virtud de detectar y manejar problemas y
oportunidades mediante el aprovechamiento de sus capacidades y de los
recursos a su alcance, gracias a su autoconfianza (pag.2).

Generacion de ideas: La formulacién de ideas para generar una propuesta de
negocio es un proceso fundamental para el inicio de un plan de negocios. Existen
en varios lugares ideas que no se necesitan, una inversion sorprendente, las cuales
poseen habilidad para encontrar una salida a problemas y necesidades que los
habitantes solicitan (Alcaraz, 2011).

Modelo de negocio: Los modelos de negocio han sido definidos por varios autores
ya que es un concepto relativamente nuevo. Segun el autor Zimmerer (2005) citado

por Alcaraz (2011) en “Emprendedor de éxito” indica que:

Un modelo de negocio (para él es equivalente al esquema de un plan de
negocios) es un resumen escrito de la propuesta del negocio emprendedor,
sus detalles financieros y operacionales, sus oportunidades y estrategias de
marketing y las habilidades de sus administradores. No existe ningun sustituto
para un esquema de negocio bien preparado y tampoco hay atajos para crear
uno. El modelo le sirve al emprendedor como un mapa en el camino para
construir un negocio exitoso. Describe la direccién que la compafiia tomara,
cuéles son sus metas, hacia dénde quiere ir y cémo llegara hasta ahi.
Asimismo, es la prueba escrita de que el emprendedor ha llevado a cabo la
investigacion necesaria y ha estudiado adecuadamente la oportunidad de
negocio. En resumen, el modelo de negocio es para el emprendedor el mejor
seguro contra el lanzamiento de un negocio infructuoso, segun indica este

autor (pag. 39).

El modelo de negocio es indispensable para determinar el mecanismo de

funcionamiento y estructura que tendra la empresa ya que es la via a seguir y las
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estrategias, tanto como actividades que se requeriran para la puesta en marcha de la
institucion y se puedan lograr las metas con sus objetivos planteados. También hay
que tener en cuenta que para desarrollar un plan de negocios se necesita establecer
un modelo adecuado de negocio que se adapte a las necesidades de los potenciales

clientes.

Tipos de modelos de negocios: Existen algunos modelos de negocio tanto fisicos
como electronicos que han ido evolucionando a través del tiempo, esto debido a los
cambios constantes a nivel mundial en la forma de entregar productos y servicios a
las personas con una propuesta de valor, a continuacién, se realizara una descripcion

breve de algunos modelos de negocio tanto fisicos como virtuales:

Larga cola: Se utiliza para ofertar una variedad grande de productos que son
especializados, estos obtienen un nimero de ventas relativamente inferiores. La
venta de productos especializados puede ser ampliamente fructifero como el
esquema tradicional, estos modelos necesitan unos costos reducidos en inventarios
y escenarios poderosos en la que sus consumidores conseguir de manera sencilla

los productos especializados (Osterwalder & Pigneur, 2010).

Plataformas multilaterales: Son aquellas que integran mas de dos grupos de
consumidores diferentes pero que también sean reciprocos entre si, mediante estos
escenarios solo son apreciables para cierto segmento de cliente si los demas grupos
de consumidores asisten, se genera un valor mediante la relacion entre los diversos
grupos, el efecto red se produce cuando los escenarios incrementan a consecuencia

que se amplian los usuarios (Osterwalder & Pigneur, 2010).

Freemium: Es un modelo de negocio que funciona en la web, el cual integra
servicios fundamentales que son gratis con servicios que son especiales (Premium)
por los cuales se tiene que pagar, se identifica por una gran cantidad de usuarios
que gozan de los servicios sin realizar un pago sin ninguna limitacion, una amplia
parte de los usuarios jamas se cambian a consumidores por pago y se dice que

menos del 10% se inscriben al Premium. El mecanismo es factible ya que el servicio
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gratis no representa costos elevados (Osterwalder & Pigneur, 2010).

Cebo y Anzuelo: Se dice que es un estandar de modelo de negocio porque presenta
un ofrecimiento interesante, y gratuito que motiva a la recompra de servicios y
productos en un posible futuro, este esquema se llama también reclamo publicitario
que trata de una oferta inicial que busca una contribucion, que se pude perder
dinero, pero la finalidad es crear una contribucién por compras que se realizaran
posteriormente. El factor de éxito de este modelo es que el producto inicial es gratis
0 mantienen precios bajos, mientras que los productos que complementan dejan una

ganancia superior (Osterwalder & Pigneur, 2010).

Los modelos antes mencionados son relativamente nuevos y han implementado las
tecnologias de la informacion para dinamizar su funcionalidad y optimizar los
recursos, son modelos de crecimiento exponencial ya que su rapido crecimiento y
aceptacion en el mercado es considerable, entregar un factor diferenciador a los
clientes es la base fundamental de un modelo de negocio que entregara la propuesta
de valor al cliente, como lo percibe, que necesidades cubre, los precios que maneja
la empresa, la accesibilidad al producto o servicio asi como los beneficios que

obtienen los usuarios al consumir nuestros productos o servicios.

A continuacion, se presentan otros modelos de negocio basados en la
internacionalizacion y modos de entrada a nuevos mercados, estos modelos que se
exponen a continuacién buscan expandir a la empresa en los mercados del exterior

mediante estrategias de mercado, estos son:

Licenciamiento: Segun el autor Hill (2011) el licenciamiento tiene ciertas
caracteristicas que benefician para la internacionalizacion de una empresa, nos dice

que:
En el tipico convenio de licenciamiento internacional, el licenciatario pone la

mayor parte del capital necesario para iniciar la operacion en el extranjero.

De esta manera, una primera ventaja del licenciamiento consiste en que la
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empresa no asume los costos y riesgos de desarrollo propios de la apertura de
un mercado extranjero. El licenciamiento es muy atractivo para las empresas
que carecen de capital para desarrollar operaciones en el extranjero. Ademas,
el licenciamiento puede ser atractivo cuando una empresa no esta dispuesta a
destinar recursos financieros importantes a un mercado extranjero

desconocido o politicamente volatil (pag.466).

Franquiciamiento: Es parecido a las licencias, pero las franquicias tienen una
mayor responsabilidad en el largo plazo, este es un mecanismo especializado de
licencias en donde el franquiciante entrega su propiedad intelectual impalpable al
que llamaremos franquiciatario, el duefio principal de la franquicia establece una
serie de directrices que tienen que cumplir el beneficiario para manejar el negocio.
El franquiciante obtiene un beneficio monetario que representa a una proporcion de
las ventas del franquiciatario, las licencias son mas para empresas de produccion
mientras que las franquicias se adhieren con mayor frecuencia a las compafiias de
servicios (Hill, 2011).

Empresas conjuntas o Join Ventures: Son aquellas compafiias de propiedad
conjunta formadas por mas de dos empresas autonomas. Existen varios beneficios
de las empresas conjuntas como: adquirir el conocimiento de la empresa local
encima de las circunstancias competitivas, culturales, politicas, sociales y
mecanismos de negocio del pais de origen, las compafiias de los Estados Unidos
mediante las empresas conjuntas entregan conocimiento sobre productos y
tecnologia, los socios locales entregaran sus conocimientos en mercadotecnia que

les permitan ser competitivos en el pais (Hill, 2011).

Estos modos de ingreso como modelos de negocio para la internacionalizacién son
interesantes pero la finalidad del proyecto es la distribucion a nivel nacional,
normalmente este tipo de formas de entrada son para empresas ya establecidas que
buscan posicionarse de una manera mas rapida en los mercados internacionales
generando estandares y politicas para poder controlar sus procesos, como también

su marca. Uno de los modos de entrada a mercados que nos ayudara sera las alianzas
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estratégicas o empresas conjuntas (join venture), que mediante la colaboracion entre
dos 0 mas empresas buscaremos estrategias para el adecuado posicionamiento de la

marca y también generar socios comerciales

Del mismo modo existen modelos de negocios electronico se podria decir que son
nuevos, estos se basan en la utilizacion del internet como herramienta fundamental

para el comercio digital, estos modelos los detallamos a continuacion:

Tiendas virtuales (Etailers): Son negocios que funcionan con el modelo
tradicional tienda. Adquieren a productores 0 mayorista servicios o productos que
posteriormente seran ofrecidos a un monto mas elevado, a los clientes. Se realiza
esto manejando la tienda en la web con ninguna influencia fisica o quiz4 minima
(Somalo, 2017).

Bricks y Clicks: Es un negocio de caracter minorista tradicional que integra una
tienda virtual para vender. La tienda digital podria encontrarse medianamente
compuesta en su sistema o su propuesta comercial mediante negocios fisicos, se
podrian aceptar entregas o retornos independientemente de los canales, es decir

utilizando igualmente la marca (Somalo, 2017).

Marketplaces: Es totalmente un negocio distinto, hace referencia a lugares de
venta en internet en la todos pueden participar ofertando sus productos o servicios
como: productores, mayorista, minoristas o externos. El mercado en la red establece
un sin namero de reglamentos y politicas que generaran un grado de certidumbre al
comprador, las ganancias normalmente se obtienen del cobro por pertenecer a la
tienda, implementacion de catalogos, promociones relevantes y una prima por
ventas, este modelo se diferencia de las tiendas virtuales ya que estas obtienen

ganancias por revender (Somalo, 2017).
P2P o sharing economy: Este usa un mecanismo en la que participan particulares

con diversos interesados mediante los recursos que no utilizan, en relacion a su

desempefio son similares a los marketplaces, pero cabe destacar que se diferencian
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porque a disposicion de cualquiera productos y servicios especificamente a
profesionales competentes, existen varios ejemplos como Uber, Airbnb, BlaBlaCar

sustituyendo a servicios tradicionales (Somalo, 2017).

Afiliados: Segln el autor Somalo (2017) el modelo de afiliados “‘se trata de webs
de contenidos que recomiendan o venden activamente los productos o servicios de
otras tiendas online. Estas reciben generalmente un pago por los resultados que son

capaces de generar para el comercio virtual” (pag.23).

Después de realizar una extensa revision de modelos de negocios se han
identificado oportunidades en ciertos modelos que ayudaran a generar una
propuesta de valor para los potenciales clientes, en el comercio electrénico se
disponen de varios recursos que se pueden usar pero no todos estan acorde a la idea
de negocio que se propone, asi que dentro de los mas relevantes se podria tomar el
de Bricks y Clicks que es un tipo de venta minorista en donde por una tienda virtual
se oferta el producto que estamos entregando, en donde interactta la empresa y los

consumidores finales con un canal de distribucién corto.

Elementos de los modelos de negocio: Segun Alcaraz (2011) tomado de
Osterwalder & Pigneur (2010) existen nueve elementos esenciales en el modelo de
negocio, y éstos cubren las principales areas del negocio como son: segmento de
mercado donde la empresa define a que clientes va a llegar, la propuesta de valor
gue son alternativas innovadoras para cubrir necesidades, canales de distribucion
que indican como llegara el producto a las personas, relacion con los consumidores,
flujo de efectivo que indicaréa el valor que las personas pagarian, recursos clave que
la empresa necesita, actividades que indican los pasos a ser realizados, socios que

determinaran posibles alianzas estratégicas, y la estructura de costos.

Plan de negocios: El plan de negocios es un proceso gque busca darle originalidad
a la empresa por medio de actividades para determinar de forma clara los objetivos,
ideas, conceptos, el sistema de operaciones, los resultados, la mision y la vision del

negocio, por medio de un mecanismo que ayude a pronosticar la posible situacion
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de la empresa, y las potenciales situaciones que pueden presentarse (Varela, 2008).

Otro concepto de plan de empresa segun el autor Allen & Meyer (2012) nos dice
que “un plan de negocios es un documento que presenta una imagen completa y

detallada de la nueva empresa y la estrategia para su lanzamiento” (pag. 90).

El enfoque de investigacion esta determinado por el plan de negocios para el
desarrollo del proyecto, es por ello que se requiere la utilizacion de esta metodologia
para realizar un esquema claro de codmo estard la empresa con su posible
implementacion y los resultados que se obtendran por medio de diversas actividades

a realizarse.

Elementos del plan de empresa: Existen varios criterios sobre los elementos que
deberia poseer un plan de negocios por varios autores, pero después de una revision
indicaremos los mas importantes que serviran para el desarrollo del proyecto en sus

areas esenciales, a continuacion, se indican los elementos de mayor relevancia:

Plan del producto o servicio: en esta parte se expone el producto o servicio que se
oferta, la naturaleza de la compafiia tendra que ser comprensible para el descifrador
mediante una concepcion precisa y directa. También se expondran los beneficios y
atributos del producto o servicio como también los potenciales productos
secundarios. Los productos secundarios son aquellos productos complementarios
gue potencialmente se puede elaborar cuando la empresa ya esté mas posicionada,
la diversificacion de productos indica al cliente que la compafiia esta avanzando
(Allen & Meyer, 2012).

Estudio de mercado: Es la parte primera de la investigacion, estd compuesto por
la delimitacidn cuantitativa de la demanda, oferta, determinacién de precios y el
analisis de la comercializacion del producto o servicio. En ciertos productos se
puede obtener facilmente el parametro de la oferta y la demanda por medio de
informacion secundaria, también se invita a revisar fuentes de informacion primaria

porque ayuda con informacion de gran importancia y confiable para el proyecto.
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Este estudio tiene como finalidad la viabilidad de incorporar un producto o servicio
al mercado, el investigador después de realizar la investigacion tendra la facultad
de determinar si el producto es o no admitido por el mercado y la probabilidad de
ocurrencia de éxito, aun sabiendo que puede tener nuevos competidores (Baca,
2013).

Analisis Técnico: EI motivo del estudio técnico es establecer la posibilidad de
fabricar y ofertar un producto o servicio que tenga ciertas caracteristicas como
calidad, costos de produccidn, cantidad. Por lo que es fundamental determinar que
maquinaria se necesita, asi como también insumos, materia prima, costos,
procedimientos, empleados requeridos y proveedores, entre otros. El estudio
técnico tiene una relacion directa con el estudio de mercado ya que la elaboracion

se la realiza para satisfacer los requerimientos del mercado (Varela, 2008).

Analisis de la competencia: Esta parte del analisis de la competencia trata sobre
como el plan de empresa tiene un valor agregado sobre sus competidores
potenciales. Es la agrupacion de informacion de la competencia de diversas fuentes
de informacidn, como por ejemplo se puede revisar sus paginas virtuales. También
se puede tener una charla con sus grupos de interés como clientes, proveedores o
trabajadores, asi también ir a eventos que realiza la competencia. Otra opcion es
investigar en fuentes de informacion como revistas o diarios (Allen & Meyer,
2012).

Plan organizacional: Es aquel donde se indican elementos del personal y la
disposicion juridica-legal de la empresa. En el plan organizacional se propone la
ideologia de la compafiia, asi mismo la estructura legal que adoptaré la empresa ya
sea como una sociedad, grupo o una empresa de responsabilidad limitada. En este
plan se muestran como estara compuesta la estructura organizacional y los sueldos
que percibiran los empleados, igualmente normas que se deberdn cumplir en la
institucion (Allen & Meyer, 2012).

Evaluacion econdémica: Es aquella en donde se indican formas de evaluacion en
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las cuales se toma el costo que tiene el dinero en relacion al tiempo, estos métodos
son la tasa interna de retorno, asimismo el valor actual neto, se establece los limites
de su implementacion y se contrasta con modelos de valuacion contables que no
indican el valor que tiene el dinero alrededor del tiempo, en las dos indican la
ejecucion funcional (Baca, 2013).

Luego de realizar una revision de los principales elementos que contiene un plan de
negocios podemos decir que es un conjunto de actividades interrelacionadas entre
si para alcanzar los objetivos institucionales de la empresa como es la misién y la
vision, asi como también es un lienzo en donde se determina como se va a poner en
marcha la empresa y de la estructura que estd compuesta, este proceso de realizar
un plan de empresa conlleva al instigador a determinar la viabilidad y factibilidad
que tendra la empresa, asimismo como la aceptacién en el mercado a los potenciales
consumidores, entre las principales areas que necesitan un estudio minucioso son

las de marketing, operaciones, organizacional y financiera.

1.3. Fundamentacion del estado del arte

Segun el autor Cavazos (2016) en su articulo con el nombre: Co-creacion y nuevos
modelos de negocio en contextos emergentes, tiene como objetivo un analisis de la
literatura sobre la co-creacién y los diversos modelos de negocio en los cuales
podria implementarse la co-creacion. Este estudio usa una metodologia de caracter
cualitativo ya que mediante una investigacién documental del tema se recolecta
informacion. Se llegd a concluir en este articulo que la co-creacién ha beneficiado
a diversas areas creando un valor agregado y desarrollar una concepcion mas amplia
sobre los grupos de interés, basandose en procesos de creatividad y necesidades de
los entornos en donde se aplica la habilidad de innovacion, conocer, elaborar y dar
valor. La co-creacion se acopla a modelos de negocio donde se promueva la
innovacion, sostenibilidad y la responsabilidad social, ademas se indica que el
modelo de negocio no reemplaza a la planificacion estratégica, al contrario, un
modelo de negocio es una herramienta que ayuda a materializar una idea de negocio

aprovechable en funcidn de la propuesta, constitucion y adquisicion de valor segun
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la estrategia principal de la empresa.

La co-creacion es una nueva tendencia para la implementacién de modelos de
negocio mas dinamicos, en este articulo se sefiala la necesidad que las empresas
trabajen conjuntamente con los grupos de interés para poder entregar una propuesta
de valor acorde a las necesidades que requiere el mercado en la actualidad, se tienen
que crear productos y servicios conjuntamente con los clientes, personas,
proveedores, empleados y el gobierno para que garanticen una oferta adecuada. Se
genera varios arquetipos de modelos de negocios en los cuales se propone que los
productos sean reutilizables, dejar de usar combustibles fésiles, no desperdiciar
recursos naturales, trabajar por el bienestar de la sociedad, lo cual implica un
cambio de concepcion de modelos tradicionales que solo buscan la maxima
satisfaccion econdmica de la empresa pero se deja de lado a los grupos de interés y
no se puede crear adecuadamente plataformas colaborativas que generen una
retroalimentacién en los procesos de las compariias, también se menciona que las
empresas tienen que ser sostenibles a través del tiempo y sin dejar de lado la

responsabilidad social empresarial.

En una investigacion realizada de acuerdo a los autores Rodriguez, Svensson, &
Pérez (2017) llamada Modelos de negocio en la economia colaborativa: sintesis y
sugerencias, que tiene por objetivo realizar un andlisis de como ha ido cambiando
a través del tiempo la economia colaborativa a pesar que se considere este término
reciente, ya que no se dispone de mucha literatura en este ambito. La metodologia
a ser usada en esta investigacion es de tipo descriptiva por medio de un marco
teorico en donde se exponen conceptos de economia colaborativa, también se
realiza un estudio cuantitativo de la poblacién a 370 clientes que asciende la
muestra, que por medio de una encuesta se indica cual es el nivel de conocimiento
sobre el tema. En este articulo cientifico llegaron a tener varios aportes en donde se
observa los factores que benefician o perturban la economia colaborativa, efectuado
en las plataformas P2P, que entregan una ayuda a los productos, mercados y
empresas colaborativas. Ademas, se concluye que el conocimiento de las personas

es sumamente general sobre el modelo colaborativo econémico, y que mediante la
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web como redes sociales se implementan mejor en los negocios colaborativos. Por
otro lado, se mencionan las cuestiones que se ven influenciadas por el modelo de
economia colaborativa se extienden a produccion (con el coworking,
crowdsourcing), consumo (alojamiento trasporte) y la financiaciéon como el

crowdfunding.

Este articulo ayuda a entender las nuevas tendencias de los modelos de negocios
que son de una forma colaborativa en donde se integran todos los grupos de interés
con un solo fin, el cual es satisfacer sus necesidades inmediatas por medio del
intercambio de bienes y servicios que ayudan a mejorar su calidad de vida. Uno de
los modelos que se podria aplicar para la empresa seria el crowfunding para buscar
inversionistas que deseen que se desarrolle la idea de negocio. Este mecanismo es
interesante ya que permite una colaboracion mutua entre los interesados es decir los
inversionistas y los empresarios o0 gestores de una idea de negocio obteniendo
ambos un beneficio econémico, a los empresarios ayudando a poner en marcha la
idea de negocio e inyectando capital para la elaboracion del producto o servicio, y
también a los inversionistas obteniendo réditos economicos por medio de
participacion en la empresa. En conclusion, la economia colaborativa se esta
posicionando en la actualidad ya que ayuda a reutilizar y disminuir los indices de
contaminacion a nivel mundial, asi también a reducir un consumo excesivo de

recursos que no son necesarios.

De acuerdo a los autores Llamas & Fernandez (2018) en el estudio Ilamado “La
metodologia Lean Startup: desarrollo y aplicacién para el emprendimiento”, tienen
como objetivo abordar la metodologia Lean Startup para la creacion de una empresa
impidiendo la pérdida de recursos antes de la constitucion de la compafiia como un
experimento por medio de un aprendizaje empirico que ayude a validar una
suposicion, la metodologia usada en el articulo cientifico es de caracter cuantitativa
ya que recolecta informacion documental sobre el tema. Se termina concluyendo
que la metodologia Lean Startup ayuda a reducir los impactos de pérdida de
recursos como dinero, tiempo y colabora por medio del aprendizaje de manera

experimental conocer si el producto o servicio serd aceptado por el mercado, es
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importante lanzar una startup antes de pedir un financiamiento y poder verificar el
adecuado funcionamiento del modelo de negocio que se piensa emplear, también
asiste en ofrecer una valiosa oportunidad para encontrarse con negocios

innovadores y restar incertidumbre.

El estudio sobre La metodologia Lean Startup: desarrollo y aplicacion para el
emprendimiento en el desarrollo del proyecto ayudd con bases teéricas de modelos
de negocios basados en las Startups que por medio de una metodologia indica que
se puede reducir riesgos antes de poner en marcha una idea de negocio, estas
pequefias empresas tecnoldgicas que tienen un crecimiento exponencial permiten la
internacionalizacion de una manera mas rapida, pero no se adapta al modelo de
negocio que estamos buscando para la elaboracion de alimentos con base en dietas
ya que se busca primero abarcar el mercado nacional y en el proyecto no se busca
el comercio en el exterior. Esta metodologia es interesante ya que permite a la
empresa crear, medir y aprender antes de la ejecucién del plan de negocios por
medio de la retroalimentacion de informacion que se genera para tomar decisiones

con base en la informacion generada.

En el articulo Turismo colaborativo: Un nuevo modelo de negocios en el rubro de
la alimentacion brasilefia, segun los autores Lopes, Melo, & Franca (2018) este
articulo cientifico tiene como objetivo realizar un analisis del modelo de negocio
de la empresa Dinner, que es una estructura de negocio colaborativo en Brasil en el
sector de turismo y alimentacion mediante el modelo canvas. La metodologia que
se utilizo para esta investigacion es de caracter exploratoria y descriptiva ya que
examina un tema que no ha sido revisado, el grado de analisis es basado en una
organizacion por medio de un estudio de caso. Los autores de este estudio Ilegaron
a la conclusion que la empresa busca cubrir las necesidades de los clientes a
requerimientos especificos que son diferentes a la de un restaurante tradicional, su
modelo de negocio se diferencia por la generacion de un valor agregado para el
consumidor, lo cual afirmaria que el turismo colaborativo tienen como finalidad
que su cliente obtenga experiencias que sean incomparables, haciendo que los

consumidores sean participes de sus propias experiencias, la empresa dinner se cre6
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en la web para satisfacer los requerimientos de turistas interactuando con otras

personas que puedan atender sus necesidades

El articulo antes mencionado nos ayuda a mirar los avances de los modelos de
negocios en la economia colaborativa y a cbmo generar valor para los clientes segin
el modelo cavas, el turismo colaborativo esta en auge en la actualidad ayudando a
satisfacer ciertas necesidades que requiere el mercado como en este caso en el rubro
de alimentacion, por medio de la creacion de una plataforma virtual se logré que
las personas que requerian algun tipo especifico de comida y la querian disfrutar se
dio paso a que otras personas gque sabian esas recetas podrian prepararlas en sus
casas de manera Unica y personalizada, la economia colaborativa es importante para
tener una constante retroalimentacion de conocimientos entre las personas y se
pueda hacer participativa con el intercambio de bienes, servicios, que permitan a
las personas generar nuevas experiencias que sean unicas y especificamente hechas

para ellas.

El articulo Plan de negocios circular: instrumento de ensefianza de emprendimiento
y desarrollo del perfil emprendedor realizado por los autores Mangili & Muniz,
(2018) tiene por objetivo esta investigacion estudiar como la sistematica del plan
de negocios circular ayuda en la educacion del espiritu emprendedor mediante un
taller que se llama construyendo un plan de negocios, la metodologia a ser usada en
este estudio es de tipo cuantitativa exploratoria y por medio de un estudio de campo
se recolectara informacion mediante la observacion de diversos sucesos para ser
analizados. Un plan de negocios circular es una metodologia que se diferencia del
modelo tradicional de planes de negocio, se basa en la aplicacion del modelo de
negocio canvas que indica como la empresa genera valor, el modelo circular genera
una experiencia de emprendimiento a los estudiantes para que desarrollen sus
habilidades y se puedan desenvolver en partes estratégicas de la empresa. En este
articulo cientifico se llegd a la conclusion que mediante la aplicacion del taller
construyendo un plan de negocios ayuda al desarrollo del emprendedor
desarrollando competencias y valores, siendo una herramienta que contribuye al

progreso, el plan de negocios colabora para desarrollar oportunidades de negocio
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mediante tacticas que sean sostenibles.

Se puede evidenciar que la innovacion en los planes de negocio es indispensable
para generar valor, poder implementar nuevos esquemas de negocio ayuda al
proceso ensefianza- aprendizaje en los estudiantes, y con esto se busca crear nuevos
mecanismos que ayuden a potenciar las habilidades, destrezas, competencias y
valores de las personas que apliquen el plan de negocios circular, que es interesante
ya que incluye al modelo de negocio canvas para generar valor en la empresa y
poder entregar ese factor diferenciador que necesita el cliente, hay que implementar
modelos nuevos que se adapten a nuestro entorno y realidad que estamos viviendo,
ya que con modelos tradicionales de plan de negocios no se generaran estrategias
sostenibles que requiere la compafiia, las estructuras de los planes de negocio
pueden cambiar constantemente de acuerdo a las necesidades y factores que
determinan la idea de negocio que se quiere poner en marcha, es decir no existe un

modelo de negocio preestablecido o un esquema rigido que tenga gque seguirse.

1.4. Conclusiones

Definir y establecer los diversos modelos de negocio que existen fue fundamental
para tener un panorama claro de como la empresa generara un valor agregado para
el cliente, la idea de negocio para ser desarrollada de manera apropiada necesita
estrategias sostenibles, dindmicas, innovadoras y que sean socialmente
responsables, en la actualidad es indispensable que se adapten a los cambios
tecnologicos y de mercado que podrian marcar la diferencia, también se deben
implementar modelos de negocio electronicos para facilitar la accesibilidad del

producto y dar una mejor experiencia al consumidor.

El plan de negocios es una herramienta que ayuda a desarrollar ideas adoptando un
modelo de negocios que indicaréa si el producto o servicio es viable o factible para
su implementacion, este estudio abarca las cuatro areas sustantivas que posee una
empresa como son: marketing, produccion, organizacion y financiera. El plan de

negocios es flexible ya que no existe una regla o esquema rigido a seguir, al
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contrario, el investigador adaptara el estudio de acuerdo a las necesidades, entorno,

y factores que influyen para la gestacion del proyecto.

Los modelos de negocio y el plan de negocio tienen que ser tratados con la misma
importancia ya que los dos se complementan el uno al otro, identificar una
oportunidad en el mercado ayuda a encontrar ideas innovadoras cuando no se ha
satisfecho ciertas necesidades y requerimientos de los potenciales clientes, hoy en
dia es primordial generar ese factor diferenciador en productos y servicios para
crear una ventaja competitiva, el disefio de bienes se debe trabajar conjuntamente
con los grupos de interés haciéndolos cada vez mas personalizados, el disefio del
plan de negocios nos da un panorama claro de como estara conformada la compafiia

para poder tomar decisiones.
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CAPITULO Il. PROPUESTA

2.1. Titulo del proyecto

Plan de negocios para la creacion de una empresa productora y comercializadora

delivery de alimentos dietéticos en la ciudad de Latacunga

2.2. Nombre de la organizacion

Deli Fit

2.3. Giro del negocio

Deli Fit es una empresa que se dedica a la preparacion de alimentos saludables por
medio de mends balanceados que contengan los requerimientos caloricos
recomendados, el emprendimiento se enfoca en la venta de almuerzos ejecutivos
para empleados publicos y privados en la ciudad de Latacunga. La empresa cuenta
con profesionales calificados para la realizacion de los platillos, y garantiza el uso
y proceso adecuado de los alimentos en sus diversas etapas, para entregar un

producto fresco y de calidad.

2.4. Bussines Model

Para definir el modelo de negocio se utilizo el lienzo canvas en el cual se encuentra
un resumen de como estara estructurado el emprendimiento, tomando puntos

referenciales para el desarrollo del proyecto. Tenemos los siguientes puntos a tratar

que son.
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Propuesta de valor

Los menus de almuerzos estaran disefiados en funcion de las calorias
recomendadas, ya que el jefe de cocina y asesor nutricional se encargaran de
entregar un producto que cumpla con las expectativas del cliente, al contar con una
oferta de alimentos saludables, con procesos de preparacion que cuiden del
bienestar de las personas. El uso de las plataformas digitales para dar a conocer el
producto sera otra ventaja para mantener al cliente informado de productos y

servicios, ademas de tener la informacion nutricional y consejos de nutricion.

Segmento de clientes

Los clientes que tendra Deli Fit son todos aquellos hombres y mujeres que trabajan
en la ciudad de Latacunga, ya sea en el sector publico o privado, estan en los rangos
de edad entre 25-64 afios de edad, se determind este segmento porque existe una
gran problematica de obesidad y sobrepeso que segun Freire et al. (2013) el 62,8%
de adultos en Ecuador tienen estos problemas, es decir 6 de cada 10 ecuatorianos
sufren de estas condiciones de salud. Por otro lado, las personas estaran en
capacidad de adquirir los productos que se ofertardn ya que pertenecen a la
poblacion econdmicamente activa alrededor del 55,95% de la poblacion en la
ciudad de Latacunga como indica el Instituto Nacional de Estadistica y Censos
(INEC).

Canales

Como principales canales para llegar a los consumidores y potenciales clientes se
usaran las tecnologias de la comunicacion e informacién, entre estas los medios
digitales como redes sociales tenemos Facebook, Instagram y Youtube. Por otra
parte, se dispondrd de una pagina web para facilitar los pedidos de productos, y
también una app mavil con la misma informaciéon de la pagina, para garantizar un

servicio integral a los clientes.
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Relacion con el cliente

Para fidelizar a los clientes se realizardn promociones como descuentos a
consumidores que atraigan a mas personas referidas a la empresa, estas estrategias
ayudaran al posicionamiento de la organizacién. También se realizaran sorteos en

las redes sociales de los productos.

Otro punto clave sera realizar mecanismos para asegurar la satisfacciéon de los
clientes por medio de encuestas, entrevistas, llamadas telefonicas, atender quejas y
sugerencias para que la empresa pueda reestructurar sus estrategias comerciales y
garantizar productos de calidad y un servicio acorde a lo que necesita el mercado y

sus demandas actuales.

Fuentes de ingresos

Los ingresos que generara la empresa se los obtiene por la venta de almuerzos
saludables ejecutivos en su mayoria, los medios de pago podran ser en efectivo o
contra entrega y trasferencias bancarias, cabe sefialar que los medios digitales
serviran para promocionar y realizar pedidos, entregando informacion para realizar

SUS compras.

Recursos clave

Los recursos claves para la preparacion de alimentos saludables seran la materia
prima a ser utilizada en este caso, proteinas de origen animal y vegetal, asi como
también carbohidratos, de igual manera se necesitara de legumbres, hortalizas y
frutas. Otros recursos son la maquinaria y equipo para adecuar la cocina para
garantizar el flujo correcto de actividades. Las herramientas y equipo de trabajo que
se necesitan como utensilios de cocina, los recursos humanos que la organizacion
requiere en el area de produccion y el area administrativa para obtener un correcto

funcionamiento del negocio.
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Actividades clave

En las actividades clave se encuentran el proceso de preparacion de almuerzos de
acuerdo al mend que se haya establecido, por medio de las recetas estandar se
optimizara recursos, otra actividad esencial sera la de distribucion del producto a
los diversos sitios que fueron solicitados por los consumidores mediante el reparto
de los productos en un vehiculo y una motocicleta por parte del personal de

distribucion garantizando que los alimentos lleguen en ptimas condiciones.

Socios clave

Entre los socios clave de Deli Fit tenemos a los proveedores de materia prima e
insumos que en su mayoria se encuentran en la ciudad de Latacunga, ubicados en
los mercados cerrados o cerca de estos. También se dara apertura a estudiantes de
la tecnologia en gastronomia del Instituto Superior Vicente Ledn, dando la
oportunidad a los estudiantes que puedan hacer sus practicas pre profesionales en
el area de cocina. Y con la camara de comercio para promocionar los productos en

ferias que se ejecuten por parte de esa entidad.

Estructura de costos

Los costos que incurrird Deli Fit seran en materia prima, costos indirectos de
fabricacion, pago de sueldos y salarios a los empleados en las diversas areas, gastos
administrativos, gastos de ventas, gastos financieros, los cuales estan relacionados
con la actividad econdmica de preparacion de alimentos saludables y son esenciales
para el funcionamiento de la empresa.

2.5. Estudio de mercado

2.5.1. Descripcion del producto

La dieta es un mecanismo de ingesta de alimentos y una excelente alimentacion se
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caracteriza por una dieta correcta, a esta se la define como dieta recomendable
(Otero, 2012).

Los productos que seran ofertados son alimentos dietéticos para hombres y mujeres
que trabajan en empresas publicas y privadas del sector urbano de la ciudad de
Latacunga, las diferentes comidas seran preparadas con alimentos saludables para

las personas.

Segun el MSP (2017) se recomienda para una adecuada oferta y elaboracion de
alimentos tomar en cuenta los siguientes aspectos, ofrecer la opcién de que las
bebidas endulzadas sean reemplazadas por agua o bebidas naturales no endulzadas,
postres por frutas y guarniciones por vegetales no procesados. Todo lo anterior
indica que las personas deben tener a su disposicion una oferta de alimentos

saludables para generar un estilo de vida adecuado.

Para la elaboracién de alimentos saludables se tomara en cuenta la proporcion de
nutrientes y macronutrientes que se recomienda para una dieta equilibrada, 30% de
carbohidratos, 20% proteinas, 39% vegetales, 8% de grasas y 3% de fibra (Freire et
al., 2013).

Se implementaran menus para los clientes, los cuales contaran con platillos que
contengan los requisitos recomendados anteriormente, serdn almuerzos ejecutivos
sanos con diversas comidas que deben ingerir las personas en un determinado

tiempo.

2.5.2. Aspectos innovadores del producto

Existen varios aspectos innovadores que tiene el producto en primer lugar que los
menus seran creados por un especialista en nutricion el cual va a indicar la

informacion nutricional del producto. Ademas, estos alimentos estaran basados en

calorias recomendadas a ingerir por una persona promedio al dia.
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Otro de los factores diferenciadores se encontrara en la preparacion de los platillos
que realizara un profesional de la cocina, para variar las alternativas en los platos
gue no sean monotonos y repetitivos, al tener un sabor agradable para los
consumidores y que se sientan a gusto con la oferta de alimentos que la empresa les

entregard, siendo estas opciones versatiles, deliciosas y sanas.

Ademas, los clientes tendran acceso a una pagina web y aplicacion mavil que les
permita conocer el menu que se entregara en el dia, cuantas calorias ingieren, afiadir
pedidos, acceso a recomendacion de nutricion, quejas y sugerencias, entre otras
alternativas que tendran los consumidores para asi garantizar su satisfaccion con los
productos adquiridos y que también la empresa tenga datos relevantes sobre los

habitos y tendencias de consumo de los clientes.

2.5.3. Mercado

El mercado que se va a tratar a nivel general son todos aquellos individuos que
trabajan en empresas ya sean publicas o privadas en la provincia de Cotopaxi
especialmente en la ciudad de Latacunga, los cuales se encuentran en la zona urbana
del canton, estas personas comprenden a hombres y mujeres que estan en los rangos
de 25-64 afios de edad, estas personas seran los potenciales clientes que la empresa
tendra y estaran dispuestos a adquirir los productos para satisfacer sus necesidades

de una alimentacién agradable y saludable.

2.5.3.1. Categorizacion de sujetos

Mediante la diferenciacion de los sujetos que intervienen en el proceso de
adquisicion de un producto o servicio es importante identificar aquellos que
compran, asi como también quien es el que usa el producto, la decisién de compra
que persona la realiza, y como se puede sentir influenciado para tomar una

alternativa.
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Tabla 2. Categorizacion de sujetos

;Quién compra? Hombres — Mujeres

¢Quién usa? Hombres — Mujeres

;Quién decide?  Hombres — Mujeres

¢Quién influye?  Hombres — Mujeres — Nutricionista
Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.5.4. Segmentacion de mercado

2.5.4.1. Dimension Conductual

El potencial cliente tiene caracteristicas especificas en el ambito conductual es decir
su comportamiento, el producto y servicio cubrira necesidades dentro de las
indicadas en la pirdmide de Maslow como la fisiologica en alimentacion, de
seguridad porque se garantizara el uso de productos e higiene, con esto se cuidara
la salud de los clientes. También de reconocimiento al ser un producto que ayudara
a mantener un peso adecuado haciendo lucir bien a las personas. La actitud frente
al producto por parte de los consumidores es positiva ya que aporta un beneficio

para su alimentacion.

Tabla 3. Dimension Conductual

Variable Descripcion
Tipo de necesidad Fisioldgica-seguridad-reconocimiento
Actitud frente al producto: Positiva
Frecuencia de consumo: Semanal
Relacién con la marca: No
Tipo de compra: Por beneficios 0 necesidad

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.5.4.2. Dimensién Geogréfica

Se determind la zona geogréafica en donde se prestara los productos y servicios a los
potenciales clientes se partio de la poblacién total que existio en el Ecuador para el
afio 2019 que segun el INEC es de 17°347.187 habitantes de la cual se procedio a
escoger la region sierra especificamente la provincia de Cotopaxi que tiene una
poblacion de aproximadamente 469.265 personas para el 2019. Posteriormente, se

estableci6 la poblacion existente en la ciudad de Latacunga en la zona urbana la
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cual tiene alrededor de 73646 habitantes. Para realizar las proyecciones de los datos
obtenidos del 2010 se usé la tasa de crecimiento poblacional de cada afio para

determinar el nmero de personas para el estudio.

Tabla 4. Dimension Geogréfica

Variable Descripcion
Pais Ecuador
Region Sierra
Provincia Cotopaxi
Ciudad Latacunga
Zona Urbana
Tamafio 73646

Fuente: GAD Municipal de Latacunga (2020)

2.5.4.3. Dimension Demografica

Las variables demograficas usadas fueron sexo que esta compuesto por hombres y
mujeres que pueden adquirir los productos que la empresa ofertara, la edad
comprende los rangos de 25-64 afios, que segtn el INEC 2010 representa el 46.63%
de la poblacion de Latacunga, estos son los potenciales clientes ya que tendran el
poder adquisitivo y en estos grupos de edad existe una problematica de sobrepeso
y requieren una alimentacion saludable. La poblacion econdmicamente activa es
otra variable que segun el INEC 2010 representa el 55.95% de la poblacion es decir
estan en capacidad de poder trabajar, y la variable empleo pleno que asciende a
31,45% que se encuentra en condiciones dptimas de empleo tanto publico y privado

que es el mercado potencial del negocio.

Tabla 5. Dimension Demografica

Variable Descripcién Poblacion
Sexo Hombre - Mujeres 73646
Edad 25-64 afios 34339

PAG.E.A.  Poblacion Economicamente Activa 19213

Empleo pleno Empleo Pleno 6042

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.5.5. Plan de muestreo

El universo o poblacion para el analisis son hombres y mujeres dentro de un rango
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de edad de 25-64 afios que pertenecen a la poblacion econémicamente activa y
tienen empleos plenos es decir trabajan tanto en el sector publico como privado en
la ciudad de Latacunga en la zona urbana, el nimero total de personas que poseen

estas caracteristicas es de 6042 habitantes.

El tipo de muestreo a ocupar es el no probabilistico al no contar con una certeza de
la probabilidad de ocurrencia del suceso. Se tomd el muestreo por conveniencia de
sitio para la aplicacion del instrumento de levantamiento de informacion que es la
encuesta, los resultados se los puede visualizar en el Anexo N°2. En este caso se
aplicard a los potenciales consumidores un cuestionario en donde se preguntaran
los gustos, preferencias y tendencias de los potenciales consumidores que trabajan

en empresas publicas y privadas en la ciudad de Latacunga.

Se escogid este tipo de muestreo por conveniencia dado la accesibilidad de las
personas a ser encuestadas en lugares que normalmente concurren con frecuencia,
otro beneficio son los costos bajos en su aplicacion y también permite optimizar el

tiempo en el levantamiento de la informacion.

Nomenclatura:

n= Muestra estadistica

Z= Nivel de confianza (95% - 1,96)

P= Probabilidad de ocurrencia (50% - 0,5)
Q= Probabilidad de no ocurrencia (50% - 0,5)
e= error estandar (5% - 0,05)

N= Universo poblacional / Mercado objetivo

Calculo:
Z2PQN
"T772PQ + Ne?
(1.96)2(0.50)(0.50)(6042)
" = (1.96)2(0.50)(0.50) + (6042)(0.05)2

_ 5802,74
T 096+ 15.11

n = 361 Encuestas
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2.5.6. Analisis de la demanda

Para realizar el estudio se tomo en cuenta la Gltima variable de segmentacion es
decir el mercado meta que tendra la empresa que son todos aquellos hombres y
mujeres de 25 a 64 afios con empleo pleno ya sea en el sector publico o privado.
Este andlisis nos permitira conocer la cantidad de bienes y servicios que las

personas estan dispuestas a adquirir a un determinado precio.

Para determinar la cantidad de potenciales consumidores de alimentos saludables
en la zona urbana de la ciudad de Latacunga se utilizara la informacién obtenida en
la encuesta especificamente de la pregunta N°9, ver Anexo N°2 donde se mide el

nivel de aceptacion de los potenciales clientes.

Tabla 6. Demanda Actual

Mercado % Potenciales Consumo Demanda Demanda
meta  Aceptacion Consumidores  Promedio Anual Actual $ Actual Uni
6042 84% 5080 $ 238,98 $1.214.066,77 346876

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

Como se puede evidenciar en la tabla anterior al ultimo valor de segmentacion se
procede a multiplicar el porcentaje de aceptacidn para tener la cantidad de personas
que estarian dispuestas a adquirir los productos alimenticios, un total de 5080
personas. EI consumo promedio se obtuvo mediante el gasto en alimentos y bebidas
que realizan las personas segun el INEC (2019) en la canasta basica familiar en
diciembre es de $227.60 lo cual se dividid para 4 personas que conforman un hogar
promedio y el gasto por persona asciende a $56.90 que seria mensual,
posteriormente se determina el valor mensual para el gasto promedio en el
almuerzo teniendo en cuenta que este representa el 35% del total de los cinco
tiempos de comida recomendados segun el mend patron de las Guias Alimentarias
del Ecuador 2018, el monto asciende a $19,9. Finalmente para obtener el valor anual
se multiplico el valor mensual promedio del almuerzo por 12 y se obtuvo que el
gasto fue $238.98, por ultimo se obtuvo la demanda en ddlares y unidades, las
unidades se las obtuvo teniendo de referencia que una comida promedio en el

Ecuador tiene un valor de $3,5 segn precios mundiales.
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2.5.6.1. Proyeccion de la demanda

Para realizar la proyeccion de la demanda se tomé la tasa de crecimiento
poblacional del pais que segin el INEC asciende a 1.5%, con esto se realizo los
calculos para los cinco afios del horizonte del proyecto. Para el calculo se tomé el

método de promedios maviles.

Tabla 7. Proyeccion de la demanda

Afo Demanda $ Demanda Unid
2019 $1.214.066,77 346876
2020 $1.232.277,77 352079
2021 $1.250.761,93 357361
2022 $1.269.523,36 362721
2023 $1.288.566,21 368162
2024 $1.307.894,71 373684

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

Demanda

$1.320.000,00

373684
$1.300.000,00

368162
$1.280.000,00

362721
$1.260.000,00
357361

$1.240.000,00
352079

$1.220.000,00
346876

$1.200.000,00
2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025

Figura 1. Proyeccion de la demanda

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.5.7. Analisis de la oferta

Para realizar el estudio se han tomado los datos obtenidos en la pagina web del
Ministerio de Salud para el periodo 2019 en donde estan registrados los restaurantes
que poseen el reconocimiento de responsabilidad nutricional, este reconocimiento

se emite a locales que proporcionan alimentacion saludable para los habitantes.
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Tabla 8. Restaurantes con reconocimiento de responsabilidad nutricional Latacunga

Establecimientos Direccién Cantén

El Faraon 2 de Mayo y Tarqui Latacunga

De Maria Av. Rumifiahui y Marquez de Maenza Latacunga

Don de Marcelo Gral. Maldonado N°738 entre Sanchez de Orellana y Quijano Latacunga
Ordofiez

Kipinutrition.med Quijano Ordofiez N°673 y Guayaquil Latacunga

Fuente: MSP (2017)

2.5.7.1. Capacidad de atencion de los oferentes

Los cuatro establecimientos de comida saludable en la ciudad de Latacunga son los
que determinaron la oferta de productos y el total de ventas que generan por su
actividad econdmica, la capacidad de atencion de los restaurantes esta compuesta
por la cantidad de productos como desayunos, media mafana, almuerzos, media
tarde y meriendas que se oferta a las personas del canton. Se estimé de acuerdo a
las ventas semanales de almuerzos que generan los locales luego se paso estas cifras
a afios, siendo los precios variables seglin cada negocio y se obtuvo el total de
productos que se oferta en unidades y ddlares. Los datos se obtuvieron mediante
una entrevista a los propietarios de los negocios segun la pregunta N°1 del anexo
N° 4.

Tabla 9. Capacidad de atencién de los restaurantes

El Faradn Kipinutricion.med De Maria Don de Marcelo .
Productos Anual Total Anual Total Anual Total Anual Total Total unidades Total ventas
Almuerzos 12480 $28.080,00 9360 $ 28.080,00 18720 $56.160,00 39000 $117.000,00 79560 $229.320,00
Total 12480 $28.080,00 9360 $ 28.080,00 18720 $56.160,00 39000 $117.000,00 79560 $229.320,00

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.5.7.2. Oferta actual participacion en el mercado

Los oferentes de comida saludable en la ciudad de Latacunga segun las ventas que
generan y las unidades producidas al afio, ayudé a determinar la participacion en el
mercado que tiene cada uno en relacion al total, con esto se puede determinar que
competidor es el que abarca mayor numero de ventas y productos en el mercado

actual de alimentacién sana.
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Tabla 10. Participacion en el mercado

Local Ventas Participacion de mercado
El Fara6n $28.080,00 12%
Kipinutricion.med  $28.080,00 12%
De Maria $56.160,00 24%
Donde Marcelo $117.000,00 51%
Total $229.320,00 100%

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

El restaurante Donde Marcelo es el que mayor participacion tiene en el mercado ya
que genera una cantidad considerable de ventas y esto asciende al 51% del total,
este local solo elabora almuerzos en el dia ningin otro producto adicional, Donde

Marcelo genera el 24% del total, mientras que los dos restantes no poseen una

participacion considerable.

2.5.7.3. Proyeccion de la oferta

Se realizo la proyeccion de la oferta teniendo en cuenta la tasa de crecimiento
poblacional que segun el INEC para el afio 2019 indica que es del 1.5%, por medio
del método de promedios moviles se procedio a obtener las unidades de productos

elaborados y las ventas totales de los cinco posteriores afios, que es el horizonte del

Tabla 11. Proyeccion de la oferta

Afo Unidades Ventas

2019 79560 $229.320,00
2020 80753 $232.759,80
2021 81965 $236.251,20
2022 83194 $239.794,96
2023 84442 $243.391,89
2024 85709 $247.042,77

Elaborado por: Parra Travez, Eric David
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Figura 2. Proyeccion de la oferta

Oferta

2021 2022

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.5.8. Demanda insatisfecha

2023

2024

85709

2025

La demanda potencial insatisfecha se obtuvo mediante la diferencia que existe entre

la demanda con la oferta en unidades y en ddlares, este calculo se lo realiz6 de

manera anual, mensual y diaria. Una vez realizados los calculos se puede determinar

la cantidad de unidades a producir, asi como la cuota de mercado que la empresa

ocuparé con su produccidn, con esto se busca satisfacer las necesidades de los

potenciales consumidores.

Tabla 12. Demanda insatisfecha en délares

Afio  Demanda $ Oferta $ Dpi $ Dpi Mensual $  Dpi diario $
2019 $1.214.066,77 $ 229.320,00 $ 984.746,77 $ 82.062,23 $ 2.735,41
2020 $1.232.277,77 $ 232.759,80 $ 999.517,97 $ 83.293,16 $ 2.776,44
2021 $1.250.761,93 $ 236.251,20 $1.014.510,74 $ 84.542,56 $ 2.818,09
2022 $1.269.523,36 $ 239.794,96 $1.029.728,40 $ 85.810,70 $ 2.860,36
2023 $1.288.566,21 $ 243.391,89 $1.045.17432 $ 87.097,86 $ 2.903,26
2024 $1.307.894,71 $ 247.042,77 $1.060.851,94 $ 88.404,33 $ 2.946,81

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

Tabla 13. Demanda insatisfecha en unidades

Afio Demanda Und Oferta Und Dpi Und Dpi Mensual Und Dpi diario und

2019 346876
2020 352079
2021 357361
2022 362721
2023 368162
2024 373684

79560
80753
81965
83194
84442
85709

267316
271326
275396
279527
283720
287975

22276
22610
22950
23294
23643
23998

743
754
765
776
788
800

Elaborado por: Parra Travez, Eric David
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2.5.9. Anélisis del macroy micro entorno

2.5.9.1. Andlisis del macro entorno

Factores Economicos

Ecuador es un pais sudamericano con alrededor de 17°347.187 habitantes para el
afio 2019, posee una ubicacion geografica excelente y unos paisajes de sus diversas

regiones como la amazonia, sierra, costa y region insular.

El producto interno bruto en el Ecuador para el segundo trimestre del afio 2019
subio un 0.3% en relacién a su equivalente del afio anterior 2018, en el primer
trimestre incremento un 0.4%. Con lo expuesto anteriormente el PIB de los meses
abril, mayo y junio asciende a 17.988 MM constantes. El valor agregado bruto del
sector de alojamiento y servicios de comida incremento un 2.1% en relacion al
segundo trimestre 2018, esto por motivos de un aumento en la entrada de
extranjeros en un 8.3% segun el Ministerio de Turismo (Banco Central del Ecuador,
2019) .

En el documento Perspectivas Econdmicas Mundiales del Fondo Monetario
Internacional (FMI), las proyecciones del PIB real para el afio 2019 en Ecuador es
del -0.5%, mientras que para el afio 2020 se estima seré de 0,5% (FMI, 2019).

Segun lo expuesto anteriormente el Ecuador tendra un leve crecimiento en su PIB
para el afio 2020 lo cual implica un panorama de recuperacion de la economia,

aunqgue este sea minimo segun las estimaciones que se proveen para el afio 2020.

Para noviembre del 2019 el indice de precios al consumidor en Ecuador esta en
105,22, por ello la inflacion mensual es de -0,70%. Por otro lado, para noviembre
el afio 2019 la inflacion anual se ubico en 0,04 % y la inflacion acumulada para
noviembre fue de -0,06%. La canasta basica familiar para el periodo de noviembre
fue de $715,10 lo cual indica que los ingresos familiares abarcan el 102,85% del
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costo total de la canasta (INEC, 2019).

El desempleo en Ecuador para septiembre del 2019 fue del 4,9% a escala nacional,
mientras que el empleo adecuado es decir el empleo pleno nacional es del 38,5%,
por otro lado, el subempleo es del 19,7% y finalmente el empleo no remunerado a
escala nacional es de 10,4% (INEC, 2019).

Para el afio 2018 en la balanza de pagos de la cuenta corriente con un déficit de -
1488.1 millones superior al saldo del periodo anterior del 2017 que fue de -491.8
millones. Mientras tanto en la inversion extranjera directa existe una tendencia al
incremento en el 2018 fue de 1,410.4 millones en relacion a su periodo anterior en
el 2017 que fue de 618.8 millones. Para diciembre del afio 2018 el saldo de la deuda
externa total privada y publica fue de 8,471.2 y 35,730.1 millones respectivamente,
llegando al 2018 un saldo de 44,201.3 millones que asciende al 40.8% del producto

interno bruto (Banco Central del Ecuador, 2019).

La balanza comercial en su totalidad que comprende desde enero a septiembre un
superavit de 365.4 millones. Por otra parte, las exportaciones petroleras y no
petroleras totales son de 16,747.02 millones, lo cual indica un 3% mas que su
periodo anterior en el 2018. Las importaciones totales del periodo enero a
septiembre del 2019 fue de 16,381.65, lo cual indica un 0.7% en aumento de
compras al exterior. En cuanto a la liquidez estuvo por los 53,665 millones para el
afo 2018, la oferta monetaria representa el 3% vy la tasa de liquidez el 5.7% (Banco
Central del Ecuador, 2019).

Factores politicos y legales

Ecuador en la actualidad posee el plan nacional de desarrollo en el cual realiza una
serie de propuestas en las cuales existen objetivos, mision, vision, estrategias de
corto y largo plazo para la consecucion de las metas, en los cuales se busca potenciar
la productividad del pais, es importante sefialar que también se da un fomento a la

alimentacién sana de la poblacion para lograr una vida equilibrada.
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El Ministerio de Salud publica de Ecuador desde el 2017 cre¢ la iniciativa del
reconocimiento de responsabilidad nutricional el cual busca fomentar la
alimentacion saludable de los ecuatorianos por medio de una oferta adecuada, este
reconocimiento se lo da con el cumplimiento de ciertos lineamientos que establece
en el cual se pide dar opciones de vegetales, agua, disminucion de la sal en las
comidas, consumo de fruta entre otras cosas, este programa busca entregar a los

habitantes locales que entreguen productos que sean sanos.

El Ecuador reconoce a la alimentacion como un derecho en su constitucion del afio
2008, siendo un derecho de todas las personas. Mediante el articulo N°13 se indica
que las personas tienen derecho a acceder de manera segura y permanente a
alimentos saludables, suficientes y que sean nutritivos. Esto nos quiere decir que el
estado garantiza a sus habitantes en obtener una alimentacion saludable a nivel
nacional y que esta sea accesible para todos, cumpliendo asi todas sus necesidades

fisioldgicas (Asamblea Nacional Constituyente, 2008).

En el ranking del Doing Businnes 2019, Ecuador se encuentra en la posicion N°129
de 190 paises estudiados con un puntaje del 57,6. Este estudio mide que tan
complejo puede ser emprender un negocio en un pais, se analizan 10 variables que
pueden incluir permisos de construccion, obtencion de electricidad, registro de
propiedades, acceso a credito, pago de impuestos, cumplimiento de contratos entre
otros. Segun el estudio en el pais se necesita de 11 procedimientos para instaurar
una sociedad y un promedio de 48,5 dias necesarios para tramitar los requisitos.

Factores Tecnolodgicos

En el periodo de 5 afios que corresponde del 2012-2016 ha aumentado 13,7 puntos
el acceso a computadoras portables en los hogares ecuatorianos, por otro lado, las
computadoras de escritorio han tenido un 0.3% de incremento, se estima que 9 de
cada 10 hogares tienen teléfonos celulares. Se prevé que un 36% de los hogares
ecuatorianos tienen acceso a internet lo cual indica un incremento de 13,5 puntos

en relacion a los cinco afios en el periodo 2012-2016, los hogares que tienen acceso
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a internet a nivel nacional lo hacen mediante modem el 44%, cable banda ancha el
31,6% y el 24,5% lo hacen de manera inalambrica para el afio 2016. En el afio 2016
el 52,4% de personas mayores de 5 afios indicaron gue utilizaron la computadora,
el uso del internet indicaron que fue del 55,6%, el uso de internet se da en diversos
lugares como en el hogar el 54,1%, trabajo el 8,9%, Institucion educativa 7,7%,
centro de acceso publico el 23,2%, casa de otra persona el 4,4% y en otros lugares
el 1.6% todos estos datos a escala nacional para el afio 2016. La tendencia al uso de
teléfonos celulares inteligentes creci6 15,2 puntos ya que en el 2015 era el 37,7% y
para el 2016 fue del 59,2% de la poblacién con celular activo. Del total de personas
que tienen celular el 25,28% usa las redes sociales que para el 2016 es de 4.224.984
personas (INEC, 2016).

Como se puede evidenciar en la informacion anterior en el Ecuador se esta
obteniendo un crecimiento en lo referente a las tecnologias de la informacion y
comunicacion que van de la mano con una mayor aceptacion de las personas para
dar diversos usos a estas herramientas digitales que se les presenta, el uso de
teléfonos moviles inteligentes, uso de computadores portéatiles, es importante ya que
son los medios por los cuales las personas pueden acceder a informacién y datos
que tiene la web con esto el pais posee una mayor apertura a fomentar la utilizacién
de estos métodos. El acceso a internet aun esta por mejorar, pero son buenas las
iniciativas que se han tomado entorno a incentivar y dar mayor facilidad a los

usuarios para que usen internet en los hogares.
Ademas, el uso de las redes sociales en la actualidad es fundamental para tener
acceso a informacion y para realizar actividades de socializacion, el porcentaje de
personas que usan redes sociales aun es bajo, pero con un mayor acceso a internet
se puede mejorar el uso de estas herramientas que permiten interactuar de manera
versatil, sencilla y divertida para las personas.

Factores Ambiental, cultural y social

En el Plan Nacional para el buen vivir se promueve la inversion en educacién con
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la finalidad que los ciudadanos incrementen sus habilidades para incluirse en la
cultura la sociedad y la economia, con una educacioén inclusiva se busca eliminar la
discriminacion tanto racial, cultural y étnica. Ecuador tiene un gran compromiso de
preservar su patrimonio cultural mediante marcos politicos que garanticen su

existencia a largo plazo.

Segun la Unesco en el 2011 el 67.7% de la poblacion del Ecuador indicé aceptacion
a otros grupos raciales y étnicos. Esto quiere decir que en el pais existe tolerancia
con diversos grupos de personas sin importar ciertos factores. La igualdad de género
es parte importante en cuestion de derechos universales que permiten la practica de

la democracia y en el pais se lo toma de manera integral.

En el &ambito ambiental como principales afectaciones para el afio 2017 se tiene la
contaminacion del agua que a nivel nacional asciende al 41,7%, seguida por la
deforestacion 20,8%. En el Ecuador 18 de 19 gobiernos autdbnomos
descentralizados emitieron permisos ambientales, Cotopaxi entregando 216 entre

registro ambiental y certificados ambientales segun el INEC.

2.5.9.2. Perspectivas del sector

Como una oportunidad para fabricantes de comida saludable en Latinoamérica se
estima que el 37% cubre sus necesidades nutricionales mediante la oferta actual,
por otro lado, un 57% indicé que estas necesidades estan en parte cubiertas y un
10% dice que no estan satisfechas. Es por esto que se presenta una oportunidad para
negocios que se adapten a las necesidades del consumidor. También se menciona
que un 67% de Latinoamericanos requiere productos que sean totalmente naturales,

un 58% quiere productos reducidos en grasa o sin esta (Vélez & Canizal, 2016).

Una tactica del Ministerio de Salud Pudblica fue el reconocimiento de
responsabilidad nutricional, que comenzo en el afio 2016. En el 2018 alrededor de
103 locales lo tienen. En los restaurantes y cafeterias se fomenta la ingesta de agua,

alternativas con vegetales, se suprimen los saleros y se indica el contenido calorico
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de las comidas (EI Telégrafo, 2018).

Para el afio 2019 en la provincia de Cotopaxi se registraron alrededor de 415 locales
de consumo de alimentos preparados especificamente restaurantes, mientras que en
Latacunga existio un registro de 208 restaurantes segun indico la Gobernacion de
la Provincia de Cotopaxi. Para realizar el registro de locales se basa en relacion al

acuerdo ministerial N°0069.

Segun datos obtenidos del SICOM 2019 en la provincia de Cotopaxi las ventas de
la actividad econdmica de comidas y bebidas preparadas para el afio 2019 asciende
a$9.270.000. Asi mismo se indica que el valor agregado bruto para el afio 2017 fue
de $8.700.000 en Cotopaxi y $7.600.000 en Latacunga respectivamente. El
volumen de crédito en el sector de comidas y bebidas preparadas en el cantén
Latacunga fue de $1.500.000 en el 2019, siendo el Banco Solidario el que mas

abarca la participacion de créditos con un 60,43% del total.

En la ciudad de Latacunga se generd para el afio 2019 ventas en el sector de comidas
y bebidas preparadas de $7.378.621 segun datos obtenidos del Servicio de Rentas

Internas.

En la actualidad la ciudad de Latacunga al 2019 dispone de 4 restaurantes con
reconocimiento de responsabilidad nutricional, siendo Kipinutricion.med el Gnico
que oferta loncheras saludables a los clientes, es decir les entrega los cinco tiempos
de comida recomendados que son desayuno, media mafiana, almuerzo, media tarde

y merienda.

Como se puede evidenciar la tendencia de consumo de alimentos saludables esta en
aumento en el pais, mediante la oferta de productos mas naturales que contengan
vegetales y frutas en sus platillos, también cabe mencionar que el apoyo que se
entrega por parte del Ministerio de Salud a este tipo de establecimientos con su
reconocimiento de responsabilidad nutricional es importante abordando diversos

factores para garantizar una alimentacion adecuada en los habitantes.
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2.5.10. Analisis del micro entorno

2.5.10.1. Rivalidad de la competencia

Los lugares que elaboran comida saludable en la actualidad poseen un
reconocimiento de responsabilidad nutricional que es emitido por el Ministerio de
Salud del Ecuador, este reconocimiento garantiza una alimentacion balanceada y

sana, ya que fomenta el consumo de verduras, legumbres, frutas y agua.

Para el estudio de la competencia se tomaron en cuenta los locales que tienen el
reconocimiento de responsabilidad nutricional en la ciudad de Latacunga que segun
la pagina web del MSP existen alrededor de 4 establecimientos con este
reconocimiento, los cuales son los siguientes restaurantes: ElI Faradén, Donde

Marcelo, Kipi Nutricion med y De Maria.

Las empresas que se mencionan anteriormente son competencia directa de la
empresa, por ubicacion es decir todos estos restaurantes se encuentran en la zona
urbana de la ciudad y en la zona central de Latacunga, en los productos que se
ofertan existe una diferencia ya que no todos los locales venden desayunos, media
mafiana, almuerzos, media tarde y meriendas en su oferta diaria para los clientes,
en su mayoria se dedican a la venta de desayunos y almuerzos como fuente principal

de ingresos.
Del grupo de restaurantes considerados competencia solo uno entrega asesoria
nutricional a los clientes y cuenta con el servicio de las cinco comidas
recomendadas al dia este negocio es Kipi Nutricion.med.

2.5.10.2. Amenaza de nuevos competidores
Los restaurantes que existen en la ciudad podrian dedicarse a la elaboracion de

alimentos saludables para los consumidores de la ciudad de Latacunga, seria una
amenaza de competencia directa para la empresa, ya que estan establecidos y
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posicionados en el mercado, ademas de encontrase algunos en una ubicacion
geografica favorecida y una infraestructura equipada para la produccion de

alimentos.

2.5.10.3. Poder de negociacion de los proveedores

En la ciudad de Latacunga existe una gran variedad de proveedores de materia
prima como verduras, legumbres, hortalizas, frutas, carnes, carbohidratos, entre
otros insumos que se necesitaran para la preparacién de los diversos platillos que
se ofertara a los habitantes, el poder de negociacion de los proveedores es reducido
al tener una amplia cantidad de oferentes y que la producciéon es constante.
Adicional tenemos los proveedores de materiales, insumos y utensilios de cocina
que existe una cantidad grande a nivel nacional con precios competitivos y de buena
calidad, asi como también las metalmecanicas en la construccion de equipos para

la cocina.

2.5.10.4. Poder de negociacion con los clientes.

El poder de negociacion de los clientes es medio ya que existen cuatro
establecimientos que ofertan alimentos saludables en la ciudad de Latacunga como
indica el Ministerio de Salud y estos entregan productos que satisfacen necesidades
en los potenciales clientes, brindandoles alternativas para escoger en almuerzos
sanos. Cabe sefialar que existe cerca de 208 establecimientos de comidas y bebidas
preparadas segun la Intendencia de Policia de la ciudad con productos sustitutos
como almuerzos tradicionales, cafeterias, picanterias y otros que venden platos a la
carta que podrian disminuir considerablemente el poder de negociacion con los
clientes, ya que existiria una oferta amplia de productos que satisfacen la necesidad

de alimentacién no necesariamente saludable.

2.5.10.5. Amenaza de sustitutos

Comida de todo tipo seria un sustituto como la que es preparada en cualquier
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restaurante que logre satisfacer la necesidad de alimentacion, aunque esta no sea
saludable. En estos tenemos productos como desayunos, shacks, comida rapida,
almuerzos, platos a la carta, meriendas entre otros, estos alimentos podrian ser
usados para remplazar una comida al dia. Otros productos sustitutos son los snacks
dietéticos, suplementos dietéticos, bebidas dietéticas, y toda clase de comida

procesada e industrializada enfocada en el segmento de alimentacion saludable.

2.5.11. Matriz de perfil competitivo

Conocer la situacion actual de la competencia ayud6 a la empresa a generar
estrategias para fortalecer los puntos criticos en los cuales posee una ventaja
competitiva, se analizan diversos factores que influyen en la dinamica del mercado
de comida saludable como: calidad de los productos, precios, participacion en el
mercado, capacidad financiera, sabor y presentacion, promociones y publicidad, y
las instalaciones de los competidores para determinar la posicion competitiva que
asume el emprendimiento de comida sana dentro de este mercado. Para realizar la
matriz se tomaron en cuenta los pardmetros de establecer un peso a cada factor que
va de 0 a 1 segun la relevancia que tenga cada uno y conocer sus fortalezas, asi
como también sus debilidades, la suma total de estos debe dar como resultado uno.
La calificacion se establece de la siguiente manera: 1 es una debilidad mayor, 2 es
una debilidad menor, 3 es una fortaleza menor y 4 es una fortaleza mayor. Para
concluir, se multiplica el peso por la calificacion para obtener el puntaje de cada
factor critico.

Tabla 14. Matriz de perfil competitivo

Factores Peso El Fara6n Donde Marcelo Kipi Nutricion De Maria Deli Fit

Factores criticos para el éxito Peso Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje Calificacién Puntaje Calificacion Puntaje Calificacion Puntaje
Calidad de los productos 0,2 2 0,4 3 0,6 2 0,4 3 0,6 3 0,6
Precios competitivos 0,15 3 0,45 3 0,45 3 0,45 2 0,3 3 0,45
Participacion en el mercado 0,1 2 0,2 4 0,4 2 0,2 2 0,2 1 0,1
Capacidad financiera 0,15 2 0,3 2 0,3 1 0,15 3 0,45 2 0,3
Sabor y presentacion 0,25 3 0,75 3 0,75 2 0,5 3 0,75 4 1
Promociones y publicidad 0,05 1 0,05 1 0,05 3 0,15 1 0,05 2 0,1
Instalaciones 0,1 1 0,1 1 0,1 2 0,2 3 0,3 2 0,2
Total 1 2,25 2,65 2,05 2,65 2,75

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

La empresa esta adoptando estrategias competitivas ante las debilidades que tiene,

potenciando sus fortalezas para optimizar recursos y lograr ingresar al mercado,
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introduciendo sus productos para posicionar la marca en la mente de los
consumidores logrando una fidelizacion de estos. La organizacién tuvo un puntaje
de 2.75 que refleja un trabajo adecuado, cabe mencionar que la empresa tiene dos
competidores fuertes que igualan en el puntaje con 2.65, estos restaurantes son
Donde Marcelo y De Maria.

2.5.12. Matriz de factores internos y externos

Las matrices de evaluacion de factores internos y externos son construidas en
funcidn de los factores criticos del éxito que se identificaron mediante las fortalezas,
debilidades, amenazas y oportunidades, esta metodologia indica que se debe
establecer un peso a cada factor que va de 0 a 1, y la suma de estos debe ser igual a
uno. Para asignar una calificacion a cada elemento se toma en cuenta que: 1 es una
debilidad mayor, 2 es una debilidad menor, 3 es una fortaleza menor y 4 es una
fortaleza mayor. Para obtener la ponderacion o puntaje alcanzado se multiplica el
peso asignado a cada factor con su respectiva calificacion y asi se obtiene el

resultado.

Tabla 15. Matriz de factores internos

Factores internos clave Peso Calificacién Ponderacién

Fortalezas

Proceso de elaboracion de alimentos saludables 0,16 4 0,64
Personal capacitado 0,1 3 0,3
Alimentos de calidad 0,13 3 0,39
Sabor y presentacion del producto. 0,08 4 0,32
Instalaciones adecuadas para la elaboracion de alimentos. 0,06 3 0,18
Ubicacion de la planta de produccion. 0,05 3 0,15
Debilidades 0
Ser nuevos en el mercado. 0,13 1 0,13
No contar con un local de atencidn al cliente. 0,06 2 0,12
Posicionamiento de la marca. 0,07 1 0,07
Convenios y alianzas con otras empresas. 0,04 2 0,08
Presupuesto limitado 0,08 1 0,08
Poca experiencia en el mercado de alimentos. 0,04 2 0,08
Total 1 2,54

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

La matriz de factores internos nos demuestra que la empresa esta utilizando
adecuadamente las fortalezas que tiene para controlar las debilidades internas de la
empresa, al obtener una ponderacion total del 2.54 esta siendo mayor a 2.5, es decir

50



estd por encima del valor promedio estimado con la aplicacion adecuada de

estrategias.

Tabla 16. Matriz de factores externos

Factores externos clave Peso Calificacion Ponderacion

Oportunidades

Programas por parte del gobierno que incentivan la alimentacion saludable. 0,17 4 0,68
Financiamiento para empresas nuevas. 0,08 3 0,24
Tendencias de consumo de alimentos saludables en aumento. 0,11 4 0,44
Disponibilidad de materia prima e insumos en la provincia. 0,07 3 0,21
Mayor acceso al internet en la poblacién. 0,05 4 0,2
Venta de productos en plataformas virtuales. 0,05 4 0,2
Amenazas

Ingreso de nuevos competidores. 0,13 1 0,13
Productos sustitutos. 0,1 2 0,2
Cambio de habitos de consumo. 0,09 1 0,09
Aumento en los costos de alimentos e insumos. 0,06 1 0,06
Inestabilidad politica. 0,05 2 0,1
Desastres naturales 0,04 2 0,08
Total 1 2,63

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

La matriz de evaluacion de factores externos nos indica que la organizacion esta
respondiendo a las amenazas que existen en el entorno aprovechando de manera
eficaz y eficiente las oportunidades que se presentan, se obtuvo un puntaje de 2.63
que se encuentra por arriba del promedio recomendando de 2.5 esto quiere decir
que existe una respuesta adecuada por parte de la empresa ante estos factores

criticos del éxito.

2.5.13. Plan de marketing

2.5.13.1. Producto

El producto que la empresa va a ofertar son almuerzos saludables a personas que
trabajan en empresas puablicas y privadas de la zona urbana de la ciudad de
Latacunga, los alimentos estaran compuestos por una entrada, plato fuerte, postre y
bebida el cual cubrira las necesidades caldricas que necesita una persona promedio
al dia, se distribuird en envases plasticos que contendra los alimentos como
recipientes, vasos, cubiertos y servilletas, se tratard de optimizar su uso. Los
productos seran entregados en las oficinas de los consumidores, se dispondra de

una pagina web y aplicacién movil para realizar los pedidos. La distribucion de los
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alimentos la asume la empresa entregando un servicio integral al consumidor final.

Segun el Ministerio de Salud Publica (MSP) y la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (ONUAA) (2018) se recomienda
consumir alrededor de 2132, 51 Kcal/dia para un adulto ecuatoriano. También un
consumo minimo de fibra de 25 gramos al dia. Por otro lado, también se exhorta
consumir 400 gramos de frutas y verduras al dia. Las distribuciones caloricas de los
almuerzos estaran compuestas por el 30% en carbohidratos, un 20% de proteinas,

alrededor del 39% en vegetales, 8% en grasas y un 3% en fibra (Freire et al., 2013).

Para la creacion de los menus se tomaron las recomendaciones establecidas de
consumir 2132,51 Kcal/dia, y que el almuerzo debe representar alrededor de 650
Kcal/dia en promedio, para lo cual los almuerzos estaran elaborados con estos
lineamientos los cuales también incluiran opciones de verduras, proteinas, frutas,
grasas Yy fibra que necesitan las personas para mantener una dieta equilibrada. A
continuacién, se muestra un menu referencial semanal que la empresa ofertara, esta
compuesto por la entrada, el fondo que es la proteina acompafiada de su respetiva
porcion de vegetales, la guarnicion que son los carbohidratos a ser consumidos, el
postre que contemplara el uso de frutas entre otros, y la bebida. Es importante
mencionar que el cliente dispondra de dos alternativas para escoger el fondo para

tener un menu variado.

Tabla 17. Mend semanal

MENU DE LA SEMANA

Descripcion Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Pastel de . Crema de Ensalada de
Entradas P Crepes rellenos Crema de apio - .
brécoli Zanahoria dieta
Rollitos de carne Chuletas a la
Pollo con . Lomo de res a
Pollo al ajillo con verduras al plancha con
verduras la plancha
horno vegetales
Fondo -
Lomo de Filete de .
Corvina en salsade Estofado de carne Pechugas de
cerdo al pescado a la A - .
limoén y naranja de res pollo al cilantro
horno plancha
Guarnicion Arroz Puré de camote Pastel de papa Tortilla de yuca Pasta Integral
Ensalada de Gelatina con Frutillas con
Postre Torta de avena Manzana
fruta crema yogurt
. Agua de Agua de . - Infusion de hoja .
Bebida . manzana con  Infusion de naranja - Limonada
Jamaica canela de stevia

Elaborado por: Parra Travez, Eric David
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Las comidas seran preparadas utilizando materia prima e insumos frescos que
garanticen la calidad del producto, en particular se tratard de usar productos sin

conservantes, fomentando el consumo de alimentos que sean organicos.

Los almuerzos seran entregados en recipientes desechables idoneos para la
distribucion de alimentos que ayuden a conservar sus propiedades y atributos,
manteniéndolos frescos y a una temperatura adecuada. Se utilizard 3 envases, para
la entrada un recipiente hondo en donde ira ensaladas, sopas. El plato fuerte un
depdsito tipo bandeja y para el postre un envase pequefio. Las bebidas iran en vasos
con tapas para evitar que se riegue su liquido al momento de ser entregado. Se
entregaran los productos en una funda plastica que al interior contendra los

cubiertos necesarios para consumir los productos.

En funcion al servicio que se ofertara los medios de pago seran en efectivo,
transferencia bancaria y depodsitos. La cortesia y amabilidad seran pilares
fundamentales para el trato con los clientes de organizacion. La toma de pedidos se
realizara por medios como chats, redes sociales, llamadas telefonicas, pagina web
y aplicativo mdvil para garantizar un excelente servicio.

Descripcion de la marca

Tabla 18. Descripcion de la marca

Nombre de la Deli Fit: El nombre de la empresa fue determinado en la encuesta al tener un

empresa: porcentaje de aceptacion del 48% en la pregunta N° 13, al ser llamativo, sencillo y
facil de entender para los potenciales consumidores. EI nombre hace referencia a
delicioso y fitness (estado de salud de las personas).

Slogan: Naturalmente rico y sano: Se lo desarrollo pensando en los atributos que las personas
buscan al requerir los productos saludables, y que tenga un agradable sabor para los
clientes. El slogan es corto, claro y sencillo.

Justificacion Naranja: Este color genera vitalidad, optimismo, calidez en las personas.

de colores: Verde: Busca proyectar un sentido de bienestar, naturaleza, y una buena salud.
ademas, una sensacion de frescura.

Rojo: Es usado para productos alimenticios ya que trasmite energia, dinamismo y
calidez.

Disefio: Es un recipiente para alimentos hondo que contiene un liquido en su interior que
hace referencia a una sopa saludable, que contiene en su parte superior pequefios
trozos de zanahoria, apio, tomate y una hoja de perejil. El plato esta siendo sostenido
por una silueta de una persona, se uso la silueta para hacer referencia al fitness y
salud. Los colores del nombre de la marca son verde y azul, en su parte inferior esta
el slogan de la empresa para los cuales se ocupd la tipografia Savoye LET Plain:
1.0, ya que es la recomendada para este tipo de negocios.

Elaborado por: Parra Travez, Eric David
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Figura 3. Logo de la empresa
Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.5.13.2. Precio
Andlisis de precios basados en costos

Una vez determinado el estudio de costos que intervienen en la elaboracion de los
almuerzos y en funcion del margen de utilidad a esperar por producto el precio de
venta es de $4,49 en el cual se encuentra incluido él envi6 a domicilio, segun sea el
lugar de entrega. Se obtuvo el valor en funcion del costo total establecido y las
unidades producidas en un determinado periodo. El precio de venta que se utilizara

sera con base en los costos establecidos.
Andlisis de precios basados en los competidores

Los precios de los competidores varian ya que ninguno posee el servicio delivery
propio de la empresa, los cuatro locales de comida envian los productos por medio
de un taxi el cual cobra la encomienda segun la distancia que tenga que recorrer
dentro de la ciudad, los precios por envases para entregar a domicilio varian entre
$0.25 a $0.50 centavos en su gran mayoria usan tarrinas normales, cucharas y
servilletas. Al no contar con transporte propio para la entrega de los productos estos
incrementan el precio final de los alimentos en los lugares de trabajo de las

personas. Los productos estan compuestos en su mayoria por sopa, plato fuerte,
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postre y una bebida. El costo de la entrega por medio de taxi se indica segin los
propietarios que esta en un promedio de $1,50 a $2,00, depende la distancia a ser

recorrida.

Tabla 19. Andlisis de precios basados en los competidores

N° Locales Precio Precio Trasporte Precp Total Contenido del almuerzo
Almuerzo envases Delivery
1 EL FARAON $ 225 % 025 $ 150 $ 4,00 Sopa, plato fuerte, jugo
2  KIPINUTRICION $ 300 $ 050 $ 1,50 $ 5,00 Sopa, plato fuerte, postre y jugo
3 DE MARIA $ 300 $ 050 $ 150 $ 5,00 Sopa, plato fuerte, postre y jugo
4 DON DE MARCELO $ 300 $ 025 $ 1,50 $ 4,75 Sopa, plato fuerte, postre y bebida
Promedio $ 281 $ 038 $ 1,50 $ 4,69

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

Precios proyectados

Una vez identificados los precios que poseen los competidores de alimentos
saludables con servicio a domicilio, se procedi6 a realizar las proyecciones de los
valores monetarios dentro de los 5 posteriores afios es decir del 2019-2024, teniendo
una referencia en el incremento del precio de venta al pablico y poder observar sus
variaciones a través del tiempo, se utilizé la inflacion anual que segun el INEC es
del 0,04 % en el afio 2019 al mes de abril.

Tabla 20. Precios proyectados

Precios de almuerzos con servicio delivery

N Locales 2019 2020 2021 2022 2023 2024
1 EL FARAON $ 400 % 400 % 400%$ 4009$ 401 $ 401
2 KIPINUTRICION $ 500 % 500% 500% 501% 50L% 501
3 DE MARIA $ 500$ 500$ 50 $ 500$% 50L$% 501
4 DONDEMARCELO $ 475 $ 475 $ 475 $ 476 $ 476 $ 4,76

Precio Promedio $ 469 $ 469 $ 469 $ 469 $ 470 $ 4,70

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

Analisis de precios basados en los clientes

Después de realizar la encuesta a los potenciales consumidores en los resultados de
la pregunta N°11 del Anexo N°2 de la encuesta en donde se pregunta cuanto
estarian dispuestos a pagar por los productos que ellos escogieron, el 68% de las
personas indicaron que pagarian un promedio de $3 a $5 ddlares por los alimentos.

El precio segun la percepcion del consumidor ayudé en el anélisis de las mejores
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estrategias para determinar el precio, al saber cuanto estarian dispuestos a pagar por

el producto.

2.5.13.3 Plaza

El reparto de productos sera por medio del personal de distribucion que se encargara
de entregar en las oficinas de los clientes o segun indiquen donde se les deje sus
alimentos. La ubicacién del lugar es fundamental ya que es accesible a los diversos
puntos de la ciudad, ya que se encuentra en una zona estratégica y central que

facilitard la comercializacion.

Para realizar los pedidos se dispondra de varios canales que sean de facil acceso y
uso para los clientes de la empresa, entre estos canales tenemos pagina web que
tendra todos los productos y servicios que la empresa oferta, asi como otro tipo de
informacion relevante para los consumidores, aplicacion movil para facilitar y
agilizar los pedidos mediante el uso de teléfonos moviles y tabletas, atencion por
medio de mensajeria como WhatsApp en donde se receptaran los diversos
requerimientos de manera eficaz, y por medio de llamadas telefonicas. Todos los
medios mencionados anteriormente seran indispensables para entregar un servicio

personalizado, inmediato y calido.

Los traslados de los alimentos serdn en Optimas condiciones y asegurando a los
clientes que los productos van a llegar en buen estado, se contara con un vehiculo
tipo camioneta marca Chevrolet Luv Dmax a diésel del afio 2009 que es un aporte
del propietario de la empresa, el cual tendra una caja térmica en acero inoxidable
con cajas de separaciones en donde se guardara los productos para la distribucién
correspondiente, esta caja garantizara una temperatura adecuada para los almuerzos
y que no estén expuestos a contaminacion en un recipiente comin, también se
dispondrd de una motocicleta marca tundra que tendrd una caja térmica para la

comercializacion de los alimentos sanos.
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2.5.13.4. Promocion y publicidad

La publicidad y promocién que la empresa pondra en marcha la determinamos
mediante la encuesta para saber cuéles son los medios de comunicacion de mayor
preferencia de los comensales, en la pregunta N° 16 segun los resultados del anexo
N°2 las personas indicaron en un 70% tienen predileccion por estos medios entre
los cuales usaremos Facebook, Instagram, Youtube, para poder entregar
informacion de los productos y servicios que la empresa tiene. Se decidid usar este
tipo de medios digitales por sus costos bajos, versatilidad y alcance a la hora de ser
usados, en relacion a medios tradicionales como la television, radio o prensa escrita

gue son costosos, menos dindmicos y tienen mayores limitaciones de alcance.

Las estrategias que se utilizaran para posicionar la marca en la ciudad de Latacunga
en la mente de los potenciales consumidores, se realizard un plan de medios en
donde se indicara los medios a usar, el canal de comunicacién, el objetivo,
estrategias a usar, los recursos que van a intervenir, y el presupuesto destinado para

la ejecucion de estos.

Tabla 21. Estrategias de promocién y publicidad

Promociony Presupuest

ot Canal Objetivo Estrategia Recursos Periodicidad
publicidad o anual
Elaboracién de Internet Proporcionar a los Promocionar los Tecnoldgicos $300 Una sola vez
pagina web. consumidores beneficios y atributos Econémicos
informacion sobre que obtendran las Humanos
productos y personas al tener una Materiales
servicios. alimentacion
saludable en sus vidas
por medio de un
medio digital versatil.
Mantenimiento  Internet Realizar Realizar Tecnolégicos $120 Trimestral
de la pagina web. actualizaciones y mantenimientos Econdmicos
modificaciones de correctivos 'y de Humanos
la pagina web. forma en la web de la Materiales
empresa para
favorecer su
funcionamiento.
Hosting y Disponer de una Contratar un espacio Tecnoldgicos $60 Anual
dominio de la capacidad de dealmacenamientode Econémicos
pagina web. almacenamiento  datos que disponga de Humanos
idonea para los una capacidad
datos generados requerida.
en la web.
Plan de Internet Ejecutar las Contratar un servicio Tecnoldgicos $240 Mensual
fijo. actividades en la de internet fijo en Econémicos
web. banda ancha de 4.5
mbps.
Redes Sociales Internet Posicionar la Usar la herramienta Tecnol6gicos $360 Diario,
(Facebook, marca y productos de segmentacién de Econémicos Semanal
Instagram, de la empresa. publico objetivo por Humanos
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Prompglony Canal Objetivo Estrategia Recursos Presupuest Periodicidad
publicidad o0 anual
YouTube) medio de publicidad
pagada en Facebook
y utilizar las versiones
gratuitas de
Instagram y YouTube
por medio de
marketing de
contenido.
Volantes Material Difundir Realizar un material Econémicos $100 4 veces al afio
informacion  de sencillo, claro 'y Humanos
los alimentos que creativo sobre Materiales
la empresa oferta beneficios, atributos,
a los potenciales caracteristicas y
clientes. precios de los
alimentos que posee
la empresa.
Construccién de Internet Facilitar el Disefiar una Tecnolbgicos $300 Una sola vez
Aplicacion proceso de aplicacion movil para Econdmicos
Movil pedidos yaccesoa Android que facilite Humanos
informacion sobre el acceso a Materiales
la oferta que tiene informacion para los
la organizacién.  consumidores.
Mantenimiento Brindar soporte Realizar revisiones de Tecnoldgicos $80 Trimestral
del app mévil técnico  en el apoyo para el Econémicos
aplicativo movil.  adecuado Humanos
funcionamiento  del
app.
Degustacion Tradicional Dar a conocer los Elaborar  pequefias Econémicos $200 4 veces al afio
productos de la degustaciones de Humanos
empresa. productos que la Materiales
empresa oferta en
empresas para que
puedan percibir el
sabor de los
alimentos.
Total $1760

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.5.14. Canales de distribucion a utilizar

Se utilizara un canal de distribucidn directo que esta integrado por el productor en
este caso la empresa que elabora alimentos y por el consumidor final que es el
beneficiario de los productos y servicios que se le entregara en la zona urbana de la
ciudad de Latacunga. Se adopt6 este sistema de distribucion porque es adecuado
para la accesibilidad del producto hacia los clientes entregandolo de manera
inmediata y sin necesidad de intermediarios en el proceso de distribucion, uno de
los beneficios de este método es la reduccion de costos, disponer de una utilidad
mas alta de ganancia por producto, se puede tener un control de los procesos y
generar estrategias de acuerdo a las necesidades de los clientes. Al tener un contacto
directo con el consumidor se obtiene informacion importante para la toma de

decisiones y cambios de estrategias.
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Los medios que se utilizaran son la venta directa por medio de negociaciones con
clientes potenciales, otro método sera el uso de plataformas digitales como la pagina
web y uso de un aplicativo mévil que permitira al cliente tener un contacto directo
con los productos y servicios que se le ofertara. Por otro lado, se dispondra de
Ilamadas telefonicas, y manejo de mensajeria como WhatsApp 0 Messenger que
sera encargado de atender pedidos, quejas y solicitudes para satisfacer las
necesidades de los clientes. Asi se podra entregar un servicio personalizado e

inmediato por diversos medios para la comodidad del consumidor final.

Productor :> Consumidor Final

Figura 4. Canal de distribucion

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.5.15. Seguimiento de clientes

El seguimiento de clientes se lo hard de manera trimestral por medio de una
encuesta digital que permita conocer nuevos gustos y tendencias en alimentos por
parte de los clientes, y asi también medir el nivel de satisfaccion que tuvieron al
consumir los productos y servicios alimenticios que la empresa les aporta. Se tendra
una base de datos de los clientes para poder aplicar este instrumento de

levantamiento de informacion primaria.

También se haran llamadas telefonicas a los clientes frecuentes para conocer datos
relevantes sobre el servicio, por medio de preguntas se conocera informacion
importante para generar nuevas estrategias o implementar nuevos productos y

servicios acorde a las necesidades y expectativas del mercado.

Por medio de correos electronicos se enviard informacion sobre la oferta que tiene
la organizacion y que pueda ser de utilidad para los consumidores con nuevas
promociones o publicidad que pueda atraer su compra, se podra atender quejas,
reclamos y sugerencias por medio de los e-mails para tratar de dar un seguimiento

que genere confianza en las personas.
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2.5.16. Descripcion de mercados alternativos

Uno de los mercados alternativos sera entregar los servicios alimenticios a personas
que practican deportes y requieren de un aporte nutricional especifico segln sus
objetivos, este segmento de mercado seria alternativo a las personas que trabajan y
se podrian ampliar la oferta de productos, los clientes podrian ser personas que van
a gimnasios entre otros que realizan actividades fisicas especificas. Otro mercado
podria ser entregar el servicio de manera presencial es decir contar con un local

fisico abierto para todas las personas que deseen adquirir los productos.

Se podria ofertar los productos al segmento de nifios en escuelas y colegios para
entregarles loncheras nutricionales y hacer alianzas estratégicas con instituciones
de educacion para la entrega de productos saludables que aporten al desarrollo
integral de nifios en la ciudad de Latacunga. Es importante mencionar que estas son
alternativas en el caso que el emprendimiento no funcione de manera adecuada en

el mercado.

2.6. Estudio Técnico

2.6.1. Descripcion del proceso de elaboracion

Establecer el proceso de elaboracion de los productos alimenticios para entregar un
servicio delivery en la ciudad de Latacunga es fundamental ya que se detallaran
todas las actividades que se deben realizar para lograr conseguir el producto final
que seran almuerzos empacados listos para ser entregados.

2.6.2. ldentificacion de procesos

Se identificaron los procesos que la empresa posee para su funcionamiento los
cuales estan divididos en 3 grandes grupos que son: procesos estratégicos con la

gestion administrativa que se encuentra la parte de toma de decisiones y
direccionamiento de la empresa, los procesos de la cadena productiva los cuales son
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la razén de ser de la organizacion con la preparacién de los alimentos y la
comercializacién (distribucion), y finalmente tenemos los procesos que son de
apoyo o soporte que ayudan al normal desarrollo de las actividades de la empresa

como la gestion financiera y la asesoria nutricional.

Tabla 22. Identificacién de procesos

Nivel Procesos Identificados

Gestion

Estratégicos administrativa

Preparacién de Distribucién y
Cadena productiva , e g
P mends comercializacion
Gestion Asesoria Gestion del
Soporte 0 apoyo financiera nutricional talento humano

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.6.3. Planificacién de los menus saludables

Se realizard la planificacién semanal y mensual de los platillos por parte del jefe de
cocina en coordinacion con el nutricionista, cabe mencionar que el asesor de
nutricion realizara el apoyo y revision cada tres meses de los mends que oferta la
empresa, para la elaboracion de los alimentos a ser preparados, el almuerzo contara
con dos opciones al dia en el plato fuerte los cuales seran elaborados en relacion a
las calorias recomendadas para el consumo de alimentos y el jefe de cocina se
encargara de dar un valor agregado al producto con un agradable sabor de los

alimentos.

La planificacion del menu serd socializada a los ayudantes de cocina, asi como
también a los repartidores y vendedores, esto se lo hara para que los ayudantes de
cocina tengan un panorama claro de los alimentos que van a ser preparados y los
insumos, asi como materiales que van a ocupar para la realizacién con la guia del

jefe de cocina.
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Posteriormente se dara al area de produccion los mends semanales que se van a
realizar para que puedan garantizar la compra oportuna de materia prima, materiales

e insumos que seran usados.

Las actividades que se generaran para realizar los almuerzos comenzaran con la
planificacién de los menus, a continuacion, se realizara el proceso de compras de
materia prima e insumos, se procedera con el proceso de elaboracion (preparacién)

de alimentos, y para finalizar como seran distribuidos los productos.

2.6.4. Proceso de elaboracién

El proceso de elaboracién inicia con la planificacion de los menus semanales por
parte del nutricionista y jefe de cocina que elaboraran los alimentos, cantidades,
insumos que se utilizaran para realizar los almuerzos saludables para los clientes,

que contendran dos alternativas u opciones para el cliente segun este lo necesite.

Posteriormente se procede a entregar la planificacion semanal al departamento de
produccion para que realice la verificacion de materia prima, insumos y materiales

para la preparacion de los alimentos con base en los menls semanales establecidos.

Después se procede a realizar el requerimiento de materia prima, insumos y
materiales que hagan falta para la elaboracion de los almuerzos y se realiza la
compra de todo lo que haga falta para obtener el producto final.

Asi mismo se realiza la recepcion de materia prima, insumos y materiales por parte
de los proveedores verificando las caracteristicas y buen estado de lo requerido para

poder garantizar un producto de calidad.

Se procede a almacenar la materia prima e insumos adquiridos segun sea el caso,
se procede enviar a refrigeracion o congelacion ya sean proteinas de fuente animal,
verduras, frutas, legumbres, hortalizas. Otros productos como granos van a ser

almacenados en un ambiente seco de la bodega.
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A continuacion, se realiza la pre produccion es decir la limpieza y porcionamiento
de los alimentos, el empaquetado y etiquetado para ser guardados, también se

realiza la pre coccién de alimentos.
Seguidamente se empieza ya con la produccion es decir la preparacion de alimentos
por parte del jefe de cocina con sus ayudantes segun la planificacion semanal de

men(s.

Se realiza el empaquetado de los alimentos en sus respectivos recipientes por medio

del racionamiento de la comida en los envases por parte del personal de cocina.

Inmediatamente se distribuye los almuerzos a los diversos puntos que fueron

requerido por parte de los consumidores finales para su alimentacion.

Para finalizar se hace la limpieza de la cocina como también sus implementos,

maquinaria y utensilios que fueron utilizados por parte del area de produccién.
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Figura 5. Diagrama de flujo de produccion
Elaborado por: Parra Travez, Eric David
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2.6.5. Estandar de la formula de produccién de recetas

La finalidad de estandarizar los platillos es la optimizacion de recursos para la
elaboracion de alimentos y también para mantener un control adecuado de los
materiales, insumos y materia prima a ser usados, con esto los procesos podran fluir

de una manera mas rapida, sencilla y dinamica.

Mediante una ficha se realizara la estandarizacién de los menus que la empresa
oferta en dicho formato contara con datos como los ingredientes a ser usados de una
manera detallada, la cantidad de cada ingrediente necesaria para la produccién, la
unidad de medida que se requiere, los costos que se incurriran por cada ingrediente
a ser utilizado, precio total por porcion y las actividades que se deben realizar para
la preparacién de la receta. Con esto se podra entregar al personal de cocina las
instrucciones que deben seguir paso a paso para la consecucién de los platillos al
instante de preparar los menus. Este mecanismo garantizara la optimizacion de
recursos, asi como también racionar de manera adecuada las porciones con los
requerimientos nutricionales de los consumidores. La receta estandarizada con sus

formatos se encuentra en el anexo N°7.

2.6.6. Proceso de pedidos y distribucion de los productos

Los clientes se contactan con los diversos medios que dispone la empresa para
realizar los pedidos de almuerzos que sean necesarios, por medio de mecanismos
como pagina web, aplicacién mavil, llamadas telefonicas, WhatsApp o Messenger,
estos medios les entregaran informacion sobre los productos que se ofertaran
mediante el mena del dia. El administrador receptara los pedidos que ingresara en
los formatos establecidos para poder generar la orden de pedidos que se enviaran

para el area de produccion.
El administrador realizara la clasificacion de los pedidos segin lo que el

consumidor haya solicitado de acuerdo a sus necesidades, posteriormente se
enviaran al area de distribucion los pedidos generados para su posterior despacho
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segun sea el lugar de entrega se realizard la entrega en los horarios que segun el
instrumento de levantamiento de informacion en la pregunta N°15 de acuerdo al

anexo N°2 un 76% prefirio que se realice la entrega de 12h00-14h00.

Para realizar la entrega de los productos se procede a clasificar los pedidos por
zonas donde serdn entregadas segin sea establecida por el administrador o

vendedor, para facilitar y optimizar la distribucion.

A continuacion, se da los alimentos a los repartidores que segun la hoja de ruta van
a ir entregando los productos a cada una de las personas que realizaron los pedidos,
este organizara los productos de manera que se garantice que lleguen bien a su

destino.

Distribucion de los productos en los diversos puntos y el cobro cuando el pago sea
en efectivo.

Recepcion de pago cuando sea en efectivo. Posteriormente, regresa a las

instalaciones y hace la entrega de los valores receptados.
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Elaborado por: Parra Travez, Eric David
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2.6.7. Tamano del proyecto

Para determinar el tamafio del proyecto fue fundamental el estudio de mercado, ya

gue nos aportd informacion relevante para determinar la capacidad del proyecto
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para ello se toma en cuenta el calculo de la demanda potencial insatisfecha para
definir la cantidad de bienes y servicios que la empresa ofertard, asi cubriendo la
necesidad de las personas. Al hablar del tamafio del proyecto se hace referencia a
la capacidad de preparacion de alimentos que tendra la empresa en un periodo
determinado.

2.6.7.1. Tamafo propuesto

Se establecio realizar para el inicio de las operaciones de la empresa 100 almuerzos
diarios para la venta, los cuales cuentan con la entrada, fondo, guarnicion, postre y
bebida, esto quiere decir que al mes se realizaran 2000 almuerzos Yy al afio 24000,
esto se determind con base en la capacidad instalada de la empresa, los equipos,
maquinaria, y materiales de trabajo, asi como también la mano de obra con la que
contara la empresa que son 3 empleados encargados de la preparacién de los menus.
La demanda potencial insatisfecha en unidades diarias asciende a 743 unidades este
es el 100% y la empresa con su produccién de 100 almuerzos diarios cubrira el
13,47% del total.

Al levantar informacidn en el estudio de mercado se pudo observar que la demanda
de alimentos saludables es alta ya que no existe una oferta amplia de menus que
sean considerados saludables y esto lleva que el mercado no esté cubierto
adecuadamente, es por ello que con la idea de negocio se encontro la oportunidad
de satisfacer las necesidades de este segmento de mercado.

2.6.8. Localizacion del proyecto

Para determinar la ubicacion idénea del negocio de alimentos saludables se
determinaron ciertos factores que influyen siendo estos como: cercania de clientes,
disponibilidad de servicios basicos, cercania de los proveedores, costo de arriendo
del local, disponibilidad de mano de obra y disponibilidad de parqueaderos, estos
aspectos serdn abordados para garantizar la entrega de productos mediante el

servicio delivery.
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2.6.8.1. Macro localizacion

La empresa que elabora alimentos dietéticos mediante entrega a domicilio estara
localizada geograficamente en el pais de Ecuador, en la provincia de Cotopaxi,

especificamente en el cantdn Latacunga, barrio la Merced.

En las periferias de la ciudad de Latacunga encontramos los siguientes cantones al

norte Saquisili, al sur Salcedo al este Puijili y al oeste San Buenaventura.

ECUADOR i

las Galapages

Pirtay
CGALAPAGOSaMarfhera

COLOMBIA

OCEANO
PACIFICO

Figura 7. Mapa de macro localizacion
Fuente: NetMaps (2019)

2.6.8.2. Micro localizacion

Una vez establecida la macro localizacion del negocio que se encontrard ubicado
en la ciudad de Latacunga se procedio a determinar el lugar especifico en donde se
encontraran las instalaciones de la organizacion, para ello se analizaron ciertos
factores determinantes en algunas alternativas tentativas en donde podria

encontrarse la empresa escogiendo la mejor opcion.
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Para escoger la mejor opcion se hizo un analisis de factores como: cercania de los
clientes, disponibilidad de servicios basicos, costo del arriendo del local,
disponibilidad de parqueaderos y otras que se detallaran mas adelante mediante una
matriz de ponderacién de localizacion en donde se fijara los lugares es decir las
alternativas, el peso de cada variable que dependera del criterio del investigador.
Realizar una calificacidon dentro de una escala del 1 al 10 segun la importancia y
con la aplicacion de esta metodologia se podra escoger el mejor lugar para la

empresa.

Tabla 23. Matriz de localizacion

Fact p El Carmen La Merced El Nidgara
actores €S0 Calificacion Ponderacién Calificacion Ponderacion Calificacion Ponderacion
Cercania de los clientes 0,30 7 2,1 9 2,7 4 1,2
Disponibilidad de servicios basicos 0,13 8 1,04 8 1,04 6 0,78
Cercania de los proveedores 0,17 8 1,36 8 1,36 6 1,02
Costo de arriendo del local 0,22 5 1,1 10 2,2 7 1,54
Disponibilidad de mano de obra 0,10 6 0,6 7 0,7 5 0,5
Disponibilidad de parqueaderos 0,08 6 0,48 6 0,48 7 0,56
Total 1 6,68 8,48 5,6

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

Se obtuvo como mejor alternativa el local ubicado en el sector de la Merced ya que
obtuvo un resultado de 8,48 en la suma de factores, la ubicacién es 6ptima en dos
puntos criticos que son la cercania al cliente y el costo de arrendamiento del local,
enrelacion a los otros dos lugares no se obtuvo una buena puntuacion en los factores
que requiere la empresa, con esto se podré establecer mas adelante el mapa de
localizacion del lugar.

)
+

-

©

Figura 8. Mapa de macro localizacion
Fuente: Google Maps (2019)
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2.6.9. Distribucién de Planta

La distribucidn de las instalaciones se establecio con base en los requerimientos de
maquinaria, equipo y espacios fisicos que se necesitan para realizar los almuerzos
saludables, se puede evidenciar que estan bien distribuidas las areas con las que
contara la empresa, el area total del emprendimiento es de 4,5 metros de frente y 18
metros de fondo, el plano tiene una referencia de escala 1:100 para poder

interpretarlo.

El local se encontrara ubicado en las calles Juan Abel Echeverria y Napo, sector la
Merced del canton Latacunga, las instalaciones se las arrendara en un valor de $150
mensuales segln acuerdo con los propietarios, el local contara con dos divisiones
parte interior del local, estas se las adecuara una para ser bodega y otra servira para
tener una oficina administrativa. Se contara con tres areas principales que son las

siguientes: produccién, almacenamiento, y administrativa.
A continuacion, se pone a consideracion la propuesta de distribucion de planta que

tendré la empresa con sus respetivas areas, maquinaria y equipo que son necesarios

para la preparacién de almuerzos saludables.
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Figura 9. Propuesta de distribucion de instalaciones
Elaborado por: Parra Travez, Eric David
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2.6.10. Requerimientos del proyecto
Después de haber realizado el analisis de la Ubicacién del negocio, se deriva el
valor a pagar por el alquiler de las instalaciones que fue escogida en el sector la

Merced, al ser el lugar recomendable para comenzar las actividades comerciales.

Tabla 24. Instalaciones de la empresa

Instalaciones de la empresa
Descripcion  Areaenm? Valor Mensual Valor Anual
Local $150 $150
Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.6.11. Requerimientos de maquinaria y equipos

A continuacidn, se detallan los materiales, equipos, utensilios y equipos de trabajo
que se requieren para la elaboracién de alimentos saludables, asi como sus precios,
caracteristicas y numero de unidades necesarias para las operaciones de la empresa.
Para el valor unitario se tom6 como referencia datos de la web en paginas como
mercado libre ecuador, olx ecuador. Asi como también, cotizaciones por medio de
chats en Messenger, Whatsapp y llamadas telefonicas para obtener informacion

relevante de precios en el mercado de los requerimientos que necesita la empresa.

Tabla 25. Maquinaria y equipo

Equipo Descripcion Cantidad Valor Unit Valor Total
Cocina industrial de 6 hornillas con
plancha en acero inoxidable AISI 304
con parilla y quemadores fundidos,

Cocina Industrial patas con antideslizantes, medida de la 1 $765,00 $765,00
plancha 40x40, para uso de gas,
medidas 170 x130x90 cm.
Horno industrial de 3 latas para pan,

Horno Industrial PONO:  Carmes, pavos, en —acero $400,00  $400,00

inoxidable mixto, con funcién a gas,
dimensiones 62x91x70

Campana extractora con ductos de
salida en  acero inoxidable, 1 $350,00 $350,00

Extractor de

olores dimensiones 150x80x70

Mesas de acero Mesa de trabajo en acero inoxidable de

inoxidable dos niveles, dimensiones 113x60x90 2 $150,00 $300,00
Mesas de acero Mesa de trabajo en acero inoxidable de

inoxidable tres niveles, dimensiones 113x60x90 2 $180,00 $360,00
Lavadero de Fregadero en acero inoxidable con un 1 $280,00 $280,00
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Equipo

Descripcion

Cantidad Valor Unit Valor Total

acero inoxidable

pozo, medidas 120x50x90

Estanteria  reforzada en  acero
Estant_erlas_ de inoxidable, Q|men5|ones 200x100x40, 1 $120,00 $120,00
acero inoxidable posee 5 pisos regulares en acero
inoxidable de 0,7 mm de espesor.
Congelador Horizontal Nivea Nevera
Congelador  de de 15 pies con capacidad de 418 litros,
alimentos blanco 1080 w, tamafio ! $425,00 $425,00
142,5x68,5x86,5, peso 66 kg.
Refrigerador vertical con puertas de
Refrigeradora vidrio de estructura de acero
verticales inoxidable, con motor a 110V con ! $1.20000  $1.200,00
dimensiones de 160x200x75 cm
Licuadora Oster modelo BPSTO2 de
licuadora  semi motor de 600V, acople metal contra
industrial metal , jarra de vidrio refractario, 2 $90,00 $180,00
capacidad de 1,5 litros.
Batidora semi industrial modelo V7,
. ... Voltaje 110 V, potencia del motor 0.5
Batidora eléctrica HP de 10 velocidades con una 1 $370,00 $370,00
capacidad de 7 litros.
Balanza Balanza digital de 10 kilos 1 $15,00 $15,00
Ultrafiltracion de 4 etapas con
Purificador ~ de mandmetro, 1 galén por minuto, Filtro
Agua de coco, filtro de carbon filtro de 1 $245,00 $245,00
sedimentos, ultrafiltracion membrana.
Extractor de jugos en acero inoxidable
Extractor de Oster modelo FPSTJE317S capacidad
jugos para extraer hasta 1,25 litros de jugo a 1 $125,00 $125,00
la vez, medidas 37x25,2x52.
Caja en acero inoxidable adecuada
Caja térmica para camioneta con separaciones para 1 $600,00 $600,00
transporte de alimentos.
Total $18,00 $5.335,00  $5.755,00

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

Para el inicio de las actividades también serd esencial contar con utensilios de

cocina que serviran para la preparacion de los almuerzos, por otro lado, es

importante dotar de equipos de trabajo que sirvan para los empleados en optimizar

sus actividades contando con las herramientas necesarias y buen manejo de los

alimentos.

Tabla 26. Utensilios y equipos de cocina

. S . Valor Valor
Equipo Descripcién Cantidad Unitario Total
Ollas de acero inoxidable con fondo
Ollas en acero encapsulado, mas tapas de vidrio
inoxidable resistentes , mangos con asas de acero
inoxidable marca umco. $ 1925 $ 192,50
Recipientes en Recipientes en acero inoxidable con $ 2500 $ 250,00
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. S . Valor Valor
Equipo Descripcién Cantidad Unitario Total
acero tapa recipientes entero de 20,5L y
inoxidable 13,5L, medio 7 L, un tercio 4y 2,5L
de capacidad.
Sartenes Sartenes en acero inoxidable de 30 6 $
cm. $ 26,99 161,94
\Vaso de metal Vaso de metal en acero inoxidable 2
marca oster de 2L $ 2300 $ 46,00
Termdmetro digital para cocina sensor
TermOmetro  en acero inoxidable, rangos de 4
temperatura -50 a 300 Celsius. $ 448 $ 17,92
Bowls Tazon con doble aislamiento térmico
Recipientes de en acero inoxidable de 18 cm
metal grande
hasta pequefio
y mediano 15 $ 6,00 $ 9000
Cucharén Cucharon en acero in_oxidable con 5
agarradera 10 cm capacidad 200cc $ 675 $ 3375
Espumadera  Espumadera en acero inoxidable 39 3
de aluminio cm $ 875 $ 26,25
Cuchara para Cuchara para servir en acero 5
servir inoxidable $ 400 $ 20,00
Coladores Colador de malla de metal de 14 cm 3 $ 450 $ 13,50
Cuchillos Cuchillo cebollero tramontina 10
cebolleros 5 $ 1500 $ 75,00
cuchillos Cuchillo deshuesadora tramontina 5
deshuesadora  mercer 5 $ 6,25 $ 3125
Cuchillo Cuchillo  puntilla 3  pulgadas
puntilla tramontina 5 $ 250 $ 1250
Hachas para Cuchillo Hacha 6 tramontina
huesos 1 $ 750 % 7,50
Latas para Latas para horno en acero inoxidable,
horno medidas 62x91x70 2 $ 1800 $ 36,00
Pinza de mano Pinza de mano inox 40cm 16~ 3 $ 330 $ 9,90
Juego Juego condimentero inox 3 piezas
Condimentero 2 $ 767 $ 1534
Tabla para Tabla para picar con medidas de
picar 35x25x1,5 3 $ 1125 $ 3375
Molino de Molino de pimienta en acero
pimienta inoxidable 1 $ 1200 $ 12,00
Condimentero Condimentero de plastico de 8 piezas
de plastico con soporte 2 $ 1200 $ 24,00
Cofias Cofias para cabello hechas de tela 6 $ 400 $ 24,00
Mandil de tela color blanco en vinil o
Mandil sublimado 6 $ 1350 $ 8100
Guantes  de Cajade guantes de nitrilo 5 mm marca
nitrilo Dermik, de 100 unidades 3 $ 980 $ 2940
Guantes  de Guantes de silicona con aislador de
silicona de calor
cocina 2 $ 760 $ 1520
Mochila Mochila delivery para motocicleta de
delivery 60*44*34 en material térmico. 1 $ 80,00 $ 80,00
Casco para motocicleta con visor
Casco de moto homologado. 1 $ 8495 $ 84,95
Guantes para Guantes para motocicleta
motocicleta impermeables y de proteccion. 1 $ 1598 $ 1598

74



Valor Valor

Equipo Descripcion Cantidad Unitario Total
Conjunto Traje conjunto impermeable con
impermeable  reflectivo 1 $ 34,00 $ 34,00
Tapa bocas en tela termo filado, anti
Tapa bocas bacterial y anti fluido 12 $ 080 $ 9,60
Secadores de Secador de  manos  eléctrico 1
mano dimensiones 250x238x230 de 110V $ 5500 $ 5500
Dispensador  Dispensador de jabon y gel doble de
de jabdn y gel 960 ml de plastico, tamafio 15x9,5 cm 1
anti bacterial $ 850 $ 8,50
Extintor Extintor recargable de 10 libras 1 $ 2000 $ 20,00
Cilindros de Cilindro Agip gas de 15 kg 4
gas $ 4500 $ 180,00
Lo Botiquin plastico de primeros auxilios
Botiquin para pared ! $ 2300 $ 2300
Sefaléticas Sefaléticas de seguridad 6 $ 500 $ 30,00
Total 135 $ 631,32 $1.799,73

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

Por otra parte, se requiere la adquisicion de una motocicleta para la distribucién de
los alimentos que serd adquirida para la comercializacién y formara parte del plan
de inversiones del emprendimiento. Ademaés, la empresa contara con un vehiculo
tipo camioneta de marca Chevrolet Luv Dmax a diésel del afio 2009 que es un
aporte del propietario de la empresa y se estima un valor de mercado de $16.500,00,
cabe mencionar que el vehiculo ya no presenta depreciacion para las proyecciones
ya que ha perdido su valor de vida Util que es de 5 afios para este tipo de activos. A

continuacion, se detalla las caracteristicas de la motocicleta.

Tabla 27. Vehiculo

Vehiculo Descripcion Cantida Valor Valor Total
d Unitario
Motocicleta Moto tundra spectral 150cc Street 1 $

OHV. $ 1.349,78 1.349,78
Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.6.12. Tecnologia a aplicar

La empresa tendra a su disposicion un software ERP para la gestion de algunos de
sus procesos, entre los mas importantes la elaboracién de recetas estandar con sus
respectivos costos de produccidn, con esto se podra manejar de manera éptima los

inventarios, asi como existencias de materias primas, insumos, que se requieren
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para la preparacion de los alimentos, la tecnologia utilizada ayudara a mejorar el
desempefio de los recursos usados en la empresa minimizando desperdicios y

maximizando las utilidades.

El sistema también tendré la opcion de registrar los pedidos que se realizan para
verificar las existencias de productos, también posee opciones para generar
informacion financiera de la empresa que requiera la administracion, se conecta de
manera sincrona con la distribucion a realizar en el servicio a domicilio porque se
visualiza en Google Maps la ubicacion de los repartidores y las entregas que se
tienen pendientes, tiene alternativa para realizar facturacion digital emitida

directamente a los clientes.

Entre otras funciones se podra realizar el control de caja diario que se genera,
cuentas corrientes de los proveedores y clientes, manejo de costos que se generan

en funcidn a las rectas estandar, distribucion de mesas para los clientes.

La planificacion de recursos empresariales mediante esta herramienta a utilizar
generard informacion relevante del comportamiento del cliente, con esto se podra
tomar mejores decisiones basadas en datos histéricos que generara la empresa por
sus actividades econdmicas. Permite realizar los registros basicos como por ejemplo
control de cuentas por cobrar clientes, permite realizar asientos contables,
automatizacion de ciertos balances esenciales y el manejo de inventarios, el
profesional en contabilidad se encargara de extraer y entregar la informacion que

sea solicitada por parte del administrador y propietarios del negocio.

2.6.13. Ritmo de produccion

La empresa preparara 100 almuerzos diarios segun lo que se determiné cubrir a la
demanda potencial insatisfecha, es decir se realizara al mes 2000 paquetes que
contienen los diversos alimentos ya que la empresa mantendra sus actividades de
lunes a viernes trabajando las 8 diarias que se determina en la ley. La cantidad de
almuerzos que se va a elaborar anualmente es de 24000 unidades que contienen
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entrada, plato fuerte, postre y bebida para ser distribuida a los diversos puntos que

sea solicitado por los clientes.

2.6.14. Nivel de inventario promedio

El inventario promedio esta estimado para la elaboracion de 100 almuerzos diarios
completos con todos sus componentes, de los cuales a la semana se tendra un total
de 500, al mes alrededor de 2000 unidades y al afio la empresa dispondra para la
oferta un total de 24000 paquetes de comida para los clientes que trabajan en la

zona urbana de la ciudad de Latacunga.

El manejo de los inventarios se realizara de acuerdo a la procedencia de la materia
prima que se requiere ya sea de origen animal como las proteinas, vegetales, frutas,
carbohidratos y condimentos, es importante mencionar que cada uno dependera de
su vida til ya que existen bienes perecibles y no perecibles, por ello se manejara
un inventario promedio de proteinas (carne, pollo, cerdo, pescado) cada semana con
una cantidad minima de 50 kg, los carbohidratos (arroz, papa, yuca, pasta) 50 kg,
verduras 50 kg, 50 kg de frutas (manzana, sandia, papaya). Y mensualmente se
compraran los condimentos segun sea el consumo en la preparacion de cada uno de
los platillos ya que varia dependiendo de la receta a ser usada son valores

referenciales en las porciones que se van a servir en cada plato.

2.6.15. Numero de trabajadores

La empresa contara con 6 empleados distribuidos en diversas areas, en el area
directiva y estratégica contara con el administrador de la empresa que sera la parte
de direccion, control, organizar los recursos de la organizacion, otra area seré la de
produccion en la cual se encuentran las personas encargadas de transformar la
materia prima en productos terminados que serian los almuerzos, los empleados en
esta zona seran el jefe de cocina y un asistente de cocina a tiempo completo y otro
a medio tiempo. Y en el area de ventas y distribucién se dispondra de dos

repartidores que se encargaran de entregar los alimentos en los diversos sectores
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que los productos fueron solicitados, estos trabajadores estaran a medio tiempo.

La empresa también contara con apoyo en sus actividades con los servicios
profesionales del contador que sera encargado de realizar la declaracion de
impuestos, creacion de balances y ciclo contable. Asi mismo se contara con un
nutricionista que dard asesoria para la creacion de los menus que la empresa

ofertard, trabajara conjuntamente con el jefe de cocina.

2.2.16. Capacidad de produccién futura

La organizacion aumentara su capacidad de produccion de acuerdo a las
Perspectivas Econdmicas Mundiales del FMI en sus proyecciones del PIB real del
Ecuador para el afio 2020 que se estima sera del 0,5%, este aumento en la

fabricacion sera sostenido en los 5 afios del proyecto.

Tabla 28. Capacidad de produccion futura

Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afio 5
24000 24120 24241 24362 24484
Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.6.17. Especificacion de proveedores y materia prima

La empresa contara con diversos proveedores de materia prima entre los cuales
tenemos: carnes “Don Sebitas”, ubicado en la Av. Amazonas, de la ciudad de
Latacunga, carbohidratos (arroz, pasta, harina) a Viveres y Plasticos Arias ubicado
en el mercado central de la ciudad en donde se comprara los envases para los

productos

Tambien sera nuestro proveedor de carbohidratos y condimentos el supermercado
Santa Maria ubicado en la Av. Amazonas, distribuidora Dicolaic que abastecera de
varios productos perecibles y no perecibles ubicado en la Av. Unidad Nacional, las
frutas se las comprara en el mercado mayorista ubicado en el sector norte de la

ciudad existen varios proveedores que tienen precios competitivos.
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Se dispondra de varias opciones para adquirir los vegetales en el mercado cerrado
en el centro de la ciudad, asi como también en el mercado mayorista que dispone
de gran variedad de productos de todo tipo de origen animal y vegetal. Como
alternativa se dispondréa de proveedores del sector de San buenaventura que son
productores directos.

Para la compra de los recipientes tendremos a Viveres y Plasticos Arias, plasticos
Duque y almacenes Pica Latacunga los cuales disponen de precios bajos en envases

desechables y logran cubrir la demanda de productos como estos.

2.6.18. Control de calidad

Es indispensable tener un control adecuado de la higiene y manipulacién de los
alimentos para garantizar a los clientes un producto saludable y seguro para su
consumo, la organizacién utilizard procesos adecuados de preparacion de los

alimentos y el uso apropiado de equipos y utensilios de cocina.

La empresa cumplird con ciertos puntos que estan establecidos en el registro oficial
N°555 de la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria
(ARCSA) que establece una serie de parametros a ser considerados para las buenas

practicas de manufactura que podrian aplicarse en el local.

Por otra parte, la empresa capacitara a los empleados en buenas préacticas de
manufactura y puntos criticos HACCP, con esto se busca fomentar el uso adecuado
de los recursos y generar confianza en los clientes con la manipulacion de los

alimentos en el proceso de trasformacion.

Se tomara en cuenta las siguientes buenas practicas de manufactura en el area de

cocina:

e Elpersonal que manipula los alimentos debe someterse a revisiones médicas

para garantizar su salud.
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e Verificar que los empleados tengan una limpieza de sus manos adecuada
para la preparacion de los alimentos.

e Controlar que los trabajadores de cocina dispongan y usen los equipos de
trabajo iddneos para la elaboracion de los alimentos, la vestimenta que
deberan usar sera la cofia, mandil, pantalon, guantes de nitrilo.

e Se realizara la desinfeccion y lavado de los insumos y materias primas
recibidas mediante el lavado de estas.

e Las materias primas e insumos deben ser almacenadas en lugares que
garanticen su vida util.

e La maquinaria y utensilios de cocina deben estar libres de olores y
sustancias toxicas con una adecuada limpieza.

e El personal debe acatar las normas establecidas en la empresa de no fumar,
usar bisuteria en el area de produccién, no usar maquillaje.

¢ No se permitira personas que no estén autorizadas en el &rea de produccion

e La recepcion de materias primas se las realizara de manera que se evite la

contaminacion.

Segin ARCSA (2015) lo proximo a caducar es lo primero en salir o en otras
palabras lo que primero entra primero sale también Ilamado método FIFO, esto se
utiliza para el sistema de almacenamiento que se recomienda, a continuacion, se

describe ciertos puntos:

¢ Indicar fechas de los productos al recibirlos.

e Guardar el producto nuevo atras de la materia prima vieja.

e Los alimentos deben estar a una distancia de 15 centimetros del suelo,
alejados de paredes y goteras.

e Todos los alimentos al granel deben ser cubiertos libres de contaminacion.

o Verificar los alimentos todos los dias y botar los que estan en mal estado

e Tener los productos de limpieza y toxicos lejos de los alimentos.

e Tener los utensilios totalmente limpios y guardarlos de manera apropiada.
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2.6.19. Método de control de calidad

Uno de los métodos de control de calidad de los productos sera la hoja de control
en donde se verificara las caracteristicas de los almuerzos segun la muestra que se
haya tomado para garantizar que los alimentos cumplen con ciertos pardmetros y
poder tomar las medidas correctivas necesarias en los puntos que se tiene fallas o

defectos para tener mejora continua en nuestros procesos.

Tabla 29. Hoja de control

Hoja de control N° 1
Periodo de

Trabajador: Eric Parra elaboracion: Semana 1
Producto a Control de calidad de  Turno L de Matutino
controlar almuerzos preparacion:

N° Descripcion  Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Acumulado
1 Sabor 1 2 0 1 1 5
2 Textura 1 1 2 3 0 7
3 Coccion 1 2 1 0 2 6
4 Aroma 2 2 1 4 3 12
5 Envasado 4 2 4 0 1 11
6 Aspecto 1 1 2 2 3 9

Total 10 10 10 10 10 50

Firma del jefe de cocina
Elaborado por: Parra Travez, Eric David

Después que se realice la respectiva supervision de los lineamientos se obtendra
datos relevantes en el conteo y medicién de fallas o errores, estos se procesaran por
medio del diagrama de Pareto para tener un panorama claro en los puntos criticos
que se debe mejorar, esto nos ayudard a tener una medicion objetiva de las
caracteristicas del producto. A continuacion, se indica el modelo del diagrama de

Pareto:

Tabla 30. Diagrama de Pareto

Problemas Frecuencia PAG.
Acumulado

Aroma 12 24%
Envasado 11 46%
Aspecto 9 64%
Textura 7 78%
Coccion 6 90%
Sabor 5 100%

Elaborado por Parra Travez, Eric David
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Diagrama de Pareto

50 100%
40 80%
30 60%
20 40%
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I Frecuencia P. Acumulado

Figura 10. Diagrama de Pareto

Elaborado por: Parra Travez, Eric David
2.7. Estudio organizacional
2.7.1. Vision
Ser lider en Cotopaxi en la elaboracion y distribucion de alimentos saludables para
los habitantes, con productos de calidad que cuiden el bienestar de las personas, con
un justo respeto de valores y principios.
2.7.2. Mision
Somos una empresa que elabora y distribuye alimentos saludables cumpliendo con
estandares de calidad, ademas contamos con un capital humano capacitado y
comprometido con la salud y bienestar de nuestros clientes, asi como también
grupos de interés.

2.7.3. Valores Institucionales

Responsabilidad: Cumplir con todas las obligaciones y deberes morales, en la venta
y elaboracién de los alimentos saludables para personas que trabajan.

Trabajo en equipo: Coordinar y ejecutar las actividades de manera sincronizada
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para tener un equipo optimo que se encuentre alineado con los objetivos de la

organizacion.

Calidad: Ofrecer a los clientes productos frescos y sanos para garantizar el consumo
seguro de los alimentos que la empresa entrega a los clientes, generando confianza

en la organizacion.

Puntualidad: Entregar los productos a una hora determinada cumpliendo con lo

ofrecido por la institucion, haciendo llegar los alimentos en dptimas condiciones.

Integridad: La empresa cumplira con lo ofrecido para sus clientes atendiéndoles de

manera célida, digna y respetuosa.

Tolerancia/empatia: Estar abiertos a percibir las necesidades, emociones vy

pensamientos tanto de clientes internos como externos.

2.7.4. Analisis FODA

El analisis FODA fue determinado mediante los factores criticos del éxito que
influyen en el giro del negocio como son las fortalezas, oportunidades, debilidades
y amenazas que suceden en el entorno tanto interno como externo que pueden
afectar o beneficiar a la organizacion. Se procedié a realizar una revision de los
factores econdmicos, sociales, politicos y tecnolégicos a los cuales la empresa

estaria expuesta con la puesta en marca de sus actividades.

Posteriormente se procedié a generar las estrategias para mitigar o reducir las
amenazas y debilidades, asi como también potenciar y aprovechar las oportunidades
y fortalezas que la empresa podria tener, es decir se realizé un cruce de los factores
positivos y negativos para obtener mecanismos de accion con los cuales la
organizacion obtendra beneficios a corto, mediano y largo plazo. Las estrategias
fueron creadas con la finalidad de establecer una planificacion para actuar en puntos
criticos, generando opciones creativas y el uso adecuado de los recursos.

83



Tabla 31. Matriz FODA

Amenazas

Oportunidades

1.- Ingreso de
competidores.

2.- Productos sustitutos.

3.- Cambio de habitos de
consumo.

4.- Aumento en los costos de
alimentos e insumos.

5.- Inestabilidad politica.
6.-Desastres naturales

nuevos

1.-Programas por parte del
gobierno que incentivan la
alimentacion saludable.
2.-Financiamiento
empresas nuevas.
3.-Tendencias de consumo de
alimentos  saludables en
aumento.

4.-Disponiblidad de materia

para

prima e insumos en la
provincia.

5.-Mayor acceso al internet en
la poblacion.

6.-Venta de productos en
plataformas virtuales.

Fortalezas

Estrategias FA

Estrategias FO

1.-Proceso de elaboracion de
alimentos saludables.
2.-Personal capacitado
3.-Alimentos de calidad

4.- Sabor y presentacion del

producto.
5.-Instalaciones  adecuadas
para la elaboracion de
alimentos.

6.-Ubicacion de la planta de
produccién.

e Incrementar la oferta con

mas  alternativas  de
alimentacion  saludable
(F1-Al).

e Desarrollo de un menu
amplio en opciones de
platillos (F2-A2).

e Promocion de beneficios
de alimentacién saludable

(F3-A3).
e Publicidad y promocién
del producto para

incrementar ventas (F4-
Ad).

e (F5-Ab).

e Crear un plan de
emergencia en caso de

e  Obtener el
reconocimiento de
responsabilidad
nutricional del Ministerio
de Salud (F1-0O1).

e Capacitaciones a los
empleados para optimizar
procesos (F2-02).

e Promocionar en redes
sociales los productos y
servicios de la empresa

(F3-03).
e Crear alianzas
estratégicas con

proveedores de materia
prima e insumos (F4-04).
e (F5-05)

desastres  naturales(F6- e  Desarrollar una
AB). plataforma para venta en
linea (F6-06).
Debilidades Estrategias DA Estrategias DO
1.-Sernuevos enel mercado. e  Elaborar un plan de e Promocionar los
2.-No contar con un local de marketing para posicionar productos y servicios en
atencion al cliente. la marca (D1-A1). medios  digitales  del

3.-Posicionamiento  de la
marca.

4.- Convenios y alianzas con
otras empresas.
5.-Presupuesto limitado
6.-Poca experiencia en el
mercado de alimentos.

e  Adecuar las instalaciones
para atencion al
cliente(D2-D2).

e Elaborar un plan de
marketing para posicionar
la marca (D3-A3).

e Alianzas estratégicas con
proveedores de la regién

para disminuir costos
(D4-A4).
e Crear politicas para

optimizar el uso adecuado
de los recursos (D5-A5).
e Elaborar un manual de

gobierno (D1-01).

e Realizar un crédito para
adecuaciones en el local
para atencion al cliente
(D2-02).

e Crear un plan de medios

para promocionar los
beneficios de la
alimentacion  saludable
(D3-03).

e  Promover alianzas
estratégicas con

proveedores del sector, e
institutos de gastronomia
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emergencia en caso de
desastres  naturales(D6-
AB).

(D4-04).

Elaborar un presupuesto
de publicidad y
promocién  en  redes
sociales (D5-05).

Crear una plataforma para
comercio electrénico
(D6-06).

Estrategias FD

Estrategias AO

Realizar una investigacion
de mercado sobre gustos y
preferencias (F1-D1).
Capacitar al personal en
servicio y atencion al
cliente (F2-D2).

Construir un plan de
promocién y publicidad en
medios virtuales (F3-D3).
Firmar convenios con
empresas  publicas y
privadas para ofertar los
productos (F4-D4).

Crear un manual de
procesos para optimizar
recursos (F5-D5).
Realizar un anélisis de la
competencia en la zona
urbana de la ciudad (F6-
D6).

Obtener el reconocimiento
de responsabilidad
nutricional en el menor
tiempo posible (A1-0O1).
Incrementar la oferta de
alimentos saludables (A2-
02).

Realizar un estudio de
mercado sobre tendencias
de alimentacién saludable
(A3-03).

Construir alianzas
estratégicas duraderas con
socios estratégicos (A4-

04).
Acceder a fuentes de
informacion oficiales

digitales (A5-05).
Crear una pagina web y
aplicativo movil de Ila

empresa (A6-06).

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.7.5. Estrategias competitivas del negocio

La empresa integra una estrategia de diferenciacion porque oferta productos
saludables para una alimentacion balanceada de las personas cuidando su bienestar,
el factor diferenciador esta establecido en la elaboracion de los alimentos en base a
recomendaciones para mantener un régimen de dieta acorde a las necesidades de
las personas y que el producto sea entregado a domicilio a todas aquellas personas
que trabajan ya sea en el sector publico o privado de la ciudad, los alimentos no
contienen preservantes ni colorantes, ademas se reduce el uso de sal en la
preparacion, las bebidas en lo posible no llevaran azlcar, es decir seran remplazadas
por otros endulzantes no caldricos pero siempre se fomentara el consumo de agua
como primera alternativa, y se promovera el consumo de frutas, asi como también

de verduras. Cabe mencionar que, en las redes sociales, pagina web y aplicacion
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movil se indicard el valor nutricional de cada comida siendo asi un servicio

completo de nutricion y alimentacion.

2.7.6. Objetivos Estratégicos

Alcanzar una introduccion en el mercado en los primeros cinco afios del proyecto

para posicionar a la marca y productos.

Desarrollar alimentos saludables por medio de menus variados mediante procesos

gue ayuden a optimizar recursos y garantizar un producto de calidad.

Implementar nuevos medios tecnologicos para realizar pedidos, cobros y acceso a

informacion estratégica que la empresa requiere, mediante aplicaciones 0 CRM.

Fomentar alianzas estratégicas con grupos de interés que la empresa requiere para

mejorar los productos y servicios que se ofertan.

2.7.7. Politicas

o Ofertar alimentos saludables y deliciosos para las personas que requieren de
una alimentacion balanceada, con innovacion en los menus para garantizar
una variedad de productos de agradable sabor elaborados con materia prima
e insumos de calidad.

e Establecer alianzas estratégicas con empresas, proveedores para generar
vinculos que ayuden a la empresa en sus actividades.

e Buscar la fidelizacion de los clientes y consumidores de la empresa
mediante estrategias de mercado que sean atractivas para el cliente,
entregandoles una propuesta de valor acorde a sus necesidades y
expectativas.

e Brindar un servicio calido, oportuno y amable a los clientes para establecer
relaciones duraderas, generando una cultura de servicio fuerte en la

organizacion.
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e Posicionar a laempresa como referente de alimentos saludables en la ciudad
de Latacunga, entregando productos que se ajusten a las necesidades del
mercado, manejando datos sobre gustos, tendencias y preferencias de los
consumidores.

e Generar estrategias de publicidad y promocién con la adecuada utilizacion
de las tecnologias de la informacién y comunicacion, en especial el uso de
medios digitales como redes sociales para tener un mayor alcance de
potenciales clientes.

e Optimizar los recursos financieros, tecnoldgicos, humanos y fisicos para
garantizar una utilidad para los duefios de la empresa, minimizando los

desperdicios y maximizando las ganancias.

2.7.8. Organigrama

2.7.8.1 Organigrama estructural

La estructura organizacional de la empresa esta representada en sus diversas areas
que comprendera el eje estratégico con el administrador, como apoyo tendra al
contador y asesoria nutricional, se tendrd dos departamentos o areas que son:
Produccion en la cual esta la mano de obra directa que elabora el producto y el area

de ventas con la distribucion de los alimentos dietéticos.

Administrador

___________ Contador

Asesor Nutricional - -—-—- === —|

| |

Area de Produccion Area de Ventas

Jefe de Cocina Repartidores

Cocineros

Figura 11. Organigrama estructural

Elaborado por: Parra Travez, Eric David
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USO DE SIMBOLOGIAS

L— —1 Autoridad

——— Subordinacion

Canales de mando

| | Unidades Administrativas

—] |  Relacion de Apoyo

2.7.8.2. Estructura Funcional

ADMINISTRACION
Realizar actividades administrativas
como organizar, planificar,
direccionar y controlar los recursos
de la empresa para su optimo

desempefio.
P CONTABILIDAD
- NUT,RICION Elaborar informes contables y
Dlsenaf los mends salu_dables consus | L financieros para gerencia,
resp_ec_tlvas - informaciones | _____________ declaraciones de impuestos, balances
nufricionales. A_‘S,' mismo, dar apoyo e informacion que sea requerida.
en la construccién de platos nuevos,
revision, degustacion y aprobacion.
AREA DE PRODUCCION AREA DE VENTAS

Elaboracion de alimentos saludables Distribucion de los alimentos

por medio de la trasformacion de la saludables a los distintos lugares que

materia prima en platillos para los fueron  requeridos, informe de

clientes, control de la calidad del productos entregados, promocionar

producto e insumo. el producto, realizar encomiendas.

Figura 12. Organigrama estructural

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

USO DE SIMBOLOGIAS

L———1 Autoridad
——— Subordinacion
Canales de mando
| | Unidades Administrativas
— ] Relacién de Apoyo

2.7.9. Descripcion de puestos de trabajo

La descripcién de los cargos que tendrd Deli Fit ayuda a conocer informacion
relevante de los puestos de trabajo, asi como las funciones y actividades que cada
empleado cumplira en la organizacion. También se detalla otros aspectos
importantes como el nivel de instruccién requerido, competencias, habilidades y

destrezas que son elementales para cubrir las vacantes.
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ADMINISTRADOR

Tabla 32. Cargo Administrador

1.- Informacién basica

Puesto: Administrador
Jefe inmediato superior: Propietarios de la empresa.
Supervisa a: Contador, Jefe de cocina, cocineros, repartidor

2.- Objetivo del puesto

Realizar actividades administrativas como planificar, dirigir, controlar y organizar los recursos
de la empresa, para su 6ptimo funcionamiento mediante la toma de decisiones y la ejecucion de
estrategias.

3.- Funciones

Elaborar la planificacion estratégica de la organizacion.

Controlar el desempefio del capital humano a su cargo.

Optimizar los recursos financieros, tecnologicos, humanos que posee la empresa.

Realizar estudios de mercado, investigacién de mercado que contribuyan al incremento de ventas.
Realizar proyecciones de ventas y unidades producidas.

Manejar contratos con personas naturales y juridicas que la empresa tiene.

Establecer alianzas estratégicas con empresas para el desarrollo de la organizacion.

Atender requerimientos de los clientes internos y externos.

Realizar compras de insumos, materiales, maquinaria, recursos que la empresa requiera para su
funcionamiento.

Implementar estrategias de promocidn y publicidad en los diversos medios.

Monitoreo, control y manejo de las redes sociales de la empresa.

Construir el rol de pagos de los empleados.

Realizar estados financieros, balances.

Estructurar inventario de materia prima.

Atender quejas, reclamos y solicitudes de los clientes.

Generar ordenes de pedido a el area de produccion.

Ordenar documentacién como facturas de compra y venta.

Realizar informes financieros sobre la situacion de la empresa.

Realizar visitas a empresas para ofertar los productos alimenticios.

4.- Requisitos minimos para el puesto

Titulo profesional: Ingeniero en Administracién de Empresas, Comercial, Hoteleria y Turismo,
Finanzas, Marketing o Economista.

Experiencia: Minimo 3 afios en cargos que sean similares.

Habilidades: Liderazgo, pensamiento analitico, resolucién de conflictos, empatia, planeacidn,
trabajo en equipo.

Formacién: 400 horas minimo en cursos, seminarios o conferencias a fin al puesto.

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

CONTADOR

Tabla 33. Cargo Contador

1.- Informacion basica

Puesto: Contador
Jefe inmediato superior: Administrador
Supervisa a: Ninguno

2.- Objetivo del puesto

Crear reportes, estados financieros, balances y declaraciones de impuestos segiin normas y
principios del negocio.

3.- Funciones
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Emplear normativas contables segun la legislacién nacional.

Presentar informacion financiera que requiera gerencia para la toma de decisiones.
Registrar avisos de contratos al IESS.

Registrar facturas de compra y venta.

Realizar el proceso para cumplir con las obligaciones tributarias.

Elaboracion de contratos de los empleados.

4.- Requisitos minimos para el puesto

Titulo profesional: Ingeniero/a en Contabilidad y Auditoria.

Experiencia: Minimo 2 afios en cargos que sean similares.

Habilidades: Pensamiento analitico, trabajo en equipo, trabajo bajo presion, blusqueda de
informacion, orientacién al logro.

Formacion: 200 horas minimo en cursos, seminarios o conferencias a fin al puesto.

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

NUTRICIONISTA

Tabla 34. Cargo Nutricionista

1.- Informacion bésica

Puesto: Nutricionista
Jefe inmediato superior: Administrador
Supervisa a: Ninguno

2.- Objetivo del puesto

Realizar la planificacion de los menls que la empresa ofertara, mediante un analisis de los
requerimientos de los clientes basado en una estandarizacion de las recetas, asi como dar apoyo
sobre temas de alimentacion.

3.- Funciones

Apoyar con la construccion de los menus que la empresa ofertara.

Coordinar actividades con el jefe de cocina para la planificacion de los menus.
Disefiar los aportes caloricos de cada platillo.

Elaborar informacion nutricional de los menUs estandar.

Recomendar el uso de alimentos a ser usados para la preparacion de alimentos.
Controlar de manera periddica el buen uso de los alimentos en el area de cocina.
Participar en el proceso de elaboracién de nuevos platillos.

Dar capacitacion a los empleados de la empresa cuando sea requerido.

4.- Requisitos minimos para el puesto

Titulo profesional: Nutricionista, diplomado en nutricidn, nutricion deportiva.

Experiencia: Minimo 2 afios en cargos que sean similares.

Habilidades: Pensamiento analitico, empatia, planeacion, trabajo en equipo, organizacion y
responsabilidad.

Formacion: 200 horas minimo en cursos, seminarios o conferencias a fin al puesto.

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

JEFE DE COCINA

Tabla 35. Cargo jefe de cocina

1.- Informacion bésica

Puesto: Jefe de cocina
Jefe inmediato superior: Administrador
Supervisa a: Cocineros

2.- Objetivo del puesto
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Realizar actividades de planificacion, organizacién y monitoreo en el &rea de la cocina, para la
obtencion de platos saludables por medio de la preparacion de alimentos, controlar el personal a
Su cargo.

3.- Funciones

Planificar los menus y platos que se ofertaran por un periodo de tiempo.

Organizar y controlar el personal a cargo que tiene para la ejecucion de actividades.
Verificar la calidad de insumos, materia prima y productos terminados.

Disefar platillos para los clientes.

Participar en la preparacién y elaboracion de alimentos saludables.

Realizar requerimientos de materia prima e insumos que necesite el area de produccidn.
Supervisar los recursos materiales que posee la empresa en el area de produccion.
Garantizar el cumplimiento de normas de preparacion de alimentos en la cocina.
Capacitar al personal de cocina para la ejecucién de las actividades.

Realizar procesos para estandarizar recetas.

Mantener el orden y la limpieza de la cocina.

Participar en el proceso de preparacion de alimentos.

Controlar la calidad de materia prima, insumos, productos terminados.

4.- Requisitos minimos para el puesto

Titulo profesional: Licenciatura en Gastronomia, Tecnologia superior en Gastronomia,
Tecndlogo en Arte Culinario.

Experiencia: Minimo 2 afios en cargos que sean similares.

Habilidades: Orientacién al logro, trabajo bajo presion, técnicas culinarias, nutricion, liderazgo,
orientacion al servicio, adaptacion al cambio.

Formacién: 200 horas minimo en cursos, seminarios o conferencias a fin al puesto.

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

AYUDANTE DE COCINA

Tabla 36. Cargo Ayudante de Cocina

1.- Informacién basica

Puesto: Cocinero
Jefe inmediato superior: Jefe de Cocina
Supervisa a: Ninguno

2.- Objetivo del puesto

Elaborar y preparar alimentos para la obtencion de platillos que la empresa oferta a sus clientes,
manipulando y conservando los alimentos segin normativas y procesos establecidos en la
organizacidn para optimizar recursos.

3.- Funciones

Ejecutar técnicas para cocinar, azar, hornear entre otras.

Aplicar técnicas de almacenamiento de materia prima e insumos.

Velar por el buen uso de los materiales y utensilios de trabajo.

Realizar la coccion de los alimentos a su cargo.

Conocer las recetas que posee la empresa.

Preparar y alistar materiales y utensilios de cocina para la preparacion.
Aplicar técnicas basicas de inventarios.

Aplicar técnicas para la manipulacién de alimentos.

Saber técnicas de identificacion de alimentos en mal estado por medio del gusto, tacto y olfato.
Reportar al jefe inmediato requisitos de materia prima e insumos.

Receptar materia prima e insumos para posteriormente ser almacenada.
Mantener limpio el lugar de trabajo, asi como también sus herramientas.
Poner los alimentos en recipientes para su posterior distribucién.

Preparar proteinas como carne, pollo, pescado, cerdo.

Realizar la pre produccién y porcionamiento de la materia prima receptada.
Preparar y cortar las verduras.
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Participar en la distribucion de los alimentos cuando sea requerido.

4.- Requisitos minimos para el puesto

Titulo profesional: Bachillerato.
Experiencia: Minimo 1 afio en cargos que sean similares.
Habilidades: Trabajo bajo presién, orientacion al servicio, empatia, trabajo en equipo,
responsabilidad.
Formacién: 80 horas minimo en cursos, seminarios o conferencias a fin al puesto.
Elaborado por: Parra Travez, Eric David

REPARTIDOR

Tabla 37. Cargo Repartidor

1.- Informacion basica

Puesto: Repartidor
Jefe inmediato superior: Administrador
Supervisa a: Ninguno

2.- Objetivo del puesto
Realizar la distribucién de los productos que la empresa genera en los diversos lugares que se
requieren los alimentos, asi como también realizara gestiones de cobranza, traslados de los
empleados, diligencias que la empresa necesite.
3.- Funciones

Entregar los productos al cliente.

Cargar y descargar los productos que la empresa realiza.

Atender quejas y reclamos de los clientes.

Asegurar el 6ptimo funcionamiento de la unidad a su cargo.

Ejecutar la hoja de ruta con los diferentes lugares a ser visitados.

Informar sobre el estado de la unidad a su cargo para mantenimientos correctivos y preventivos.

Resguardar encomiendas que la empresa realizd.

Garantizar la entrega en buen estado de los productos.

Realizar gestiones de cobranza.

Realizar gestiones de promocién de productos.

Realizar venta de productos alimenticios

Captar potenciales clientes para la empresa.

Elaborar reporte de ventas.

Informar sobre defectos que tenga el producto.

4.- Requisitos minimos para el puesto

Titulo profesional: Bachillerato indispensable poseer (licencia profesional, B, Al, A)

Experiencia: Minimo 1 afio en cargos que sean similares.

Habilidades: Trabajo bajo presidn, orientacion al servicio, empatia, trabajo en equipo,

responsabilidad, honestidad.

Formacién: 40 horas minimo en cursos, seminarios o conferencias a fin al puesto.
Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.7.10. Control de gestion
Para tener una supervision sobre el funcionamiento de las actividades y funciones

que cumplen los empleados en las diversas areas de la empresa se definio ciertos

indicadores que ayudaran a medir el desempefio del personal de una manera
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objetiva, y poder tomar medidas correctivas en los lugares que no exista un

rendimiento esperado.

Tabla 38. Indicadores de control de gestion

Areas Indicadores
Metas alcanzadas
Metas planeadas
% de ventas
Estratégica % de participacién en el mercado
% de nuevos clientes alcanzados
Ventas realizadas
Satisfaccion laboral
% clientes satisfechos
% quejas y reclamos
Distribucion y ventas # de entregas diarias
% devoluciones
# cobros efectuados
% desperdicios
% de ahorro en materia prima
Tiempo promedio de preparacion
# de controles
Tiempo promedio de empaquetado
# horas trabajadas
Elaborado por: Parra Travez, Eric David

Produccion

2.7.11. Necesidad de personal

El emprendimiento dispondra de 6 empleados distribuidos en diversas areas, con el
incremento estimado en la produccion que se realizo la organizacion no tendra la
necesidad de contratar mas personas para laborar en las diferentes funciones ya que
se cuenta con los trabajadores necesarios a pesar que se aumente la cantidad de
productos a ser preparados, y cabe mencionar que la empresa dara apertura a
pasantes del Instituto Tecnologico Vicente Leon de la carrera de gastronomia para

que puedan hacer practicas pre profesionales en el local.

Tabla 39. Necesidad de personal

Afio Nuevo Personal
2019
2020
2021
2022
2023
2024
Elaborado por: Parra Travez, Eric David

OO OO oo
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2.7.12. Determinacion de la forma juridica y permisos de funcionamiento

Se establecio como forma juridica para la creacion del emprendimiento que ofertara
comida saludable a los habitantes que trabajan en la zona urbana del canton
Latacunga, iniciar las operaciones como persona natural y no personeria juridica,
las razones son en primer lugar porgue es una microempresa que no supera los 15
empleados, y es un negocio pequefio que genera ventas que no son elevadas, por
otra parte los costos de constitucion como persona juridica en algn tipo de sociedad
0 compafiia serian elevados y la inversidn tendria un incremento que no es necesario
por el momento. Otra razdn al escoger la personeria natural es la rapida constitucion
y sencilla sin realizar demasiados trdmites burocraticos, se obtiene mayor
accesibilidad en el pago de impuestos. Con el tiempo segun vaya incrementando las
ventas, posicionamiento de mercado y una mayor ocupacion en la cuota de
mercado, asi como la expansidn de la empresa se pensaria en la constituciéon como

compafiia anénima o de responsabilidad limitada en un futuro.
A continuacion, se detalla los permisos necesarios para iniciar las actividades
comerciales, asi como también los requisitos que cada permiso requiere para poner

en marcha el negocio.

Tabla 40. Permisos y requisitos de funcionamiento

Permisos Requisitos
Patente Municipal: es un valor que cobra la 1 copia de servicio basico.
municipalidad por motivos de las actividades Llenar el formulario de patentes
econémicas en la ciudad de Latacunga. Cedula y papeleta de votacion copias.
Documento de uso de suelo.
Copias del ruc.
Uso de suelo: Es aquel que permite conocer las  Una solicitud por parte del duefio indicando
actividades comerciales que realiza el negocio en  la ubicacion, la clave catastral y la superficie
un determinado lugar. de construccion, determinacidn del negocio.
Copia del pago impuesto predial.
Copia de la escritura.
RUC: Es el documento que habilita las Copiade la cedula de identidad
actividades comerciales de personas naturales y Copia de papeleta de votacion
juridicas en el Ecuador. Un pago de servicio basico (agua, luz,
teléfono.
Permiso anual de funcionamiento: Emitido por Registro del representante legal en la pagina
las intendencias generales de policia de acuerdo  web del ministerio del interior.
a la jurisdiccién, esto lo establece el acuerdo Copia de cedula de identidad.
ministerial 069. RUC.
Patente municipal.
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Permisos Requisitos
Permiso del cuerpo de bomberos.
Permiso del ARCSA (Agencia Nacional de
regulacion y control Sanitario).
Comprobante de pago por permiso.
Permiso del ARCSA: Se debe cumplir con los Registrase en el sistema informético del
requisitos sujetos al control y vigilancia sanitaria ARCSA.
para garantiza asi los productos a ofertar. Llenar el formulario.
NUmero del RUC.
Después de generado la orden de pago se
podra cancelar el valor en 24 horas.
Permiso funcionamiento cuerpo de bomberos: Se  Copia del impuesto predial.
lo realiza con la finalidad de analizar si las Copia del RUC.
instalaciones cuentan con las medidas de Copia de cedulay papeleta de votacidn.
seguridad adecuadas. Copia uso de suelo del afio en curso.
Copia del pago de tasa en los bomberos.

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

Existen también una serie de requerimientos para obtener el reconocimiento de
responsabilidad nutricional que emite el Ministerio de Salud a los locales que son
considerados que ofertan comida saludable a los habitantes. El objetivo en el primer
afo de la creacion de la empresa es cumplir con el 100% de requisitos y alcanzar la
categoria 3 a través de promocionar la salud a los clientes entregandoles

informacion oportuna y los demas pardmetros que se establecen.

Segun Rivas & Flores (2017) para el proceso de alcanzar el reconocimiento de
responsabilidad nutricional consta de 3 fases que son las siguientes: Intencion,
diagndstico y reconocimiento. La primera fase de intencién se debe realizar una
carta que indique el propdsito de obtener el reconocimiento a la coordinacién zonal
de salud correspondiente. En la fase de diagnéstico ayudara a evaluar los diversos
puntos criticos que necesita el local, el analisis ubicara al negocio en una categoria
determinada en relacién al porcentaje de los 15 discernimientos en la promocion de
lo saludable. La fase de reconocimiento indica la categoria alcanzada sea 1 02y
para llegar a la categoria 3 se da un plazo maximo de 6 meses, la duracién del

reconocimiento sera de dos anos.
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2.8. Estudio financiero

2.8.1. Plan de inversiones

Los recursos fisicos, humanos, tecnoldgicos y econémicos que la empresa necesita
para el inicio de sus operaciones es importante identificarlos, ya que Deli Fit contara

con activos tangibles e intangibles que son necesarios para el normal desarrollo y

actividades.

Tabla 41. Plan de inversiones

Cantidad Descripcion Valor Unitario Sumatoria
Instalaciones y remodelaciones

13,5 Tabiqueria en triplex para division de espacio $ 21,00 $ 283,50
2 Desaglie aguas servidas $ 49,00 $ 98,00
2 Agua potable fria-caliente para lavaplatos $ 47,00 $ 94,00

4,5 Acometida de agua potable $ 18,00 3$ 81,00
8  Adecuacion de conexiones eléctricas $ 2825  $ 226,00
Vehiculos
1 Moto tundra spectral 150cc Street OHV $ 134978 $ 1.349,78
Maguinaria y equipo
1 Cocina Industrial $ 765,00 $ 765,00
1 Horno Industrial $ 400,00 $ 400,00
1  Extractor de olores $ 350,00 $ 350,00
2 Mesas de acero inoxidable $ 150,00 $ 300,00
2 Mesas de acero inoxidable $ 180,00 $ 360,00
1 Lavadero de acero inoxidable $ 280,00 $ 280,00
1  Estanterias de acero inoxidable $ 120,00 $ 120,00
1  Congelador de alimentos $ 425,00 $ 425,00
1 Refrigeradora vertical $ 1.200,00 $ 1.200,00
2 Licuadora semi industrial $ 90,00 $ 180,00
1 Batidora eléctrica semi industrial $ 390,00 3 390,00
1 Balanza $ 15,00 $ 15,00
1 Purificador de agua $ 245,00 $ 245,00
1  Extractor de jugos $ 125,00 $ 125,00
1 Caja térmica en acero inoxidable $ 600,00 $ 600,00
Utensilios, herramientas y accesorios de trabajo
10  Ollas en acero inoxidable $ 19,25 $ 192,50
10 Recipientes en acero inoxidable $ 25,00 $ 250,00
6 Sartenes $ 26,99 $ 161,94
2 Vaso de metal $ 23,00 $ 46,00
4 Termémetro $ 4,48 $ 17,92
15 Bowls Recipientes de metal en diversos tamafios $ 6,00 $ 90,00
5 Cucharon $ 6,75 $ 33,75
3 Espumadera de aluminio $ 8,75 $ 26,25
5  Cuchara para servir $ 4,00 3$ 20,00
3 Coladores $ 4,50 $ 13,50
5  Cuchillos cebolleros $ 15,00 $ 75,00
5 Cuchillos deshuesadora $ 6,25 $ 31,25
5  Cuchillo puntilla $ 2,50 $ 12,50
1 Hachas para huesos $ 7,50 $ 7,50
2  Latas para horno $ 18,00 $ 36,00
3 Pinza de mano $ 3,30 $ 9,90
2 Juegos para condimentos $ 7,67 $ 15,34
3 Tablas para picar $ 11,25 $ 33,75
1 Molino de pimienta $ 12,00 $ 12,00
2 Recipientes para condimentos de plastico $ 12,00 $ 24,00
6 Cofias $ 4,00 $ 24,00
6 Mandil $ 13,50 $ 81,00

96



Cantidad Descripcion Valor Unitario Sumatoria

3 Cajas de Guantes de nitrilo 100 und $ 9,80 $ 29,40
12  Tapa bocas termo filado, anti bacterial y anti fluido $ 0,80 $ 9,60
2 Guantes de silicona de cocina $ 7,60 $ 15,20
1 Mochila delivery 60*44*34 $ 80,00 $ 80,00
1 Casco para moto $ 84,95 $ 84,95
1  Guantes para moto $ 15,98 $ 15,98
1  Conjunto impermeable $ 34,00 $ 34,00
1  Secador de mano $ 55,00 $ 55,00
1 Dispensador de jabon y gel anti bacterial $ 8,50 $ 8,50
1 Extintor $ 20,00 $ 20,00
4 Cilindros de gas $ 45,00 $ 180,00
1 Botiquin $ 23,00 $ 23,00
6 Sefaléticas $ 5,00 $ 30,00
Equipo de computo
1 Laptop hp Core i5 7 ma generacion, 8gb y 1 tb led $ 500,00 $ 500,00
1 Impresora Epson multifuncion W2750 duplex version ~ $ 175,00 $ 175,00
Equipo de oficina
1 Grapadora $ 4,15 $ 4,15
1  Perforadora $ 2,50 $ 2,50
1 Teléfono $ 35,00 $ 35,00
1 Modem Router 3 antenas $ 18,00 $ 18,00
Muebles y enceres
2 Sillas $ 18,00 $ 36,00
1  Escritorio tipo L $ 160,00 3$ 160,00
1 Archivador vertical tipo librero $ 150,00 $ 150,00
1 Silla giratoria $ 58,00 $ 58,00
Gastos de constitucion
1 Ruc $ 20,00 $ 20,00
1 Permiso de bomberos $ 35,00 $ 35,00
1 Permisos del Arcsa $ 96,00 $ 96,00
1 Patente municipal $ 25,00 $ 25,00
1  Permiso Intendencia General de la Policia $ 50,00 $ 50,00
1  Creacion pagina web $ 300,00 $ 300,00
1 Creaci6n app movil $ 300,00 $ 300,00
1  Software ERP para restaurante $ 255,00 $ 255,00
Capital de trabajo 1 mes
1 Mano de obra directa $ 147105 $ 1.471,05
1 Materia prima $  2.920,00 $ 2.920,00
1 Costos indirectos de fabricacion $ 798,00 $ 798,00
1 Garantia de un mes arriendo del local $ 150,00 $ 150,00
1  Gastos administrativos $ 1.072,77 $ 1.072,77
1 Gastos de ventas $ 842,36 $ 842,36
1 Gastos financieros $ 193,83 $ 193,83
Totales $17.129,01 $19.354,67

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

Después de determinar todos los recursos necesarios para la puesta en marcha de
las actividades comerciales de la empresa Deli Fit, se estima que se requiere un
monto de $19.354,67 en los cuales se consideraron los activos que dispondré la
institucion para su funcionamiento, con esto se tiene un horizonte claro de todas las

adquisiciones que se deberan realizar.

2.8.2. Plan de financiamiento

La empresa requiere de recursos econémicos de fuentes internas o externas para
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cumplir con sus requerimientos de capital, asi como también deberd conseguir
financiamiento de entidades financieras a un determinado interés que logre

satisfacer sus necesidades.

La organizacion Deli Fit obtendré recursos en un 48% de capital propio que es
dinero en efectivo que se realiza como aporte del propietario, por otro lado, el 52%
sera por financiamiento en una entidad bancaria por medio de un crédito que la
empresa necesita, este desembolso de dinero generara un interés por concepto de
microcrédito en el Banco del Pichincha del 22.92% a 3 afios plazo.

Tabla 42. Plan de financiamiento

Descripcion Total (USD) Parcial (%) Total (%)
Recursos Propios $ 9.354,67 100% 48%
Efectivo $ 9.354,67 100% 48%
Recursos de terceros  $ 10.000,00 100% 52%
Préstamo bancario $  10.000,00 100% 52%
Total $  19.354,67 100% 100%

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.8.3. Capital de trabajo

Se debe estimar de forma correcta el capital de trabajo que permita realizar las
actividades de la empresa Deli Fit con normalidad, ya que es un capital de liquidez
que cubrira los costos de produccion, la mano de obra que interviene en el proceso
de elaboracién de alimentos, la materia prima que es necesaria para trasformar en
productos finales, los costos indirectos de fabricacion y gastos que incurre el local,

entre estos tenemos gastos de ventas, administrativos y financieros.

El valor que asciende el capital de trabajo es de $7.448,01 lo cual se calcul6 para
un mes de funcionamiento de la empresa por el inicio de sus operaciones, con el
monto calculado la empresa puede cubrir sus necesidades en relacion a su

produccion y venta de productos.
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Tabla 43. Capital de trabajo

Descripcion Valor

Mano de obra directa $  1.471,05
Materia prima $  2.920,00
Costos indirectos de fabricacion $ 798,00
Garantia de un mes arriendo del local $ 150,00
Gastos administrativos 3 1.072,77
Gastos de ventas 3 842,36
Gastos financieros 3 193,83
Total $ 7.448,01

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.8.4. Célculo de costos y gastos

2.8.4.1 Costos

El detalle de los costos que incurrird la empresa para la elaboracién de almuerzos
estd compuesto por los desembolsos de dinero que se realizan en la preparacion del
producto, se identificaron la materia prima que se usa para conseguir los menus
saludables por medio de la construccion de recetas estandar que indican la cantidad
de ingredientes a usar asi como su precio promedio segun anexo N° 8 del menu
semanal , por otra parte tenemos los costos indirectos de fabricacion que inciden en
la fabricacion del producto en este caso tenemos los envases, cubiertos, servilletas.
Otro grupo importante de los costos identificados fue la mano de obra directa que
ayuda en el proceso de transformacion. El total de costos directos e indirectos que
Deli Fit requiere es de $62.268,56.

Los costos promedios de los menUs estan establecidos por 5 componentes de los
almuerzos que son la entrada, fondo, guarnicion, postre y la bebida de los cuales se
obtuvo un costo por receta de los cuales se procedio6 a establecer un promedio por

cada grupo.

Tabla 44. Costos

Descripcion del producto Unida_d de Cantidad C_ostq Costo Costo
medida mensual unitario Mensual Anual

Producto: Almuerzos

Costo promedio entrada Entrada 2000 $ 021 $ 420,00 $ 5.040,00

Costo promedio fondo Fondo 2000 $ 0,86 $ 1.720,00 $ 20.640,00

Costo promedio Guarnicién Guarnicion 2000 $ 015 $ 300,00 $ 3.600,00

Costo promedio postre Postre 2000 $ 020 $ 400,00 $ 4.800,00
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Descripcion del producto Unida_d de Cantidad C_ostq Costo Costo

medida mensual unitario Mensual Anual
Costo promedio bebida Bebida 2000 $ 004 $ 80,00 $ 960,00
Envase entrada Envase 2000 $ 004 $ 80,00 $ 960,00
Envase plato fuerte Bandeja 2000 $ 009 $ 180,00 $ 2.160,00
Envase postre Envase 2000 $ 003 $ 60,00 $ 720,00
Vaso 10 onz con tapa Vaso 2000 $ 006 $ 120,00 $ 1.440,00
Cubiertos y servilletas Servilletas 2000 $ 006 $ 120,00 $ 1.440,00
Funda Funda 2000 $ 002 $ 40,00 $ 480,00
Servicios basicos Servicios 1 $ 10000 $ 100,00 $ 1.200,00
Jefe de cocina Empleado 1 $ 64442 $ 64442 $ 7.733,00
Ayudante de cocina 1 Empleado 1 $ 52887 $ 52887 $ 6.346,40
Ayudante de cocina 2 Empleado 1 $ 29777 $ 297,77 $ 3,573,220
Depreciaciones Depreciacion $ 98,00 $ 1.175,96
Totales $ 5.189,05 $ 62.268,56

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.8.4.2. Proyeccion de costos

Una vez establecido los costos tanto directos como indirectos que Deli Fit tendra se

realiza la proyeccion por medio la inflacion anual que segin el INEC a noviembre

del 2019 es del 0,04%, se hace el célculo para todos los componentes que

comprenden los costos, con esto se busca tener un panorama claro de las posibles

variaciones que podria tener los desembolsos de dinero para la preparacion de los

almuerzos en un determinado periodo de tiempo.

El horizonte del proyecto se determind para cinco afios, cabe mencionar que en los

costos también estan incluidos los servicios basicos como agua, luz, gas, los cuales

son necesarios para la preparacion de alimentos saludables, asi mismo las

depreciaciones que sufren la maquinaria, muebles y enceres, equipos de computo

gue son afladidas a las proyecciones de costos.

Tabla 45. Proyeccion de costos

Descripcién Total Afiol  Total afio 2 Total afio 3 Total afio 4 Total afio 5
Producto: Almuerzos

Costo promedio entrada $ 504000 $ 5.042,02 $ 504403 $ 5.046,05 $ 5.048,07
Costo promedio fondo $ 20.640,00 $ 20.648,26 $ 20.656,52 $ 20.664,78 $ 20.673,04
Costo promedio Guarnicion $  3.60000 $ 3.601,44 $ 360288 $ 3.60432 $ 3.60576
Costo promedio postre $ 480000 $ 480192 $ 480384 $ 480576 $ 4.807,68
Costo promedio bebida $ 960,00 $ 960,38 $ 960,77 $ 961,15 $ 961,54
Envase entrada $ 960,00 $ 960,38 $ 960,77 $ 961,15 $ 961,54
Envase plato fuerte $ 216000 $ 216086 $ 2.161,73 $ 216259 $  2.163,46
Envase postre $ 720,00 $ 720,29 $ 720,58 $ 720,86 $ 721,15
Vaso 10 onz $ 144000 $ 144058 $ 144115 $ 144173 $ 144231
Cubiertos y servilletas $ 144000 $ 144058 $ 144115 $ 144173 $ 144231
Fundas $ 480,00 $ 480,19 $ 480,38 $ 480,58 $ 480,77
Servicios basicos $ 120000 $ 1.20048 $ 1.2009 $ 1.201,44 $ 1.201,92
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Descripcion Total Afiol  Total afio 2 Total afio 3 Total afio 4 Total afio 5
Producto: Almuerzos

Jefe de cocina $ 773300 $ 7.73609 $ 773919 $ 7.74228 $  7.74538
Ayudante de cocina 1 $ 634640 $ 634894 $ 635148 $ 6.354,02 $  6.356,56
Ayudante de cocina 2 $ 357320 $ 357463 $ 357606 $ 357749 $ 357892
Depreciaciones $ 11759 $ 117596 $ 117596 $ 95321 $ 953,21
Totales $ 6226856 $ 62.292,99 $ 62.317,44 $ 62.119,15 $ 62.143,61

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.8.4.3. Gastos

Los gastos son desembolsos de dinero que indicaran el consumo de un bien o
servicio necesario para las actividades de la empresa de servicio a domicilio, el
egreso de dinero se lo realizara con la finalidad de lograr cubrir los requerimientos,
el negocio de alimentos saludables debe conocer el detalle de los gastos que pueden

afectar las utilidades o ganancias.

Los gastos de Deli Fit los dividimos en tres grupos que son los gastos
administrativos en los cuales tenemos sueldos del administrador, suministros
necesarios para la oficina, también suministros para la limpieza que aportan al
desenvolvimiento de la empresa, gastos de ventas que comprenden sueldos de los
repartidores que ayudaran con la distribucion y venta de los almuerzos, en estos
gastos tenemos el desembolso de dinero que se utilizara para publicitar los
productos y servicios. Otro componente son los gastos financieros como aperturas
bancarias o intereses a pagar por un crédito. El total de gastos anual es de
$25.307,56.

Tabla 46. Gastos administrativos

Unidad de Valor Frecuencia Valor

Detalle medida Unitario de gasto Mensual Valor anual
Arriendo
Local Instalaciones $ 150,00 1 $ 150,00 $ 1.800,00
Suministros de limpieza
Pala Unidad $ 2,00 0,25 $ 050 $ 6,00
Trapeador Unidad $ 200 0,25 $ 050 $ 6,00
Escoba Unidad $ 250 0,25 $ 0,63 $ 7,50
Cloro Galon $ 39 1 $ 39 $ 46,80
Pinoklin 2 litros Litros $ 465 1 $ 465 $ 55,80
Jabon liquido galén Galoén $ 1035 05 $ 518 $ 62,10
Papel higiénico industrial ~ Unidad $ 250 2 $ 500 $ 60,00
Basureros Unidad $ 2200 0,25 $ 550 $ 66,00
Estropajos Unidad $ 050 2 $ 1,00 $ 12,00
Esponjas verdes Unidad $ 050 2 $ 1,00 $ 12,00
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Unidad de Valor Frecuencia Valor

Detalle medida Unitario de gasto Mensual Valor anual
Jabon de lavar platos Balde $ 1200 05 $ 6,00 $ 72,00
Fundas de basura Paquete $ 100 3 $ 3,00 $ 36,00
Suministros de oficina
Caja de resmas de papel  Caja $ 2500 0,167 $ 417 $ 50,00
Clips Caja $ 350 0,083 $ 029 $ 3,50
Archivadores Unidad $ 220 1 $ 220 $ 26,40
Esferos Caja $ 600 0,083 $ 050 $ 6,00
Grapas Caja $ 100 0,17 $ 017 $ 2,00
Carpetas Docena $ 012 6 $ 0,72 $ 8,64
Lapices Caja $ 150 0,083 $ 013 $ 1,50
Plan movil
Internet fijo + teléfono fijo Plan $ 3500 1 $ 3500 $ 420,00
Plan cnt movil e internet  Plan $ 1500 1 $ 15,00 $ 180,00
Sueldos
Administrador Empleado $ 64442 1 $ 64442 $ 7.733,00
Contador Asesor $ 100,00 1 $ 100,00 $ 1.200,00
Nutricionista Asesor $ 250,00 0,33 $ 83,33 $ 1.000,00
Total de gastos administrativos $1.072,77 $ 12.873,24
Elaborado por: Parra Travez, Eric David
Tabla 47. Gastos de ventas
Detalle Unidad de Valor Frecuencia Valor Valor Anual
medida Unitario mensual de gasto Mensual
Publicidad
Redes sociales Publicidad $ 30,00 1 $ 30,00 $ 360,00
Volantes Volantes $ 25,00 033 $ 8,33 $ 100,00
Degustaciones Degustaciones $ 50,00 033 $ 16,67 $ 200,00
Pagina web (hosting dominio)  $ 60,00 008 $ 5,00 $ 60,00
Pagina web (mantenimiento) $ 30,00 033 § 10,00 $ 120,00
App movil (mantenimiento) $ 20,00 033 § 6,67 $ 80,00
Transporte
Combustible vehiculo Galén $ 1,04 80 $ 82,96 $ 995,52
Mantenimientos vehiculo  Mantenimiento $120,00 033 $ 40,00 $ 480,00
Combustible moto Galén $ 1,85 12,00 $ 22,20 $ 266,40
Mantenimientos moto Mantenimiento $ 30,00 033 % 10,00 $ 120,00
Plan mdvil e internet
Plan cnt mévil e internet ~ Plan $ 15,00 1,00 $ 1500 $ 180,00
Sueldos
Repartidor 1 Empleado $297,77 1 $ 297,77 $ 3.573,20
Repartidor 2 Empleado $297,77 1 $ 297,77 $ 357320
Total gasto de ventas $ 842,36 $10.108,32
Elaborado por: Parra Travez, Eric David
Tabla 48. Gastos financieros
Detalle Unida_d de V_alor Frecuencia Valor valor Anual
medida unitario  mensual de gasto Mensual
Chequera Cheques $ 17,00 0,17 $ 283 $ 34,00
Interés Préstamo  Interés $ 191,00 1 $ 191,00 $ 2.292,00
Total gastos financieros $ 19383 $ 2.326,00
Totales gastos $ 2108,96 $ 25.307,56

Elaborado por: Parra Travez, Eric David
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2.8.4.4. Proyeccion de los gastos

Se procedio a realizar la proyeccion de gastos que intervienen en las actividades de
la empresa para cinco afios desde el 2019 hasta el 2024, por medio de la inflacién
anual que es del 0.04% se hizo el célculo de cada uno de los detalles que tienen los

gastos administrativos, ventas y financieros.

Los gastos tienen un incremento extremadamente bajo ya que el indicador de la
inflacion es minimo y no se pueden observar variaciones considerables que afecten
en cada afio de las proyecciones, al punto de casi mantenerse durante los periodos
calculados un mismo gasto. Los sueldos y salarios son los rubros donde se incurre
a un egreso mayor para la empresa, pero estos son necesarios para el desempefio

adecuado del local delivery.

Tabla 49. Proyeccion de gastos

Descripcion Total Afiol Total Afio2 Total Aflo3  Total Afio4 Total Afio 5
Gastos Administrativos
Arriendo
Local $ 1.800,00 $ 1.800,72 $ 180144 $ 1.802,16 $ 1.802,88
Suministros de limpieza
Pala $ 6,00 $ 6,00 $ 6,00 $ 6,01 $ 6,01
Trapeador $ 6,00 $ 6,00 $ 6,00 $ 6,01 $ 6,01
Escoba $ 750 $ 750 $ 751 $ 751 $ 7,51
Cloro galén $ 46,80 $ 46,82 $ 46,84 $ 46,86 $ 46,87
Pinoklin 2 litros $ 55,80 $ 5582 $ 55,84 $ 55,87 $ 55,89
Jabon liquido galén $ 62,10 $ 62,12 $ 62,15 $ 62,17 $ 62,20
Papel higiénico industrial $ 60,00 $ 60,02 $ 60,05 $ 60,07 $ 60,10
Basureros $ 66,00 $ 66,03 $ 66,05 $ 66,08 $ 66,11
Estropajos $ 12,00 $ 12,00 $ 12,01 $ 12,01 $ 12,02
Esponjas verdes $ 12,00 $ 12,00 $ 12,01 $ 12,01 $ 12,02
Jabon de lavar platos balde $ 72,00 $ 72,03 $ 72,06 $ 72,09 $ 72,12
Fundas de basura $ 36,00 $ 36,01 $ 36,03 $ 36,04 $ 36,06
Suministros de oficina
Caja de resmas de papel $ 50,00 $ 50,02 $ 50,04 $ 50,06 $ 50,08
Clips $ 350 $ 350 $ 350 $ 350 $ 3,51
Archivadores $ 26,40 $ 2641 $ 26,42 $ 26,43 $ 26,44
Esferos $ 6,00 $ 6,00 $ 6,00 $ 6,01 $ 6,01
Grapas $ 200 $ 2,00 $ 2,00 $ 2,00 $ 2,00
Carpetas $ 8,64 $ 864 $ 8,65 $ 865 $ 8,65
Lapices $ 150 $ 150 $ 150 $ 150 $ 1,50
Plan movil
Internet fijo+teléfono fijo $ 420,00 $ 420,17 $ 420,34 $ 42050 $ 420,67
Plan cnt movil e internet $ 180,00 $ 180,07 $ 180,14 $ 180,22 $ 180,29
Sueldos
Gerente $ 773300 $ 7.736,09 $ 7.739,19 $ 7.742,28 $ 7.745,38
Contador $ 1.200,00 $ 1.200,48 $ 1.200,96 $ 1.201,44 $ 1.201,92
Nutricionista $ 1.000,00 $ 1.000,40 $ 1.000,80 $ 1.001,20 $ 1.001,60
Total gastos administrativos $ 12.873,24 $12.87839 $ 12.88354 $ 12.888,69 $12.893,85
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Descripcion Total Aol Total Afio2 Total Aio3  Total Ao 4 Total Afio 5
Gasto de ventas
Publicidad
Redes sociales $ 360,00 $ 360,14 $ 360,29 $ 360,43 $ 360,58
Volantes $ 100,00 $ 100,04 $ 100,08 $ 100,12 $ 100,16
Degustaciones $ 200,00 $ 200,08 $ 200,16 $ 200,24 $ 200,32
Pagina web (Hosting dominio) $ 60,00 $ 60,02 $ 60,05 $ 60,07 $ 60,10
Pagina web (mantenimiento)  $ 120,00 $ 120,05 $ 120,10 $ 120,14 $ 120,19
App mévil (mantenimiento) $ 80,00 $ 80,03 $ 80,06 $ 80,10 $ 80,13
Transporte
Combustible vehiculo $ 99552 $ 99592 $ 996,32 $ 996,72 $ 997,11
Mantenimientos vehiculo $ 480,00 $ 480,19 $ 480,38 $ 480,58 $ 480,77
Combustible moto $ 26640 $ 26651 $ 266,61 $ 266,72 $ 266,83
Mantenimientos moto $ 120,00 $ 120,05 $ 120,10 $ 120,14 $ 120,19
Plan movil e internet
Plan cnt movil e internet $ 180,00 $ 180,07 $ 180,14 $ 180,22 $ 180,29
Sueldos
Repartidor 1 $ 357320 $ 357463 $ 3.576,06 $ 357749 $ 3.578,92
Repartidor 2 $ 357320 $ 357463 $ 3576,06 $ 3577,49 $ 3.578,92
Total gasto de ventas $ 10.108,32 $10.112,36 $ 10.11641 $ 10.120,45 $10.124,50
Gastos financieros
Chequera $ 34,00 $ 3401 $ 34,03 $ 34,04 $ 34,05
Interés Préstamo $ 229200 $ 1.679,19 $ 925,92 $ - % -
Total gastos financieros $ 232600 $ 171320 $ 959,95 $ 3404 $ 34,05
TOTALES $ 25.30756 $24.70395 $ 23.959,89 $ 23.043,19 $23.052,41

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.8.5. Proyeccion de la depreciacion

De los valores obtenidos en la depreciacidn ver anexo N° 9 se proyecta para los

posteriores cinco afos para conocer el valor a depreciar por periodo que ayudara en

los anélisis posteriores. La depreciacidn va tomando valores constantes hasta llegar

al afio final de vida dtil, la depreciacion acumulada en la suma del total anterior mas

el aflo en curso.

Tabla 50. Proyeccion de la depreciacion

Detalle del bien Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Instalaciones y remodelaciones
Tabiqueria en triplex para division de espacio $ 283 $ 2835 $ 2835 $ 2835 $ 28,35
Desaglie aguas servidas $ 980 $ 980 $ 980 $ 980 $ 9,80
Agua potable fria-caliente para lavaplatos $ 940 $ 940 $ 940 $ 940 $ 9,40
Acometida de agua potable $ 810 $ 810 $ 810 $ 810 $ 8,10
Adecuacion de conexiones eléctricas $ 22,60 $ 2260 $ 22,60 $ 2260 $ 22,60
Vehiculo
Moto tundra spectral 150cc Street OHV $ 269,96 $ 269,96 $ 269,96 $ 269,96 $ 269,96
Magquinaria y equipo
Cocina Industrial $ 76,50 $ 76,50 $ 76,50 $ 7650 $ 76,50
Horno Industrial $ 40,00 $ 40,00 $ 40,00 $ 40,00 $ 40,00
Extractor de olores $ 3500 $ 3500 $ 3500 $ 3500 $ 35,00
Mesas de acero inoxidable $ 30,00 $ 30,00 $ 30,00 $ 30,00 $ 30,00
Mesas de acero inoxidable $ 36,00 $ 36,00 $ 36,00 $ 36,00 $ 36,00
Lavadero de acero inoxidable $ 28,00 $ 28,00 $ 28,00 $ 2800 $ 28,00
Estanterias de acero inoxidable $ 1200 $ 12,00 $ 12,00 $ 1200 $ 12,00
Congelador de alimentos $ 4250 $ 4250 $ 4250 $ 4250 $ 42,50
Refrigeradora verticales $ 120,00 $ 120,00 $ 120,00 $ 120,00 $ 120,00
licuadora semi industrial $ 18,00 $ 18,00 $ 18,00 $ 18,00 $ 18,00
Batidora eléctrica semi industrial $ 39,00 $ 39,00 $ 39,00 $ 39,00 $ 39,00
Purificador de agua $ 2450 $ 2450 $ 2450 $ 2450 $ 24,50
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Detalle del bien Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Extractor de jugos $ 1250 $ 1250 $ 1250 $ 1250 $ 12,50
Caja térmica en acero inoxidable $ 60,00 $ 60,00 $ 60,00 $ 60,00 $ 60,00
Equipo de computo

Laptop hp Core i5 7 ma generacion, 8gb y 1 tb led $ 165,00 $ 165,00 $ 165,00

Impresora Epson multifuncion Wf2750 duplex version ~ $ 57,75 $ 57,75 $ 57,75

Muebles y enseres

Escritorio tipo L $ 16,00 $ 16,00 $ 16,00 $ 16,00 $ 16,00
Archivador vertical tipo librero $ 1500 $ 1500 $ 1500 $ 1500 $ 15,00
Total $ 1.17596 $ 1.17596 $ 1.17596 $ 95321 $ 953,21
Depreciacién acumulada $1.175,96 $2.351,91 $3.527,87 $4.481,07 $5.434,28

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.8.6. Célculo de ingresos

Los ingresos representan las entradas de dinero por la venta de almuerzos
saludables, que se entregara a los potenciales consumidores de comida sana en la
ciudad de Latacunga. Para el precio de venta se tomd en cuenta los costos, asi como
gastos que tuvo la empresa al mes, el porcentaje de margen de utilidad esperado por

unidad producida que establecieron los duefios de negocio.

El estudio de mercado y técnico fueron de gran ayuda para realizar estos analisis ya
que determinaron la cantidad de productos a ser ofertados mensualmente y se
obtuvo las posibles ventas generadas en dicho periodo. Los ingresos se obtendran
posteriormente con el precio de venta que sera de $4,49 multiplicando por las

unidades producidas al afio.

Tabla 51. Ingresos

Productos Unidad de Costo y Gasto Margen de Ingresos Unidades Precio de Venta
medida mensual Utilidad Mensuales Producidas Unitario
% $
Producto 1: Almuerzos $ 7.298,01 23% $1.67854 $ 897655 2000 $ 4,49
Almuerzos
Totales $ 7.298,01 $1.67854 $ 8.976,55 $ 4,49

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.8.6.1. Proyeccion de ingresos

Una vez obtenido los ingresos del primer afio se realiza la proyeccion para los cinco
posteriores afios mediante la aplicacion de indicadores como la inflacién anual y el
porcentaje de crecimiento segun las Perspectivas Economicas Mundiales del FMI

del PIB real anual para el Ecuador que en el 2020 sera del 0,5%.
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El precio de venta al publico no lo incrementamos con la inflacion durante los 3
primeros afios de vida de la empresa porque Deli Fit busca posicionarse en el
mercado y un incremento anual del P.V.P daria una imagen poco confiable de la

empresa, y como estrategia no seria recomendable el aumento.

Tabla 52. Proyeccion de ingresos

Producto: Almuerzos Afio 1 Ao 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Cantidad 24000 24120 24241 24362 24484
Precio Unitario $ 449 $ 449 $ 449 $ 449 $ 4,49
Total $ 107.71862 $ 108.257,22 $ 108.79850 $ 109.386,23 $ 109.977,14

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.8.7. Flujo de caja

El flujo de caja contribuyé al determinar las entradas y salidas de dinero que la
organizacion posee por sus actividades cotidianas u inversion realizada, ademas

ayudo a medir el nivel de liquidez que la empresa tiene.

En el esquema tenemos los ingresos operacionales, egresos operacionales, ingresos
no operacionales, egresos no operacionales, el flujo no operacional, el flujo neto
generado para cada periodo dentro de los cinco afios del proyecto. El flujo neto
generado es la cantidad de dinero liquido (efectivo) que Deli Fit poseera por cada

periodo, se nota un incremento positivo en cada afio.

Tabla 53. Flujo de caja

DESCRIPCION ARO 0 ANO 1 ARO 2 ANO 3 ARO 4 ANO 5
A INGRESOS OPERACIONALES $ 107.718,62 $ 108.257,22 $ 108.798,50 $ 109.386,23 $ 109.977,14
Ventas $ 107.71862 $ 10825722 $ 108.79850 $ 109.386,23 $ 109.977,14
B EGRESOS OPERACIONALES $ 85.250,12 $ 85.28375 $ 85.317,39 $ 85.128,30 $ 85.161,97
Costos de produccion $ 62.268,56  $ 6229299 $ 62.317,44 $ 62.119,15 $ 62.143,61
Gastos de ventas $ 10.108,32 $ 10.112,36  $ 10.116,41  $ 10.12045 $ 10.124,50
Gastos administrativos $ 12.87324  $ 12.878,39 $ 12.88354 $ 12.888,69 $ 12.893,85
C FLUJO OPERACIONAL (A -B) $ 22.468,51 $ 2297347 $ 23.481,11 $  24.257,94 $ 24.81517
D INGRESOS NO OPERACIONALES $ 19.354,67
Crédito privado $ 10.000,00
Aporte inversionista $ 9.354,67
E EGRESOS NO OPERACIONALES $  19.354,67 $ 12.301,36 $ 12.706,56 $ 13.163,65 $ 881520 $ 9.01721
Gastos financieros $ 2.326,00 $ 171320 $ 959,95 $ 34,04 $ 34,05
Abono al capital $ 2.673,70 $ 3.286,51 $ 4.039,78
Inversiones realizadas $ 19.354,67
Pago de Utilidades 15% $ 3.021,38 $ 3.189,04 $ 3.378,18 $ 3.63358 $ 3.717,17
Pago de impuesto a la renta 25% $ 4.28028 $ 451781 $ 478575 $ 514758 $ 5.265,99
F FLUJONOOPERACIONAL (D-E) $ $ -12.301,36 $ -12.706,56 $ -13.163,65 $ -8.81520 $ -9.017,21
G FLUJO NETO GENERADO (C-F) $ $ 10.167,15 $ 10.266,91 $ 10.317,46 $ 15.442,73 $ 15.797,96
H SALDO INICIAL DE CAJA $ $ - 8 10.167,15 $ 20.434,05 $ 30.751,51  $ 46.194,25
SALDO FINAL DE CAJA (G+H) $ - $ 10.167,15 $ 20.434,05 $ 30.751,51 $  46.194,25 $  61.992,21

Elaborado por Parra Travez, Eric David
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2.8.8. Punto de equilibrio

El punto de equilibrio es el espacio en donde la empresa no genera ganancias, pero
tampoco pérdidas econdmicas por las actividades que genera con sus ventas, para
hallar este punto se requiere conocer los ingresos por las ventas realizadas, asi como
también los costos fijos como variables que se requirieron para la preparacion de
alimentos saludables. Mediante el punto de equilibrio la empresa logra cubrir sus

costos.

La empresa Deli Fit requiere alcanzar un punto de equilibrio en unidades para el
primer afio de 13892 anualmente, el céalculo también se lo realiz6 en unidades
monetarias que necesita y asciende a $ 62.351,62, y finalmente un porcentaje del
58%. Se analiz6 por cinco afios del horizonte del proyecto para conocer las

variaciones que se pueden tener.

Tabla 54. Punto de equilibrio

Variables Afo 1 Afio 2 Afio 3 Ao 4 Afo 5
Ventas $ 107.718,62 $108.257,22 $108.798,50 $109.386,23 $109.977,14
Costos Fijos $ 27.683,52 $ 27.080,39 $ 26.336,81 $ 25.197,84 $ 25.207,53
Costos Variables $ 59.892,60 $ 59.916,56 $ 59.940,52 $ 59.964,50 $ 59.988,49
Costos Totales $ 87576,12 $ 86.996,95 $ 86.277,33 $ 85.162,34 $ 85.196,02
Costo Variable Unitario $ 250 $ 248 $ 247 $ 246 $ 2,45
Punto Equilibrio Unid 13892 13512 13067 12421 12346
Punto Equilibrio Unid Mens 1158 1126 1089 1035 1029
Punto Equilibrio $ $ 62.351,62 $ 60.64559 $ 58.647,65 $ 55.770,94 $ 55.457,64
Punto Equilibrio % 58% 56% 54% 51% 50%

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

PUNTO DE EQUILIBRIO

$ 150.000,00
$ 100.000,00
Punto de equilibro \;.
$50.000,00
S-
1234567 8 910111213141516171819202122232425
== COSTO FIJO COSTO VARIABLE
COSTO TOTAL INGRESO TOTAL

Figura 13. Punto de equilibrio
Elaborado por: Parra Trévez, Eric David
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2.8.9. Estado de resultados

En el estado de resultados se aprecia las ganancias y pérdidas que se lograron en un
periodo determinado, en este documento tenemos los ingresos, costos, gastos,
utilidades antes de participaciones, utilidad antes de impuestos, los impuestos que
hay que pagar a la renta, y la utilidad o pérdida del ejercicio de una manera
detallada.

Después de analisis realizado, la empresa Deli Fit tiene ganancias es decir se
alcanzaron utilidades deseadas para los propietarios, este estado financiero es
indispensable porque contribuye informacién importante del beneficio o pérdidas
para tomar medidas correctivas de manera inmediata. Para el caso de la institucion

se logré tener utilidades positivas para cada uno de los 5 periodos.

Tabla 55. Estado de resultados

Descripcion Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Ingresos por ventas $ 107.71862 $ 108.257,22 $ 108.79850 $ 109.386,23 $ 109.977,14
(-) Costo de Produccion y Ventas $ 62.268,56 $ 62.292,99 $ 62.317,44 $ 62.119,15 $ 62.143,61
Utilidad en ventas $ 45.450,07 $ 45.964,22 $ 46.481,06 $ 47.267,08 $ 47.833,52
(-) Gastos de venta $ 10.108,32 $ 10.112,36 $ 10.11641 $ 10.12045 $ 10.124,50
Utilidad neta en ventas $ 35.341,75 % 35.851,86 $ 36.364,65 $ 37.146,63 $ 37.709,02
(-) Gastos Administrativos $ 12.87324 $ 12.878,39 $ 12.88354 $ 12.888,69 $ 12.893,85
Utilidad operacional $ 2246851 $ 2297347 $ 23.481,11 $ 2425794 $ 24.815,17

$ $ $ $ $
$ $ $ $ $
$ $ $ $ $
$ $ $ $ $
$ $ $ $ $

$ $ $ $
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(-) Gastos Financieros 2.326,00 1.713,20 959,95 34,04 34,05
Utilidad antes de participaciones 20.142,51 21.260,27 22.521,17 24.223,90 24.781,12
(-) 15% Participacion trabajadores 3.021,38 3.189,04 3.378,18 3.633,58 3.717,17
Utilidad antes de impuestos 17.121,13 18.071,23 19.142,99 20.590,31 21.063,95
(-) Impuesto a la renta 4.280,28 4.517,81 4.785,75 5.147,58 5.265,99
(=) Utilidad del ejercicio 12.840,85 13.553,42 14.357,24 15.442,73 15.797,96

Elaborado por: Parra Travez, Eric David
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2.8.10. Evaluacion financiera

La evaluacién financiera tuvo como objetivo el revisar los beneficios que obtiene
la organizacion mediante la rentabilidad generada esperada, ayuda a delimitar si la
inversion que se va a realizar en el proyecto generara un beneficio, el resultado de
este depende del éxito o fracaso del emprendimiento.

2.8.10.1. Determinacion de la tasa de descuento

Para determinar la tasa minima aceptable de rendimiento o tasa de descuento se
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procedio a utilizar la metodologia del costo medio ponderado de capital (Wacc),
para lo cual determinaron ciertos criterios que son necesarios para realizar el
calculo, entre estos tenemos la beta, el capm, la tasa libre de riesgo, el rendimiento
del mercado, la tasa de impuestos, asi mismo las proporciones de los recursos
propios y el financiamiento. La tasa obtenida servird para realizar posteriores

calculos para realizar una evaluacion financiera de la empresa.

Tabla 56. Costo de capital promedio ponderado

Costo de capital promedio ponderado (wacc)

Variables Datos

Recursos propios $ 9.354,67
Deuda $ 10.000,00
Kd (costo de deuda) 22,92%
Impuestos (Tc) 25%
WACC 28,97%
Ke (CAMP) 41,56%
Rf (Interés libre de riesgo) 1,88%
B (desapalancado) 0,84
B (apalancado) 1,51
Rm (Rendimiento del mercado) 9,75%
E% (Porcidn del capital) 48,33%
D% (Porcion de la deuda) 51,67%
Riesgo Pais 27,77%

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.8.10.2. Valor actual neto

Es un modelo para estimar la inversion en la empresa Deli Fit, que se determina por
la resta de los flujos actualizados de cobros y la inversion realizada para la ejecucion

del proyecto, es decir cuanto vale en el presente.

De acuerdo a los flujos de efectivo actualizados en los cinco afios del proyecto se
obtuvo que el VAN es de $9.520,50, al ser mayor a 0 quiere decir que la inversién
realizada, daréa la rentabilidad esperada con beneficios para la empresa Deli Fit con

esto se puede decir que el plan de negocios es factible y a su vez tiene viabilidad.

Tabla 57. Datos VAN

Datos Valores
Nimero de periodos 5

Tasa de descuento 28,97%
Inversion inicial $ (19.354,67)

Elaborado por: Parra Travez, Eric David
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Tabla 58. Valor Actual Neto

N° FNE (1+i)”n  FNE/(1+i)™n
0 $(19.354,67) $ (19.354,67)
1 $ 10.167,15 1,29 $ 7.883,39
2 $ 10.266,91 166 $ 6.172,60
3 $ 10.317,46 2,15 $ 4.809,67
4 $ 15.442,73 2,77 $ 5.581,88
5 $ 15.797,96 357 $ 4.427,63

Total/Van $ 9.520,50

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.8.10.3. Tasa interna de retorno

La tasa interna de retorno fue usada para fijar la utilidad al momento de realizar la
inversion en el proyecto, se expresa como un porcentaje que indica la rentabilidad
lograda por la propuesta. En esta tasa el valor actual neto llega a ser 0, mediante la

sumatoria de los flujos de efectivo generados menos la inversion.

Para el calculo del TIR se utilizé el wacc que fue ocupada anteriormente en el valor
actual neto, se lleg6 a obtener un resultado de la tasa interna de retorno del 51% que
es mayor a la tasa minima de rendimiento aceptable, con ello se puede afirmar que
el proyecto es factible y viable para poder ejecutarlo, existen beneficios para los

duefios de la empresa después del andlisis que fue satisfactorio.

Tabla 59. Tasa interna de retorno

Periodo FNE

0 $ -19.354,67

1 $ 10.167,15

2 $ 10.266,91

3 $ 10.317,46

4 $ 15.442,73

5 $ 15.797,96
TIR 51%

Elaborado por: Parra Travez, Eric David
2.8.11. Relacién beneficio costo
Esta metodologia ayudd a establecer la magnitud del proyecto mediante la

valoracion de los ingresos y costos actualizados en términos monetarios, indicé que

tan productivo puede llegar a ser el proyecto, la relacién costo beneficio debe ser
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mayor a uno para ser aceptable.

Se obtuvo como resultado una relacion costo beneficio de $ 1,25, que se interpreta
que por cada dolar que la empresa invierta en el proyecto se obtendra beneficios
economicos que logran satisfacer las expectativas de los propietarios de la empresa,

al determinar que los ingresos son mayores a los costos.

Tabla 60. Relacién beneficio costo

N° Inversion Ingresos Costos Totales
0 $ 1935467 $ - $ -
1 $107.71862 $  87.576,12
2 $108.257,22 $  86.996,95
3 $108.798,50 $  86.277,33
4 $109.386,23 $  85.162,34
5 $109.977,14 $  85.196,02

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

Tabla 61. Resultados relacion beneficio — costo

Ingresos $ 269.687,98
Costos totales $215.088,12
RB/C $1,25

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.8.12. Periodo de recuperacion

El periodo de recuperacion se define como la sumatoria de los flujos netos
generados hasta llegar a alcanzar la inversion inicial que se realizo, es una
herramienta que permite identificar en que tiempo se lograria recuperar los valores

que se invirtieron en el proyecto.

Se debe tener en cuenta el ultimo flujo acumulado negativo para sumarlo al Gltimo
flujo acumulado sobre el flujo no acumulado del siguiente afio. Una vez realizado
estos calculos se obtuvo que la inversion se recuperara en un tiempo de 1 afio con
11 meses y 22 dias, esto quiere decir que es un periodo de tiempo corto y
beneficioso para la empresa logrando un panorama alentador para poner en marcha

el proyecto.
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Tabla 62. Periodo de recuperacion

Periodos FNE FNE Acum

0 $ -19.354,67 $ (19.354,67)
$ 10.167,15 $ (9.187,52)
$  10.266,91 $ 1.079,38
$
$

10.317,46 $ 11.396,84
15.442,73 $ 26.839,58
15.797,96 $ 42.637,54

Elaborado por: Parra Travez, Eric David
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PRI Afio Gltimo flujo acumulado Ultimo flujo acumulado negativo
= +
negativo Flujo no acumulado del siguiente afio
$ (9.187,52)
PRI= 1+ -~ = 189
10266,91

2.8.13. Balance general

El estado financiero indicO datos econdmicos y la situacion financiera de la
empresa, se encuentra compuesto por tres grandes grupos que son los activos, el

pasivo y el patrimonio, con esta informacién se puedo obtener una perspectiva

situacional de la organizacion.

El balance general de la empresa Deli Fit indica los escenarios posibles que tendra
dentro de los 5 afios de proyecto prestando datos valiosos para la toma de decisiones

al corto, mediano y largo plazo. En relacién a los activos, pasivos y patrimonio que

posee la empresa.

Tabla 63. Balance general

ACTIVO

- n Balance inicial 2020 2021 2022 2023 2024

Activo corriente
Efectivo $ 3.730,01 $ 10.167,15 $ 10.26691 $ 10.317,46 $ 15.442,73  $ 15.797,96
Inventarios $ 3.71800 $ 13.565,03 $ 15.75899 $ 18.14529 $ 10.71025 $ 11.865,44
Total Activo Corriente $ 7.44801 $ 2373217 $  26.02589 $ 2846275 $ 26.15298 $  27.66341
Vehiculo $ 17.849,78 $ 17.849,78  $ 17.849,78 $ 17.849,78  $ 17.849,78 $ 17.849,78
Inmuebles maquinaria y equipo $ 9.47588 $ 9.47588 $ 9.47588 $ 9.47588 $ 9.47588 $ 9.475,88
Depreciacién Acumulada $ -1.17596  $ -2.35191  § -3.52787 $ -4.481,07  $ -5.434,28
Otros intangibles $ 1.081,00 $ 1.081,00 $ 1.081,00 $ 1.081,00 $ 1.081,00 $ 1.081,00
Total Activo no Corriente $ 28.406,66 $ 27.230,70 $ 26.05475 $ 24.87879 $ 23.92559 $ 22.972,38
Total de Activos $ 35.854,67 $ 50.962,88 $ 52.080,64 $ 53.341,54 $ 50.078,56 $ 50.635,79
PASIVO
A corto plazo
15% Participacion de los trabajadores $ 3.021,38 $ 3.189,04 $ 3.37818 $ 3.63358 §$ 3.717,17
25% Impuesto a la renta por pagar $ 4.28028 $ 451781 $ 478575 $ 514758 $ 5.265,99
Intereses por pagar $ 229200 $ 1.679,19 $ 925,92
Préstamo por pagar $  10.000,00 $2.673,70 $3.286,51 $4.039,78
Total de Pasivos $ 10.000,00 $ 12.267,36 $ 12.672,55 $ 13.129,63 $ 8.78L16 $ 898315
PATRIMONIO
Capital social $ 2585467 $ 25.85467 $  25.854,67 $ 25.854,67 $ 2585467 $  25.854,67
Utilidad del ejercicio $ 12.84085 $ 13.55342 $ 14.357,24  $ 15.442,73  $ 15.797,96
Total Patrimonio $ 25.854,67 $ 38.695,52 $ 39.408,09 $ 40.211,91 $ 41.297,40 $ 41.652,63
Total Pasivo y Patrimonio $ 35.854,67 $ 50.962,88 $ 52.080,64 $ 53.341,54 $ 50.078,56 $ 50.635,79

Elaborado por: Parra Travez, Eric David
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2.8.14. Razones

Por medio de indicadores financieros se procedio a realizar una evaluacién de la
empresa, se tomd en cuenta razones de liquidez, razones de endeudamiento y

razones de rentabilidad, con la finalidad de evaluar la situacion de Deli Fit.

2.8.14.1. Razones de liquidez

Las razones de liquidez determinaran la capacidad que tiene la empresa que elabora
alimentos para cubrir sus obligaciones a corto plazo, para ellos se debe conocer de
ante mano el activo como pasivo corriente del negocio.

2.8.14.1.1 Capital de trabajo

Al determinar el célculo activo menos pasivo corriente existe una diferencia
positiva en el resultado en los 5 afios, ya que existe dinero disponible para cubrir

las deudas en un corto plazo, asi garantizando la adecuada operacion del negocio.

Tabla 64. Capital de trabajo

Periodo Activo Corriente  Pasivo Corriente  Razdén Corriente

1 $ 23.732,17  $ 12.267,36  $ 11.464,81
2 $ 26.02589 $ 12.67255 $ 13.353,34
3 $ 28.462,75 $ 13.129,63 $ 15.333,12
4 $ 26.15298 $ 8.781,16 $ 17.371,82
5 $ 27.66341 $ 8.98315 $ 18.680,25

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.8.14.1.2 Indice de solvencia

Este indicador mide que por cada ddlar de deuda la empresa para el primer afio
dispone de $1,93 de activo como soporte para cubrir en el corto plazo, para el
siguiente afio dispone de $2,05, en el tercer afio $2,17, para el cuarto periodo $2,98,
y para el Gltimo afio $3,08. Se obtuvo estos valores al dividir el activo sobre el

pasivo corriente.

113



Tabla 65. indice de solvencia

Periodo Activo Corriente  Pasivo Corriente  Indice de solvencia

1 3 23.732,17  $ 12.267,36 1,93
2 3 26.02589 $ 12.672,55 2,05
3 3 28.462,75 $ 13.129,63 2,17
4 % 26.15298 $ 8.781,16 2,98
5 % 27.66341 $ 8.983,15 3,08

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.8.14.2. Razones de endeudamiento

La razén de endeudamiento se la hallo al dividir el pasivo sobre activo total, con
los resultados obtenidos podemos decir que Deli Fit en el corto y largo plazo para
cubrir sus deudas, posee un nivel de endeudamiento de 24,07% en el primer
periodo, en el segundo un 24,33%, para el tercer afio el 24,61%, asi mismo en el

cuarto periodo el 17,53% y en el Gltimo afio un 17,74%.

Tabla 66. Razén de endeudamiento

Periodo Activo Total Pasivo Total Raz6n endeudamiento
1 $ 50.962,88 $ 12.267,36 24,07%
2 3 52.080,64 $ 12.672,55 24,33%
3 3 53.341,54 $ 13.129,63 24,61%
4 3 50.078,56 $ 8.781,16 17,53%
5 $ 50.635,79 $ 8.983,15 17,74%

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.8.14.3. Razones de rentabilidad

Estos indicadores proporcionan informacion importante para la toma de decisiones
de la empresa midiendo asi el nivel de rentabilidad o beneficio que se establece por

la actividad econémica en funcion de las ventas y el activo.

2.8.14.3.1 Rentabilidad sobre ventas
El margen de utilidad indica el beneficio generado sobre las ventas que se
obtuvieron, al realizar la operacion matematica de utilidad sobre ventas y asi se

obtiene los resultados para los cinco afios del horizonte del proyecto. Después de
tener los resultados se puede decir que por cada dolar que se vende se obtuvo un
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11,92% de utilidad, para el siguiente afio fue del 12,52%, en el tercero se tiene un
13,20%, en el cuarto periodo 14,12% y finalmente un 14,36% el ultimo afio. De lo
anterior se puede afirmar que los propietarios tienen ganancias que cumplen sus

expectativas al invertir en el emprendimiento.

Tabla 67. Rentabilidad sobre ventas

Periodo Utilidad neta Ventas Margen neto de utilidad
1 $ 12.840,85 $ 107.718,62 11,92%
2 % 1355342 $ 108.257,22 12,52%
3 % 14.357,24 $ 108.798,50 13,20%
4 15.442,73  $ 109.386,23 14,12%
5 % 15.797,96 $ 109.977,14 14,36%

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

2.9. Conclusiones

Después de realizar el estudio de mercado se determind que en la ciudad de
Latacunga existe una demanda potencial insatisfecha considerable, ya que la oferta
de alimentos saludables es limitada para los habitantes del canton. Con lo anterior
mencionado la propuesta de un servicio de comida a domicilio con platos saludables
cubriria la necesidad de las personas para mantener una dieta equilibrada. Ademas,
la investigacidn de mercado permiti6 conocer los habitos y gustos de los potenciales
consumidores de la empresa. En el estudio técnico ayudo6 a conocer la accesibilidad
de maquinaria, equipos, materia prima e insumos que la empresa necesita, asi como
también el proceso de preparacion de alimentos saludables y que la empresa contara

con 6 empleados.

La implementacion del local que elabora alimentos saludables en el canton
Latacunga es factible para su ejecucion al obtener beneficios econémicos para los
duefios de la empresa, mediante los principales indicadores de la evacuacion
financiera que arrojaron valores positivos para el negocio entre estos tenemos el
valor actual neto que asciende a $9.520,50, la tasa interna de retorno que es del
51%. El estudio financiero fue determinante para comprobar la viabilidad del plan

de negocios generando informacidn relevante para la toma de decisiones.
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Para concluir en la utilidad neta generada en el primer afio de funcionamiento de la
empresa se obtienen beneficios econdmicos de $12.840,85, para los siguientes afios
del horizonte del proyecto sigue incrementando las ganancias para la organizacion
segun el estado de pérdidas y ganancias. La inversion inicial segun el periodo de
recuperacion es de 1 afio con 11 meses y 22 dias en los cuales estara cubierta en su
totalidad. La relacion beneficio costo fue de $1,25 en relacion a los ingresos y costos

a valor presente.
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CAPITULO I11. VALIDACION DE LA PROPUESTA

Nombre de la propuesta. — Plan de negocios para una empresa productora y

comercializadora delivery de alimentos dietéticos en la ciudad de Latacunga.

Objetivos. - Realizar una investigacion de mercado sobre aceptacion,
comportamiento, tendencias, preferencias y gustos de los consumidores en la

ciudad de Latacunga.

Crear el proceso operativo y de funcionamiento para la creacion de una empresa
productora y comercializadora delivery de alimentos dietéticos en la ciudad de

Latacunga.

Determinar la factibilidad econdmica del proyecto para una empresa productora y

comercializadora delivery de alimentos dietéticos en la ciudad de Latacunga.

Elementos que la conforman. — El plan de negocios esta conformado por cuatro
estudios principales que determinaran la viabilidad y factibilidad del negocio, entre
estos tenemos: el estudio de mercado, técnico, organizacional y econémico, los

cuales se encuentran estructurados de manera que tengan coherencia entre si.

Explicacion de la propuesta. — La propuesta del emprendimiento de alimentos
saludables contribuye a cubrir la limitada oferta de opciones sanas para los
habitantes de la ciudad, al cubrir las necesidades de los potenciales clientes con
productos enfocados en el segmento de mercado para personas que trabajan en la
zona urbana. El plan de empresa entrega una alternativa para la creaciéon de un

negocio adaptandose a los requerimientos actuales del mercado de comida para
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personas que buscan bienestar y salud.

Premisas para su implementacion. — Las condiciones para la implementacion del
plan de negocio es su factibilidad y viabilidad, de acuerdo a la evaluacion financiera
obtenida, ya que estos indicadores ayudan a tomar decisiones sobre si se acepta la
propuesta, asi como también otros factores como la aprobacion en el mercado del

producto.

3.1. Evaluacion de expertos

Para realizar la evaluacion de expertos se tomaron en cuenta a dos profesionales
que poseen experiencia en el area de ciencias econdmicas y administrativas, los
cuales, mediante su aval y aprobacion del tema, estableceran sus criterios de

validacion de la propuesta del plan de negocios.

Para efectuar la evaluacion de expertos se realizo cierto procedimiento y actividades

para su consecucion, entre estas tenemos:

e Primeramente, se procedié a disefiar un instrumento para recopilar la
informacion relevante del trabajo por medio de una encuesta que se aplicd
a los especialistas en el area.

e Seguidamente, se definid los criterios basicos para ser considerados al
momento de aplicar las ponderaciones del instrumento, asi como sus
instrucciones y puntuaciones.

e Posteriormente, se delimito el perfil profesional que deberian tener los
profesionales encargados de validar la propuesta, de acuerdo a sus
conocimientos en un area especifica del conocimiento relacionada a la
propuesta, tenemos dos especialistas en el area de ciencias econémicas y
administrativas.

e Una vez identificados los expertos se entregd la lista de validacion para que
puedan valorar el plan de negocios, en las tres dimensiones que se propuso

que son: Potencial financiero y factibilidad, potencial de impacto cientifico-
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social, evaluacion ética, ambiental y sustentabilidad.
e Finalmente, se recolectd la informacion obtenida para poder realizar una
matriz que consolide todas las respuestas con sus puntajes obtenidos y

definir si el supuesto es valido, segun los resultados arrojados.

3.1.1. Informe de validez

En cuanto a la validez del contenido, la encuesta se aplico a dos expertos en el area
de ciencias administrativas y econdmicas, el instrumento de levantamiento de
informacion consta de tres componentes de diez items en total, cada apartado
contiene sus instrucciones para ser llenados. Los componentes se dividen en tres
partes que son: el potencial financiero y factibilidad, potencial de impacto
cientifico-social, y evaluacion ética, ambiental y sustentabilidad. El primer
componente es el financiero y viabilidad del plan de negocios en el cual se
determinaron criterios que se pueden calificar entre 0 a 1 puntos segin su
cumplimiento, 0 sino cumple con el parametro y 1 si lo hace, en otros items con
mayor relevancia se establece una calificacion de 3 a 1, en este apartado se toma en
cuenta el potencial del negocio, ya sea en relacion a sus competidores y productos,
las oportunidades de entrada en el mercado y la disponibilidad de recursos para

poner en marcha la propuesta.

El segundo componente es el potencial de impacto cientifico-social, que también
tiene valoraciones similares al elemento anterior a excepcidn de calificaciones de
uno a tres puntos, aqui no se toma en cuenta esta escala. Los items pretenden
recolectar informacion sobre cuéles son los beneficiarios directos o indirectos con
el plan de negocios, también si existe una contribucion al cambio de la matriz
productiva con el proyecto de alimentos saludables, y si contribuye con la
construccion de la sociedad del conocimiento y el buen vivir que determina el
Estado.

El tercer factor trata de la evaluacion ética, ambiental y la sustentabilidad, en donde

se dan puntajes similares que el primer componente que se definié de entre 0 a 1, si
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cumple o no cumple y de tres a uno segun la importancia que tengan en ciertos
criterios. La finalidad en esta parte del cuestionario es medir temas referentes a el
impacto ambiental y social favorable, el cumplimiento de normas de control
ambientales, y el cumplimiento de criterios éticos segin determina la normativa de

procesos de investigacion de la Universidad Técnica de Cotopaxi.

3.1.2. Matriz de consolidacion de expertos

Después de culminar con las respuestas individuales de los expertos, se cre6 una
matriz que consolida todas las respuestas de los profesionales elegidos, en la que se
determina los puntajes por componente y porcentajes de cada experto en el area,
para asi obtener el promedio global de puntaje por componente y también el
promedio de porcentajes obtenidos. Para que la propuesta sea valida como minimo
debe alcanzar en el promedio de puntaje 15, y como porcentaje base debe lograr un

50%, con estos criterios se puede afirmar que la propuesta es valida.

Tabla 68. Matriz de consolidacién de expertos.

EXPERTO 1 EXPERTO 2
COMPONENTES A EVALUAR PUNTAJE X % X PUNTAJE X % X
COMP COMP COMP COMP
Componente 1 : Potencial financiero 10 25% 11 28%
y factibilidad
Componente 2: Potencial de impacto 9 40% 7 31%
cientifico-social
Componente 3: Evaluacidn ética, 7 23% 8 27%
ambiental y sustentabilidad
TOTAL 26 88% 26 85%
PROMEDIO GENERAL PROMEDIO PUNTAJE X PROMEDIO % X
COMPONENTE COMPONENTE
26 87%

Elaborado por: Parra Travez, Eric David

Una vez terminado el proceso de validacion se tiene como resultado que el puntaje
promedio por componente es de 26 puntos, mientras que el promedio de porcentaje
por componente fue de 87%, lo cual indica que estan por encima de los lineamientos

establecidos y se puede dar como valida la propuesta por parte de los especialistas.
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3.1.3. Informacidn sobre expertos
En la matriz que se detalla a continuacion se identifica la informacion de los
expertos elegidos para la validacion de la propuesta de plan de negocios de una

productora y comercializadora de alimentos dietéticos en la ciudad de Latacunga.

Tabla 69. Informacion de expertos

Informacidn sobre el Experto 1

Sexo Masculino

Nombres y Apellidos MBA. Marlon Rubén Tinajero Jiménez
Cargo Docente Investigador

Afios de experiencia laboral 15 afios

Institucion a la que representa  Universidad Técnica de Cotopaxi
Informacidn sobre el Experto 2

Sexo Masculino

Nombres y Apellidos Econ. Carlos Alberto Parrefio Herrera
Cargo Docente

Afios de experiencia laboral 16 afios

Institucion a la que representa  Universidad de las Fuerzas Armadas Latacunga
Elaborado por: Parra Travez, Eric David

Conclusiones:

La propuesta de plan de negocios para una empresa que elabora y distribuye
alimentos saludables, es valida después de aplicar el instrumento de validez a
expertos, los cuales consideran que la idea de negocio cumple con los parametros
establecidos en el cuestionario al obtener un puntaje promedio de 26 puntos y un

87% de promedio en porcentajes de componente.

El proyecto contribuye en diversas dimensiones sociales con un aporte directo en
ambitos como: econdmico, cientifico-social, ético, ambiental y la sustentabilidad,
adaptandose a los requerimientos actuales del mercado entregando productos que

logran satisfacer las necesidades de los potenciales clientes de comida saludable.
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CONCLUSIONES GENERALES

La metodologia plan de negocios ayud6 a dar una estructura l6gica y coherente
sobre la propuesta de una productora y comercializadora de alimentos dietéticos en
la ciudad de Latacunga, por medio del estudio de las cuatro areas sustantivas que
tiene la empresa como: estudio de mercado, estudio técnico, organizacional y el

econémico.

La oferta de alimentos saludables en la ciudad de Latacunga es limitada y esto se
pudo evidenciar en el estudio de mercado ya que existen solo cuatro locales que
entregan productos sanos a la poblacion, de lo anterior mencionado se evidencia la
carencia de alternativas para los habitantes. Al tener una demanda insatisfecha
amplia por las escasas opciones la empresa cubrird estas necesidades que no han
sido satisfechas. La encuesta fue fundamental para conocer los habitos, gustos y

preferencias de los potenciales consumidores y obtener informacion relevante.

En el estudio técnico se determino los requerimientos que necesita la empresa para
poner en marcha sus actividades econdmicas, tanto recursos fisicos, humanos,
tecnoldgicos. Asi mismo, identificar los procesos que existen en la empresa y
estructurar las actividades que se van a cumplir para la preparacion de los menus
saludables. Por otra parte, en el area organizacional se determind como estara

estructurado el emprendimiento y sus diversos niveles.

Para concluir en el estudio econdmico el proyecto es factible al obtener un resultado
positivo en la evaluacion econémica, con una tasa interna de retorno del 51%, un
valor actual neto de $9.520,50, una relacion beneficio costo de $1,25 y un periodo
de recuperacion de un afio con 11 meses y 22 dias, después de obtener estos
resultados se puede determinar que el proyecto es factible y viable para su
implementacion, ya que se obtiene beneficios econdmicos para los propietarios del

negocio, asi como una rentabilidad esperada.

Finalmente, el proyecto fue validado y aprobado por expertos en el &rea de ciencias
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administrativas y econdmicas, la propuesta es admitida segin los criterios
econdmicos, sociales y ambientales, asi contribuyendo al emprendimiento en el

pais.
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RECOMENDACIONES GENERALES

Existen diversas estructuras de plan de negocios, asi como también de modelos de
negocio de los cuales se puede hacer una propuesta metodoldgica para la
construccion de un esquema que se adapte a las necesidades del entorno, cabe
mencionar que los esquemas no son rigidos y dependen del investigador que puntos
se puede aplicar de acuerdo al problema o necesidad a cubrirse, y dependeria de la

actividad econémica en la cual se estaria incurriendo.

La escasa informacion sobre el sector econdmico de comida saludable en el
Ecuador, por ello es necesario estudios y estadisticas que sean actualizadas de
manera periodica para poder realizar investigaciones en esta area, tener una base de
datos de acceso libre seria valioso para personas que necesitan informacién sobre

este tema.

Por otro lado, se deberia dar mayor fomento a el consumo de alimentacion saludable
en la poblacion de la ciudad de Latacunga, y analizar el estado nutricional de los
habitantes en el canton, para poder realizar una valoracion adecuada y crear
campafias de concientizacion, por otra parte, los gobiernos autbnomos tendrian que

dar incentivos a locales que promuevan una oferta sana a los consumidores.

La propuesta de plan de negocios para una productora y comercializadora delivery
de alimentos saludables contribuye con el desarrollo econémico local, se podria
realizar otra propuesta de negocio dedicada a mercados alternativos de comida
saludable como suplementos alimenticios, comida rapida sana, negocios veganos,
entre otros. También podrian desprenderse otras propuestas como la

internacionalizacion del emprendimiento.
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ANEXOS

ANEXO N°1

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
Un cordial saludo soy estudiante de la Maestria en Administracion de Empresas de la
Universidad Técnica de Cotopaxi, la presente encuesta es con fines académicos para
desarrollar un proyecto de inversién. Agradecemos su ayuda.
Encuesta Servicios Dietéticos
Edad: .............

Género: Masculino |:| Femenino |:|

1.- ¢ Usted elige y compra sus alimentos pensando en el beneficio para su salud?

a) Siempre b) Casi Siempre c) A veces d) Casi Nunca e) Nunca
2.- Lleva algun régimen especial de dieta? Si su respuesta fue no por favor continle a
la pregunta 4.

a) Si b) No

3.- Sefale a continuacion el motivo por el cual usted ha realizado un régimen especial
de dieta.

a) Sobrepeso d)Otro ....ceiiiiiinn

b) Obesidad

c) Enfermedades no transmisibles (diabetes, hipertension)

4.- En su horario de lunch o almuerzo usted normalmente se alimenta en:

a) Oficina b) Casa ¢) Restaurante

5.- ¢ Cuantos dias a la semana come fuera de casa?

a) 0 Dias b) 1 dia c) 2 dias d) 3 dias e) 4 dias f) 5 dias Q)
Todos los dias

6.- ¢ Cudl es el promedio de gastos al dia que realiza cuando se alimenta fuera de casa?
a) $5-$10 b) 11$-15$ c) 16$-20% d) 21$-25%

7.- ¢ Cuando usted se alimenta fuera de casa, encuentra opciones que presenten menus
saludables?

a) Si b) No

8.- ¢ Cudles son las razones por las que escoge a su proveedor de comida cuando se
alimenta fuera de casa?

a) Sabor b) Répida atencion c) Instalaciones d) Calidad €) Precio f) Cercania g) Higiene
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h) Menus Variados

9.- ¢ Estaria dispuesto a contratar un plan de servicio de comida saludable delivery?
a) Si b) No

10- Si su respuesta fue si en la pregunta anterior, escoja una opcion: ¢Qué producto
alimenticio le gustaria adquirir?

a) Desayuno

b) Snack media mafana

c¢) Almuerzo

d) Snack media tarde

e) Merienda

11.- ;Cuénto estaria dispuesto a pagar por el producto que escogio en la pregunta
anterior?

a) 1,50%-3% b) 3$-5% c) 5%-8%

12.- De qué manera le gustaria adquirir los planes alimenticios

a) Diario b) Semanal ¢) Quincenal d) Mensual

13.- ¢ Qué nombre le parece el mas adecuado para un negocio de comida saludable?
a) Healthy Fit b) Deli Fit ¢) NutriSabor

14.- En qué lugar preferiria que le entreguen los alimentos

a) Casa b) Oficina

15.- Determine el horario que considere adecuado para la entrega de los productos.
b) 07h00-10h00

c) 10h00-12h00

d) 12h00-14h00

16.- ¢ Cudl es el medio de comunicacion de su preferencia?

a) Television

b) Radio

¢) Redes sociales

d) Prensa Escrita

e) Pagina Web

17.- ¢ En qué horario accede usted a los medios de comunicacion?

a) Manana

b) Tarde

¢) Noche
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ANEXO 1.A.

VALIDACION DE INSTRUMENTO

Denominacioén: Encuesta de servicios alimenticios.

Objetivo: Conocer los habitos, gustos, y preferencias de los potenciales consumidores de
alimentos saludables en la zona urbana de la ciudad de Latacunga.

Linea de Investigacion: Emprendimiento

PARAMETROS A EVALUAR
L . Lenguaje Evalua lo que .
Pregunta Clara redaccion | Coherencia corgectjo pretendg Observaciones
Sl NO Sl NO Sl NO Sl NO
1 X X X X
2 X X X X
3 X X X X
4 X X X X
5 X X X X
6 X X X X
7 X X X X
8 X X X X
9 X X X X
10 X X X X
11 X X X X
12 X X X X
13 X X X X
14 X X X X
15 X X X X
16 X X X X
17 X X X X
El instrumento posee instrucciones adecuadas para responder X
Las preguntas permiten alcanzar el objetivo de la investigacion X
Las preguntas se encuentran establecidas de manera secuencial y l6gica X
El nimero de preguntas es capaz de recolectar la informacion necesaria X

VALIDEZ
APLICABLE [ X ] NO APLICABLE |
Validado por: Mgs. Ruth Susana Hidalgo Guayaquil
Puesto: Docente de la Universidad Técnica de Cotopaxi
C.l. 050238612-1
™y T "\:
. 1) / “
Firma: A o AA )
I A o] Qe
Fecha: 17 de febrero de 2020
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VALIDACION DE INSTRUMENTO

Denominacion: Encuesta de servicios alimenticios.
Objetivo: Conocer los habitos, gustos, y preferencias de los potenciales consumidores de
alimentos saludables en la zona urbana de la ciudad de Latacunga.

Linea de Investigacion: Emprendimiento

PARAMETROS A EVALUAR
Pregunta Clara redaccion | Coherencia Lenguaje Evalda lo que Observaciones
correcto pretende
Sl NO Sl NO Sl NO Sl NO
1 X X X X
2 X X X X
3 X X X X
4 X X X X
5 X X X X
6 X X X X
7 X X X X
8 X X X X
9 X X X X
10 X X X X
11 X X X X
12 X X X X
13 X X X X
14 X X X X
15 X X X X
16 X X X X
17 X X X X
El instrumento posee instrucciones adecuadas para responder X
Las preguntas permiten alcanzar el objetivo de la investigacion X
Las preguntas se encuentran establecidas de manera secuencial y l6gica X
El nimero de preguntas es capaz de recolectar la informacién necesaria | X

VALIDEZ
APLICABLE [ X ] NO APLICABLE |
Validado por: MBA. Marlon Rubén Tinajero Jiménez
Puesto: Docente de la Universidad Técnica de Cotopaxi
C.l. 050208033-6
A
//

//
Firma: i 4
Fecha: 17 de febrero de 2020
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ANEXO N°2

RESULTADOS DE LA ENCUESTA

La encuesta se realizé a hombres y mujeres que trabajan en empresas publicas y privadas,
la edad promedio de los encuestados fue de 37 afios quienes laboran en empresas de la
ciudad de Latacunga en la zona urbana, el total de la muestra ascendi6 a 361 personas que
respondieron al cuestionario, el 56% de personas encuestadas fue de sexo masculino,

mientras que el 44% representan al género femenino.

1.- ¢ Usted elige y compra sus alimentos pensando en el beneficio para su salud?
Frecuen Porcent Analisis: Un 23% de los encuestados supo decir

Opciones

cia aje que compran sus productos siempre pensando en su
Siempre 83 23%  salud, el 32% casi siempre, por otro lado, un 30%
Casi Siempre 116 32%  elige pensando a veces en su salud, 9% casi nunca
A veces 108 30% lo piensay un 6% nunca.
Casi Nunca 32 9%
Nunca 22 6% Interpretacion: Las personas en la actualidad

escogen sus alimentos pensando en los beneficios
que estos entregan en sus dietas diarias y se
Total 361 100% evidencia en las respuestas obtenidas que un 23%
siempre lo hace, un 32% casi siempre y un 30% a
veces lo hace .
2.- Lleva algun régimen especial de dieta? Si su respuesta fue no por favor continte a la
pregunta 4.

Frecuen Porcent Analisis: Las personas que llevan un régimen

Opciones cia aje  especial de dieta ascienden al 28%, mientras que un
Si 101 28%  72% no lleva ningun plan especial alimenticio.
No 260 72%

Interpretacién: Es evidente que las personas en la
ciudad de Latacunga no llevan algin régimen
Total 361 100% especial alimenticio con un especialista en
nutricién ya que no lo encuentren necesario, el 72%
indico que no lleva ningln plan alimenticio.
3.- Sefiale a continuacion el motivo por el cual usted ha realizado un régimen especial de
dieta.

Frecuen Porcent Analisis: Los encuestados que respondieron que si

Opciones cia aje llevan un régimen especial de dieta que fue de 101
Sobrepeso 43 43%  personas, indicaron en un 43% que tienen una dieta
Obesidad 15 15%  especial por sobrepeso, un 15% de dijo que lo hacia
Enfermedades no 36 36% por problemas de obesidad, mientras que un 36%
trasmisibles ® lo hacen por razones de enfermedades no
Otro 7 7% transmisibles entre estas tenemos la diabetes,
enfermedades del cardiovasculares, y un 7% indico
que tienen otras motivaciones como dietas por el

gimnasio, lucir bien y por salud.

Total 101 100%

Interpretacion: Las personas que llevan dietas son
potenciales clientes ya que buscan productos que
puedan  satisfacer sus  requerimientos y
necesidades.
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4.- En su horario de lunch o almuerzo usted normalmente se alimenta en:

Frecuen Porcent Analisis: Las personas que laboran manifestaron

Opciones cia aje que en un 31% almuerzan en la propia oficina

Oficina 112 31% recibiendo el almuerzo de la empresa o pidiendo

Casa 94 26%  servicio a domicilio, un 26% dicen que realizas sus

Restaurante 155 43% comidas en la casa, y el 43% comen en un
restaurante.

Interpretacién: En una mayoria las personas que

Total 361 100% trabajan en el sector publico y privado realizan su
almuerzo fuera de su casa, lo hacen en restaurantes
o sus oficinas, con esto se evidencia la oportunidad
de ofertar los productos saludables.

5.-¢ Cuantos dias a la sesmana come fuera de casa?

. Frecuen Porcent Anaélisis: La frecuencia con la que almuerzan las
Opciones

cia aje personas fuera de casa es del 5% cero dias a la
0 Dias 18 5%  semana, el 12% de los encuestados comen un dia
1 dia 43 12%  de la semana externamente, un 18% lo realizan dos
2 dias 65 18% Y tres dias respectivamente, por otro lado, el 4% lo
3 dias 65 18%  realizan cuatro dias en la semana, el 34% comen los
4 dias 14 49  cinco dias laborables de la semana, y un 9% comen
5 dias 123 349,  todos los dias fuera.

Todos los dias 33 9% » . )
Interpretacion: Los potenciales clientes que
trabajan almuerzan con frecuencia los 5 dias a la
semana esto indica que requieren de alimentos por

Total 361 100%

lo menos un dia a la semana. Esto nos ayudara a
determinar estrategias para atraer a los potenciales
consumidores.

6.- ¢ Cudl es el promedio de gastos al dia que realiza cuando se alimenta fuera de casa?

Frecuen Porcent Anélisis: El promedio de gastos al dia que realizan

Opciones cia aje las personas encuestadas varia segin el rango
$5-$10 213 59%  escogido, el 59% escogieron que realiza un gasto
$11-$15 47 13%  de $5-10%, un 13% estan entre los $11-15% ddlares,
$16-$20 72 20%  de $16-$20 alrededor del 20%, y tan solo un 8% en
$21-$25 29 80,  Valores de $21-$25.

Interpretacion: Mas de la mitad de los
encuestados eligieron que gastan valores de $5-$10

Total 361 100% en su alimentacion diaria cuando comen fuera de
casa, esta pregunta ayud6é a tener un panorama
sobre el gasto promedio diario en alimentacién de
las personas.

7.- ¢Cuando usted se alimenta fuera de casa, encuentra opciones que presenten menus
saludables?

. Frecuen Porcent Analisis: Las personas supieron decir el 38% si
Opciones P P

cia aje  encuentran opciones saludables de alimentos al
Si 137 38%  momento de elegir un proveedor de comida, el 62%
No 224 62%  no encuentran alternativas que sean sanas.

Interpretacion: Un 62% de los encuestados no
Total 361 100% encuentran comidas que contribuyan con su salud

y esto servira para ofertar alimentos saludables que

ayuden a mantener el bienestar de las personas.

8.- ¢ Cudles son las razones por las que escoge a su proveedor de comida cuando se alimenta
fuera de casa?

Opciones Frecuen Porcent Analisis: Existen varias motivaciones por las
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cia aje cuales los potenciales clientes escogen a sus

Sabor 123 34%  proveedores para adquirir sus alimentos, entre estas
Répida atencion 79 22%  tenemos: el sabor un 34%, el 22% lo hacen por una
Instalaciones 36 10% rapida atencion, el 10% de los encuestados lo
Calidad 148 41% realizan por las instalaciones, 41% por la calidad,
Precio 162 459,  mientras que un 45% elijen por el precio que
Cercania 51 149 _ dispone su proveedor, 14% por la cercania al lugar,
Higiene 79 220, Porotra parte, lo hacen por la higiene y por la oferta
Menus Variados 51 149, de menus variados con el 22% y 14%

respectivamente.

Interpretacion: Esta pregunta es importante ya

Total 361 que ayudo a establecer atributos que debe tener el
producto y servicio que se oferta, teniendo en
cuenta los motivos que tienen mayor aceptacion
como sabor, calidad y precio.

9.- Estaria dispuesto a contratar un plan de servicio de comida saludable delivery?

. Frecuen Porcent Anélisis: Las personas supieron manifestar en un
Opciones

cia aje  84% que estarian dispuestas en adquirir los
Si 303 84%  productos o servicios de alimentacion saludable por
No 58 16%  medio de entrega a domicilio, y tan solo un 16% no

esta interesado en la propuesta.

Interpretacién: Con esta pregunta se realizara el

Total 361 100% célculo de la demanda para aplicar el porcentaje
obtenido al dltimo valor de la segmentacion de
mercado y asi determinar la cantidad de productos
y dinero que estarian dispuestos a pagar.

10- Si su respuesta fue si en la pregunta anterior, escoja una opcién: ;Qué producto
alimenticio le gustaria adquirir?

. Frecuen Porcent Analisis: Los potenciales clientes que estarian
Opciones P d

cia aje dispuestos a adquirir los productos son alrededor de

Desayuno 11 4% 303 encuestados, de los cuales el 4% quieren

Snack media mafiana 29 10%  comprar desayunos, el 10% dicen que le gustaria

Almuerzo 248 829  recibir un snack de media mafiana, un 82%

Snack media tarde 11 4% preferirian obtener el almuerzo, los shacks de
Merienda 4 1% media tarde en un 4%, y un 1% la merienda.

Interpretacion: Después de realizar el anlisis, el
producto que mayor acogida tiene son los

Total 303 100% almuerzos con el 82%, esto quiere decir que se
demanda este tipo de productos con mayor
proporcién que los demas y servira para establecer
los productos a ofertar.

11.- ; Cuanto estaria dispuesto a pagar por el producto que escogio en la pregunta anterior?

Frecuen Porcent Anélisis: El porcentaje de personas que estarian

Opciones cia aje  dispuestas a pagar entre $1.5-$3 es del 13%, en un
$1,50-$3 40 13%  rango de $3-$5 ddlares podrian pagar el 68%, y un
$3-$5 205 68%  19% los valores de $5-$8.
$5-$8 58 19%

Interpretacion: Esta pregunta nos ayuda a
establecer el precio en funcion de la percepcion del
Total 303 100% cliente y cuanto estaria dispuesto a pagar, las
personas dijeron que pagarian de $3-$5 délares por
el producto que escogieron en la pregunta anterior.

12.- De qué manera le gustaria adquirir los planes alimenticios

Opciones Frecuen Porcent Analisis: La frecuencia con la que comprarian los
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cia aje

Diario 51 17%
Semanal 119 39%
Quincenal 87 29%
Mensual 46 15%
Total 303 100%

productos alimenticios es del 17% de manera
diaria, 39% semanalmente, el 29% lo harian
quincenalmente, un 15% de forma mensual.

Interpretacion: La forma de adquirir los productos
ayudd a establecer la construccion de los menis y
los dias que la empresa va a realizar su produccion
de acuerdo a las necesidades de los potenciales
consumidores.

13.- ¢, Qué nombre le parece el mas adecuado para un negocio de comida saludable?

Frecuen Porcent

Opciones ; :
cia aje
Healthy Fit 83 27%
Deli Fit 144 48%
Nutri Sabor 76 25%
Total 303 100%

Analisis: Existen tres alternativas para el nombre
del negocio y las personas supieron escoger en un
27% les agrada el nombre Healthy Fit, el 48% Deli
Fit, y Nutri Sabor lo eligieron un 25%.

Interpretacion: El 48% tuvo preferencia por el
nombre Deli Fit con el cual se establece el nombre
de la empresa porque es el mas atractivo para los
consumidores.

14.- En qué lugar preferiria que le entreguen los alimentos

Frecuen Porcent

Opciones : .
cia aje
Casa 18 6%
Oficina 285 94%
Total 303 100%

Analisis: El lugar de preferencia de entrega para
los alimentos saludables en su mayoria es en la
oficina con el 94% de los encuestados, y tan solo
un 6% que se entreguen los almuerzos en sus casas.

Interpretacién: La mayor parte de las personas
quieren que se entreguen los alimentos en sus
oficinas ya que en su mayoria almuerzan en su
lugar de trabajo y se debe crear mecanismos para
establecer rutas de envio.

15.- Determine el horario que considere adecuado para la entrega de los productos.

Frecuen Porcent

Opciones ; .
cia aje
07h00-10h00 18 6%
10h00-12h00 54 18%
12h00-14h00 231 76%
Total 303 100%

Andlisis: Los horarios de entrega de los productos
se establecié en tres alternativas la primera es de
07h00-10h00 en la cual el 6% prefieren que se deje
sus alimentos, en el horario de 10h00-12h00 estan
de acuerdo el 18% de las personas, y el 76%
quieren que se deje sus productos de 12h00- 14h00.

Interpretacion: El horario que tuvo mayor
aceptacion para realizar las entregas es de 12h00-
14h00 ya que es su horario habitual de almuerzo,
esto ayudd a crear el horario de entrega que
dispondréa la empresa para los almuerzos.

16.- ¢Cual es el medio de comunicacion de su preferencia?

Frecuen Porcent

Opciones : :
cia aje
Television 40 13%
Radio 14 5%
Redes Sociales 213 70%
Prensa escrita 11 4%
Pagina web 25 8%
Total 303 100%

Andlisis: Entre los medios de comunicacién de
preferencia que usan los potenciales consumidores
indicaron que un 13% tienen favoritismo por la
television, el 5% por la radio, un 70% tienen
inclinacién por usar redes sociales, la prensa escrita
el 4% y la pagina web usan un 8% de la poblacion
encuestada.

Interpretacién: La preferencia por el uso de las
redes sociales es amplio en la actualidad y esto
ayudo a generar estrategias de promocion como
publicidad basada en el uso de redes como
Facebook, Instagram, You Tube entre otras.
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17.- ¢ En qué horario accede usted a los medios de comunicacion?

Frecuen Porcent

Opciones .
cia aje
Mafana 112 37%
Tarde 47 16%
Noche 144 48%
Total 303 100%

Anélisis: De un total de 303 personas encuestadas
un 37% acceden a los medios de comunicacion en
la mafiana, el 16% lo hacen en la tarde, y un 48%
ingresan a los medios en la noche.

Interpretacién: Las personas acceden con mayor
frecuencia en las noches a los medios de
comunicacién esto se debe a sus empleos, los
horarios que se usardn para promocionar los
productos y servicios, sera en la mafiana y en la
noche con publicaciones en redes sociales.

Elaborado por: Parra Trévez Eric David
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ANEXO N°3

ENTREVISTA

Un cordial saludo soy estudiante de la Maestria en Administracion de Empresas de la
Universidad Técnica de Cotopaxi, la presente entrevista es con fines académicos para

desarrollar un proyecto de inversién. Agradecemos su ayuda.

GUIA DE ENTREVISTA

OBJETIVO: Realizar una entrevista a los duefios de restaurantes que poseen el
reconocimiento de responsabilidad nutricional en la ciudad de Latacunga para obtener

datos acerca de la competencia y cdmo se comporta el mercado de comida saludable.

1.- ¢Cuantos platillos vende a la semana en desayunos, media mafiana, almuerzo, media
tarde y merienda? Indique el precio de venta de cada uno.

2.- ¢Usted posee el servicio de entrega a domicilio para sus clientes? Si dispone indique el
precio del almuerzo a domicilio, incluyendo costos de recipientes y transporte.

3.- Los mends que usted oferta estan construidos con asesoria nutricional de un profesional.
4.- ¢Qué tipo de clientes tiene?

5.- El almuerzo que usted oferta estd compuesto por:
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ANEXO N°4

RESULTADOS DE LA ENTREVISTA

1.- ;Cuantos platillos vende a la semana en desayunos, media mafiana, almuerzo,
media tarde y merienda? Indique el precio de venta de cada uno.

Se procedio a preguntar a los duefios de los locales una estimacion de cuantos platillos
venden a la semana y el precio de venta al puablico que tienen cada uno de ellos. Esta
informacion que nos proporcionaron es fundamental ya que nos sirvi6 para determinar la

oferta de comida saludable en la ciudad de Latacunga.

El Faraon
Productos El Faraon -
Semanal Anual Precio Total

Desayuno 48 2496 $ 1,80 $ 4.492,80
Media Mafiana 12 624 $ 1,75 $ 1.092,00
Almuerzos 240 12480 $ 2,25 $28.080,00
Media Tarde 0 0 $ - 3 -
Merienda 0 0 $ - 3 -
Total $33.664,80

Elaborado por: Parra Travez Eric David

Kipinutricion.med

Kipinutricion.med

Productos Semanal Anual Precio Total

Desayuno 12 624  $ 3,00 $ 1.872,00
Media Mafiana 1 52 $ 150 $ 78,00
Almuerzos 180 9360 $ 3,00 $28.080,00
Media Tarde 1 52 $ 150 $ 78,00
Merienda 30 1560 $ 3,00 $ 4.680,00
Total $34.788,00

Elaborado por: Parra Travez Eric David

De Maria
Productos De Maria -
Semanal Anual Precio Total

Desayuno 60 3120 $ 3,00 $ 9.360,00
Media Mafiana 12 624 $ 3,00 $ 1.872,00
Almuerzos 360 18720 $ 3,00 $56.160,00
Media Tarde 30 1560 $ 3,00 $ 4.680,0
Merienda 0 0 $ - 3 -
Total $72.072,00

Elaborado por: Parra Travez Eric David
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Donde Marcelo

Don de Marcelo

Productos Semanal Anual Precio Total

Desayuno 0 0 $ - 8 -
Media Mafiana 0 0 $ - % -
Almuerzos 750 39000 $ 3,00 $ 117.000,00
Media Tarde 0 0 $ - 3 -
Merienda 0 0 $ - 8 -
Total $ 117.000,00

Elaborado por: Parra Travez Eric David

2.- ¢ Usted posee el servicio de entrega a domicilio para sus clientes? Si dispone
indique el precio del almuerzo a domicilio, incluyendo costos de recipientes y
transporte.

Los duefios de los restaurantes supieron decir en su mayoria que los recipientes que
usan son simples como tarrinas, bandejas de espuma flex y en ocasiones los jugos
en fundas. Ninguno tiene disponible el servicio a domicilio lo realizan mediante
intermediarios como moto encomiendas o en taxis. Los datos obtenidos sirven para

realizar un andlisis de precios en funcion a la competencia.

o Precio Precio Precio Total
N° Locales Trasporte .
Almuerzo envases Delivery
1 EL FARAON $ 2,25 $ 025 $ 150 $ 4,00
2  KIPINUTRICION $ 3,00 $ 050 $ 150 $ 5,00
3 DE MARIA $ 3,00 $ 050 $ 150 $ 5,00
4 DON DE MARCELO $ 3,00 $ 025 $ 150 $ 4,75

Elaborado por: Parra Travez Eric David

3.-Los menus que usted oferta estan construidos con asesoria nutricional de un
profesional.

En funcion a la respuesta de los cuatro restaurantes solo uno posee asesoria
nutricional para la construccion de sus menus ya que el duefio del local es de
profesion nutricionista, los platillos son realizados con base en el conocimiento del
dietista en el caso de Kipinutricion.med. En los demas locales el menu es realizado
en funcidn del chef o persona que prepara los alimentos ya que no disponen de una
asesoria para la construccién de su oferta. Este cuestionamiento ayudo a diferenciar
que locales poseen un servicio integral para el cliente. Los duefios supieron
manifestar que en la ciudad de Latacunga no existe una cultura de alimentacion

saludable por parte de la poblacion.
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4.- ¢ Qué tipo de clientes tiene?
Los segmentos de mercado que ocupa cada local son distintos ya que por su
ubicacion o mends a ofertarse varian los tipos de clientes que tienen cada uno, a

continuacion, indicamos cuales son sus consumidores.

Locales Tipo de clientes

El Faradn Empleados publicos

Kipinutricion.med Extranjeros

De Maria Extranjeros — Empleados publicos y privados

Donde Marcelo Empleados del sector financiero — Entidades publicas

Elaborado por: Parra Travez Eric David

En casi todos los locales indican que la mayoria de sus clientes son empleados del
sector publico y privado, a excepcion de uno que menciona que sus clientes son
turistas extranjeros. Los clientes de estos negocios asisten con mayor frecuencia a
los locales por varios motivos entre los que podemos mencionar cercania, sabor,

trato cordial y limpieza del lugar.

5.- El almuerzo que usted oferta esta compuesto por:

Los contenidos de los almuerzos por cada local de comida son los siguientes:

Locales Contenido del almuerzo

El Faraon Sopa, plato fuerte y jugo.
Kipinutricion.med Sopa, plato fuerte, postre y bebida.
De Maria Sopa, plato fuerte, postre y jugo.

Donde Marcelo Sopa, plato fuerte, postre y bebida.
Elaborado por: Parra Travez Eric David
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ANEXO 4.A.

VALIDACION DE INSTRUMENTO

Denominacion: Entrevista a propietarios de restaurantes.

Objetivo: Determinar la oferta de alimentos saludables en la ciudad de Latacunga
por medio de restaurantes que poseen el reconocimiento de responsabilidad
nutricional, asi como también informacion sobre los sus productos y clientes.

Linea de Investigacion: Emprendimiento

PARAMETROS A EVALUAR ENTREVISTA

Pregunta Clara redacciéon | Coherencia Lenguaje Evalda lo que Observaciones
correcto pretende
Sl NO Sl [NO Sl NO Sl NO
1 X X X X
2 X X X X
3 X X X X
4 X X X X
5 X X X X
El instrumento posee preguntas adecuadas para responder X
Las preguntas permiten alcanzar el objetivo de la investigacion X
Las preguntas se encuentran establecidas de manera secuencial y l6gica | X
El nimero de preguntas es capaz de recolectar la informacion necesaria | X
VALIDEZ
APLICABLE | X | NO APLICABLE
Validado por: | Mgs. Ruth Susana Hidalgo Guayaquil
Puesto: Docente de la Universidad Técnica de Cotopaxi
C.l. 050238612-1
~ , "\
N AR \
. 10 A
Firma: ] L}mm v @) J
Fecha: 17 de febrero de 2020
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VALIDACION DE INSTRUMENTO

Denominacion: Entrevista a propietarios de restaurantes.

Objetivo: Determinar la oferta de alimentos saludables en la ciudad de Latacunga

por medio de restaurantes que poseen el reconocimiento de responsabilidad

nutricional, asi como también informacion sobre los sus productos y clientes.

Linea de Investigacion: Emprendimiento

PARAMETROS A EVALUAR ENTREVISTA

Pregunta Clara redaccion | Coherencia Lenguaje Evalda lo que Observaciones
correcto pretende
Sl NO Sl NO Sl NO Sl NO
1 X X X X
2 X X X X
3 X X X X
4 X X X X
5 X X X X
El instrumento posee preguntas adecuadas para responder X
Las preguntas permiten alcanzar el objetivo de la investigacion X
Las preguntas se encuentran establecidas de manera secuencial y l6gica X
El nimero de preguntas es capaz de recolectar la informacion necesaria X
VALIDEZ
APLICABLE | X ] NO APLICABLE |
Validado por: MBA. Marlén Rubén Tinajero Jiménez
Puesto: Docente de la Universidad Técnica de Cotopaxi
C.l. 050208033-6
Firma:
Fecha: 17 de febrero de 2020
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ANEXO N°5

CANASTA BASICA FAMILIAR EN ECUADOR

No. Grupos y Subgrupos de Costo Actual en Distribucion del ingreso
Orden Consumo Délares actual**
1  Total 715,08 735,47
2 Alim. y beb. consumidas fuera 2276 232,48
del hogar
3 Cereales y derivados 50,75 50,83
4 Carne y preparaciones 37,84 38,05
5 Pescados y mariscos 11,4 11,71
6 Grasas y aceites comestibles 9,26 9,38
7 Leche, productos lacteos y huevos 33,87 34,11
8 Verduras frescas 12,93 14,4
9 Tubérculos y derivados 14,82 14,88
10  Leguminosas y derivados 4,88 5,88
11  Frutas frescas 12,2 13,31
12 Azlcar, sal y condimentos 10,58 10,6
13 Café, té y bebidas gaseosas 7,18 7,34
14 Otros productos alimenticios 1,15 1,24
15 Alim. y beb. consumidas fuera del 2072 2076

hogar

Fuente: INEC 2019
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ANEXO N°6

ENVASADO Y EMPAQUE

Descripcion

Envase de entrada: Para servir la entrada se usara
el recipiente desechable redondo que es apto para
microondas y refrigeradora, sus dimensiones son
118*48 mm tiene una capacidad de 10 onzas, ideal
para sopas Yy platillos como entradas, el contenedor
es de polipropileno, es transparente el recipiente. En
este tipo de recipiente irdn sopas, entradas como
ensaladas, entre otras.

Envase plato fuerte: Es un recipiente tipo bandeja
desechable de dimensiones 200
mm*143mm*50mm, de forma rectangular, puede
ser usado en el microondas para calentar los
alimentos como comidas para llevar y para
refrigerar, el material es polipropileno, con una
capacidad de 750ml.

Envase del postre: Para servir el postre se usara el
recipiente desechable redondo que es apto para
comidas pequefias, sus dimensiones son 118*48
mm tiene una capacidad de 10 onzas.

Recipiente de bebida: Serd un vaso de capacidad
para 10 onzas, de aproximadamente 295 ml el
material es de polipropileno, posee una tapa para
sellar el vaso e impedir que los liquidos se rieguen.
Para las bebidas se usardn los vasos con sus
respetivas tapas.

Bolsa para entregar: Es una funda tipo camiseta
en la cual se ingresara los todos los componentes
que conforman el almuerzo, en la cual se encontrara
la entrada, plato fuerte, postre y la bebida, las
dimensiones de la funda son de 31*51 cm.

Elaborado por: Parra Travez, Eric David
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ANEXO N°7

RECETAS ESTANDAR

Las recetas estandar para la cosntruccion de los menus saludables fueron construidas
mediante una matriz en donde se indican los ingredientes necesarios para la preparacion,
asi como también sus costos. El procedimiento de cada una de las recetas cambia segun el
plato a ser producido. Los almuerzos estan constituidos de 5 elementos que son la entrada,

fondo, guarnicion, postre y la bebida.

ENTRADA
RECETA DE PASTEL DE BROCOLI
Nombre de la receta Pas:[el d_e
brécoli
Fecha: 12/12/2020 | Cédigo: | PV1
Utensilios:
NUmero de porciones: 5
Ingredientes Cantidad Unidad | Costo Unitario Costo Total
Brécoli 1 Unidad $ 0,05 $ 0,25
Cebolla blanca 1/2 Unidad $ 0,01 $ 0,04
Jamon de pollo 55 gramos $ 0,06 $ 0,30
Huevos 4 Unidad $ 0,08 $ 0,40
Queso 55 gramos $ 0,06 $ 0,28
Sal Al gusto $ 0,00 $ 0,01
Pimienta Al gusto $ 0,00 $ 0,01
Costo total de elaboracién receta: $ 1,29
Costo por porcién: $ 0,26
Procedimiento
Se procede a cortar las flores del br6coli en una olla grande con agua, se pone sal y cuando empiece
a hervir se introduce el brocoli. La coccién es de alrededor de 4 a 5 minutos. Se verifica la textura
para después ponerlo al horno. En un recipiente para horno se llena el fondo de aceite de oliva y
se pone cebolla fresca. Se agrega el pollo junto al jamon. Se pone queso y se bate alrededor de 4
huevos con sal y pimienta. El horno debe estar a 180° y se lo deja alrededor de 30 a 40 minutos.
Observaciones
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RECETA DE CREPES RELLENOS

. Crepes
Nombre de la receta: rellenos
Fecha: 12/12/2020 | Cédigo: | PV1
Utensilios:
NiUmero de porciones: 5
Ingredientes Cantidad Unidad Costo Unitario Costo Total
Harina 125 gramos $ 0,02 $ 0,12
Leche 250 ml $ 0,04 $ 0,22
Mantequilla 30 gramos $ 0,03 $ 0,16
Huevos 2 Unidades $ 0,04 $ 0,20
Queso crema 50 gramos $ 0,10 $ 0,50
Calabacin 1/2 Unidad $ 0,05 $ 0,25
Zanahoria 1 Unidad $ 0,01 $ 0,03
Pimiento rojo 1 Unidad $ 0,01 $ 0,07
Sal Al gusto $ 0,00 $ 0,01
Costo total de elaboracién receta: $ 1,56
Costo por porcion: $ 0,31

Procedimiento

Cortar todas las verduras en tiras, se pone aceite en un sartén y se introduce las verduras en la
plancha, en un tiempo promedio de 3-4 min.
Untar con queso light el crepe y se introduce las verduras se afiade sal y pimienta al gusto.

Observaciones

RECETA DE CREMA DE APIO

Nombre de la receta: Crema de
apio

Fecha: 12/11/2019 | Codigo: | ETN3
Utencillos:
NuUmero de porciones: 5
Ingredientes Cantidad Unidad Costo Unitario Costo Total
Harina 45 gramos $ 0,02 $ 0,12
Cebolla blanca Yo Unidad $ 0,01 $ 0,04
Ajo 1 Unidad $ 0,01 $ 0,03
Apio Y Unidad $ 0,03 $ 0,13
Leche 120 ml $ 0,02 $ 0,11
Pimienta Al gusto $ 0,00 $ 0,01
Sal Al gusto $ 0,00 $ 0,01
Costo total de elaboracion receta: $ 0,45
Costo por porcion: $ 0,09

Procedimiento

Empezamos esta crema de apio preparando el fondo. Ponemos en una sartén un poco de aceite de
oliva. Mientras se calienta laminamos y picamos bien fino el ajo. Doramos el ajo con un poco de
mantequilla para darle mas sabor. Aprovechamos que la cebolla se esta pochando para pelar y
cortar la patata, la pondremos a daditos del mismo tamafio para que se haga mas rapidamente.
Dejaremos que todos los ingredientes se cuezan durante unos 15 minutos, hasta que la patata esté
perfectamente cocinada. Retiramos del fuego y empezamos a crear la crema.

Observaciones
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RECETA DE CREMA DE ZANAHORIA

Nombre de la receta: Crema d_e
zanahoria
Fecha: 12/11/2019 | Cédigo: | ETN4 [
Utensilios:
NUmero de porciones: 5
Ingredientes Cantidad Unidad | Costo Unitario Costo Total
Zanahorias 6 Unidad $ 0,04 $ 0,20
Cebolla blanca 1/2 Unidad $ 0,01 $ 0,04
Ajo 1 Unidad $ 0,01 $ 0,03
Papa 1 Unidad $ 0,01 $ 0,03
Leche 120 ml $ 0,02 $ 0,11
Sal Al gusto $ 0,00 $ 0,01
Pimienta Al gusto $ 0,00 $ 0,01
Costo total de elaboracién receta: $ 0,43
Costo por porcién: $ 0,09

Procedimiento

Empezamos esta crema de zanahoria preparando el fondo. Ponemos en una sartén un poco de
aceite de oliva. Mientras se calienta laminamos y picamos bien fino la zanahoria. Doramos el ajo
con un poco de mantequilla para darle mas sabor. Aprovechamos que la cebolla se esta pochando
para pelar y cortar la patata, la pondremos a daditos del mismo tamafio para que se haga mas
rapidamente. Dejaremos que todos los ingredientes se cuezan durante unos 15 minutos, hasta que
la patata esté perfectamente cocinada. Retiramos del fuego y empezamos a crear la crema.

Observaciones

RECETA DE ENSALADA DE DIETA

Nombre de la receta: Ensa!ada de
dieta

Fecha: 12/11/2019 | Codigo: ETN5 \
Utensilios:
NUmero de porciones: 5
Ingredientes Cantidad Unidad Costo Unitario | Costo Total
Lechuga 1 Unidad $ 0,05 $ 0,25
Tomate cherry 20 Unidad $ 0,10 $ 0,50
Manzana 2 Unidad $ 0,10 $ 0,50
Pepinillo 1 Unidad $ 0,05 $ 0,25
Aceite de oliva 2 Cucharada | $ 0,02 $ 0,09
Vinagre 1 Cucharada $ 0,00 $ 0,01
Sal Al gusto $ 0,00 $ 0,01
Pimienta Al gusto $ 0,00 $ 0,01

Costo total de elaboracién receta: $ 1,62

Costo por porcion: $ 0,32

Procedimiento

Se corta las verduras en tiras o cuadrados, también la manzana. A continuacion, se pone las
verduras en un recipiente se afiade aceite de oliva, vinagre, sal y pimienta al gusto, procedemos a
mezclar para obtener la consistencia y sabor deseado.

Observaciones
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FONDO

RECETA DE POLLO CON VERDURAS

Pollo con
Nombre de la receta: verduras
Fecha: 12/11/2019 | Codigo: FND1
Utensilios:
Numero de porciones: 5
Ingredientes Cantidad Unidad Costo Unitario | Costo Total
Pollo 100 gramos $ 0,70 $ 3,50
Cebolla blanca 1/2 Unidad $ 0,01 $ 0,04
Pimiento rojo 1/2 Unidad $ 0,01 $ 0,03
Pimiento verde 1/2 Unidad $ 0,01 $ 0,03
Brocoli 1/2 Unidad $ 0,03 $ 0,13
Zanahorias 2 Unidad $ 0,01 $ 0,07
Nabo 1/2 Unidad $ 0,03 $ 0,13
Salsa de Soya 1 Cuchara $ 0,02 $ 0,11
Maicena 1 Cucharada $ 0,00 $ 0,02
Aceite de oliva 1 Cucharada $ 0,01 $ 0,05
Sal AL gusto $ 0,00 $ 0,01
Pimienta Al gusto $ 0,00 $ 0,01
Orégano Media Cucharadita | $ 0,00 $ 0,01
Costo total de elaboracidn receta: $ 4,14
Costo por porcién: $ 0,83

Procedimiento

Cortamos los vegetales en partes pequefias en la tabla de picar, afiadimos los vegetales en un
recipiente. Calentamos el sartén y afiadimos aceite para introducir las verduras y saltearlas en el
sartén. Alrededor de 5 min, ponemos sal y pimienta. Cortamos la pechuga de pollo en filetes de
100 gramos los condimentamos para ponerlos en un sartén caliente por un tiempo de 3-4 min cada
lado cortamos las pechugas en tiras o cuadros.

Observaciones
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RECETA DE POLLO AL AJILLO

Nombre de la receta: Pollo al ajillo

Fecha: 12/11/2019 | Codigo: | FND2

Utensilios:

NiUmero de porciones: 5

Ingredientes Cantidad Unidad Costo Unitario | Costo Total

Pollo 500 gramos $ 0,70 $ 3,50

Ajo 1 Unidad $ 0,01 $ 0,03

Leche 245 ml $ 0,04 $ 0,22

Cebolla paitefia 1/2 Unidad $ 0,01 $ 0,04

Pimiento 1/2 Unidad $ 0,01 $ 0,03

Queso Crema 15 gramos $ 0,03 $ 0,15

Sal 1 cucharadita | $ 0,00 $ 0,01

Lechuga 1/2 Unidad $ 003 | $ 0,13

Aguacate 1 Unidad $ 010 | $ 0,50

Tomate 2 Unidad $ 0,04 $ 0,20
Costo total de elaboracion receta: $ 4,81

Costo por porcion: $ 0,96

Procedimiento

En un sartén u olla con tapa se procede a dorar las presas de pollo por todos sus lados, se agrega
alifio una taza de agua , tapamos y dejamos que se cocinen a baja llama.
Ponemos en la licuadora , leche, cilantro, cebolla, ajo, pimiento, queso crema y procesamos todo.
Transcurrido 30 minutos destapamos el pollo y agregamos la mezcla de cilantro, dejamos que se
reduzca a la mitad y espese la salsa. Posteriormente se realiza la ensalada con lechuga, aguacate y
tomate y esta listo para servir.

Observaciones

RECETA DE LOMO DE CERDO

Lomo de cerdo
Nombre de la receta: al horno
Fecha: 12/12/2020 | Cédigo: | PV1
Utensilios:
NuUmero de porciones: 5
Ingredientes Cantidad Unidad Costo Unitario | Costo Total
Lomo de cerdo 500 gramos $ 077 | $ 3,85
Aceite de oliva 3 Cucharadas | $ 0,03 $ 0,14
Dientes de Ajo 2 Unidad $ 001 | $ 0,06
Pimentén 1 Cucharada $ 0,00 $ 0,01
Orégano 1 Cucharada $ 000 | $ 0,01
Sal Al gusto $ 000 | $ 0,01
Costo total de elaboracidn receta: $ 4,08
Costo por porcién: $ 0,82

Procedimiento

Para realizar el lomo de cerdo al horno lo procedemos a marinar con aceite, un diente de ajo
machacado, pimenton y orégano al gusto para que tenga sabor. Finalmente ponemos sal y lo
ponemos en una bandeja para hornear a 180° por alrededor de 45 min la pieza de cerdo, se lo corta
en filetes de 100 gramos para racionarlo.

Observaciones
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RECETA DE FILETE DE PESCADO

Filete de
Nombre de la receta: pescado a la
plancha
Fecha: 12/11/2019 | Cédigo: ENT4
Utensilios:
NiUmero de porciones: 5
Ingredientes Cantidad Unidad Costo Unitario | Costo Total
Pescado Corvina 500 gramos $ 1,00 $ 4,50
Zanahoria 2 Unidad $ 0,01 $ 0,07
Brocoli Ya Unidad $ 0,03 $ 0,13
Champifiones 2 Unidad $ 0,04 $ 0,22
Orégano 1 Cucharada | $ 0,00 $ 0,01
Tomillo 1 Cucharada | $ 0,00 $ 0,01
Romero 1 Cucharada | $ 0,00 $ 0,01
Diente de ajo 1 Unidad $ 0,01 $ 0,03
Sal Al gusto $ 0,00 $ 0,01
Aceite 2 Cucharada | $ 0,02 $ 0,09
Costo total de elaboracion receta: $ 5,08
Costo por porcion: $ 1,02

Procedimiento

Marinamos los filetes de pescado de 100 gramos con sal, orégano, tomillo y romero para dar un
buen sabor. Cortamos las verduras en partes pequefias y las ponemos en un sartén caliente con
aceite de oliva para saltear las verduras por unos 3 min, en otro sartén realizamos el filete de
pescado con aceite de oliva para sellarlo y afiadirlo a las verduras y esta listo para poder servir.

Observaciones

RECETA DE ROLLITOS DE CARNE CON VERDURAS AL HORNO

Rollitos de carne
Nombre de la receta: con verduras al
horno
Fecha: 12/12/2020 | Cédigo: | PV1
Utensilios:
Numero de porciones: 5
Ingredientes Cantidad Unidad Costo Unitario | Costo Total
Carne de res 500 gramos $ 055 | $ 2,75
Zanahoria 2 Unidad $ 001 | $ 0,07
Pimiento verde 1 Unidad $ 001 | $ 0,07
Pimiento rojo 1 Unidad $ 001 | $ 0,07
Calabacin 1 Unidad $ 010 | $ 0,50
Salsa de soja 1 cucharada | $ 002 | $ 0,11
Pimienta negra molida Al gusto $ 000 | $ 0,01
Palillos 5 Unidad $ 000 | $ 0,02
Sal Al gusto $ 000 | $ 0,01
Costo total de elaboracién receta: $ 3,61
Costo por porcion: $ 0,72

Procedimiento

Para realizar los rollitos de carne se condimenta la carne con sal, salsa de soya. Después se corta
las verduras en tiras largas y se las procede a enrollar dentro de la carne, se sella el rollo con palillo
de diente. Introducimos al horno a fuego lento durante 30 min.

Observaciones
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RECETA DE CORVINA EN SALSA DE LIMON Y NARANJA

Corvina en salsa
Nombre de la receta: de limény
naranja

Fecha: 12/12/2020 | Cédigo: | PV1
Utensilios:
NuUmero de porciones: 5
Ingredientes Cantidad Unidad Costo Unitario | Costo Total
Corvina 500 | gramos $ 0,90 $ 4,50
Crema de leche 1/2 | Taza $ 0,08 $ 0,41
Tomillo Al gusto $ 0,00 $ 0,01
Vino Tinto 1|Cucharada | $ 0,02 $ 0,12
Orégano 1|Cucharada | $ 0,00 $ 0,01
Albaca 1|Cucharada | $ 0,00 $ 0,01
Mantequilla 1|Cucharada | $ 0,02 $ 0,08
Naranja 2 | Unidad $ 0,03 $ 0,16
Limon 2 | Unidad $ 0,03 $ 0,13
Cebolla perla 1 | Unidad $ 0,02 $ 0,08
Diente de ajo 1 | Unidad $ 0,01 $ 0,03
Aceite 2 |Cucharada | $ 0,01 $ 0,05

Costo total de elaboracion receta: $ 5,59

Costo por porcion: $ 1,12

Procedimiento | |

Marine la corvina con las hierbas aromaticas, sal, pimienta y vino por 5 minutos. Dore en un sartén
antiadherente a temperatura media, una vez listo reserve. Para la salsa haga un refrito con
mantequilla, aceite, ajo, cebolla, cuando la cebolla esté blanda afiada la crema de leche, deje hervir
e incorpore el zumo, la ralladura de limén y naranja.

Observaciones

RECETA DE CHULETAS A LA PLANCHA CON VEGETALES

Chuletas a la
Nombre de la receta: plancha con
vegetales
Fecha: 12/11/2020 | Cédigo: | FND7
Utensilios:
Ndmero de porciones: 5
Ingredientes Cantidad Unidad Costo Unitario | Costo Total
Chuletas 500 gramos $ 080 | $ 4,00
Mostaza 2 Cucharadas | $ 002 | $ 0,09
Pimienta Al gusto $ 000 | $ 0,01
Cebolla paitefia 2 Unidad $ 003 | $ 0,17
Tomillo 1 Cucharada $ 000 | $ 0,01
Pimiento rojo 1 Unidad $ 001 | $ 0,07
Pimiento amarillo 1 Unidad $ 001 | $ 0,07
Sal Al gusto $ 000 | $ 0,01
Costo total de elaboracién receta: $ 4,43
Costo por porcion: $ 0,89

Procedimiento

Se pone las chuletas en un recipiente para marinarlas con mostaza, pimienta, tomillo y sal al gusto
se los deja por unos 30 min, después se pone a calentar la plancha una vez a una temperatura
adecuada se pone las chuletas con un poco de aceite de oliva por 4 min a cada lado y para finalizar
se afiade las verduras cortadas en la plancha por 3 min aproximadamente para poder servir.

Observaciones
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RECETA DE LOMO DE RES A LA PLANCHA

Nombre de la receta: Lomo de res a la
plancha

Fecha: 12/11/2019 | Cédigo: [ FND8
Utensilios:
NUmero de porciones: 5
Ingredientes Cantidad Unidad Costo Unitario Costo Total
Filete de res 500 gramos $ 0,55 $ 2,75
Aceite 2 Cucharadas $ 0,01 $ 0,05
Sal 1 Cucharada $ 0,00 $ 0,01
Lechuga Yo Unidad $ 0,03 $ 0,13
Tomate 3 Unidad $ 0,04 $ 0,20
Pepinillo 1 Unidad $ 0,05 $ 0,25
Perejil Ya Taza $ 0,00 $ 0,01

Costo total de elaboracion receta: $ 3,40

Costo por porcién: $ 0,68

Procedimiento

Se corta en filetes de 100 gramos la pieza de carne para tener racionada, se afiade sal al gusto. En un
sartén se introduce aceite de oliva y se lo calienta, ponemos la carne a saltear en el utensilio por un
tiempo de 3-4 min cada lado. Para concluir afladimos verduras de tomate, pepinillo, lechuga y perejil.

Observaciones

RECETA DE ESTOFADO DE CARNE DE RES

Estofado de carne
Nombre de la receta: de res

Fecha: 12/11/2019 | Cédigo: | FND9
Utensilios:
NUmero de porciones: 5
Ingredientes Cantidad Unidad | Costo Unitario Costo Total
Carne de res 500 | gramos $ 0,55 $ 2,75
Pimiento rojo 1 | Unidad $ 0,01 $ 0,07
Pimiento verde 1 | Unidad $ 0,01 $ 0,07
Zanahoria 1 | Unidad $ 0,01 $ 0,03
Tomate 1 | Unidad $ 0,01 $ 0,07
Cebolla paitefia 1 | Unidad $ 0,02 $ 0,08
Pimienta Al gusto $ 0,00 $ 0,01
Orégano Al gusto $ 0,00 $ 0,01
Comino Al gusto $ 0,00 $ 0,01
Diente de Ajo 1 | Unidad $ 0,01 $ 0,03
Sal Al gusto $ 0,00 $ 0,01

Costo total de elaboracion receta: $ 3,14

Costo por porcion: $ 0,63
Procedimiento

En la licuadora cebolla, tomate 'y pimiento con una taza de agua.

Poner la mezcla en una olla con alifio de ajo y achiote, encender a fuego medio y agregar una taza mas
de agua. Agregar las alverjitas a cocinar y tapar la olla. Cocinar por 20 minutos hasta que estén blandas.
Luego agregar los pedazos de zanahoria con la mitad de las papas y la carne. Volvemos a tapar la olla
y dejamos cocinar a fuego lento. Después de 15 minutos agregar la porcién de papas restante junto a la
salsa de tomate y el cilantro picado.

Observaciones
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RECETA DE PECHUGAS AL CILANTRO A LA PLANCHA

Estofado de
Nombre de la receta: pechuga al
cilantro
Fecha: 12/11/2019 | Cédigo: | FND10
Utensilios:
NUmero de porciones: 5
Ingredientes Cantidad Unidad Costo Unitario | Costo Total
Pechuga de pollo 500 gramos $ 0,70 $ 3,50
Dientes de ajo 1 Unidad $ 0,01 $ 0,03
Sal Al gusto $ 0,00 $ 0,01
Pimienta molida Al gusto $ 0,00 $ 0,01
Orégano Al gusto $ 0,00 $ 0,01
Salsa de soya 1 Cucharada | $ 0,02 $ 0,11
Aceite de oliva 2 Cucharada | $ 0,01 $ 0,05
Cilantro Ya Taza $ 0,00 $ 0,01
Col morada Y Unidad $ 0,05 $ 0,25
Lechuga s Unidad $ 0,03 $ 0,13
Tomates cherry 20 Unidad $ 0,10 $ 0,50
Costo total de elaboracidn receta: $ 4,61
Costo por porcion: $ 0,92

Procedimiento

Realizar la mezcla en un recipiente con ajo, sal, pimienta, deshacer el orégano, afiadimos la salsa
de soya, agua y un poco de aceite de oliva, para después introducir el cilantro. Se pone el marinado
en las pechugas esparciéndolas, en un sartén caliente poner las pechugas con aceite un tiempo de
3-4 min por lado. Para la ensalada se corta los vegetales en un recipiente y se afiade sal.

Observaciones

GUARNICION
RECETA DE ARROZ
Nombre de la receta: Arroz

Fecha: 12/11/2019 | Codigo: | GRNL1
Utensilios:
NuUmero de porciones: 5
Ingredientes Cantidad Unidad Costo Unitario | Costo Total
Arroz blanco 300 gramos $ 0,07 $ 0,36
Aceite 2 Cucharada $ 0,02 $ 0,09
Diente de ajo 1 unidad $ 0,01 $ 0,03
Cebolla blanca 1/2 unidad $ 0,01 $ 0,04
Sal 1 Cucharadita $ 0,00 $ 0,01

Costo total de elaboracién receta: $ 0,53

Costo por porcion: $ 0,11
Procedimiento

Se pone agua a hervir después se agrega el arroz con una cucharadita de sal con un poco de cebolla,
se espera por 20 min hasta cuando el arroz este suave posteriormente se pasa por un colador, luego
se pone en la olla nuevamente el arroz y afiadimos aceite, tapamos la olla por unos 15 min mas.

Observaciones
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RECETA DE PURE DE CAMOTE

Nombre de la receta: Pure de
Camote
Fecha: 12/11/2019 | Cédigo: | GRN2
Utensilios:
NUmero de porciones: 5
Ingredientes Cantidad Unidad | Costo Unitario Costo Total
Camote 600 gramos $ 0,13 $ 0,66
Az(car morena 55 gramos $ 0,01 $ 0,05
Mantequilla 15 gramos $ 0,02 $ 0,08
Naranja 1 Unidad $ 0,02 $ 0,10
Nuez Moscada pisca $ 0,00 $ 0,01
Canela en polvo pisca $ 0,00 $ 0,01
Costo total de elaboracién receta: $ 0,91
Costo por porcion: $ 0,18

Procedimiento

Poner a hervir agua cuando esta esté caliente se afiade el camote pelado por un tiempo de 20 min
a fuego alto. En un recipiente aplastamos el camote y luego afiadimos mantequilla, nuez moscada,
polvo de canela, y azlicar morena, integramos la mezcla hasta obtener una consistencia adecuada.

Observaciones

RECETA DE PASTEL DE PAPA

Pastel de
Nombre de la receta: papa
Fecha: 12/11/2019 | Cédigo: | GRN3
Utensilios:
Numero de porciones: 5
Ingredientes Cantidad Unidad Costo Unitario | Costo Total
Papas crudas 600 gramos $ 0,07 $ 0,33
sal 1 cucharadita $ 0,00 $ 0,01
Cebolla blanca 1/2 Unidad $ 0,01 $ 0,04
Costo total de elaboracién receta: $ 0,38
Costo por porcién: $ 0,08

Procedimiento

Poner a hervir agua cuando esta esté caliente se afiade la papa pelada por un tiempo de 20 min a
fuego alto, con sal y una media cebolla. Procedemos a aplastar la papa en un recipiente.

Observaciones
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RECETA DE TORTILLA DE YUCA

Nombre de la receta: Tortilla de
yuca

Fecha: 12/11/2019 | Cédigo: | GRN4
Utensilios:
NiUmero de porciones: 5
Ingredientes Cantidad Unidad | Costo Unitario Costo Total
Yuca 600 gramos $ 0,13 $ 0,66
Cebolla blanca Yo Unidad $ 0,01 $ 0,04
Queso de mesa 55 gramos $ 0,06 $ 0,28
Sal pisca $ 0,00 $ 0,01

Costo total de elaboracién receta: $ 0,99

Costo por porcion: $ 0,20

Procedimiento

Poner a hervir agua cuando esté caliente se afiade la yuca pelada por un tiempo de 20 min a fuego
alto, con sal y una media cebolla. Se aplasta la yuca en un recipiente se afiade cebolla picada y
queso, con esto formamos la tortilla para poner en el sartén a sellar.

Observaciones

RECETA DE PASTA INTEGRAL

Nombre de la receta:

Pasta Integral

Fecha: 12/11/2019 | Cédigo: | GRN5

Utensilios:

NUmero de porciones: 5

Ingredientes Cantidad Unidad | Costo Unitario Costo Total

Pasta integral 200 gramos $ 0,17 $ 0,86

Sal Cucharadita $ 0,00 $ 0,01
Costo total de elaboracidn receta: $ 0,87

Costo por porcion: $ 0,17

Procedimiento

Poner el agua a hervir luego se afiade el tallarin integral, con sal y aceite por un tiempo de 20 min

y esta listo para servir.

Observaciones
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POSTRES

RECETA DE ENSALADA DE FRUTA

Ensalada de
Nombre de la receta: frutas
Fecha: 12/11/2019 | Cédigo: | PST1
Utensilios:
Numero de porciones: 5
Ingredientes Cantidad Unidad | Costo Unitario Costo Total
Platano 2 Unidad $ 0,03 $ 0,13
Papaya 1/4 Unidad $ 0,08 $ 0,38
Sandia 1/4 Unidad $ 0,13 $ 0,63
Costo total de elaboracidn receta: $ 1,14
Costo por porcién: $ 0,23

Procedimiento

Procedemos a pelar las frutas es decir sacar sus cascaras para posteriormente cortarlas en
cuadrados pequefios en un recipiente en acero inoxidable para después servir en los envases.

Observaciones

RECETA DE GELATINA CON CREMA DE LECHE

Gelatina con

Nombre de la receta:
crema de leche

Fecha: 12/11/2019 | Codigo: | PST2

Utensilios:

Ndmero de porciones: 30

Ingredientes Cantidad Unidad | Costo Unitario | Costo Total

Gelatina light 400 gramos $ 0,11 $ 3,40

Crema de leche 100 ml $ 0,03 $ 0,75
Costo total de elaboracién receta: $ 4,15

Costo por porcion: $ 0,14

Procedimiento

Poner a fuego una olla con agua y espera que hierva. Seguidamente agregar el sobre de gelatina y
déjalo al fuego 5 minutos, sin dejar de revolver, hasta que se haya disuelto por completo la gelatina.
Dejar reposar hasta que tome temperatura ambiente y refrigera un par horas hasta que cuaje.
Puedes servir esta rica gelatina de agua con un poco de crema de leche.

Observaciones
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RECETA DE TORTA DE AVENA

Nombre de la receta: Torta _de
avena light

Fecha: 12/11/2019 | Cédigo: | PST4
Utensilios:
NiUmero de porciones: 8
Ingredientes Cantidad Unidad Costo Unitario | Costo Total
Huevos 2 Unidad $ 0,03 $ 0,20
Panela molida 4 Cucharadas $ 0,02 $ 0,18
Yogurt natural 125 gramos $ 005 | $ 0,38
Leche descremada 80 ml $ 0,01 $ 0,07
Stevia 1 Cucharadita | $ 0,01 $ 0,05
Vinagre 1 Cucharadita | $ 000 | $ 0,01
Vainilla 1 Cucharadita | $ 0,00 $ 0,03
Avena molida 150 gramos $ 0,13 $ 1,06

Costo total de elaboracidn receta: $ 1,98

Costo por porcion: $ 0,14

Procedimiento

En un recipiente afiadimos los huevos, yogurt natural, panela molida, stevia, vinagre, avena molida
y vainilla y mezclamos para que tenga una sola consistencia. Preparamos el molde engrasando,
ponemos la mezcla en el recipiente. El horno debe estar precalentado a 180° y en un tiempo de 35-

40 min esta listo.

Observaciones

RECETA DE MANZANA

Nombre de la receta: Manzana

Fecha: 12/11/2019 | Cédigo: | PST4

Utensilios:

Numero de porciones: 5

Ingredientes Cantidad Unidad | Costo Unitario Costo Total

Manzana 5 Unidad $ 0,20 $ 1,00
Costo total de elaboracidn receta: $ 1,00

Costo por porcion: $ 0,20

Procedimiento

Observaciones
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RECETA DE FRUTILLAS CON CREMA

Nombre de la receta: Frutillas con
crema
Fecha: 12/11/2019 | Cédigo: | PST5
Utensilios:
NuUmero de porciones: 5
Ingredientes Cantidad Unidad | Costo Unitario Costo Total
Frutillas 80 gramos $ 0,13 $ 0,66
Yogurt descremado 75 ml $ 0,04 $ 0,21
Costo total de elaboracion receta: $ 0,87
Costo por porcién: $ 0,17

Procedimiento

Verter la mezcla en una batidora y mezclar durante aproximadamente un minuto a velocidad
maxima. Retirar de la nevera y afiadir el azlcar. La mezcla tendrd una capa mas densa en la
superficie y liquida por debajo. Batir muy bien hasta mezclar los ingredientes y lograr que estén

perfectamente integrados. Ya esté listo para ser afiadidas las frutillas.

Observaciones

BEBIDAS

RECETA DE AGUA DE JAMAICA

Nombre de la receta: Agua_de
Jamaica
Fecha: 12/11/2019 | Cédigo: | BDA1
Utensilios:
NUmero de porciones: 5
Ingredientes Cantidad Unidad Costo Unitario | Costo Total
Jamaica 2 Sobres $ 0,04 $ 0,21
Panela 2 Cucharas $ 0,02 $ 0,09
Costo total de elaboracion receta: $ 0,30
Costo por porcion: $ 0,06

Procedimiento

Se pone a hervir agua por un tiempo de 5 min. Luego afiadimos los sobres de Jamaica y dejamos
reposar por un tiempo de 10 min, afiadimos panela.

Observaciones
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RECETA DE AGUA DE MANZANA CON CANELA

Nombre de la receta: Manzana con
canela
Fecha: 12/11/2019 | Codigo: | BDA2
Utensilios:
NiUmero de porciones: 5
Ingredientes Cantidad Unidad Costo Unitario | Costo Total
Manzana con canela 2 Sobres $ 0,02 3 0,10
Panela 2 Cucharas $ 0,02 3 0,09
Costo total de elaboracion receta: $ 0,19
Costo por porcion: $ 0,04

Procedimiento

Se pone a hervir agua por un tiempo de 5 min. Luego afiadimos los sobres de manzana con canela
y dejamos reposar por un tiempo de 10 min, afiadimos panela.

Observaciones

RECETA DE INFUSION DE NARANJA

Infusion de
Nombre de la receta: naranja
Fecha: 12/11/2019 | Cédigo: | BDA3
Utensilios:
NUmero de porciones: 5
Ingredientes Cantidad Unidad Costo Unitario | Costo Total
Naranja 2 Sobres $ 0,03 $ 0,15
Azlcar morena 2 Cucharas | $ 0,02 $ 0,09
Costo total de elaboracién receta: $ 0,24
Costo por porcion: $ 0,05

Procedimiento

Se pone a hervir agua por un tiempo de 5 min. Luego afiadimos los sobres de naranja y dejamos
reposar por un tiempo de 10 min, afiadimos panela.

Observaciones

RECETA DE INFUSION DE HOJA DE STEVIA

Nombre de la receta: Infusion de_ hoja
de stevia
Fecha: 12/12/2020 | Cédigo: | BDA4
Utensilios:
NiUmero de porciones: 5
Ingredientes Cantidad Unidad | Costo Unitario | Costo Total
Hoja de stevia 2 Sobres $ 0,03 $ 0,14
Costo total de elaboracidn receta: $ 0,14
Costo por porcién: $ 0,03

Procedimiento

Se pone a hervir agua por un tiempo de 5 min. Luego afiadimos la hoja de stevia y dejamos reposar
por un tiempo de 10 min, afiadimos panela.

Observaciones
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RECETA DE LIMONADA

Nombre de la receta: Limonada

Fecha: 12/11/2019 | Cédigo: | BDA5

Utensilios:

NiUmero de porciones: 5

Ingredientes Cantidad Unidad Costo Unitario | Costo Total

Limon 2 Unidad $ 0,03 $ 0,13

Azlcar morena 2 Cucharadas $ 0,02 $ 0,09
Costo total de elaboracién receta: $ 0,22

Costo por porcion: $ 0,04

Procedimiento

Ponemos a hervir el agua por 5 min, luego dejamos reposar el agua por unos 10 min y afiadimos
los limones con azlicar morena para endulzar la bebida.

Observaciones
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ANEXO N°8

COSTO PROMEDIO DEL ALMUERZO

Descripcion Lunes Costo U Martes Costo U Miércoles Costo U Jueves Costo U Viernes Costou pr%ﬁggio
Entradas |Pastel de brocoli| $ 0,26] Crepesrellenos |$ 0,31 Crema de apio $ 0,09| Cremade Zanahoria |$ 0,09| Ensaladadedieta |$ 0,32 $ 0,21
Pollo con . Rollitos de carne con Chuletas a la plancha Lomo deresa la
verduras $ 083 Polloalajillo $ 096 verduras al horno $ 072 con vegetales $ 089 plancha $ 068
Fondo - - — $ 086
Lomo de cerdo Filete de pescado a Corvina en salsa de limén Estofado de carne de Pechugas de pollo
$ 082 $ 1,02 . $ 1,12 $ 0,63 . $ 0,92
al horno la plancha y naranja res al cilantro
Guarnicion Arroz $ 0,11 Purédecamote |$ 0,18 Pastel de papa $ 0,08 Tortilla de yuca $ 0,20 Pasta Integral $ 017 $ 0,15
Postre Ens?rllz]\:iaa de $ 0,23| Gelatina concrema|$ 0,14 Torta de avena $ 0,25 Manzana $ 0,20 |Frutillas conyogurt|$ 0,17] $ 0,20
. . Agua de manzana . . Infusion de hoja de .
Bebida |Agua de Jamaica| $ 0,06 con canela $ 0,04| Infusién denaranja | $ 0,05 stevia $ 0,03 Limonada $ 004 $ 0,04
Costo total unitario del almuerzo $ 146
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ANEXO N°9

DEPRECIACIONES
Detalle del bien Vida Util| Valor I?jorcen'gajg'de Depreciacién Anual
epreciacion

Instalaciones y remodelaciones
Tabiqueria en triplex para division
de espacio 10/ $ 283,50 10%| $ 28,35
Desaglie aguas servidas 10[$ 98,00 10%| $ 9,80
Agua potable fria-caliente para
lavaplatos 10/$ 94,00 10%| $ 9,40
Acometida de agua potable 10/$ 81,00 10%| $ 8,10
Adecuacion de conexiones
eléctricas 10[$ 226,00 10%| $ 22,60
Vehiculo
Moto tundra spectral 150cc Street
OHV 5| $1.349,78 20%| $ 269,96
Magquinaria y equipo
Cocina Industrial 10| $ 765,00 10%| $ 76,50
Horno Industrial 10| $ 400,00 10%| $ 40,00
Extractor de olores 10/ $ 350,00 10%| $ 35,00
Mesas de acero inoxidable 10/ $ 300,00 10%| $ 30,00
Mesas de acero inoxidable 10/ $ 360,00 10%| $ 36,00
Lavadero de acero inoxidable 10/ $ 280,00 10%| $ 28,00
Estanterias de acero inoxidable 10/ $ 120,00 10%| $ 12,00
Congelador de alimentos 10/ $ 425,00 10%| $ 42,50
Refrigeradora verticales 10| $1.200,00 10%| $ 120,00
Licuadora semi industrial 10/ $ 180,00 10%| $ 18,00
Batidora eléctrica semi industrial 10/ $ 390,00 10%| $ 39,00
Purificador de agua 10| $ 245,00 10%| $ 24,50
Extractor de jugos 10/ $ 125,00 10%| $ 12,50
Caja térmica en acero inoxidable 10{$ 600,00 10%| $ 60,00
Equipo de computo
Laptop hp Core i5 7 ma generacion,
8gby1thled 3|$ 500,00 33%| $ 165,00
Impresora Epson multifuncion
Wf2750 duplex versién 3|$ 175,00 33%| $ 57,75
Muebles y enseres
Escritorio tipo L 10/ $ 160,00 10%| $ 16,00
Archivador vertical tipo librero 10/ $ 150,00 10%| $ 15,00
Total $8.857,28 $ 1.175,96

Elaborado por: Parra Travez Eric David
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ANEXO N°10

AMORTIZACION DEL CREDITO

Monto del préstamo $10.000,00

Interés efectivo 25,49%

Interés nominal 22,92%

Interés mensual nominal 1,91%

Periodos anuales 3

Cuota fija anual $4.965,70

# periodos | Saldo inicial | Cuota fija | Interés Abono a capital | Saldo final
0 0 0 0 0| $ 10.000,00
1 $ 10.000,00| $4.965,70| $  2.292,00 $2.673,70| $  7.326,30
2 $ 7.326,30| $4.965,70| $ 1.679,19 $3.286,51| $  4.039,78
3 $ 4.039,78| $4.965,70| $ 925,92 $4.039,78 | $ -

Elaborado por: Parra Travez Eric David
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ANEXO N°11

ROL DE PAGOS

INGRESOS DESCUENTOS
CARGO SUB OTROS TOTAL VARIOS 9,45% TOTAL VALOR A PAGAR
Administrador $ 500,00 $ - $ 500,00 $ - $ 47,25 $ 47,25 $ 452,75
Repartidor 1 $ 200,00 $ - $ 200,00 $ - $ 18,90 $ 18,90 $ 181,10
Repartidor 2 $ 200,00 $ - $ 200,00 $ - $ 18,90 $ 18,90 $ 181,10
Jefe de cocina $ 500,00 $ - $ 500,00 $ - $ 47,25 $ 47,25 $ 452,75
Ayudante de cocina 1 $ 400,00 $ - $ 400,00 $ - $ 37,80 $ 37,80 $ 362,20
Ayudante de cocina 2 $ 200,00 $ - $ 200,00 $ - $ 18,90 $ 18,90 $ 181,10
Nutricionista $ 250,00 $ - $ 250,00 $ - $ - $ - $ 250,00
Contador $ 100,00 $ - $ 100,00 $ - $ - $ - $ 100,00
Elaborado por: Parra Travez Eric David
Provisiones

PATRONAL | SECAP IECE X1l X1V FONDO DE TOTAL COSTO M
CARGO 11,15% 0,50% 0,50% X MENSUAL XV MENSUAL | RESERVA VACACIONES PROVISION . O.
Administrador $ 57,50 |$ 2,50 |$ 2,50/$500,00($ 41,67 |$400,00$ 33,33 |$ 33,33 |$ 20,83 $ 19167 |$ 644,42
Repartidor 1 $ 23,00 |$ 1001$ 1,00{$200,00|$ 16,67 |$400,001$ 3333 |$ 33,33 |$ 8,33 $ 116,67 |$ 297,77
Repartidor 2 $ 23,00 |$ 1001$ 1,00{$200,00|$ 16,67 |$400,001$ 3333 |$ 33,33 |$ 8,33 $ 116,67 |$ 297,77
Jefe de cocina $ 57,50 |$ 2,50 |$ 2,50/$500,00($ 41,67 |$400,00$ 33,33 |$ 3333 |$ 20,83 $ 19167 |$ 644,42
Avyudante de cocina 1|$ 46,00 |$ 2,00 |$ 2,00($400,00|$ 33,33 [$400,001$ 3333 |3 33,33 |$ 16,67 $ 166,67 |$ 528,87
Ayudante de cocina 2|$ 23,00 |$ 1,001$ 1,00{$200,00 |$ 16,67 |$400,001$ 3333 |$ 33,33 |$ 8,33 $ 116,67 |$ 297,77
Nutricionista $ - 3 - |$ -1$ -1$ -3 -1$ - 8 - % - $ - |$ 250,00
Contador $ - 3 - |$ -1$ -1$ -8 -1$ - 8 - % - $ - |$ 100,00

Elaborado por: Parra Travez Eric David
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ANEXO N°12

LISTA DE VALIDACION DE PROYECTOS DE INVESTIGACION Y
PLANES DE NEGOCIO POR EXPERTO Y USUARIO

La siguiente matriz de "LISTA DE VALIDACION" establece los criterios basicos

a ser considerados por los expertos y usuarios de la presente propuesta en el Trabajo

de Titulacion cuyo tema es: “Plan de negocios para la creacién de una empresa

productora y comercializadora delivery de alimentos dietéticos en la ciudad de

Latacunga”. Autor: Eric David Parra Travez, Cohorte: Primera del programa de

Maestria en Administracion de Empresas.

1) Potencial financiero y factibilidad 30%
2) Potencial de impacto cientifico-social 40%
3) Evaluacion ética, ambiental y sustentabilidad 30%
Total
COMPONENTE 1 : POTENCIAL FINANCIERO Y FACTIBILIDAD
CRITERIOS: RESPUESTA
ITEM Otorgar 1 punto si se cumple, 0 puntos si S| NO
€s no.
1 | ¢El proyecto tiene una aplicacion
practica directa en el sector social y/o
Empresarial?
L 2 | ¢El proyecto tiene una aplicacion
Proyec,tos,_ con _apllcauon préth)icg directa a nivel P
practica directa. regional/Provincia/Cant6n?
3| ¢El proyecto tiene una aplicacion
practica directa a nivel Nacional/
Latinoamérica/ Mundial?
VALORACION DEL ITEM
CRITERIOS: RESPUESTA
ITEM Otorgar 1 punto si se cumple, 0 puntos si
Sl NO
€s no.
1| ¢Es un producto medianamente
, innovador, pero competitivo?
Los productos con los cuales 2 | ¢El producto satisface las necesidades
tendrd que competir y como ¢=l P . .
. : de los potenciales consumidores?
los/as potenciales clientes "Es un producto con alcance
cubren actualmente sus ¢Es un pr e 1cey
necesidades. 3 aplicabilidad a distintos niveles de la

sociedad, comunidad, canton, Provincia
0 Region?

VALORACION DEL ITEM
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CRITERIOS:

ITEM Otorgar la puntuacion en un solo RESPUESTA
casillero.
1 | ¢El producto/servicio tiene altas
probabilidades de entrar en el mercado?
(3 puntos)
Oportunidades de entrada en ¢Segun su opinidn el producto/servicio
el mercado del producto - | 2 | sera aceptado por parte del mercado? (2
servicio. puntos)
Segun su opinidn el producto/servicio
3 | seré& aceptado por parte de varios
sectores de la sociedad (1 punto)
VALORACION DEL ITEM
CRITERIOS: RESPUESTA
ITEM Otorgar 1 punto si se cumple, 0 puntos si S| NO
€s no.

1| ¢Existen los equipos e infraestructura
para el desarrollo del Proyecto de
Investigacién / Plan de Negocio?

Disponibilidad de equipos e
infraestructura, gestion
administrativa

2 | ¢Las gestiones administrativas son las
adecuadas para el desarrollo del
proyecto de investigacion/ Plan de
Negocio?

¢Existe el presupuesto para adquirir los
bienes y/o servicios para la ejecucion del
proyecto de investigacion/ Plan de
Negocio

VALORACION DEL ITEM

TOTA DEL COMP

COMPONENTE 2:POTENCIAL DE IMPACTO CIENTIFICO-SOCIAL

CRITERIOS: RESPUESTA
ITEM Otorgar 1 punto si se cumple, 0 puntos si S| NO
es no.
1 | Estan bien definidos los beneficiarios
directos.
Beneficiarios directos, 2 | Estan bien definidos los beneficiarios
indirectos, Poblacion vulnerable. indirectos.
3| Si contempla como beneficiaria al
menos una poblacion vulnerable.
VALORACION DEL ITEM
CRITERIOS: RESPUESTA
ITEM Otorgar 1 punto si se cumple, 0 puntos si S| NO
es no.

Contribucion al cambio de la
Matriz Productiva.

1 | El resultado contribuye con un servicio,
producto, procedimiento, o tecnologia
ya establecida.

El resultado modifica o perfecciona
parcialmente un servicio, producto,

2 L .,
procedimiento, o tecnologia, vya
establecida.

3 | Es el resultado es de interés local o
sectorial.

VALORACION DEL ITEM
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iITEM

CRITERIOS:
Otorgar 1 punto si se cumple, 0 puntos si
es no.

RESPUESTA

Sl NO

Contribuye con la construccién

de la Sociedad del Conocimiento

y el Buen Vivir.

1 | El resultado podria ser aceptado
socialmente o por la comunidad
cientifica.

El resultado podria ser aceptado
por una parte considerable de Ila
sociedad o de la comunidad
cientifica.

2

3| El resultado podria ser aceptado por la
sociedad o por la comunidad cientifica
local o sectorial.

VALORACION DEL ITEM

TOTAL DEL COMP

COMPONENTE 3. EVALUACION ETICA, AMBIENTAL y SUSTENTABILIDAD

ITEM

Otorgar 1 punto si se cumple, O puntos si

CRITERIOS:

RESPUESTA

€S no.

SI NO

1

El objetivo del proyecto contribuye al
desarrollo sustentable.

2
Impacto ambiental y social
favorable.

Contribuye al cumplimiento de uno o
algunos de los objetivos del Plan de
Desarrollo "Toda Una Vida"

Contribuye a alcanzar al menos un
Obijetivo de Desarrollo Sostenible de la
ONU. (Agenda 2030)

VALORACION DEL iTEM

ITEM

Otorgar 1 punto si se cumple, 0 puntos si

CRITERIOS:

RESPUESTA

€S no.

Si NO

1

Se ha adaptado a las modificaciones del
nuevo Cédigo Ambiente 2013-2017.

Cumplimiento de normas de
control ambiental vigentes
en el Pais.

2 DERECHOS, DEBERES,

Cumple con lo establecido en la
Constitucién ecuatoriana: TITULO Il
(LIBRO PRELIMINAR) DE LOS

RESPONSABILIDADES Y
PRINCIPIOS AMBIENTALES

Sigue los lineamientos establecidos en
alguna ordenanza municipal de gestion
ambiental.

VALORACION DEL ITEM

iITEM

CRITERIOS:
Otorgar la puntuacion en un solo
casillero de acuerdo al puntaje

RESPUESTA

Cumplimiento de Criterios
éticos establecidos en la

Cumple totalmente los criterios éticos
establecidos en el Cédigo de Etica para
los procesos de investigacién de la UTC

(©)

Normativa para los procesos
de investigacion de la UTC.

Cumple parcialmente los criterios ticos
establecidos en el Cddigo de Etica para
los procesos de investigacion de la UTC

2
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Cumple al menos con 1 de los
componentes de los criterios éticos
establecidos en el Codigo de Etica para
los procesos de investigacién de la UTC.

Q)

No cumple los criterios éticos
establecidos en el CAdigo de Etica para
los procesos de investigacion de la UTC

©)

VALORACION DEL ITEM

TOTAL DEL COMP
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ANEXO N°13

RESULTADOS POR COMPONENTE DE EXPERTOS

COMPONENTES A EVALUAR PUNTAJE X COMP  [% X COMP
COMPONENTE 1 : POTENCIAL FINANCIERQ Y FACTIBILIDAD i1 28%

COMPONENTE 2:POTENCIAL DE IMPACTO CIENTIFICO-SOCIAL 7 31%
COMPONENTE 3. EVALUACION ETICA, AMBIENTAL y SUSTENTABILIDAD 27%
TOTAL 26 85%
RECOMENDACIONES

Nombre del Proyecto: “Plan de negocios para la creacién de una empresa productora y comercializadora delivery de alimentos
dietéticos en la ciudad de Latacunga”,

Nombre del Evalu710r : c(}n. Carlos Parreiio

Firma :

Fecha de E tregé : 05/06/2020

EXPERTO (X) USUARIO ( )
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PUNTAJE X % X
COMPONENTES A EVALUAR COMP COMP

COMPONENTE 1 : POTENCIAL FINANCIERO Y 11 28%

FACTIBILIDAD

COMPONENTE 2:POTENCIAL DE IMPACTO 7 31%

CIENTIFICO-SOCIAL

COMPONENTE 3. EVALUACION ETICA, AMBIENTALY |8 27%

SUSTENTABILIDAD

TOTAL 26 85%

RECOMENDACIONES

Nombre del Proyecto: “Plan de negocios para la creacion de una empresa productora y
comercializadora delivery de alimentos dietéticos en la ciudad de Latacunga”.

Nombre del Evaluador: MBA. Marlon Rubén Tinajero Jiménez

Firma :

Fecha de Entrega: 05/06/2020

EXPERTO ( X) USUARIO ( )
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ANEXO N°14

INFORMACION SOBRE EXPERTOS

Informacion Personal

Identificacion: 0502080336
Nombres:  TINAJERO JIMENEZ MARLON RUBEN
Género:  MASCULINO
Nacionalidad: ~ ECUADOR

Titulo(s) de cuarto nivel o posgrado

Institucion de Educacion

DEL EJERCITO

Titule: s Tipo Reconocido Por Nimero de Registro Fecha de Registro Observacion
Superior
MAGISTER EN GESTION
DE EMPRESAS ESCUELA POLITECNICA . P - .
- =l 1 T8 -
MENCION PECUERAS Y | DELEJERCITO Nacira! CeeaTee R
MEDIAMAS EMPRESAS
Titulo(s) de tercer nivel de grado
Titule: Insmuc\::::“ir;lucaclon Tipo Reconocido Por Nimero de Registro Fecha de Reistro Observacion
INGENIERC COMERCIAL ESCUELAFOLITECKICA Nacionsl 1004-02-240876 2002-08-12

Fuente: Senescyt

Informacién Personal

Identificacion: 0301636380 -
Imprir formacion
Mombres:  PARRERO HERRERA CARLOS ALEERTO
Género:  MASCULING
Nacionalidsd: ~ ECUADOR

CON ENFASIS EN
ESTRATEGICA

inatitucion ge Equcation

ICIA ALTONOMA DE LOS ANDES

Titulo(s) de cuarto nivel o posgrado

Titulo suparior Tipe Reconocide Por Numers da Reglatry Facha de Raglatro Obsarvacion

DIFLOMADO SUPERIOREN | UNIVERSIDAD REGIONAL S e
GERENCIADE MARKETING ALTONOMA DE LOS ANDES (R e e
ESPECIALISTAEN UNIVERSIDAD REGIONAL e e
GERENCIADE PROYECTOS | AUTTONOMA DE LOS ANDES pz e e
MAGISTER EJECUTIVO EN

£ EMPRESAS, INIVERSIDAD REGIONAL
DIRECCION DE EMPRESA UNIVERSIDAD REGIONA - .

DE LA REPUBLICA

inatitucian de Educacion

SANTIAGO DE GUAYAQUIL

Titulo(s) de tercer nivel de grado

Titulo o Tipa Recanockie Por Humers ds Raglstro. Facna de Reglatro Obssrvacion
UNIVERSIDAD CENTRAL DEL
MIST! 100502254083 2002082
ECONOMISTA CCUADOR Macion; 006-02-25408: 002-08-23
ABOGADO DE LOS
INIVERSID 3
TRIBUNALES Y JUZGADOS UNVERSDAD CATOLICA B Macicnal 1026-2016- 1777764 2016-12-19

Fuente: Senescyt
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