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CAPITULO I

El Problema
1. TITULO DEL PROBLEMA.
PROYECTO DE CREACION DE UN RESTAURANT DE COMIDAS
NUTRITIVAS Y DIETETICAS, UNA APLICACION DE ALIMENTOS

SALUDABLES A LOS HABITANTES DE LA CIUDAD DE BABAHOYO.

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.2.1 Fundamentacién

Babahoyo es la capital de la provincia de
Los Rios, Ecuador. Fue fundada el 27 de
mayo de 1869 (decreto legislativo).Es
una de las ciudades mas importantes del
Ecuador y el puerto fluvial mas
importante del pais por eso es

".',';mm, e . & considerada la Capital Fluvial del

[ 4 L W ljn

Ecuador. Es la Capital Provincial mas

cerca al Puerto Principal Guayaquil.

Situacion Geogréafica

La ciudad esta situada en la margen izquierda del rio San Pablo, que al
unirse en su desembocadura con el rio Catarama forman el rio Babahoyo.
Una de las mas interesantes excursiones en la zona es el descenso en

bote por el rio Babahoyo. Babahoyo se encuentra en el Litoral y es paso
13
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obligado para ir hacia la Sierra por las carreteras Babahoyo - Quito (Via
Panamericana), Babahoyo - Ambato (Via Flores) y también por la
Babahoyo - Riobamba. Babahoyo se encuentra al Sur de la Provincia de
Los Rios las vias que la unen con las demas ciudades y pueblos de la
costa son la Babahoyo - Baba, la Babahoyo - Guayaquil y la Babahoyo -
Milagro - Machala. Su situacion geogréfica es una de las mas
privilegiadas por Babahoyo pasan cada dia mas de 25000 carros (entre
buses, trailers y autos). Es un punto comercial entre la Costa y la Sierra.
Dentro de la red vial urbana, la ciudad cuenta con dos puentes peatonales
gue permiten la comunicacion con Barreiro y El Salto. Existen cuatro
puentes vehiculares: los dos primeros que cruzan los rios Catarama y San
pablo al norte de la ciudad (carretera Babahoyo - Quito); el tercero que
cruza el estero Lagarto al Sur de la urbe (carretera Babahoyo -
Guayaquil); y el cuarto que esta ubicado en el sector La Ventura

(carretera Babahoyo - Ambato).

1. www. Babahoyo.gov.ec
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Historia

La ciudad de Babahoyo, fundada el 27 de mayo de 1861, en los terrenos
cedidos por la familia Flores, frente a la confluencia de los rios Babahoyo
y Caracol, se estableci6 en la margen derecha del rio San Pablo. Por
mucho tiempo se llamé Bodegas, por haber estado alli ubicadas la
Aduana y los Almacenes Reales, para el control del comercio entre
Guayaquil y las ciudades de la Sierra ecuatoriana. Azotada por muchos
incendios, el de mayor magnitud ocurrid el 30 de marzo de 1867, que
arraso con todos los bienes de la poblacion, motivos suficientes para que
el gobierno de Gabriel Garcia Moreno resolviera el traslado al lugar que
ocupa actualmente. El arquitecto Thomas Reed fue comisionado para

desplazarse a inspeccionar y realizar el disefio de la nueva ciudad.

La capital fluminense se llené de gloria al otro lado del rio San Pabilo,
donde hoy se encuentra asentada la Parroguia Urbana Barreiro, pudiendo

afirmarse que el Babahoyo de antafio es el Barreiro de hoy.

Babahoyo, la tradicional e histérica Bodegas de la época Floreana,
pertenece a los pueblos francamente progresistas, ostensiblemente
fuertes en su actual imperativo de colectividades que producen, crean e

incrementan riqueza.

Es el prototipo de la actividad y apogeo de los distintos 6rdenes de la vida
nacional, y lo seguira siendo siempre, porque tiene fuentes propias; haber

sido y ser la vertebra vital de las dos regiones: Costa y Sierra; por ser el
15
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punto de influencia arterial entre una y otra, en donde se vinculan
intimamente los esfuerzos de muchos pueblos emprendedores; por que

aqui se funden las aspiraciones de agricultores y comerciantes.

Demografia

Tiene una poblacion de 180.000 habitantes su centro es uno de los mas
vastos de la region y se encuentra entre las 10 ciudades mas grandes del
Pais y una de las mas largas. Gran parte de su poblacién se encuentra en
el casco urbano y las periferias de la ciudad que se encuentran alrededor
del By-Pass (Via E25 carretera Babahoyo - Quito) que pasa por toda la
ciudad de sur a noroeste. El centro de la ciudad comprende desde el
Malecdon 9 de octubre, las calles Juan x Marcos, Isaias Chopitea hasta la
calle Primero de mayo. En el sector se concentran las actividades
comerciales y se desarrollan las acciones administrativas publicas.
Cuenta con todos los servicios de infraestructura y la mayor parte del
equipamiento comunitario de la ciudad; las edificaciones del sector estan
construidas con materiales perdurables. Las calzadas de las calles se
encuentran en buen estado, todos con pavimento rigido y algunas

sobrepuestas con una capa de pavimento flexible.

Economia

La poblacién en su gran mayoria se dedica al cultivo, principalmente de
arroz y banano. Diferentes industrias tienen sede en esta ciudad como

Industrias Facundo ubicada a las afueras de la ciudad, asi como el
16



Ingenio Isabel Maria el 4 ingenio mas grande del pais, y diferentes
piladoras; gran parte de la ciudad tiene un gran movimiento economico
sobre todo su centro que es el polo econdmico mas grande de la
Provincia. En Babahoyo existen diferentes entidades bancarias y
cooperativas de ahorro haciéndola una ciudad con todos los servicios si

de economia se habla.

Cultura

La fiesta patronal de la ciudad es el 24 de septiembre. Cada afio se rinde
un justo homenaje a la Virgen de la Merced de la manera siguiente:
Desde el 15 hasta el 23 de septiembre diferentes grupos de seguidores
cargan a la Virgen paseando por las calles de la ciudad. El 24 se celebra
el dia de la Merced. Se muestra y se vende artesania de las regiones
sierra y costa del Ecuador y siempre hay una gran feria de juegos

infantiles.

Clima

La ciudad tiene un clima célido humedo. En el invierno existian tiempos
atras inundaciones en el casco urbano pero ahora gracias a un sistema de
alcantarillado de primera la ciudad no se inunda siendo asi con Cuenca
las ciudades con el mejor sistema de utilidad del agua del pais. La gente

es pacifica y humanitaria.

17
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Transporte

Cuenta con dos Empresas de Transportes "Fluminense" y la Coop. Santa
Rita ambas con 4 lineas de buses cada una que van del noroeste a sur
pasando por el centro. También existe el transporte mediante las canoas
gue colindan las parroquias urbanas Barreiro y El Salto y las parroquias

rurales Pimocha y Caracol.

Informacién de la ciudad de Babahoyo

Babahoyo la Capital Provincial méas cerca al Puerto Principal Guayaquil.
Es una ciudad pujante y trabajadora con la amabilidad de su gente y su
productiva Agro Industria tierras fértiles donde se produce, arroz, soya,

maiz, banano, cacao, etc.

En Babahoyo se puede observar varias especies de animales, gracias al
clima calido o torrido que goza la region. Por ello la ganaderia se
encuentra bien desarrollada ya que existe gran cantidad de ganado
porcino caprino, extensa variedad de aves de corral y animales acuaticos

como: pescado, camaroén, concha, etc...

Babahoyo se encuentra en el Litoral y es paso obligado para ir hacia la
Sierra. Fue fundada el 27 de mayo de 1869, en los terrenos cedidos,
frente a la confluencia de los rios Babahoyo y Caracol, se establecio en la

margen derecha del rio San Pablo.

18



Por mucho tiempo se llamé Bodegas, por haber estado alli ubicadas la
Aduana y los Almacenes Reales, para el control del comercio entre

Guayaquil y las ciudades de la Sierra ecuatoriana.

El 30 de marzo de 1867 la ciudad de Babahoyo fue azotada por muchos
incendios, que arrasé con todos los bienes de la poblacion, por lo que el
gobernador de la ciudad resolvio el traslado al lugar que ocupa

actualmente. Actualmente esta ubicado al otro lado del rio San Pablo.

Babahoyo cuenta con todos los servicios de infraestructura y la mayor
parte del equipamiento comunitario de la ciudad. Babahoyo se ha
convertido en los ultimos tiempos en el centro para la cristalizaciéon de

importantes negocios y apertura de grandes empresas.

La ciudad cuenta con varios atractivos turisticos, uno de ellos es navegar
por las aguas del rio Babahoyo, admirando la riqueza agricola de la
region. Ademas se puede observar las antiguas casas flotantes que
asombran a los visitantes. En el margen derecho del rio se encuentra la
Casa la hacienda, donde el escritor José Joaquin de Olmedo escribi6 los

versos del conocido Canto a Bolivar.

2. www. Travelocity.com/la

1.3 Problema de la Investigacion.

1.3.1Problema Central

19



¢Por qué se da en Babahoyo la falta de locales donde expendan un tipo
de comida especial para personas con sobre peso que desean

alimentarse de manera saludable?

1.3.2 Problemas Derivados

1. ¢(Cuél serd el impacto de expectativa social que tendria la
implementacion de un plan de marketing para posicionarnos en el
mercado de consumos de alimentos en Babahoyo?

2. ¢Por gué se da la poca competitividad y gestion empresarial para
crear restaurantes que expendan comidas saludables para
personas con sobrepeso en Babahoyo?

3. ¢Cuan importante serd realizar una evaluacion a la idea del
proyecto de creaciébn de un restaurant de comidas saludables
mediante proyecciones financieras para evidenciar la viabilidad del

negocio por medio de calculos de indices financieros, Vany Tir?

1.4. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

1.4.1. Objetivo General

20



Implementar un proyecto de creacion de un restaurant de comidas

saludables en la ciudad de Babahoyo, con aplicacion a personas con

obesidad.

1.4.2 Objetivos Especificos:

1.

Evaluar cuél serd el impacto de expectativa social que tendria la
implementacion de un plan de marketing para posicionarnos en el
mercado de consumos de alimentos en Babahoyo.

Conocer por qué se da la poca competitividad y gestidn
empresarial para crear restaurantes que expendan comidas
saludables para personas con sobrepeso en Babahoyo.

Determinar cudn importante seré realizar una evaluacion a la idea
del proyecto de creacion de un restaurant de comidas saludables
mediante proyecciones financieras para evidenciar la viabilidad del

negocio por medio de calculos de indices financieros, van vy tir

1.5 JUSTIFICACION

21



‘DELI LIGHT” es una propuesta para los habitantes de Babahoyo que
desean disfrutar de una comida saludable en un ambiente agradable y
acogedor.

La ubicacion de “DELI LIGHT” fue escogida en base a la cercania del
sector comercial de la ciudad de Babahoyo,“DELI LIGHT” estar4 ubicado
en las calles Martin Icaza y General Barona esquina.

La idea de crear este restaurant surgié de la necesidad de ofrecerles a los
habitantes de Babahoyo y de las Ciudades aledafias la posibilidad de
alimentarse Sanamente de una manera rapida y econémica.

“DELI LIGHT” causara un gran impacto a nivel econémico y social en el
Cantén Babahoyo ya que fomentara la inversion y creara plazas de
empleos a sus habitantes.

Actualmente en Babahoyo solo existe un restaurant que expenden este
tipo de comidas, por este motivo nuestro restaurant es una excelente
alternativa para los habitantes de Babahoyo y para las personas que

visiten nuestra ciudad.

CAPITULO Il
MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS.
22



Nuestro pais, se encuentra catalogado como uno de los paises mas
pobres del mundo. Tal situacion repercute en todos los aspectos del
desarrollo de la sociedad. Uno de los aspectos mas relevantes, es el
relacionado con la situacion alimentaria.

En la ciudad de Babahoyo no se tiene registro alguno sobre restaurantes
de comidas saludable para personas con sobrepeso, por esta es la

realizacion de la presente tesis.

Es de esta Optica que debe plantearse una respuesta efectiva y
contundente que brinde soluciones nutricionales que deberan tener bajo

costo econdmico y un elevado aporte proteico.

El siguiente cuadro el nimero de restaurantes tradicionales y los de tipo

saludable.

Tabla 1.1 Numero de Restaurantes Tradicionales y los Tipicos restaurantes.

RESTAURANTE RESTAURANTE
CIUDADES TRADICIONALES. SALUDABLE.
MILAGRO 280 8
VENTANAS 160 0
VINCES 40 0
QUEVEDO 360 2
BABAHOYO 260 1

Fuente: Direccion Provincial de salud de los Rios.

2.2 Fundamentacién Teorica.

La palabra vegetariano paso de moda, en la actualidad se escucha a las

personas hablar de alimentos light (light o livianos se refiere a los
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alimentos que contengan 50% menos grasa 0 menos calorias que el
producto que se encuentran en gran variedad en los principales

supermercados de la ciudad.

Existe tres tipos de consumidores de los productos light “primero, aquellos
gue por orden medica tienen que reducir grasas o azucar y deben seguir
una estricta dieta, segundo, los que quieren bajar de peso, tercero, los

que estando sanos, quieren mantenerse saludables el resto de su vida”.

En las sociedades econdmicamente avanzadas la esperanza de vida
aumenta afo tras afo, pero al mismo tiempo se han incrementado
algunas enfermedades tipicamente asociadas a la «cultura del bienestar».
Podemos empezar por la obesidad, que se estd convirtiendo en uno de
los principales problemas en algunos paises modernos, e ir sumando a
las enfermedades cardiovasculares, la diabetes, el deterioro de los
huesos, la demencia senil y el cancer.

Vivimos en una época de grandes contradicciones, caemos en extremos
hasta ahora impensables. Por un lado, nuestra sociedad fomenta y facilita
la existencia de obesos. Al mismo tiempo, en paises donde sobran los
alimentos vemos a gente joven y sana capaz de morir por desnutricion a

causa de la anorexia.

Toda la comunidad cientifica mundial se alza con una sola voz para

alertar a la gente de que, practicando una dieta correcta, se consigue
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prevenir la mayor parte de estos deterioros organicos e incluso se tendra

la posibilidad de vivir con plenitud la vida.

Es muy recomendable reflexionar sobre nuestra actitud frente a la comida,
sobre el tiempo que nos permitimos dedicarle en nuestras aceleradas
vidas, y empezar a tomar decisiones mas razonables y razonadas.

Seguro que asi comenzaremos a comer mejor.

Podemos aprender a comer muy bien y con una buena formacion e
informacion en nutricibn y dietética, podemos sentar las bases de la

medicina preventiva.

Una dieta saludable y placentera

El reto es comer bien a pesar de la falta de tiempo, el ritmo acelerado de
vida en la sociedad moderna y las diversas situaciones de estrés que se
presentan a diario. La solucion estd en conocer las claves de una buena
dieta y aprovechar todas las facilidades que el mercado nos ofrece para

obtener los buenos alimentos necesarios.

Hay que comer para conseguir un desarrollo correcto, para mantener el
organismo en pleno estado de salud y para conseguir un perfecto
funcionamiento del cerebro, y no tan soOlo para saciar el hambre o
satisfacer el capricho por algunos alimentos. El cuerpo humano es una

gran fabrica que necesita «materias primas» para trabajar a pleno
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rendimiento fisico e intelectual. Estas materias nos llegan a través de los

alimentos.

Los estudios sobre nutricion han llegado a la conclusién de que la
carencia de cualquiera de estos nutrientes repercute de manera negativa
en el equilibrio, la plenitud y la salud del organismo, y por ello debemos
asegurarnos una dieta que incluya todas esas sustancias necesarias, y

siempre en su justa medida.

Es alarmante conocer los datos estadisticos de carencias nutricionales en
la poblacién de paises econémicamente avanzados. La falta de hierro, de
calcio o de &cido folico es algo ya habitual en nuestra sociedad. Estamos
cayendo en malos habitos alimentarios que conducen irremediablemente

a estos estados de carencia.

La Palabra Light

Ningun paquete de cigarros light nos aclara qué tan light sera el enfisema
gue contraeremos. Quienes beben leche light no suelen preguntarse qué
le falta a esa leche para ser muy leche. Cuando nos recomiendan un libro
light, podemos suponer que sera menos libro que otros libros, y a lo mejor
acabaremos concluyendo que ese casi-libro es casi-casi una revista. O
sea que medio fumo un medio cigarro, medio bebo una medio leche,
medio leo un medio libro y encima espero un premio por tantas medias

tintas.
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Dietético Vende Mejor

Antiguamente se decia “dietético”. Asi, quien consumia productos con
esta etigueta daba a entender que estaba bajo un régimen estricto que
limitaba grasas y calorias. El producto no era ligero; era de dieta. Una
especie de penitencia que terminaba definiendo la dinAmica moral de los
gorditos: tantos waffles, tanta culpa. Ya habia, claro, quienes
practicamente vivian a dieta, pero sus vidas estaban muy lejos de lucir
preferibles, pues el sobrevivir a dieta suponia la constante traicion de los
propios propdsitos: hoy estamos a dieta porque ayer nos empachamos.
(Por mi gula, por mi gula, por mi grande gula.) Hasta que un dia vino la

moda light.

El mercado ofrece muchas alternativas de productos dietéticos, y para
elegir las mas adecuadas a las necesidades nutricionales de cada
persona es necesario estar atento. Sin duda que el rotulo “dietético” no

significa nada, aparte de un buen gancho comercial.

Para que un alimento sea dietético debe contener menos calorias que su
simil normal, pero éstas pueden reducirse de las grasas o de los azUcares
presentes; por lo tanto, es distinto un producto hipograso de uno
hipoglucidico. Por ejemplo, un chocolate hipoglucidico puede tener menos
azucar (e incluso nada), pero la misma cantidad de grasa que uno normal,

lo que en muchos casos suma las mismas calorias.

Donde Encontrar la Verdad
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Como el objetivo es consumir menos calorias en una dieta balanceada,
hay que buscar los alimentos que sean reducidos en azlcar y grasa. Para
cerciorarse de esto, la clave no esta en la parte delantera del envoltorio,
sino en la trasera, en la informacion nutricional. Si un producto se jacta de
ser hipocaldrico y no tiene este dato, no se le puede creer, porque no

informa sobre su calidad de tal.

Hay que fijarse en el primer item, donde se describe la cantidad de
calorias por gramo. Por lo general se detalla en una porcion y en 100
gramos. Habitualmente también se compara con su simil no dietético para
entusiasmar a los compradores. Este también es un dato (til, porque si un
yogurt light tiene 100 calorias, no es tan light, ya que uno normal tiene
170. Los mas dietéticos llegan a las 78 u 80 calorias, por lo tanto,

conviene comparar entre las distintas ofertas.

Otra informacién importante es verificar qué porcentaje de energia
corresponde a grasas, porque si éste es muy alto y se ingiere en
abundancia, la persona estara creando un desbalance nutricional de otras
sustancias, y si tiene problemas de colesterol, no estara realizando lo
adecuado para su organismo. Por ultimo, algunos productos utilizan sélo
sustitutos para endulzar (aspartame por ejemplo) y otros agregan un poco
de azucar o fructosa para lograr un mejor sabor, por lo que tienen mas

calorias. Este detalle es especialmente importante en los diabéticos.

Un comienzo Light y futuro Pesado
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Los alimentos "light" se introdujeron en el mercado como un auténtico
descubrimiento que permitia gozar de los placeres gastronémicos mas
pecaminosos y caloricos, incluso a aquellas personas sometidas a los
absolutistas dictados de la dieta hipocalorica. Pero, no se engafen, los
alimentos light no adelgazan por solo consumirlos; en el mejor de los
casos, engorda menos. Lo light es ligero. Las bebidas, los aperitivos, los
postres, los dulces que se etiquetan bajo este epigrafe anglosajéon
contienen, tedricamente, un 30 por ciento menos de calorias que sus
correspondientes normales. La cultura de lo "light" ha generado una
especie de confusién universal. Es completamente incorrecto relacionar

directamente este tipo de productos con la dieta.

Los alimentos "bajo en calorias" o "sin azlUcar" no solucionan los
problemas de obesidad. Segun la normativa existente al respecto, un
producto light debe tener un valor energético de un 30% inferior al del
alimento de referencia. En la etiqueta deben aparecer las kilocalorias que
aporta y el porcentaje concreto de ellas que se ha rebajado. Es basico
leer estas indicaciones, ya que son la Unica referencia para conocer si
merece la pena consumir un producto de estas caracteristicas u optar, por
ejemplo, por la version normal y tomar menos cantidad. Nadie se puede
llevar a engafio: los alimentos adelgazantes no existen. Todo lo que se

come aporta alguna caloria al organismo.

La denominacion light indica que los alimentos asi llamados tienen un

ndmero de kilocalorias inferior a los de su misma clase. Esta definicién es
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fundamental, ya que cuando compramos un chocolate light no estamos
adquiriendo un producto que no engorde, sino uno cuyo aporte caldrico es
menor al de un chocolate normal. Esto mismo ocurre con patés,
margarinas y mayonesas, por ejemplo, los cuales son ligeros porque

cuentan con un mayor contenido de agua o carne magra.

En el caso de los refrescos y bebidas gaseosas, la denominacion light si
suele hacer referencia a un aporte casi nulo de kilocalorias, y por tanto, se
podria hablar de un producto dietético en el sentido estricto. En cuanto a
los dulces, el elemento que se retira es el azlcar, sustituyéndolo por
edulcorantes, como el sorbitol (muy comun en los chicles sin azucar), la

sacarina y el aspartamo.

Mucho Light no es Light

La idea que mucha gente tiene es que los productos "Light" adelgazan o,
a lo sumo, no engordan practicamente nada, y llevados de esta creencia
los consumen en cantidades excesivas. El resultado de ello es
frecuentemente un incremento de peso mayor que si hubiesen optado por

las versiones no ligeras de cada producto.

Creer que al eliminar el azucar se elimina el problema, ademas de un
error, puede contribuir a adoptar conductas incluso contraproducentes.
Los alimentos con la denominacion "Light" tienen un namero de calorias
por unidad de peso inferior a los de su clase, "pero en ningun caso

significa que no engordan, confusion que hace que estos alimentos sean
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consumidos sin limite ni control, olvidando que no son adelgazantes". Los
productos "Light" tendrian algun efecto positivo para reducir el sobrepeso
Unicamente si se consumiesen en las mismas cantidades que los
equivalentes sin esa calificacion, circunstancia que generalmente no se
da. La introduccién en el mercado de mas de 5.000 alimentos bajos en
grasas, o sin grasas, en la ultima década ha contribuido a la epidemia de
obesidad en Estados Unidos, segun la Asociaciéon Estadounidense del

Corazon (AHA).

El problema comienza cuando las personas creen que pueden comer
cantidades ilimitadas de galletas con poca grasa, yogures congelados y
dulces. Aunque estos alimentos contienen menos grasa que las versiones
originales, suelen tener mas azucar e incluso mas calorias. A menudo nos
olvidamos de limitar la cantidad cuando un producto se anuncia como bajo
en grasa. El escoger productos alimenticios frescos y ricos en fibra
permite a una persona consumir grandes cantidades con pocas calorias,
relativamente, porque produce una sensacion de saciedad. Los alimentos
bajos en grasa que ofrecen mas cantidad y fibra pueden reducir la

sensacion de hambre por un periodo mas largo.

En que se diferencian los Productos Light

Los alimentos Light se caracterizan por sustituir en su composicion
determinados ingredientes por otros que aportan menos calorias sin

embargo lo importante es la ingesta calorica total global en un periodo de
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tiempo no inferior a 15 dias. La efectividad del consumo de alimentos
Light, para el control de peso no estd suficiente demostrada porque,

ademas, en muchas ocasiones, la reduccion calorica es insignificante.

Por otra parte, hay suficiente informacion que relaciona una mayor ingesta
de grasa y un mayor peso corporal con los consumidores habituales de
productos Light. El factor psicolégico puede influir también en que los
consumidores de estos productos piensen que pueden consumir una
cantidad superior de ellos, lo que produce es un efecto contrario de mayor
ingesta de energia. El consejo de los especialistas en salud llega en una
época en que los indices de obesidad no tienen precedente en Estados
Unidos y Europa. Aunque las personas han seguido el consejo de sus
gobiernos y reducido el aporte de grasas durante los ultimos 50 afios,

contintan engordando.

¢Por Qué?, basicamente, porque la oferta de alimentos ricos en hidratos
de carbono ha aumentado junto con los alimentos Light, cuyo consumo
aumenta dia a dia debido a la publicidad engafiosa. Algunos nifios de sélo
10 afios estan siendo diagnosticados ahora de diabetes de tipo I,
conocida con anterioridad como diabetes del adulto, ya que afectaba a las
personas en la década de los 40 afios y mayores. Es una paradoja que
requiere explicacion: muy probablemente el nimero total de calorias en

los alimentos ha aumentado a medida que disminuye la grasa.

La Publicidad Light
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Cada dia la television bombardea a los consumidores ofreciendo una
enorme cantidad de productos bajos en calorias, denominados light. La
influencia de la sociedad, notablemente preocupada por el mantenimiento
de la silueta y por la posibilidad de llevar una alimentacion sana, es la

culpable de este aumento de la oferta “ligera”.

Lo malo de esta especie de boom es que puede provocar una cierta
confusiéon en el consumidor. Lo primero que éste debe tener muy claro es
gué es exactamente un alimento light. Los productos asi llamados son
bajos en calorias porque han sido desgrasados o porque se les ha
reducido o quitado una cantidad de azucares. Es decir, han sufrido una
reduccién o sustitucion de algunos de los componentes de los productos

tradicionales para conseguir que tengan un menor aporte calorico.

Mayonesa Light versus Mayonesa Tradicional

Los productos ligeros colman de sabor y variedad la dieta de quienes
estan a régimen y de aquellos que por razones de salud deben cuidar
especialmente el consumo de ciertos alimentos. En este sentido, tras
contar con la correcta informacion sobre las propiedades de estos
alimentos, consumir productos ligeros puede resultar una experiencia

gastrondmica saludable.

En el mercado hay gran cantidad de productos Light o ligeros que vienen
preparados y listos para comer, que también pueden combinarse con los

productos naturales para reducir la ingesta calorica. Y como los productos
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ligeros siempre han despertado suspicacias, encontramos que uno de los
factores que van en contra de los mismos es la falta de informacion en las
etiquetas. En este sentido, resulta de interés que se indique por qué el
producto es ligero, a expensas de qué nutrientes, ya que un producto
puede ser ligero debido a la disminucion de uno solo o0 mas nutrientes —
basicamente carbohidratos, proteinas y lipidos—. Es indispensable
conocer con exactitud su composicion para indicarlo apropiadamente en
la dieta de una persona que esta a régimen. Otro factor en contra es el
costo, ya que el precio de la mayoria de estos productos es un 20 6 30

por ciento mas caro que el de las presentaciones originales.

La mayonesa es una emulsion espesa formada basicamente por aceite
vegetal, huevo entero o yema de huevo, vinagre o zumo de limon y sal. El
hecho de que su base sea el aceite la convierte en una de las salsas con
un contenido energético muy elevado. La mayonesa comercial contiene
aproximadamente un 65 % de aceite por peso. Aporta alrededor de 175
calorias por cucharada sopera de unos 25 gramos, y ademas de su aporte
graso destaca por su elevado contenido en colesterol, puesto que el

huevo es uno de sus ingredientes.

La mayonesa ligera, por su parte, es un producto con menos calorias que
la mayonesa tradicional, porque en su preparacion utilizan menos
cantidad de aceite (entre un 25% y un 50% menos) y con menos
colesterol ya que contiene menos huevo, y en cambio, le agregan fécula

de maiz (maicena) para espesarla. Una de sus grandes ventajas es
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aportar practicamente la mitad de calorias y hasta 5 veces menos
colesterol por cucharada con respecto a la mayonesa tradicional. No
obstante, la mayonesa, incluida la version Light, esta desaconsejada
siempre que se tenga que reducir el aporte de grasas a través de la dieta,
como ocurre en caso de obesidad o de trastornos hepaticos, biliares y asi
mismo, se vigilara el consumo en caso de seguir una alimentacion baja en

colesterol.

2.3 MARCO CONCEPTUAL

2.3.1¢Qué es el término Light?

Alimentos que contienen menos calorias que los demas de su especie.

Régimen para alimentos light

Las alimentos light para personas obesas deben tener en cuenta valores
gue deben respetarse al momento de combinar los alimentos. Estos son
los que hacen a la formula caldérica en la distribucion de hidratos de

carbono, proteinas y lipidos

Alimentacion para personas con sobrepeso
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El control del sobrepeso esta estrechamente relacionado con la
alimentacion. Por lo general, cuando una persona es diagnosticada con
esta enfermedad, se enfrenta ante al problema de cambiar sus habitos

alimenticios.

2.3.2 Proyecto de inversion privado.

Es realizado por un empresario particular para satisfacer sus objetivos.
Los beneficios que la espera del proyecto, son los resultados del valor de

la venta de los productos (bienes o servicios), que generara el proyecto.

Estudio de la Prefactibilidad.

En esta fase se examinan en detalles las alternativas consideradas més
convenientes, las que fueron determinadas en general en la fase anterior.
Para la elaboracion del informe de prefactibilidad del proyecto deben
analizarse en detalle los aspectos identificados en la fase de perfil,
especialmente los que inciden en la factibilidad y rentabilidad de las

posibles alternativas. Entre estos aspectos sobresalen:

a. El mercado.
b. La tecnologia.
c. Eltamanfo vy la localizacion.

d. Las condiciones de orden institucional y legal

Estudio de factibilidad

Esta dltima fase de aproximaciones sucesivas iniciadas en la pre

inversion, se bordan los mismos puntos de la prefactibilidad. Ademas de
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profundizar el analisis el estudio de las variables que inciden en el
proyecto, se minimiza la variacién esperada de sus costos y beneficios.
Para ello es primordial la participacion de especialistas, ademas de

disponer de informacién confiable.

Dislipidemias.

Las Dislipidemias son un conjunto de patologias caracterizadas por
alteraciones en la concentracion de lipidos sanguineos en niveles que
involucran un riesgo para la salud: Comprende situaciones clinicas en
gue existen concentraciones anormales de colesterol total (CT), colesterol
de alta densidad (C-HDL), colesterol de baja densidad (C-LDL) yl/o

triglicéridos (TG).

Morbilidad.

Es la cantidad de personas o individuos que son considerados enfermos o
gue son victimas de enfermedad en un espacio y tiempo determinados. La
morbilidad es, entonces, un dato estadistico de altisima importancia para
poder comprender la evolucibn y avance o retroceso de alguna
enfermedad, asi también como las razones de su surgimiento y las

posibles soluciones.

Concomitantes.

Concomitante es un adjetivo que proviene del latin concomitans, -antis, de
concomitari, "acompafar”, y califica a las cosas que actian

conjuntamente o0 se acompafian la una a la otra...
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Esta es sin duda una voz ampliamente empleada en medicina, y seguro
gque en alguna ocasion hemos oido aquello del "tratamiento
concomitante”, que no es otra cosa que la aplicacion de dos o mas

medicamentos simultdneamente para tratar una enfermedad...

Enfisema:

Un enfisema se define en términos anatomopatolégicos por el
agrandamiento permanente de los espacios aéreos distales a los
bronquiolos respiratorios, con destruccion de la pared alveolar, con o sin
fibrosis manifiesta. Es una enfermedad crénica comprendida junto con la
bronquitis crénica en la Enfermedad Pulmonar Obstructiva Crénica

(EPOC).

Simil.

Simil es una figura retoérica que utiliza el recurso de la comparaciéon o
semejanza entre términos. Su caracter es mas simple que el de la

metafora, y por ello aparece con méas frecuencia que ésta tanto en las

epopeyas clasicas como en la poesia popular.

Aspartame.

El aspartamo es un edulcorante no caldrico descubierto en 1965 y
comercializado en los ochenta. Numerosas organizaciones nacionales e
internacionales han evaluado la inocuidad del aspartamo y un comité
internacional de expertos ha establecido un nivel de Ingesta Diaria

Admisible (IDA).
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El aspartamo es un polvo blanco e inodoro que se emplea en nhumerosos
alimentos en todo el mundo. Se comercializa bajo varias marcas, como
Natreen, Canderel o Nutrasweet, y corresponde al cédigo E951 en

Europa.

Fructosa.

La fructosa, o levulosa, es una forma de azlcar encontrada en las frutas y
en la miel. Es un monosacérido con la misma férmula empirica que la
glucosa pero con diferente estructura. Es una cetohexosa (6 atomos de
carbono). Su poder energético es de 4 kilocalorias por cada gramo. Su

formula quimica es C6H1206.

Hipocaldricas.

Se llama epigrafe al lema que, a modo de sentencia, pensamiento o cita
de un autor conocido, viene a sintetizar la idea general o pensamiento de

un libro o capitulo de éste.

Sorbitol.

El sorbitol es un polialcohol o alcohol polihidrico de azucar,
Industrialmente el sorbitol, cuya féormula empirica es C6H1406, se obtiene

por reduccion del monosacarido mas comun, la glucosa.

El sorbitol se emplea como edulcorante en los alimentos dietéticos. Se le

califica como edulcorante nutritivo porque cada gramo contiene 2,4
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calorias, bastante menos que las 4 de la sacarosa o el almidon es el

edulcorante que contienen generalmente los chicles "sin aztcar".

Iconogréficas.

Iconografia es la ciencia que estudia el origen y formacién de las
imagenes, su relaciébn con lo alegérico y lo simbdlico, asi como su
identificacion por medio de los atributos que casi siempre les acompafian.
Esta ciencia tiene su origen en el siglo XIX y fue desarrollada a lo largo
del XX. El gran estudio de la iconografia y su desarrollo se dio

especialmente en el Instituto Warburg de Londres

2.4. HIPOTESIS.

2.4.1. Hipotesis General

La falta de locales donde expendan comidas dietéticamente elaboradas
para el consumo de personas con sobrepeso se debe a que los
conocimientos empiricos del arte culinario prevalecen sobre los

conocimientos cientificos de nutricion.

2.4.2. Hipotesis Especificas.

2.4.2.1A través de la ejecucion de un plan de marketing como sinénimo de
publicidad, promocion y accion de ventas comprobaremos el impacto
social que tendria el expendio de alimentos dietéticamente preparados

para personas con sobrepeso.
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2.4.2.2Con el enfoque a realizar en el plan de marketing, se espera
alcanzar el éxito de innovar constantemente la linea de comidas
saludables para personas con sobrepeso y asi consolidarnos en el

mercado.

2.4.2.3Es muy importante realizar la evaluacion del proyecto de crear un
restaurante dietético mediante las proyecciones financieras que nos
permita pronosticar ventas, gastos e inversiones en un periodo

determinado y traducir los resultados esperados.

2.5 VARIABLES DE ESTUDIO.
2.5.1 Variables Dependientes

Implementacién del proyecto.- Poner en funcionamiento el restaurant con

el fin de para satisfacer las necesidades de los clientes.

2.5.2 Variables Independientes

Estudio de Factibilidad.- Realizarlos estudios necesarios tanto
administrativos, de mercados, estadisticos, de procesos Yy financieros con el
fin de obtener los resultados que nos permitan evaluar la viabilidad y

rentabilidad del proyecto.
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Tabla 2.1 MATRIZ QUE RELACIONA: PROBLEMA - OBJETIVO - HIPOTESIS

PROBLEMA

OBJETIVOS GENERALES

HIPOTESIS GENERAL

PG.¢Por qué se da en Babahoyo la falta de
locales donde expendan un tipo de comida
especial para personas con sobre peso que
desean alimentarse de manera saludable?

OG. Implementar un proyecto de creacién de
un restaurant de comidas saludables en la
ciudad de Babahoyo, con aplicacién a
personas con obesidad.

HG. La falta de locales donde expendan
comidas dietéticamente elaboradas para el
consumo de personas con sobrepeso se
debe a que los conocimientos empiricos del
arte culinario prevalecen sobre los
conocimientos cientificos de nutricion.

PROBLEMAS ESPECIFICOS

OBJETIVOS ESPECIFICOS

HIPOTESIS PARTICULAR

P1.;Cual sera el impacto de expectativa
social que tendria la implementacién de un
plan de marketing para posicionarnos en el
mercado de consumos de alimentos en
Babahoyo?

O1. Evaluar cudl sera el impacto de
expectativa  social que tendria la
implementacion de un plan de marketing para
posicionarnos en el mercado de consumos
de alimentos en Babahoyo.

H1. A través de la ejecucién de un plan de
marketing como sin6nimo de publicidad,
promocion y accion de ventas
comprobaremos el impacto social que tendria
el expendio de alimentos dietéticamente
preparados para personas con sobrepeso.

P2.¢Por qué se da la poca competitividad y
gestibn empresarial para crear restaurantes
que expendan comidas saludables para
personas con sobrepeso en Babahoyo?

02. Conocer por qué se da la poca
competitividad y gestibn empresarial para
crear restaurantes que expendan comidas
saludables para personas con sobrepeso en
Babahoyo.

H2. Con el enfoque a realizar en el plan de
marketing, se espera alcanzar el éxito de
innovar constantemente la linea de comidas
saludables para personas con sobrepeso y
asi consolidarnos en el mercado.

P3. ¢Cuan importante sera realizar una
evaluacion a la idea del proyecto de creacién
de un restaurant de comidas saludables
mediante proyecciones financieras para
evidenciar la viabilidad del negocio por medio
de célculos de indices financieros, van y tir?

03. Determinar cuan importante sera realizar
una evaluaciéon a la idea del proyecto de
creacion de un restaurant de comidas
saludables mediante proyecciones
financieras para evidenciar la viabilidad del
negocio por medio de célculos de indices
financieros, van y tir.

H3. Es muy importante realizar la evaluacion
del proyecto de crear un restaurante dietético
mediante las proyecciones financieras que
nos permita pronosticar ventas, gastos e
inversiones en un periodo determinado y
traducir los resultados esperados.
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CAPITULO Il

MARCO METODOLOGICO

3. Metodologia de la Investigacion

La investigacidn sera cualitativa y cuantitativa.
e Cualitativa porque me ayudara a entender el fenbmeno social y sus
caracteristicas.
e Cuantitativa porgue para la investigacion de campo se utilizara la

estadistica descriptiva.

3.1 Tipo de Investigacién

La presente investigacion es de caracter descriptivo y bibliografico porque
esta dirigida a determinar como es y como esté la situacién de las variables,
a la vez que es de aplicaciéon al ofrecer propuestas factibles para la solucién

del problema.

3.1.1 Métodos y Técnicas
3.1.1.1 Métodos

Se aplicaran el siguiente método:

DEDUCTIVO, que nos permitirdn lograr los objetivos propuestos y ayudaran

a verificar las variables planteadas.
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3.1.1.2 Técnicas
La técnica a utilizar en la presente investigacion es la ENCUESTA misma
gue nos ayudara a obtener informacion respecto de como las comidas light

ayudan a mejorar nuestro habito alimenticio.

3.2 Instrumentos de la investigacion
El instrumento que se utilizara para ésta investigacion es:

» Cuestionario.

3.3 Poblacion
La realizacion de esta investigacion se llevara a todas las personas obesas
gue habitan en la ciudad de Babahoyo que acostumbran llevar una

alimentacién no tan sana ni nutritiva.

Tabla 3.1.

DENOMINACION CANTIDAD

Numero de personas encuestadas con 47.330
problemas de sobrepeso en la ciudad de

Babahoyo

TOTAL 47.330

Fuente: Direccion Provincial de Salud de Los Rios
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3.4 Muestra
Se ha estimado el tamafio de la muestra mediante el sistema de muestreo
aleatorio simplesiendo:

Z°PQN

Z? PQ+Ne?

n =tamafio necesario de la muestra

N =tamafio de la poblacién

p = grado de aceptacién (si no se conoce se asume 0,5)

g= grado de rechazo (1-p)

Z=Valor de la curva gauss (normalizada) para un cierto nivel de
confianza

(Para un nivel de confianza de 95%, Z=1,96)

E= porcentaje de error tolerado (recomendado sea menor al 7%)
Aplicando la formula anterior se obtuvo un tamafio de la muestra de 384
encuestas a aplicarse en la ciudad de Babahoyo

N

n="
N =47.330
p=0,5
g=0,5
Z=1,96
E=5%

Desarrollo:

Z’PON

Z2PQ+Ne?

(1,96)%(0,5) (0,5) 37.330

(1,96)%(0,5) (0,5) + 47.330 (0,05)*

(3,8416) (0,25) 47.330

(3,8416) (0,25) 118.325

(0,9604) (47.330)

(0.9604 + 118.325

45.455,732

119.2854
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n= 384

PREGUNTAS PARA JEFES DE HOGAR DE LA CIUDAD DE BABAHOYO.

PREGUNTA 1
1. ¢Cual es su comida favorita?
Grafico #1
1) éCual es su comida favorita? DATOS %

Las Pastas 88 23
El arroz con menestra y carne 115 30
La comida vegetariana 12 3
La comida chatarra 77 20
El pescado 46 12
Los mariscas 46 12
TOTAL 384 100%

3%

¢Cual es su comida favorita?

B Las Pastas

m El arroz con menestra y
carne

® La comida vegetariana

® La comida chatarra

M El pescado

El 23% de los encuestados dice que su comida favorita son las pastas, el

30% el arroz con menestra, el 3% la comida vegetariana, el 20% la comida

chatarra, el 12% el pescado y el 12% los mariscos
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PREGUNTA 2

2. ¢ Situviera que elegir entre un programa alimenticio cual de estos elegiria?

Grafico #2
2) ;Si tuwiera que elegir entre un programa aimentico cud de estos degiria? DATOS %
Comida light 161 2
Comida sin Grasa 115 30
Comida Nutritiva 69 13
Comida Vegetariana 13 10
TOTAL 384 100%

2) iSi Tuvieras que elegir entre un programa alimenticio cual de estos
elegirias?

mComida Light
BComidasin Grasa
® Comida Nutritiva

B Comida Vegetariana

El 44% de los encuestados considera en que elegiria comida light, el 30%

comida sin grasa, el 18% comida nutritiva, el 10% comida vegetariana
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PREGUNTA 3

3) ¢Cudl de los siguientes servicios considera Usted, el mas importante para su
satisfaccion en esta clase de negocios?

Grafico #3

3) ;Cwmal de los sipmieste servicios, considera Usied, el mas

importante para su satisfacciom em esta clase de megocios.? DATOS %
Comodidad 100 26
Espacio Acogedor 180 47
Agilidad n 8
Amabilidad 73 19
TOTAL 384 1009%

3) ;Cual de los siguiente servicios, considera Usted, el mas importante
para su satisfaccion en esta clase de negocios.?

m Comodidad
W Espacio Acogedor
mAgilidad

mAmabilidad

El 26% de los encuestados dice que prefieren la comodidad, el 47% prefieren

un espacio acogedor, el 8% agilidad, el 19% prefieren la amabilidad.
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PREGUNTA 4
¢Le Gustaria que haya un restaurant en el que se expendan comidas

sanas y nutritivas que disminuyan la obesidad?

Grafico #4
4)  Le Gustasia que haya un restartant en el que se expendan DATOS %
comidas sanas y nutritivas que disminuyan la obesidad?
S 341,76
NC 4274 11
TOTAL 384 100%

4) ; Le Gustaria que haya un restautant en el que se
expendan comidas sanas y nutritivas que disminuyan la
obesidad?

mSI
ENO

El 89% de los encuestados consideré que si le gustaria que haya un
restaurant de comidas saludables que les ayuden a disminuir la obesidad, el

11% opino que no le gustaria y que con los restaurant que existen estan bien
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PREGUNTA 5

¢,Con que Frecuencia consume comida Light?

Grafico #5
5) ¢ Con qué frecuenda consume Comida Light? DATOS %
Diario 170 4428
Semanal 104 27,08
Quincenal 55 14,32
Mensual 55 14,32
TOTAL 384 100%

M Diario
m Semanal
® Quincenal

® Mensual

El 44,29% de los encuestados consumen comida light diariamente; el

27,14% semanalmente; el 14,29% quincenalmente y el 14,29% restante

consume comida light mensualmente
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PREGUNTA 6
6) ¢ Como le gustaria que le empaquen su pedido para llevar?

Grafico #6
6) éComo le gustaria que le empaquen su pedido para llevar? DATOS %
En envases plasticos 4 1143
En bandejas desechables cubiertas de papel aluminio 219 57,14
En caja de carton 11 3143
TOTAL 384 100%

6)¢Como le gustaria que le empaquen su
pedido para llevar?

11,43%

M En envases plasticos

B En bandejas desechables
cubiertas de papel aluminio

1 En caja de carton

Al 11,43% de los encuestados consideraron que empaquen su pedido para
llevar en envases plasticos; al 57,14% en bandejas desechables cubiertas de
papel aluminio y al 31,43% en cajas de carton.
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PREGUNTA 7

7) ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un plato de comida light?

Grafico #7
7) ¢ (nimto estaria dispuestoa pagar por wa platode comida kgt? | DATOS %
$2,00- $2,50 60 1571
$2,50- $3,00 236 6143
Mis de $3,00 38 2286
TOTAL 384 19

7)¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un
plato de comida light?

B5200-5250
m5250-5300

B Mas de 53,00

El 15,71% de los encuestados estarian dispuestos a pagar por un plato
de comida light entre $2,00 y $2,50; el 61,43% entre $2,50 y $3,00 y el

22,86% mas de $3,00.
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PREGUNTA 8
8) ¢Cual es su actividad diaria?

Grafico #8
8) ¢ Cual es su Actividad Diaria? DATOS %
Empresario 22 5,729
Empleados 324 84,38
Estudiante 27 7,031
Ama de Casa 11 2,86
TOTAL 384 100%

3%

Cual es su Actividad Diaria.

B Empresario
B Empleados
M Estudiante

B Ama de Casa

El 5,71 % de los encuestados son empresarios; el 84,29% son empleados; el

7,14% son estudiantes y el 2,86% son amas de casa.
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PREGUNTA 9
9) ¢, Cuales son sus ingresos mensuales?

Grafico #9
9) ¢ Cuales son sus Ingresos Mensuales? DATOS %
$175 - 200 60 16
$201 - $300 197 51
Mas de $300 126 33
TOTAL 384 100%

Cuales son sus ingresos Mensuales.

m $175 - 200
m $201 - $300
m Mas de $300

El 15,71% de los encuestados tienen ingresos mensuales entre $175 y $200;

el 51,43% tienen ingresos entre $201 y $300 y el 32,86% tienen ingresos de

mas de $300 mensuales
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PREGUNTA 10
10) ¢Donde le gustaria servirse la comida light?

Grafico #10
10); Dénde le gustaria servirse la comida light? | DATOS %
En su domicilio 71 19
En su lugar de trabajo 313 81
TOTAL 384 100%

10)¢ Donde le gustaria servirse la comida light?

M En su domicilio

B En su lugar de trabajo

El 19 % respondié que le gustaria servirse la comida en su domicilio,
mientras que el 81% respondié que le gustaria servirse la comida en su lugar

de trabajo.




3.4.1 INFORME FINAL

Comer constituye una de las actividades familiares y sociales mas
importantes. La comida resulta una fuente de gratificacion y placer que,
combinada con la buena nutriciébn, es un componente vital para la salud y la
calidad de vida. Una alimentacion saludable influye en el crecimiento,
desarrollo y rendimiento escolar y facilita el trabajo de los adultos muy

activos.

Comer sano significa comer en forma moderada, alimentos que proporcionen
un equilibrio de nutrientes. Cada alimento posee uno o mas de ellos, por lo

tanto la variedad ayudara a obtener lo que el cuerpo necesita.

Alimentarse saludablemente no es comer de todo en abundancia, ni hacer
dietas, ni privarse de algunos alimentos. Es tratar de elegir alimentos de
origen vegetal, como cereales, legumbres, hortalizas y frutas, lacteos
preferentemente descremados y carnes magras, como también controlar el

consumo de los alimentos que contienen muchas grasas, azUcar y sal.

De acuerdo al andlisis de los resultados de las encuestas, se determina que

en la Ciudad de Babahoyo existe una demanda insatisfecha.

Un gran numero de encuestados, consume comida light, pero no todos los
dias, sino de vez en cuando. Otros por su parte consumen esta clase de
comida semanal, quincenal y mensualmente, por lo tanto, el objetivo principal
para que este proyecto tenga el éxito deseado es informar y motivar a los
potenciales clientes acerca de una buena alimentacion con el objetivo de

hacerlos cambiar en sus habitos diarios al consumir alimentos
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3.4.2 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

3.4.2.1 CONCLUSIONES

Las conclusiones a las que hemos llegado luego del estudio realizo fueron:
Que de la muestra que tomamos pudimos conocer que el 23% de los
encuestados dice que su comida favorita son las pastas, el 30% el arroz con
menestra, el 3% la comida vegetariana, el 20% la comida chatarra, el 12% el
pescado y el 12% los mariscos.

Se pudo constatar que El 44% de los encuestados considera en que elegiria
comida light, el 30% comida sin grasa, el 18% comida nutritiva, el 10%
comida vegetariana.

Que el 26% de los encuestados dice que prefieren la comodidad, el 47%
prefieren un espacio acogedor, el 8% agilidad, el 19% prefieren la
amabilidad.

También se dio a conocer que el 89% de los encuestados consideré que si le
gustaria que haya un restaurant de comidas saludables que les ayuden a
disminuir la obesidad, el 11% opino que no le gustaria y que con los
restaurant que existen estan bien.

El 44,29% de los encuestados consumen comida light diariamente; el
27,14% semanalmente; el 14,29% quincenalmente y el 14,29% restante
consume comida light mensualmente.

La sexta pregunta nos dice que Al 11,43% de los encuestados consideraron

gue empaquen su pedido para llevar en envases plasticos; al 57,14% en
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bandejas desechables cubiertas de papel aluminio y al 31,43% en cajas de
carton.

El 15,71% de los encuestados estarian dispuestos a pagar por un plato de
comida light entre $2,00 y $2,50; el 61,43% entre $2,50 y $3,00 y el 22,86%
més de $3,00.

El 5,71 % de los encuestados son empresarios; el 84,29% son empleados; el
7,14% son estudiantes y el 2,86% son amas de casa.

El 15,71% de los encuestados tienen ingresos mensuales entre $175 y $200;
el 51,43% tienen ingresos entre $201 y $300 y el 32,86% tienen ingresos de
més de $300 mensuales.

Y en la décima pregunta nos dice que El 19 % respondié que le gustaria
servirse la comida en su domicilio, mientras que el 81% respondié que le
gustaria servirse la comida en su lugar de trabajo.

Por ello concluimos que la idea principal de nuestro proyecto es poder
ofrecer este tipo de serviciode comidas a través de un restaurant de comidas
Light no solo para personas obesas sino para todas personas que quieren
alimentarse sanamente ya que en los restaurantes de la ciudad de Babahoyo
solo existe uno que ofrezca comidas sanas y nutritivas y por ende hay un
descontento en la poblaciébn y sobre todo en las personas que tienen
sobrepeso porgue no encuentran un lugar donde ellos puedan degustar

alimentos altos en nutrientes y vitaminas y bajo en grasas.
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3.5 RECOMENDACIONES

Se recomienda que para la implementacion de un proyecto de
factibilidad del restaurant de comidas Light se considere a toda la
poblacién en general y no solo a las personas que tienen problemas
de sobrepeso y otras enfermedades y que no les permitan ingerir otro
tipo de alimentos

Con la ejecucibn del presente proyecto se disminuira
considerablemente el numero de personas con problemas de
obesidad y a la vez aumentara el nUmero de personas que quieran
salirse de la comida tradicional y chatarra y degustar alimentos sanos

y nutritivos.

Por ultimo, podemos agregar que aplicando estrategias efectivas de
marketing y de atencion al cliente se podrd alcanzar mejores
beneficios tanto organizacionales como de calidad, para asi generar y

crear una imagen de empresa corporativa
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CAPITULO IV

4. PROPUESTA DE TESIS

CREACION DEL RESTAURANT “DELI LIGHT”"DE COMIDA SALUDABLE EN

LA CIUDAD DE BABAHOYO.

4.1 DESARROLLO DE LA PROPUESTA

4.1.1Estudio Administrativo

Representa uno de los aspectos mas importantes dentro del plan de
negocios, ya que si la estructura administrativa es efectiva las probabilidades

de éxito son mayores.

Para hacer el estudio se debe empezarse por elaborar un organigrama de la
empresa, asignar funciones y responsabilidades, dicho estudio debe incluir
también una descripcion detallada de los costos administrativos acompafado
de cifras, el aspecto legal de la empresa, nombrando razén y objeto social,

los permisos que requiere y los tramites de constituciéon necesarios.*

3. Trabajo de ClubPlaneta
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4.1.2 Planeacién Estratégica

La planeacion o planificacion estratégica es el proceso a través del cual se
declara la vision y la misién de la empresa, se analiza la situacion interna y
externa de ésta, se establecen los objetivos generales, y se formulan las

estrategias y planes estratégicos necesarios para alcanzar dichos objetivos.?

4.1.2.1 MISION

Con la base de estos elementos, formulamos entonces la Mision para “DELI

LIGHT”:

4 R

“Ofrecer productos alimenticios de caracteristicas

especiales utilizando materia prima de éptima calidad
para satisfacer al cliente para conseguir una posicion
predominante en el mercado con una filosofia de
conservacion al medio ambiente, brindando
estabilidad a los clientes internos y externos de la

organizacion y generando rentabilidad a nuestros

Qcionistas”. /

4. C.F. Lopez Intriago - 2009
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4.1.2.2 VISION.

Con la base de estos elementos, formulamos entonces la Vision para “DELI
LIGHT”:

4 )

“DELI LIGHT”, serd una empresa lider en el

mercado nacional en el 2013, con proyeccion a
entregar productos de calidad a nivel nacional,
guiandose siempre por principios fundamentales
como trabajo en equipo, honestidad, responsabilidad,

lealtad y competitividad y calidad en todos sus

QOCESOS y actuaciones. /

4.1.2.3VALORES

Trabajo en equipo: Basado en la confianza, comunicacion y respeto,

asumiendo los objetivos del equipo como propios.

Honestidad: Recurso esencial del recurso humane

Responsabilidad: Compromiso personal y laboral de tomar las decisiones

correctas, para cumplir y hacer cumplir las tareas encargadas.
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Lealtad: Fidelidad con uno mismo y con los demas en el comportamiento
personal y laboral, cuidando los intereses de los clientes y la imagen de la

empresa.

Respeto al medio ambiente: Actuar en armonia con el entorno ecologico,

promoviendo la conservacion de la naturaleza.

PRINCIPIOS

1.- Ofrecer a los clientes productos creativos e innovadores de O6ptima

calidad.

2.- Satisfacer al cliente tanto interno y externo.

1.Mejorar continuamente para exceder las expectativas de los clientes

existentes.

2. 5. José Carlos Jaramillo. Direccién Estratégica. México. 22 Edicion. McGraw-Hill.
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4.1.3 Direccionamiento Estratégico

El direccionamiento estratégico® sirve de marco de referencia para el anélisis
de la situacién actual de la empresa tanto internamente como frente a su
entorno.

Por lo tanto, es indispensable obtener y procesar informacion sobre el
entorno con el fin de identificar oportunidades y amenazas, asi como las
fortalezas y debilidades que determinan las condiciones internas de la
organizacion.

Por lo tanto, la mejor forma de alcanzar las metas propuestas por la
organizacion es a través del contindo andlisis al interior de la empresa y del
medio externo, puesto que se presentan posibles cambios que alteran la

situacién actual y que impiden el cumplimiento de lo planeado.

4.1.3.1 Analisis FODA

El andlisis FODA es una de las herramientas esenciales que provee de los
insumos necesarios al proceso de planeacion estratégica, proporcionando la
informacion necesaria para la implantacibn de acciones y medidas

correctivas y la generacién de nuevos o mejores proyectos de mejora.”

6. Instituto Ecuatoriano Politécnico. Secretaria Técnica
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INTERNO

FORTALEZAS.

a) Se concretara alianzas
estratégicas para el
abastecimiento de la
materia prima.

b) Capacidad en innovacién en
cuanto a los productos y
servicios ofrecidos en la
competencia del sector.

c) Manejo de O6rdenes de
pedido, que lleva a un
sistema de control de
inventarios.

d) Acceso a  organismos

privados, con el fin de atraer
a los turistas que visitan
Babahoyo y/o Ecuador
aprovechando la estructura
con identidad totalmente
ecuatoriana.

e) Entregar al cliente la carta

DEBILIDADES.
a) Productos Nuevos, etapa de
introduccion.
b) Poca experiencia en la
preparacion de comidas
saludables.

c) La ausencia de programas
postventa, no dejan conocer si se
alcanzé la plena satisfaccion del
cliente.

d No se aprovechan las
economias de escala, debido a
gue no es posible manejar grandes
volimenes de productos
precederos con los proveedores.

e) Centralizacion del poder vy
autoridad debido a que es una

con los menus y el|empresapequefia
cronograma de las
actividades que se
presentaran durante el mes.
EXTERNO
OPORTUNIDADES. AMENAZAS.
a) Demanda de este producto en a) Situacion actual del
el mercado local. mercado.

b) Pocos competidores.

c) Posibilidades de extender el
negocio.

d) Capacidad para adquirir
préstamos con facil acceso
para pequefias empresas.

e) Poder seguir contribuyendo a
bajar el indice de en el pais.

b) El aumento del indice
delincuencial en la ciudad.

c) Nuevos competidores.

d) El mercado financiero no
ofrece tasas bajas para los
préstamos de libre
inversion.

e) Debido a que no es una
organizacién de bienestar
social, no se tiene apoyo de
ninguna entidad estatal o
fundaciones.
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4.2. Estrategias FODA

La estrategia es la direccion y el alcance de una organizacion, que permite
conseguir ventajas, partiendo de la formulacion de como aprovechar las
fortalezas y oportunidades y como atacar las debilidades y amenazas hasta
la configuracion de los recursos en un entorno cambiante, para hacer frente a

las necesidades y exigencias del mercado.

FORTALEZAS
ESTRATEGIAS FO ESTRATEGIAS FA
Aprovechar las ventajas actuales que | = Buscar financiamiento para
el gobierno ofrece a las empresas pequefias empresas y asi
gue generan empleo, para de ésta contrarrestar las altas tasas que

forma conseguir el mejor talento
humano para la empresa.

Seleccionar adecuadamente a las
empresas que proveen los insumos,
para mejorar costos y productos

terminados.

ofrece el mercado financiero.

Aprovechar las reformas laborales,
para motivar a los colaboradores,
brindandoles beneficios que le
permiten aumentar su calidad de vida

y satisfaccion laboral.

DEBILIDADES

ESTRATEGIAS DO

ESTRATEGIAS DA

Utilizar estrategias y planes que

incentiven el trabajo en equipo,
permitiendo de esta forma colaborar
en diferentes areas de la empresa,
para alcanzar la plena satisfaccion
del cliente.

Manejar politicas de salarios, de
acuerdo a lo establecido por el
gobierno.

Realizar compromisos comerciales
con los proveedores, que permitan a

la organizacion tener beneficios.

Brindar una excelente imagen a los
clientes ya existentes y futuros
clientes, con el fin de motivarlos y
generar sentido de lealtad desde su
inicio en la empresa. .

Constante capacitacion al personal
que labora en la empresa.

Crear continuamente actividades que
permitan atraer y retener a los
clientes que ya conocen nuestra

empresa.
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4.2.1.INTRODUCCION

En el andlisis de la situacion, se estudia de manera global lo que respecta al
mercado y su ambiente externo e interno, ya que mediante este proceso la
empresa de servicios, en este caso el Restaurante de Comida saludable, va
poder establecer sus prioridades a largo plazo en relacion con su servicio
distribuido en el mercado. En este primer proceso se hace un estudio de que
oportunidades tiene el servicio de crecer, actuar, desarrollarse o competir en
el mercado, ya que explora minuciosamente su entorno, pudiendo identificar
y estimar, el tamafio del mercado, asi como a quienes podria ir dirigido su
servicio, el tipo de personas, junto con sus fortalezas, debilidades, amenazas
ademas de las oportunidades que tiene dentro del mercado como

competidor.

También se podra identificar las estrategias apropiadas que debera
implementar para mantenerse en el mercado de ofertantes de comidas

saludable.

Luego de realizar el analisis del mercado, se estableceran sus
correspondientes objetivos que serviran de guia en lo que se va a tener que
llegar aplicando el plan de marketing ademas de programas que serviran de

complemento para cada obijetivo.
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Posteriormente se aplicaran una serie de estrategias con el fin de considerar
las decisiones de marketing y la manera como éstas pueden afectar a la
demanda del proyecto, su estrategia de precios, publicidad y promociones
especiales dirigidas a este segmento especifico de clientes, que permiten

una serie de planes que esperan alcanzar el aumento de su demanda.

Es necesario contar con un método para poder coordinar las distintas
acciones, ademas de medir la efectividad de estos programas y sus
estrategias aplicadas para este plan, donde dependera en gran medida de lo

acertado en que se ejecuten.

En conclusion, practicamente en todas las organizaciones, el mecanismo
mas elemental es el plan de marketing que pueda tener una empresa, donde
describa sus metas y objetivos trazados que la empresa espera alcanzar
durante el(los) afio(s) siguiente(s) y el presupuesto que se requiere para

lograr esos objetivos.
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4.2.2 JUSTIFICACION E IMPORTANCIA

El presente proyecto pertenece al sector alimenticio, existiendo la necesidad
de producir y comercializar este producto “Comida Light a domicilio”, con una
exclusiva variedad, ya que este mercado no ha sido explotado todavia en su

totalidad.

Es una propuesta de accion técnico econémica para resolver una necesidad
utilizando un conjunto de recursos disponibles, como recursos humanos,

materiales y tecnoldgicos entre otros.

Una vez realizados los estudios para examinar la situacién dentro de este
ambito sectorial, se realizard un estudio de los potenciales clientes y
competidores, basédndose en estos resultados se determinara las estrategias
de precio y comercializacién, que genere las mayores utilidades para la

nueva empresa y satisfaccion para los clientes.

Este proyecto tiene un alto nivel de importancia ya que promovera al

desarrollo de la actividad empresarial, generando mas fuentes de trabajo en

nuestro pais.
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4.3 OBJETIVOS

Objetivo general

Determinar un estudio de prefactibiidad de mercado, técnica,

organizacional y financiera para instalar el restaurant “DELI LIGHT”

para la produccion y comercializacién de comida saludable en la ciudad

de Babahoyo.

4.3.1 Objetivos especificos

Identificar la demanda insatisfecha y la oferta existente en este

mercado sectorial.

Definir la infraestructura 'y los recursos monetarios, humanos
y econOmicos que requiere el nuevo proyecto, y el proceso de
entrega deservicio determinando la localizacion éptima que facilite su

operacion.

4.3.1.10Dbjetivos Financieros

*= Obtener una utilidad antes de impuestos del 35% anual, para el primer

afo de funcionamiento de la empresa.

= Comprar el local donde funciona el establecimiento en un plazo no mayor

a cinco afos, con el objetivo de convertir el gasto de arrendamiento en un

activo fijo.

= Llevar un control sistematico de las cuentas por pagar, para llevar un

control apropiado de los proveedores y no incidir en pagos fuera de

tiempo.
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4.3.1.2 Estrategias

Las estrategias son la determinacion de los objetivos basicos a largo plazo

de una empresa y la adopcién de los cursos de accion y la asignacion de

recursos necesarios para su cumplimiento y desempefio.

4.3.1.3 Estrategias Comerciales

Valorar continuamente los gustos del consumidor para elaborar nuevos
productos que cumplan con sus expectativas y deseos.

Realizar publicidad de los eventos y promociones gue se presentan
durante el mes, en folletos y anuncios para informacion de los clientes
reales y potenciales.

Promocionar el establecimiento para realizar eventos sociales de
pequefias empresas o grupos especificos, por ejemplo celebracién de
cumpleanos.

Adoptar diferentes modalidades de pago, como: efectivo, a crédito

tarjetas débito y crédito.

4.3.1.4Estrategias Financieras

Evaluar y minimizar perennemente los gastos sin disminuir la calidad de
los productos y servicios ofrecidos.

Conservar y consolidar las relaciones financieras con los bancos, con la
intenciébn de obtener apalancamiento para lograr el desarrollo de la
empresa.
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= Facturar los registros contables de la empresa durante todo el ciclo de

vida, con la terminacion de conocer el crecimiento y el valor real de la

organizacion en el largo plazo.

= Entregar al cliente factura elaborada por software, para ofrecerle mayor

seguridad al momento de realizar el pago.

= Pedir la factura al cliente en el momento de la salida, con la intenciéon de

controlar la totalidad de los pagos, de la produccién diaria en el

establecimiento.

4.4 ORGANIZACION ESTRUCTURAL DE LA EMPRESA

Su principio béasico es la jerarquia, las 6rdenes van directamente de la

Direccién a la Ejecucion, todo nivel depende del inmediato superior y del cual

sélo recibird érdenes. A continuacion se presenta el organigrama estructural

de Deli Light.

Gréfico 4.1: Organigrama Estructural

GERENCIA
GENERAL

Secretaria
AREA DE AREA CONTABLE AREA
PRODUCCION ADMINISTRATIVA

Elaborado por: Tamayo - Guerrero
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4.4.1 ORGANIZACION FUNCIONAL DE LA EMPRESA

El organigrama funcional

departamento en particular.

indica las funciones que realiza cada

A continuacion se presenta el organigrama funcional de Deli Light.

Grafico 4.2 ORGANIGRAMA FUNCIONAL

GERENCIA GENERAL

SECRETARIA

AREA DE PRODUCCION

AREA CONTABLE

AREA ADMINISTRATIVA

Elaborado por: Tamayo - Guerrero

GERENCIA GENERAL

La Gerencia General se encarga de controlar las diferentes areas de la

empresa, ademas la Gerencia se encarga de la toma de decisiones, de

designar todas las posiciones gerenciales.




SECRETARIA
Es el érgano encargado de dar apoyo a la gerencia general.
Apoya a la Gerencia General en las actividades administrativas de su

competencia.

AREA DE PRODUCCION

El area de produccion, tiene como funcion la elaboracion de productos en
nuestro caso la comida. Desempefia un conjunto de actividades como la
recepcion, verificacion, transporte y almacenaje de la materia prima, y el
mantenimiento e inspeccion de maquinaria y equipo con el fin de ofrecer el

mejor producto a los clientes.

AREA CONTABLE

El Area contable de la empresa contempla todos los aspectos relacionados
con la empresa, su financiaciéon y los estados financieros tanto en lo que se
refiere a los productos e instrumentos como al funcionamiento de los

diferentes mercados y su regulacion.
AREA ADMINISTRATIVA

Como lo dice su nombre su fin es administrar o manejar de la mejor forma los
recursos de una empresa. El area administrativa tiene como funcién principal
llevar a cabo la planificacion estratégica de la empresa (definir mision, visién,
politicas, analizar la situacibn de la empresa y establecer objetivos,

estrategias y técnicas para conseguir las metas).
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4.4.2 ESTUDIO DE MERCADO

Es la funcibn que vincula a consumidores, clientes y publico con el
mercadologo a través de la informacion, la cual se utiliza para identificar y
definir las oportunidades y problemas de mercado; para generar, refinar y
evaluar las medidas de mercadeo y para mejorar la comprension del proceso
del mismo.

Dicho de otra manera el estudio de mercado es una herramienta de
mercadeo que permite y facilita la obtencion de datos, resultados que de una
u otra forma seran analizados, procesados mediante herramientas

estadisticas y asi obtener como resultados la aceptacibn o no y sus

complicaciones de un producto dentro del mercado.

- La necesidad que tienen los consumidores actuales y potenciales de un
producto en un area delimitada.

- También identifican las empresas productoras y las condiciones en que
se esta suministrando el bien.

- lgualmente el régimen de formacion del precio y de la manera como Mega

el producto de la empresa productora a los consumidores y usuarios.

4.4.2.1 Objetivos de la Investigacion de Mercado:

1) Tener una nocion clara de la cantidad de consumidores que adquiriran el
bien o servicio que se piensa vender, dentro de un espacio definido,
durante un periodo de mediano plazo y a qué precio estan dispuestos a
obtenerlo.
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2) Indicar si las caracteristicas y especificaciones del servicio o producto
corresponden a las que desea comprar el cliente, esto permitira conocer
qué tipo de clientes son los interesados en nuestro producto, lo cual

servira para orientar la produccion del negocio.

3) Dar la informacion acerca del precio apropiado para colocar el bien o

servicio y competir en el mercado.

4) Exponer los canales de distribucion acostumbrados para el tipo de bien o
servicio que se desea colocar y cual es su funcionamiento.

El estudio de mercado estd compuesto por bloques, buscando identificar y

cuantificar, a los participantes y los factores que influyen en su

comportamiento.

El estudio de mercado busca probar que existe un numero suficiente de
consumidores, empresas y otros entes que en determinadas condiciones,
presentan una demanda que justifican la inversibn en un programa de

produccion de un bien durante cierto periodo de tiempo.

4.4.2.2 Definicion del Producto

Un producto es aquello que tiene la capacidad de: 1) atraer la atencion, 2)
ser ofrecido para ser adquirido y 3) ser susceptible de ser usado o

consumido.
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En conclusion un Producto es cualquier ofrecimiento que tenga la capacidad
de satisfacer una necesidad o un deseo, y que para ello, pueda atraer la
atencién del publico objetivo para ser adquirido, usado o consumido. Un
producto, puede ser un bien tangible, un servicio, una idea, una persona, un
evento, una experiencia, un lugar, una organizacion, una informacién o una

propiedad.

“‘DELI LIGHT” es un concepto innovador que ofrecera un servicio de comida
saludable y balanceada a domicilio y en un lugar estable como lo es nuestro
restaurant. Con que este Proyecto lo que queremos es ayudar a cambiar los

habitos alimenticios para llevar una vida mas sana.

Los deliciosos menus son disefiados por una nutridloga y elaborado por

nuestro chef para obtener el equilibrio perfecto entre sabor y salud.

“‘DELI LIGHT” ofrece al mercado un delicioso menu gourmet el cual se
compone de comida baja en grasas, con un servicio a domicilio y en nuestro

restaurant.

El objetivo principal de “DELI LIGHT” es ofrecer a los clientes comida
balanceada, la cual permite llevar una alimentacion saludable, a través de
deliciosos platillos nutritivos, que no sacrifican el sabor por la salud, ya que
todos los alimentos componen a una adecuada dieta baja en grasas. Los

clientes que tienen una vida agitada, estresada, que recorren largos trayectos
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para llegar a sus casas podran gozar de una dieta baja en grasas a domicilio,
el cliente indicara el lugar y la hora y “DELI LIGHT” le hara llegar un distinto
menu balanceado, el cual estara compuesto de comida de equivalencias. El
servicio personalizado de comida balanceada es hoy en dia un requisito del

mercado.

Todos los pedidos a domicilio se deberan de realizar con anticipacion ya que

nos comprometemos hacer la entrega a la hora acordada.

La balanceada alimentacion saludable, a través de platillos nutritivos a
domicilio, permiten a nuestros clientes llevar una dieta balanceada, la cual
como valor agregada es elaborada por nuestro chef, quien se encarga dia
adia un menu saludable de comida baja en grasas a través de nuestro
servicio a domicilio de comida gourmet. El mena balanceado que se ofrece
es ideal para diabéticos, hipertensos, obesidad, entre otras enfermedades

gue hoy atafien a la sociedad.

El mend saludable a domicilio, es mas que una comida saludable que te
permite una alimentacion baja en grasas si no que son platillos balanceados
disefiados de acuerdo a las necesidades de cada uno de nuestros clientes
gue les permitira llevar una dieta saludable con un menu bajo en grasas

distinto para cada dia de la semana.
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El plato principal de Deli Light seran las ensaladas con una variedad amplia
gue serd ofrecida en el menu que se presentara al cliente a través de

diversos medios como: hojas volantes o el Internet.

4.4.3 LOGOTIPO

Un logotipo o logo es un elemento grafico, verbo-visual o auditivo y sirve a
una persona, empresa, institucion o producto para representarse.

El logo que se elige es una parte importante para la imagen de la empresa.
El logo debe ser de ayuda para transmitir Io que se es y lo que se hace de
una forma simple, imaginativa y memorable.

A continuacion el logotipo de “Deli Light”:
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4.4.3.1 ANALISIS DE LA DEMANDA

Uno de los factores decisivos para el éxito de este proyecto, es que el
producto o servicio tenga mercado, por tal motivo es importante encontrar
una demanda insatisfecha y potencial, porque la primera va a permitir
ingresar al mercado y la segunda crecer. En el mercado podemos encontrar

los siguientes tipos de demanda:

Demanda Efectiva.- Es la demanda real, es decir la cantidad que realmente

compra las personas de un producto y/o servicios.

Demanda Satisfecha.- Es aquella parte de la demanda planeada (en
términos reales) en que éste excede a la oferta planeada y que, por lo tanto,
no puede hacerse compra efectiva de bienes y servicios. Es la demanda en
la cual el publico ha logrado acceder al producto y/o servicio y ademas esta

satisfecho con él.

Demanda Insatisfecha.- Es la demanda en la cual el publico no ha logrado
acceder al producto y/o servicio y en todo caso si accedié no esta satisfecho

con él.

Demanda Aparente.- Es aquella demanda que se genera segun el nimero

de personas.
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Demanda Potencial.- Es la demanda futura, en la cual no es efectiva en el

presente, pero que en algunas semanas, meses 0 afios sera real.

Fuentes de Informacion: Para cuantificar la demanda se utilizaran dos

fuentes de informacion:

- Las Fuentes Secundarias que se tomaran en cuenta para este proyecto
son los libros, las estadisticas, las revistas, los medios de informacion y el

Internet.

- Las Fuentes Primarias que se tomaran en cuenta para este proyecto son

las Encuestas a potenciales clientes.

Ademas se debe cuantificar la necesidad real o sicolégica de una poblacion
de consumidores, con disposicién de poder adquisitivo suficiente y con unos
gustos definidos para adquirir un producto que satisfaga sus necesidades.
Debe comprender la evolucion de la demanda actual del bien, y el andlisis de
ciertas caracteristicas y condiciones que sirvan para explicar su probable

comportamiento a futuro.

Deben incluir:

- Situaciéon actual de la demanda. Se debe realizar una estimacion
cuantitativa del volumen actual de consumo del bien producido,

presentados en series estadisticas basicas que permitan determinar la
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evolucion del consumo del producto durante un periodo suficiente que

permita estimar la tendencia a largo plazo.

- Indicadores de la demanda. Se debe utilizar indices y coeficientes

tedricos en base a las series estadisticas anteriores.

- Situacion futura. Para estimarla se debe proyectar la demanda futura
para el periodo de la vida util del proyecto. Se debe basar en datos

estadisticos conocidos.

4.4.4 ANALISIS DE LA OFERTA

El analisis de la Oferta estudia las cantidades que suministran los
productores del bien que se va a ofrecer en el mercado. Analiza las
condiciones de produccién de las empresas productoras mas importantes. Se
debe estudiar la situacién actual y futura, y deberd proporcionar las bases
para prever las posibilidades del proyecto en las condiciones de competencia
existentes.

Situacion actual. Se debe presentar y analizar datos estadisticos suficientes
para caracterizar la evolucion de la oferta. Para lo cual se debe seguir el

siguiente esquema:

- Series estadisticas de produccion.
- Cuantificacion del volumen del producto ofrecido actualmente en el
mercado.
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- Un

inventario critico de los principales oferentes, sefalando

las

condiciones en que realizan la produccion las principales empresas del

ramo deben sefalar los siguientes aspectos:

a. Volumeén producido.

b.

C.

Participacion en el Mercado.

Capacidad instalada y utilizada.

. Capacidad técnica y administrativa.

Localizacién con respecto al area de consume.

Precios estructura de costos.

. Calidad y presentacion del producto.

. Sistemas de Comercializacion, crédito, red de distribucion.

Publicidad, asistencia al cliente.

Situacion futura. La evolucién previsible de la oferta, formulando hip6tesis

sobre los factores que influirdn sobre la participacion del producto en la oferta

futura.

Se deben destacar:

f) Las posibilidades de incremento en el grado de utilizaciébn de la

capacidad ociosa de los productores actuales.

g) Existencia de planes y proyectos de ampliacién de la capacidad

instalada por parte de los productores actuales.
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4.4.4.1 ANALISIS DE PRECIOS

Aqui se analiza los mecanismos de formacién de precios en el mercado del

producto.

Existen diferentes posibilidades de fijacion de precios en un mercado, se
debe sefialar la que corresponda con las caracteristicas del producto y del

tipo de mercado entre las modalidades estan:

- Precio dado por el mercado interno.
- Precios fijados por el gobierno.
- Precio estimado en funcion del costo de produccion.

- Precio estimado en funcién de la demanda.

En la fijacion del precio se debe sefalar valores méaximos y minimos
probables entre los que oscilara el precio de venta unitario del producto, y
sus repercusiones sobre la demanda del bien. Para este proyecto se
consideraron dos modalidades: el precio estimado en funcion del costo de

produccion y el precio aceptado en la encuesta realizada.

Una vez que se ha escogido un precio, es el que se debe utilizar para las

estimaciones financieras del proyecto.
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El precio del producto variara de acuerdo a los ingredientes utilizados, es
decir de acuerdo a los diferentes platos presentados en el mend, estos

variaran entre $2,50 y $3,00.

4.4.4.2 COMERCIALIZACION (MARKETING)

Un canal de mercadotecnia (también llamado canal de distribucién) es una
estructura de negocios de organizaciones interdependientes que va desde el
punto del origen del producto hasta el consumidor. Los productores se
mueven a través de los canales de mercadotecnia por medio de la

distribucion fisica.

Los productos fabricados por la empresa se van a vender a nivel de

consumidores finales.

Para este proyecto se va a utilizar publicidad, para la promocién del producto,
empaques, servicio al cliente, entrega a domicilio y otros costos que se

ocasionan en la entrega del producto.

Estrategia de venta: Lograr posicionamiento del nuevo producto, utilizando
promociones en el punto de venta informando a los potenciales clientes a

través de volantes y publicidad en el Internet o periédico local.

El principal beneficio que se busca con las promociones en el punto de venta

(POP) es generar mayores ventas de las que se obtienen en periodos
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regulares, para atraer la atenciéon de los clientes y despertarles el interés por
ingresar al local y de un excelente servicio por parte de los vendedores para

persuadirlos a realizar la compra.

A continuacidn se presenta una lista de las principales ayudas de venta que

se aplicaria para estructurar una exitosa campafia de promocién de ventas.

Articulos promocionales.- Son articulos utiles y de bajo costo para entregar
a los clientes en épocas especificas (aniversario, ferias, etc.), asegurandose

gue resalte en ellos el nombre de la empresa, direccion, teléfono y correo-e.

Cupones.- Estos pequefios certificados impresos ayudan a incrementar el
trafico en los POP, distribuyéndolos a través de periodicos, revistas de la
localidad o volantes entregados en mano o enviados por correo. Es
recomendable, incluso, admitir los cupones que emiten los competidores,
igualando sus ofertas e incluso mejorandolas. Los cupones mas populares
son aguellos que ofrecen porcentajes de descuento en determinados
productos de entre el 10% y el 15% por ciento con respecto al precio regular

de venta al publico.

4.4.4.3 Tamafho fisico del proyecto

El factor determinante para decidir el tamafio fisico del proyecto es la
demanda, ya que es importante para este proyecto, pues existen un

sinnimero de caracteristicas imperantes como el gusto o la acogida por los



diferentes platos propuestos, los cuales al ser mezcla de materia
primas diferentes e ingredientes especiales, puede que no gusten a un
namero significativo del mercado al cual se pretende entregar el producto,
generando que la demanda no sea la esperada y que no cumpla con las

expectativas de utilidad y rentabilidad esperadas.

Ademas las instalaciones se pueden aumentar paulatinamente, en funcion

del tamano de la demanda.

A través del estudio de mercado se podra definir los gustos y preferencias de

los consumidores potenciales.

De acuerdo a los resultados de la encuesta, se pudo observar que si existe
demanda del producto, ya que debido al consumo de comida chatarra o
platos tradicionales como por ejemplo el hornado, las personas estan
descuidando la salud, por lo tanto, el producto que se va a ofrecer en el

mercado va a tener una buena acogida.

Factores determinantes del Proyecto

Los factores determinantes de cualquier proyecto, son: el mercado, la
disponibilidad de recursos financieros, de mano de obra, las economias de
escala, la disponibilidad de tecnologia y la disponibilidad de insumos y

materia prima.
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4.4.4.4 El Mercado

En la actualidad si no es por tiempo es por dinero— pocos son los que
comen razonablemente desde el punto de vista nutricional durante los dias
habiles. Asi que ese fendmeno de la modernidad que se conoce como caos
citadino, potencio el negocio de la comida light la cual resulta una verdadera
alternativa para quienes no tenian otra opcién que comer un envejecido
sandwich preparado desde la madrugada, o peor aun, el bisté con arroz y
ensalada, todo revuelto y recalentado.

En virtud de las ventajas que ofrecen, no es de extrafiar que las opciones
light estén por doquier. Sin embargo, es valido hacer un balance del tipo de
comida que se consume a diario para intentar llevar una "dieta" lo mas

equilibrada posible.

El problema no es la comida light, sino la preferencia del publico hacia la
comida rapida, pues la misma premura que impide ir a casa a comer,
prescribe que una hamburguesa o un perro caliente con todos los
acompafantes que hacen el "combo”, sean el sustituto de un almuerzo. Y lo

grave es que la gente se acostumbra a comer de esa forma todos los dias.

Es importante tomar un buen desayuno, una de las comidas mas
desdefiadas del dia—, pues se trata del motor para arrancar bien el dia.
Igualmente, la clave para lograr una alimentacion balanceada bajo las

directrices de lo light esta en la escogencia de las opciones mas sanas que
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se encuentren disponibles y dar preferencia (de esta manera) a aquellos
platilos que contengan fibra y carbohidratos, evitar grasas agregadas

(frituras) y estimar los vegetales y ensaladas como contornos.

Se debe recordar que a la larga la salud es la que pasa factura, ademas,
cuando no se hace una correcta pausa para almorzar, no se corta el estrés
de las actividades laborales, lo que unido a los excesos de grasa, sal y
azucar que suelen ser la base de las comidas rapidas, la falta de ejercicio
fisico, alta ingesta de café y cigarrilo, propician problemas cardiacos,
gastrointestinales, sobrepeso, hipertension, asi como altos indices de

triglicéridos y colesterol.

Nuestro producto es la solucion ideal para aquellas personas que desean
cuidar su peso actual o simplemente, desean recibir una alimentacion

sana y natural, baja en calorias y rica en proteinas.

Los desayunos seran en base a frutas crudas o cocidas con endulzantes
permitidos y especies. La fruta se acompafia de una rebanada de pan
integral, té, anis o manzanilla con su respectiva porcion de endulzante

cero calorias.
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Imagen de frutas, verduras y hortalizas que se pueden utilizar para

preparar los desayunos.

Los almuerzos y cenas estardn compuestos de una porcion de carnico
(pollo, camarones, carne de res, pescado) acompafados de una variedad

de ensaladas.

el J SRS

Imagen de verduras y hortalizas que se pueden utlizar para preparar
los almuerzos.
Algunos dias, los almuerzos o cenas pueden ser una variedad de frutas o de

guesos. Las cenas son distintas a los almuerzos.

Este proyecto busca lograr un equilibrio entre los requerimientos nutricionales
y la inmediatez que exige el consumidor. Ante todo, el mayor énfasis esta en
la seleccion de productos de calidad, ya que todos deben ser frescos y de
primera, pues éstos son —en definitiva— la base de una dieta saludable. Claro
gue parte de este punto es muy importante el método de preparacion, que
intenta ser lo mas parecido a un estilo casero, sin excesos de condimentos ni

grasas.

Es muy importante ofrecer al consumidor la mayor cantidad de
combinaciones para que asi cada quien pueda estructurar su menu lo mejor

y mas adecuadamente posible.
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Por lo tanto, es necesario determinar la cantidad de producto que la empresa
esta en posibilidad de entregar para atender las necesidades existentes de

los potenciales clientes, a un precio competitivo existente en el mercado.

MARCO JURIDICO

Toda empresa o sociedad mercantil, es un grupo de individuos que persiguen
fines lucrativos y a quienes la ley los reconoce y los protege, esto es

conocido como Personalidad Juridica.

Clasificacion de las Sociedades

v' Sociedad en nombre colectivo.

v' Sociedad en comandita simple.

v' Sociedad de responsabilidad limitada.

v Sociedad an6nima.

v' Sociedad en comandita por acciones.

v' Sociedad cooperativa.
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4.4.4.5 Disponibilidad de Recursos Financieros

Para este proyecto se tiene estimado $9.000, los cuales se pueden conseguir
mediante dos opciones: un crédito otorgado por entidades financieras del
pais o micro créditos otorgados por la Corporacion Financiera Nacional, al

cual se puede acceder cumpliendo todos los requerimientos solicitados.

La fuente de financiamiento mas adecuado para este tipo de proyecto, por la
minima inversion que requiere se la conseguiré a través de Cooperativas de

Ahorro y Crédito que entregan el capital a un interés entre el 14% y 16%.

4.4.5. LOCALIZACION DE LA EMPRESA

Este es el primer paso en el estudio técnico ya que contribuye en mayor
medida a que se logre la mayor tasa de rentabilidad sobre el capital, pues se
debe equilibrar costos de transporte, en materia prima, distribucion,
oportunidad de negocios, costos de arrendamiento o de inversion en

inmuebles, zonificacién, uso de suelo, entre otros.

La Macrolocalizacion. Consiste en la ubicacion de la empresa en el pais y
en el espacio rural y urbano de alguna regién. Este proyecto se ubicara en la

provincia de Los Rios, en el canton Babahoyo en pleno centro de la ciudad

Las variables mas importantes para determinar la macro localizacion son las
amplias coberturas de servicios publicos variedad de establecimientos

comerciales, corta distancia de varias Instituciones y localidades.
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La Microlocalizacion. Es la determinacion del punto preciso donde se
construira la empresa dentro de la region, y en ésta se hara la distribucion de

las instalaciones en el terreno elegido.

El restaurant Deli Light estard ubicado en las calles General Barona y Martin

Icaza (esquina),

La infraestructura del Restaurante de comidas Saludables Deli Light se ubicara
en el sector de la avenida General Barona y Martin Icaza, otro aspecto
importante es la seguridad del sector, debido a que esta rodeada de conjuntos
gue cuentan con vigilancia y esto hace que no solo los clientes, sino empleados

y propietarios se sientan tranquilos en este lugar.

Grafico 4.3 Plano de Microlocalizaciéon
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Disponibilidad de Tecnologia

La tecnologia a utilizarse en el local es basica, ya que por la naturaleza del
negocio, es necesario contar con el equipo adecuado que permita cumplir
con los estandares de rapidez. Es muy importante que estos equipos sean
industriales ya que poseen mayor vida Gtil que cualquier otro implemento

estandar.

Congelador. Uno deberéa estar ubicado en el local y mantener las porciones
para las ventas minimas y el otro en el lugar donde se realizara el “Mise en
Place” o la ejecucibn debiendo tener una mayor capacidad de

almacenamiento ya que en €l se conservara la mayor parte del stock.

Cocina con 6 quemadores y una plancha. Para que la elaboracién de los

platillos sea rapida y se cumplan los tiempos estimados de coccion.

Juguera Industrial. Permitira abastecer la demanda diaria.

Microondas. Sera utilizado para descongelar y calentar las combinaciones

gue van en los platos.

4.4.5.1Seleccion de la Maquinaria y Equipos

Se utilizaran equipos industriales ya que estos tienen mayor vida util frente a
cualquier otro equipo estandar del mercado, logrando asi mayor eficiencia.

La maquinaria necesaria sera adquirida en un Comercial de Equipamiento o

empresa dedicada a la comercializacion de equipos industriales de alta
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calidad y que cuentan con tecnologia de punta. Esta maquinaria trabaja de

manera eficaz, ya que su consumo de energia eléctrica es mas bajo.

La decision se bas6é en que fue la mejor propuesta recibida en cuanto a

calidad y precios.

Para este nuevo proyecto se utilizar4 los siguientes elementos:

Magquinarias y Equipos

CANTIDAD

DESCRIPCION

CONGELADOR/REFRIGERADOR

COCINA INDUSTRIAL CON HORNO

JUGUERA

BALANZA

BATIDORA

LICUADORA

MICROONDAS

NSNS EEEEE

UTENSILIOS

TOTAL

Elaborado por: Tamayo - Guerrero
Fuente: Cotizaciones

Activo fijo de Administracion

CANTIDAD

DESCRIPCION

COMPUTADORA

IMPRESORA

FAX / TELEFONO

TELEFONOS

ESCRITORIO PARA GERENTE

SILLA EJECUTIVA

ESCRITORIO SECRETARIA

SILLAS

NENIEEEEEEIERYEEEEES

ARCHIVADOR

TOTAL

Elaborado por: Tamayo - Guerrero
Fuente: Cotizaciones
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4.4.5.2 Disponibilidad de Mano de Obra Capacitada

En un pais en donde los activos productivos como la tierra y el crédito estan
mal distribuidos, la fuerza de trabajo es el Unico activo real que tienen las
personas para incluirse productivamente y superar la pobreza.

En el Ecuador, dada la “flexibilizacion” del marco juridico laboral que rige
desde la década del noventa, el desarrollo de las relaciones de trabajo ha
sido volatil y muy correlacionado a la dindmica erratica y altamente
vulnerable de la economia ecuatoriana. La evolucion de los principales
indicadores del mercado laboral ecuatoriano para el area urbana muestra
qgue la tasa de desempleo creci6 durante la década del noventa, llegando
hasta el 14,42% en 1999. A marzo de 2007 el desempleo en el area urbana
se ubica en el 10,28%, de la poblacibn econémicamente activa, esto quiere
decir que alrededor de 470.000 ecuatorianos se encuentran en la
desocupacion .El personal necesario en la operacién de la planta se clasifica
en:

4.4.5.3 Mano de obra directa: Es el personal que interviene directamente en
la transformacion de la materia prima a productos.

Personal de administracion: Es aquel que se dedica a la administracion de
la planta.

Personal de venta: Es aquel que se dedica a la venta y comercializacion del

producto final.
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De acuerdo a los estudios realizados en nuestro pais existe un

alto porcentaje de desempleo, razén por la cual no sera problema reclutar y
contratar el personal necesario para los diferentes cargos de la empresa.
Para la operacidn de este proyecto, el nUumero de personas necesarias debe
calcularse con base en la produccion demandada.

Para la entrega del servicio se va a requerir de mano de obra capacitada
para los departamentos administrativo y operativo, a continuacién el
siguiente

Mano de Obra Directa

CANT. DESCRIPCION
1 JEFE DE PRODUCCION
1 COCINERO
1 DECIMO TERCER SUELDO
1 DECIMO CUARTO SUELDO
1 APORTE PERSONAL IESS
TOTAL

Elaborado por: Tamayo - Guerrero

Personal Administrativo

CANT. DESCRIPCION

1 GERENTE GENERAL

CONTADOR (HONORARIOS)
MENSAJERO/COBRADOR
SECRETARIA

DECIMO TERCER SUELDO
DECIMO CUARTO SUELDO
APORTE PERSONAL IESS
TOTAL

Elaborado por: Tamayo — Guerrero

=

NNENEE
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4.4.6 Disponibilidad de Insumos y Materia Prima

Debe tomarse muy en cuenta la disponibilidad de insumos y materiales, la
regularidad en el abastecimiento de la materia prima, la perecibilidad, el

costo y lo mas importante la calidad.

4.4.6.1 Materia Prima a utilizarse

Deli Light manejara una variedad extensa de verduras y hortalizas que son la
base de preparacion de los platos del menld. Su stock comprendera de:
Lechuga, brécoli, coliflor, tomate, zanahoria, cebollas, pepinillos, berenjena,
col, alverjas, choclo, esparragos, champifiones, espinaca, acelga, apio, entre

otros.

De igual forma las proteinas constituyen insumos importantes para los
menus: pollo (pechugas), pavo (pechugas), carne (lomo fino / roastbeef /

soya), pescado (Trucha, picudo y Salmaén), atin.

Los lacteos serdn productos bajos en calorias y grasas: yogurt Dietético

(Chiveria) y quesos Mozzarella: Ricota / Light

Estos insumos y materia prima se encuentran facilmente en el mercado.
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4.4.6.2. Proveedores de Materia Prima
Los proveedores de la materia prima a utilizarse son diversos: Supermaxi, Mi
Comisariato, Nestlé Ecuador y el mercado mayorista para frutas y legumbres.

Materiales de Limpieza

UNID. MATERIALES
3 MANDIL DE CHEF
10 GORRA
10 MASCARILLA
5 GUANTES
1 DETERGENTE INDUSTRIAL
2 ESCOBA
2 TRAPEADOR
5 LIMPIONES

Elaborado por: Tamayo — Guerrero
Fuente: Cotizaciones

La siguiente materia prima esta calculada para preparar 1200
bandejas mensuales.

Envases

CANT. DETALLE

1.200 BANDEJAS DE ALUMINIO

1.200 PLASTICO PARA ALIMENTOS

Elaborado por: Tamayo - Guerrero

Fuente: Cotizaciones
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Materia prima

CANT. REQ. EN MATERIA PRIMA
KGILT.

20 CARNE DE RES
30 POLLO

20 PESCADO

o5 PAVO

100 VERDURAS

100 HORTALIZAS
200 CHAMPINONES
50 FRUTAS

10 LECHE (LT)

5 QUESO

50 HUEVOS

1 CONDIMENTOS
5 AZUCAR

1 SAL

Elaborado por: Tamayo - Guerrero
Fuente: Cotizaciones

4.4.7 INGENIERIA DEL PROYECTO

El objetivo de esta parte del estudio técnico es resolver todo lo concerniente
a la instalacion y el funcionamiento de la planta, esto es, desde insumos
suministros, procesos, maquinaria, incluye desde la distribucion de la planta
hasta la estructura organizacional, disefio, productos, subproductos, residuos

y la forma ecologica de deshacerse de ellos.
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Cuando se usa el término distribucion en planta, se alude a veces la
disposicion fisica ya existente, otras veces a una distribucién proyectada

frecuentemente al area de estudio 6 de trabajo.

Es importante, conocer profundamente el desarrollo tecnoldgico, la industria
del producto que contiene la descripcion comercial del mercado, y los
materiales del producto en estudio, la estructura del proceso en la que se
desarrollardn maquinaria, equipo y herramientas, las areas de produccion,
puestos de trabajo, ruta de produccién, continuando con las consideraciones
de seguridad e higiene ocupacional que tendrd la planta y la parte
fundamental del célculo el espacio fisico de la planta, dentro del cual se
encuentran todas las areas involucradas en el proceso de produccién asi

como administrativo, considerando la expansiéon de la misma en el futuro.

Por distribucion en planta se entiende: “La ordenacion fisica de los elementos
industriales, la cual incluye, tanto los espacios necesarios para el movimiento
de materiales, almacenamiento, trabajadores indirectos y todas las otras

actividades o servicios, asi como el equipo de trabajo y el personal de taller “.

El objetivo primordial que persigue la distribucion en planta es hallar una
ordenacion de las éareas de trabajo y del equipo, que sea la mas
econdmicapara el trabajo, al mismo tiempo que la mas segura y satisfactoria

para los empleados.

Ademas para ésta se tienen los siguientes objetivos.



- Reduccion del riesgo para la salud y aumento de la seguridad de los
trabajadores

- Elevacion de la moral y satisfaccion del obrero.

- Incremento de la produccion

- Disminucion en los retrasos de la produccion.

- Ahorro de area ocupada.

- Reduccién del material en proceso.

- Acortamiento del tiempo de fabricacion

- Disminucion de la congestion o confusién

- Mayor facilidad de ajuste a los cambios de condiciones.

La distribucion en planta tiene dos intereses claros que son:

Interés Econdmico: con el que persigue aumentar la produccién, reducir los
costos, satisfacer al cliente mejorando el servicio y mejorar el funcionamiento

de las empresas.

Interés Social: Con el que persigue darle seguridad al trabajador y satisfacer

al cliente.
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4.4.7.1 PRINCIPIOS BASICOS DE LA DISTRIBUCION EN PLANTA

Una buena distribucion en planta debe cumplir con seis principios, los que se

listan a continuacion:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Principio de la Integracion de conjunto. La mejor distribucién es la que
integra las actividades auxiliares, asi como cualquier otro factor, de modo

gue resulte el compromiso mejor entre todas las partes.

Principio de la minima distancia recorrida a igual de condiciones, es
siempre mejor la distribucion que permite que la distancia a recorrer por el

material entre operaciones sea mas corta.

Principio de la circulacion o flujo de materiales. En igualdad de
condiciones, es mejor aquella distribucién o proceso que este en el mismo

orden a secuencia en que se transforma, tratan o montan los materiales.

Principio de espacio cubico. La economia se obtiene utilizando de un

modo efectivo todo el espacio disponible, tanto vertical como horizontal.

Principio de la satisfaccion y de la seguridad. A igual de condiciones, sera
siempre mas efectiva la distribucion que haga el trabajo mas satisfactorio

y seguro para los productores.

Principio de la flexibilidad. A igual de condiciones, siempre serd mas

efectiva la distribucion que pueda ser ajustada o reordenada con menos
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CcOSto 0 inconvenientes.

Los tipos de distribucion de la planta son tres:

1) Distribucidon por posicion fija. Se trata de una distribucion en la que el

2)

3)

material o el componente permanecen en lugar fijo. Todas las
herramientas, maquinaria, hombres y otras piezas del material concurren
a ella.

Distribucion por proceso o por fusion. En ella todas las operaciones del

mismo proceso estan agrupadas.

Distribucion por producciéon en cadena. En linea o por producto. En esta,
producto o tipo de producto se realiza en un area, pero al contrario de la

distribucioén fija el material estd en movimiento.

4.4.7.2 Ventajas de distribucién por proceso:

Reduce el manejo del material.

Disminuye la cantidad del material en proceso.
Se da un uso mas efectivo de la mano de obra.
Existe mayor facilidad de control.

Reduce la congestion y el area de suelo ocupado.
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4.4.7.3 DETERMINACION DEL MANEJO DE MATERIALES

La distribucion en planta y el manejo de materiales se relacionan
directamente, ya que un breve disefio de la distribucion reduce al minimo la

distancia de transporte de materia prima.

Desde la perspectiva de la ingenieria, el manejo de materiales se define
como el arte y la ciencia que se aplican al traslado, embalajes y
almacenamiento de sustancias en cualesquier de sus formas, tales como:
liguidos, sélidos a granel, piezas, paquetes, unidades de carga,

contenedores, vehiculos y naves.

En una empresa en general, el criterio fundamental para evaluar el manejo

de materiales es la reduccion de los costos de produccion.

Almacenamiento.- Se debe hacer provisiones para acumular los productos
en distintos lugares, mientras espera que ellos se vendan. Se necesita
realizar una funcién de almacenamiento puesto que los ciclos de produccién
y consumo dificilmente coinciden. La funcion de almacenamiento supera la

discrepancia en cuanto se refiere al tiempo y las cantidades deseadas.

Se debe determinar el nimero suficiente de locales de almacenamiento que
debe mantener, con el fin de que la entrega de los bienes a los consumidores

se realice rapidamente.
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Transporte.- La seleccion del transportador de la compafiia afectara el costo
de la produccién. Para transportar los productos desde las plantas a sus
bodegas o desde las bodegas a los distribuidores, la compafila puede
seleccionar motocicletas o pequefios furgones para la entrega del producto a

los consumidores.

45 PLANEAMIENTO DE ESPACIO A CONSIDERAR EN EL PLAN

DISPONIBLE

Para planear el espacio necesario de la planta, se deben tomar en cuenta los
valores obtenidos en los calculos de actividades o areas consideradas para

la planta.

Para la planeacion de espacios se deben considerar dos factores, siendo el
primero la circulacién para los que se establece un 20% y el segundo factor

gue es la flexibilidad considerandose para este un 50%.

4.5.1 CARTA DE ACTIVIDADES RELACIONADAS

Es una técnica ideal para planear la relacion entre cualquier grupo de

actividades mencionadas es util como en los siguientes casos:

1. Localizacion relativa de centros de trabajo o departamentos en una
oficina.

2. Localizacion de actividades en una empresa de servicios.



3. Localizacion de mantenimiento u operaciones de reparacion en un
centro de trabajo.

4. Muestra cada actividad relacionada con otra.

4.5.2 DIAGRAMA DE ASIGNACION DE AREAS

Con la asignacion de areas, se tiene la manera definitiva de como quedara

distribuida la planta.

Andlisis de Interrelacién entre Actividades.- En los casos en que el flujo
de los materiales se considera el factor mas importante para el disefio de
distribucién de la planta, las demas actividades o areas se distribuyen
alrededor del flujo.

Esta no es la mejor manera de disefiar una distribucion de planta, como regla

general, por las siguientes razones:

1. Los servicios soporte deben integrarse con el flujo de manera
organizada.

2. Envarias industrias el flujo de materiales es casi irrelevante.

3. Para desarrollar una buena distribucion se requiere de una manera
sistematica de interrelacionar actividades de servicio 0 integrar
servicios de soporte con el flujo de materiales.

Se busca hallar una ordenacion de las areas de trabajo y el equipo, que sea

la mas economica para el trabajo, al mismo tiempo que la mas segura y
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satisfactoria para los empleados. Las ventajas de una buena distribucion en
planta se traducen en reduccion del costo de fabrication, como resultado de

los siguientes puntos:

- Reduccion del riesgo para la salud y aumento de la seguridad de los
trabajadores.

- Elevacion de la moral y la satisfaccion del obrero.

- Incremento de la produccién.

- Disminucién de los retrasos en la produccion.

- Ahorro de area ocupada.

- Reduccién del manejo de materiales.

- Una mayor utilizacion de la maquinaria, de la mano de obra y de los
servicios.

- Reduccién del material en proceso.

- Acortamiento del tiempo de fabricacion.

- Reduccioén del trabajo administrativo, del trabajo indirecto en general.

- Logro de una supervision mas facil y mejor.

- Disminucion de la congestion y confusion.

- Disminucion del riesgo para el material o su calidad.

- Mayor facilidad de ajuste a los cambios de condiciones.

- Otras ventajas diversas.
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Los objetivos basicos que ha de conseguir una buena distribucion en planta
son:

A. Unidad.- Alcanzar la integracion de todos los elementos o factores
implicados en la unidad productiva, para que se funcione como una unidad

de objetivos.

B. Circulacién minima.- Procurar que los recorridos efectuados por los
materiales y hombres, de operacidén a operacion y entre departamentos sean

optimos lo cual requiere economia de movimientos, de equipos, de espacio.

C. Seguridad.- Garantizar la seguridad, satisfaccion y comodidad del
personal, consiguiéndose asi una disminucién en el indice de accidentes y

una mejora en el ambiente de trabajo.
D. Flexibilidad.- La distribucion en planta necesitara, con mayor o menor
frecuencia adaptarse a los cambios en las circunstancias bajo las que se

realizan las operaciones, las que hace aconsejable la adopcion de

distribuciones flexibles

4.5.2.1 Criterios para la distribucion de la Planta

Funcionalidad: Que las cosas queden donde se puedan trabajar

efectivamente.

Econdmico: Ahorro en distancias recorridas y utilizaciéon plena del espacio.

Flujo: Permitir que los procesos se den continuamente y sin tropiezos.
Comodidad: Cree espacios suficientes para el bienestar de los trabajadores

y el traslado de los materiales.
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lluminacion: No descuide este elemento dependiendo de la labor especifica.

Aireacion: En procesos que demanden una corriente de aire, ya que

comprometen el uso de gases o altas temperaturas, entre otras.

Accesos libres: Permita el trafico sin tropiezos.

Flexibilidad: Prevea cambios futuros en la produccién que demanden un

nuevo ordenamiento de la planta.

4.5.2.2 Métodos de distribucién de una Planta

Realmente existe multitud de métodos, sin embargo por practicidad los

clasificaremos en métodos cuantitativos y métodos cualitativos.

Los Métodos Cuantitativos: Estos consideran la medicion de los procesos y
las distancias, es decir que minimizan el costo de transporte de un proceso a

otro.

Los Métodos Cualitativos: En estos se busca darle importancia a los gustos o
deseos subjetivos de que un departamento quede cerca o lejos de otro. En
otras palabras en este tipo de ordenamiento los criterios que prevalecen son

la comodidad o los accesos para la atencion al cliente.
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4.5.3 Tipos De Distribucién

Ya que se ha definido las ventajas, los criterios y los métodos de distribucion
se debe concretar el modelo con los tipos de distribucion.

Estos hacen referencia a la practica en si de como ordenar una planta de

trabajo.

1. Distribucion por Posicion Fija O por Producto Estatico: En este caso
lo més obvio es que el producto que vamos a fabricar no puede ser movido,

ya sea por su tamafio o porque simplemente debe ser hecho en ese sitio.

2. Distribucién por Proceso: Las maquinas y servicios son agrupados de
acuerdo las caracteristicas de cada uno, es decir que si organiza su
produccion por proceso debe diferenciar claramente los pasos a los que

somete su materia prima para dejar el producto terminado.

Primero cuando la selecciona, segundo cuando la lava, tercero donde se
corta y cuarto donde se prepara. Se puede diferenciar muy claramente
cuantos pasos y/o procesos tiene la operacién. Asi mismo deberd haber

estaciones de trabajo para cada uno.

3. Distribucién por Producto: Esta es la llamada linea de produccion en
cadena 0 serie. En esta, los accesorios, maquinas, servicios auxiliares, entre
otros. Son ubicados continuamente de tal modo que los procesos sean

consecuencia del inmediatamente anterior.
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Mucho se ha hablado del flujo de las mercancias, de los operarios de los
clientes, veamos a continuacion los sistemas de flujo.

4.5.3.1 Sistemas de Flujo

Estos tratan la circulacion dependiendo de la forma fisica del local, planta o

taller con el que se cuenta.

a) Flujo En Linea

ENTRADA | ' sa1pADE
DE R, o LRl .. Ry, PRODUCTO
MATERIA TERMINADO
PRIMA L |

b) Flujo En ELE:

ENTRADADE
MATERIA
PRIMA

SALIDA DE

> PRCOUCTO
TERMINAD

¢) Flujo En U:

MATERIA

| ENTRADADE
PRIMA

SALIDADE
PRODUCTO
TERMINADO
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c) Flujo En S:

I ENTRADA LE
MATERIA
PRIMA

SAUIDACE <

PROCLUCTO L
TERMINADO

Todos estos esfuerzos son en vano si no se corrigen los problemas de orden
general. Mas alla de las técnicas de distribucion se debe saber mantener un
orden. La mejor forma de aplicar estos conceptos y moldearlos a las
necesidades es teniendo en cuenta que "Debe haber un lugar para cada
cosa Yy que cada cosa esté en su lugar".

Para este proyecto, se va a utilizar el flujo en ELE.

4.5.4 PROCESO PRODUCTIVO

A continuacién se presenta una explicacion del proceso productivo a nivel

microempresa/artesanal:

1. Recepcioén y almacenamiento de materia prima.

2. Transporte de los vegetales al area de lavado.

3. Los vegetales son lavados sumergiéndolos en agua caliente, con
desinfectantes.

4. Los vegetales que cumplan con la calidad estipulada, son pelados

manualmente.

5. Transporte al &rea de preparacion.
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6. Preparado de las diferentes bandejas.

7. En esta etapa se agregan los vegetales y las especies (sal y pimienta) y
posteriormente los aditivos.

8. Inspeccion del color, sabor y olor del producto.

9. Antes de ser llenadas las bandejas, pasan por un proceso de esterilizado o
hirviéndolas.

10. Las bandejas son transportadas al area de llenado.

11. Las bandejas se llenan manualmente, con el producto, teniendo en
cuenta que el llenado sea uniforme y dejando de 0.65 - 1.5 cm. de espacio de
cabeza.

12. Transporte del producto al &rea de evacuacion.

13. Inmediatamente las bandejas después son selladas.

14. Transporte al area de esterilizado.

15. Las bandejas ya selladas, se esterilizan con ayuda de autoclave.

16. El producto se deja en reposo para que su temperatura baje a la
ambiente. También se puede enfriar con agua.

17. Se inspecciona que las bandejas no tengan la tapa abombada o
presenten fugas.

18. Transporte al area de etiquetado.

19. En esta etapa la bandeja es etiquetada.

20. Transporte del producto a la bodega, donde esta lista para su

distribucion.
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Grafico 4.4 Flujo del proceso de produccion
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Diagrama de las Actividades
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4543 Entrega al cliente
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4.5.5 ANALISIS FINANCIERO

Esta es la ultima etapa del analisis de la viabilidad financiera de un proyecto,
en esta parte de la evaluacion, recae la decisidon practicamente final de
invertir o no hacerlo, ya que se analiza si ha de ser buen negocio o no, por lo
tanto esta etapa se basan en técnicas fundamentales de evaluacion, que
toman en cuenta el valor del dinero en el tiempo, tales técnicas son: tasa
interna de rentabilidad, el valor presente neto, periodo de recuperacion

descontado e indice de recuperacion.

4.5.5.1 INVERSIONES DEL PROYECTO
Es necesario conocer y plasmar las diferentes inversiones que se realizaran durante el

periodo de vida del proyecto, a continuacién las siguientes:

Tabla 4.1 Maquinarias Equipos

CANTIDAD |DESCRIPCION COSTO COSTO

UNITARIO | TOTAL

1 CONGELADOR/REFRIGERADOR 1.200,00 {1.200,00

1 COCINA INDUSTRIAL CON HORNO |800,00 800,00

1 JUGUERA 180,00 180,00

1 BALANZA 40,00 40,00

1 BATIDORA 100,00 100,00

1 LICUADORA 80,00 80,00

1 MICROONDAS 120,00 120,00

1 UTENSILIOS 100,00 100,00
TOTAL 2.620,00

Elaborado por: Tamayo - Guerrero
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4.2 Activos Fijos

CANTIDAD DESCRIPCION COSTO cOSTO
UNITARIO | TOTAL
1 COMPUTADORA 650,00 650,00
1 IMPRESORA 110,00 110,00
1 FAX / TELEFONO 120,00 120,00
2 TELEFONOS 35,00 70,00
1 ESCRITORIO PARA GERENTE 220,00 220,00
1 SILLA EJECUTIVA 120,00 120,00
1 ESCRITORIO SECRETARIA 160,00 160,00
2 SILLAS 48,00 96,00
1 ARCHIVADOR 70,00 70,00
TOTAL 1.616,00

Elaborado por: Tamayo - Guerrero

4.3 Activos Diferidos

RUBROS COSTO
Planeacion e integracion 800,00
Ingenieria del proyecto 1.500,00
Gastos de constitucion 800,00
TOTAL 3.100,00

Elaborado por: Tamayo - Guerrero

Fuente: Cotizaciones




4.5.5.2 PRESUPUESTO DE COSTOS E INGRESOS

Un presupuesto es un plan integrador y coordinador que expresa en términos
financieros con respecto a las operaciones y recursos que forman parte de

una empresa para un periodo determinado.

Los presupuestos ayudan a minimizar el riesgo en las operaciones de la

organizacion.

4.55.2.1 Los presupuestos de Costos

Los presupuestos de costos incluye la presupuestacion de todas las
actividades para el periodo siguiente al cual se elabora, su contenido se
resume en un estado de pérdidas y ganancias proyectado.

4.4 Suministros de limpieza

UNID. MATERIALES COSTO COSTO
UNITARIO |MENSUAL

3 MANDIL DE CHEF 22,00 66,00
10 GORRA 2,60 26,00
10 MASCARILLA 0,60 6,00

5 GUANTES 1,00 5,00

1 DETERGENTE INDUSTRIAL 2,50 2,50

2 ESCOBA 1,25 2,50

2 TRAPEADOR 2,00 4,00

5 LIMPIONES 1,20 6,00

TOTAL 112,00

Elaborado por: Tamayo - Guerrero
Fuente: Cotizaciones
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4.5 Servicios Béasicos

CANT. DETALLE COSTO

1 Agua potable 14,00

1 Luz eléctrica 28,00

1 Teléfono 22,00

1 Gas industrial 4,00
TOTAL 68,00

Elaborado por: Tamayo - Guerrero
Fuente: Cotizaciones

4.6 Utiles de Oficina

CANTIDAD |DETALLE COSTO COSTO
UNITARIO [MENSUAL

1 PAPEL BOND (RESMA) 3,50 3,50

6 BOLIGRAFOS BIC 0,25 1,50

1 MEMORY FLASH 35,00 35,00

2 ARCHIVADOR OFICIO 7,00 14,00

2 FORMAS FACTURA 5,00 10,00

2 FORMAS COMPROBANTE INGRESO 5,00 10,00

2 FORMAS COMPROBANTE EGRESO 5,00 10,00

1 GRAPADORA 3,60 3,60

1 PERFORADORA 2,40 2,40

2 CAJAS DE CLIPS 0,80 1,60

1 SELLO DE CAUCHO 5,00 5,00

2 TINTA ALMOHADILLA NEGRA 1,20 2,40

1 ALMOHADILLA 1,00 1,00

TOTAL 100,00

Elaborado por: Tamayo - Guerrero
Fuente: Cotizaciones
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4.7 Materia prima

KGILT. |DETALLE COSTO  |CONSUMO
UNITARIO |MENSUAL

20 CARNE DE RES 1,20 24,00

30 POLLO 1,30 39,00

40 1,50 60,00

25 PAVO 1,50 37,50

100 VERDURAS 1,00 100,00

100 HORTALIZAS 1,00 100,00

200 CHAMPINONES 0,20 40,00

50 FRUTAS 1,50 75,00

10 LECHE (LT) 0,65 6,50

5 QUESO 2,00 10,00

20 HUEVOS 0,20 4,00

1 CONDIMENTOS 2,00 2,00

5 AZUCAR 0,35 1,75

1 SAL 1,20 1,20
TOTAL 500,95

Elaborado por: Tamayo - Guerrero

Fuente: Cotizaciones

4.8 Envases
CANT. |[DETALLE EI)DoE/fPERDICIO COSTO CONSUMO
UNITARIO | MENSUAL
800 BANDEJAS DE ALUMINIO 60 0,25 210,00
800 PLASTICO PARA ALIMENTOS 60 0,05 42,00
TOTAL 252,00

Elaborado por: Tamayo - Guerrero
Fuente: Cotizaciones
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4.9 Mano de obra directa

CANT.

DESCRIPCION

VALOR VALOR
UNITARIO |MENSUAL

1 JEFE DE PRODUCCION 300,00 300,00

1 COCINERO 200,00 200,00

1 DECIMO TERCER SUELDO 41,67 41,67

1 DECIMO CUARTO SUELDO 26,67 26,67

1 APORTE PERSONAL IESS 46,75 46,75
TOTAL 615,08

Elaborado por: Tamayo - Guerrero
4.10 Personal Administrativo
MANO DE OBRA DIRECTA
CANT. |DESCRIPCION VALOR VALOR
UNITARIO |MENSUAL

1 GERENTE GENERAL 500,00 500,00

1 CONTADOR (HONORARIOS) 100,00 100,00

1 SECRETARIA 200,00 200,00

1 MENSAJERO/COBRADOR 200,00 200,00

1 DECIMO TERCER SUELDO 75,00 75,00

1 DECIMO CUARTO SUELDO 40,00 40,00

1 APORTE PERSONAL IESS 84,15 84,15
TOTAL 1.199,15

Elaborado por: Tamayo - Guerrero
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4.6 Presupuesto de Ingresos

Los presupuestos de ingresos incluye la presupuestacion de todas las ventas
para el periodo siguiente al cual se produce, su contenido se resume en un

estado de pérdidas y ganancias proyectado.

Los ingresos de operacion se derivan de la informacion de la demanda

proyectada y de sus respectivos precios.

De acuerdo a demanda de los productos de este proyecto y a los precios se

tiene el siguiente presupuesto de ingresos:
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412 Ingresos

DETALLE VALOR |UNID.{MES ANOS
UNIT.

2009 (2010 |2011 (2012 |2013
ENSALADA TRADICIONAL 3,00 100 (300 |3.600 |4.140 [4.761 |5.475 |6.296
ENSALADA RUSA 3,00 100 (300 |3.600 |4.140 [4.761 |5.475 |6.296
ENSALADA DEHAMPINONES Y|3,50 100 (350 |4.200 |4.830 [5.555 |6.388 |7.346
PAVO
ENSALADA DE 3,50 100 |350 (4.200 |4.830 |5.555 |6.388 |7.346
CHAMPINONES Y
ALCACHOFAS
LASANA DE VERDURAS 3,50 100 (350 |4.200 |4.830 [5.555 |6.388 |7.346
BROCHETAS DE PAVO 3,50 100 |350 (4.200 |4.830 |5.555 |6.388 |7.346
BROCHETAS DE POLLO 3,50 100 (350 |4.200 |4.830 [5.555 |6.388 |7.346
POLLO SUPREMO 3,50 100 |350 (4.200 |4.830 |5.555 |6.388 |7.346
ENSALADA ALEMANA 3,50 50 175 |2.100 |2.415 (2.777 |3.194 (3.673
ENSALADA CAMPESTRE 3,50 50 175 |2.100 |2.415 (2.777 |3.194 (3.673
ENSALADA TIBIA CON POLLO 3,50 50 175 [2.100 |2.415 |2.777 |3.194 (3.673
ENSALADA DE  AGUACATES|3,50 50 175 [2.100 |2.415 |2.777 |3.194 (3.673
RELI ENOS
ENSALADA DE ZANAHORIA 3,50 50 175 [2.100 |2.415 |2.777 |3.194 (3.673
MANZANA'Y NUECES
ENSALADA DE 3,50 50 175 |2.100 |2.415 (2.777 |3.194 (3.673
CHAMPIGNONES A LA
PROVENZAL
ENSALADA TROPICAL 3,50 50 175 [2.100 |2.415 |2.777 |3.194 (3.673
ENSALADA DE LA PASION 3,50 25 88 [1.050 |1.208 |1.389 |1.597 |1.836
ENSALADA DE FRUTAS 3,00 25 75 900 [1.035 (1.190 |1.369 |1.574
TOTAL 1.200 (4.088/49.050|56.408(64.869|74.599(85.789

Elaborado por: Tamayo - Guerrero
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4.6.1 Flujo de Efectivo

El Flujo de Efectivo es un instrumento contable que refleja el flujo de los fondos
generados internamente, obtenidos de una relacién de entradas y salidas de dinero

(ingresos y gastos pagables) y proporciona una medida de la autofinanciacion.

Flujo de Caja Econdmico = Utilidad Neta + Gastos no Desembolsables.

Los gastos no desembolsables son: amortizacion de activos fijos intangibles;
depreciacion de los activos fijos tangibles; provision de cuentas malas;
amortizacion de gastos diferidos, entre otros.

Tabla 4.13: Flujo de caja con financiamiento
FLUJO DE CAJA CON FINANCIAMIENTO

DETALLE ANOS

0 2009 2010 2011 2012 2013
INGRESOS 49.050 56.408 64.869 74.599 85.789
- COSTO DE VENTA 14.147 14.855 15.598 16.377 17.196

= UTILIDAD BRUTA EN VENTAS

34.903 41.553 49.271 58.222 68.593

- GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS 22.487 23.611 24792 26.032 27.333
- GASTOS FINANCIEROS 702 562 421 281 140
= UTILIDAD ANTES DE PART. E IMPUESTOS 11.713 17.380 24.058 31.909 41.119
- PART. TRABAJADORES (15%) 1.757 2.607 3.609 4.786 6.168
= UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS
9.956 14.773 20.449 27.123 34.951
- IMPUESTO A LA RENTA (25%) = 2.489 3.693 5.112 6.781 8.738
7.467 11.080 15.337 20.342 26.213
+ DEPRECIACIONES 626 657 690 725 761
+ AMORT. INTANGIBLES 620 620 620 620 620
INVERSION INICIAL -8.466
- INVERSION DE REEMPLAZO 0 0 950 0 0
+ FINANCIAMIENTO DE TERCEROS 702 562 421 281 140
+ VALOR DE DESECHO 29.900
+ RECUP. CAPITAL DE TRABAJO 1.130
= FLUJO DE CAJA DEL PROYECTO -8.466 (9.141 11.795 15.276 21.406 57.354

Elaborado por: Jorge Acosta



4.6.2 Financiamiento

Para este proyecto se requiere de dos fuentes generales: recursos propios Yy

préstamos de terceros.

4.14 Estructura de Financiamiento

FUENTES MONTO |%
RECURSOS PROPIOS 4.236 50%
RECURSOS DE TERCEROS 4.230 50%
TOTAL 8.466

Elaborado por: Tamayo y Guerrero

De acuerdo a la tabla, el 50% de la inversion proviene del capital social y el 50%

restante se financiara con la cooperativa “Alianza del Valle” al 16,60% anual.

4.6.2.1 VALOR ACTUAL NETO

El Valor Actual Neto es un criterio financiero para el andlisis de proyectos de
inversion que consiste en determinar el valor actual de los flujos de caja que se
esperan en el transcurso de la inversion, tanto de los flujos positivos como de las
salidas de capital (incluida la inversion inicial), donde éstas se representan con
signo negativo, mediante su descuento a una tasa o coste de capital adecuado al

valor temporal del dinero y al riesgo de la inversion. Segun este criterio, se
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recomienda realizar aquellas inversiones cuyo valor actual neto sea cero o

positivo, cuando sea negativo el proyecto

sera rechazado.

4.15 Valor Actual Neto con financiamiento

ANO 0 2009 2010 2011 2012 2013
FLUJO DE CAJA 9.141 11.795 | 15.276 | 21.406 | 55.054
TASA 16,60% | 16,60% | 16,60% | 16,60% | 16,60%
FLUJOS -8.466 |7.840 8.676 9.636 11.581 |25.544
ACTUALIZADOS

VAN DEL INVERSIONISTA 54.810,96

Fuente: BACA Urbina Raul, Evaluacion de Proyectos.
Elaborado por: Tamayo y Guerrero

El flujo neto de caja actualizado con una tasa de descuento del 16,60%, presenta un
VAN de $54.810,96, por lo tanto el proyecto es viable.
El flujo positivo quiere decir que el proyecto es capaz de cubrir el costo de capital y

generar utilidades para los inversionistas.

4.6.2.2 TASA INTERNA DE RETORNO

Tasa Interna de Retorno, TIR, es el tipo de descuento que hace que el VAN (valor
actual o presente neto) sea igual a cero, es decir, el tipo de descuento que iguala
el valor actual de los flujos de entrada (positivos) con el flujo de salida inicial y

otros flujos negativos actualizados de un proyecto de inversion.

En el andlisis de inversiones, para que un proyecto se considere rentable, el TIR

debe ser superior al coste del capital empleado.
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Cuando la TIR es igual o mayor que la tasa requerida, el proyecto debe aceptarse,

de lo contrario debe rechazase.

4.16 Tasa Interna de Retorno con financiamiento

ANO 0 2009 (2010 |2011 |2012 |2013
FLUJO DE CAJA -8.466 | 9.141| 11.79 | 15.27 | 21.406| 55.054
TASA DESCUENTO 137%| 5 6 137% | 137%
FLUJOS 3.862| 137%| 137% | 682 741
ACTUALIZADOS 2.105| 1.152

VAN TASA MENOR 75,24

TASA DESCUENTO -8.466 | 139%| 139%| 139%| 139%| 139%
FLUJOS 3.829| 2.070| 1.123| 659 710
ACTUALIZADOS

VAN TASA MAYOR -74,02

Fuente: BACA Urbina Raul, Evaluacion de Proyectos
Elaborado por: Tamayo y Guerrero
La Tasa Interna de Retorno para el proyecto con financiamiento es del 137%,

siendo mayor que la tasa requerida, por lo tanto el proyecto es viable.

4.6.2.3 RELACION BENEFICIO / COSTO
El indice de Rentabilidad es un indicador que reporta el beneficio de cada unidad

monetaria invertida.

La relacion costo-beneficio o indice de rentabiidad de un proyecto es la relacion
entre el valor presente de los flujos futuros de efectivo y el gasto inicial. Esta
relacion expresa la capacidad de rendimiento en términos de valor actual neto que

genera el proyecto por unidad invertida.
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Cuando el indice de Rentabilidad es de 1 o més, el proyecto sera aceptable.

4.17 Relacion beneficio/costo con financiamiento

ARO 2009 [2010 |2011 [2012 |2013

INGRESOS -8.466 | 49.050 |56.408 |64.869 |74.599 |113.879
COSTOS  TASA -8.466 | 40.591 |44.254 |49.324 |53.014 |58.245
DSCTO: VAN 16,60% | 16,60% | 16,60% | 16,60% |16,60%
INGRESOS VAN 42.067 |41.490 |40.920 |40.359 |52.838
COSTOS 34.812 32551 |31.115 |28.681 |27.025
INVERSION

RELACION COSTO —|1,29

Fuente: BACA Urbina Raul, Evaluacion de Proyectos

Elaborado por: Tamayo y Guerrero

El indice de rentabiidad para el proyecto con financiamiento es de 1,49,

significa, que el proyecto genera 0,49 ctvs. de dolar por cada doélar invertido.

lo que
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4.7 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
4.7.1 Conclusiones:

1. Existe una demanda insatisfecha y una alta oferta en este mercado. Esta demanda
existente se va a satisfacer con el nuevo producto y el servicio va a ser diferenciado

en relacion al que ofrece la competencia.

2. Definida una estructura adecuada, los recursos monetarios, humanos y econémicos
qgue requiere el nuevo proyecto y el proceso de entrega de servicio se logré dar

forma al proyecto.

3. Definida la misién, vision y estructura organizacional, se logré crear principios y

bases sélidas para la nueva empresa.

4. Si se toman en cuenta todos los beneficios que desde el punto de vista de la
generacion de empleos y la posibilidad de incrementar la oferta en otros servicios, asi
como los resultados de la evaluaciones técnica, de mercado y financiera realizadas
sobre la estimacion y proyecciéon de los resultados del presente proyecto y después
de desarrollar los indicadores de evaluacion econémica como el VAN, TIR y la
relacion Beneficio/Costo, se puede concluir que esta propuesta de negocios tiene la

seguridad de ser exitosa.



4.7.2 RECOMENDACIONES:
1. Disefiar estrategias 6ptimas de comercializacién para el producto, con el fin de

atraer y satisfacer a clientes potenciales, para lo cual ser4 necesario realizar
constantemente encuestas de satisfaccion a los consumidores después de haberles
entregado el servicio.

2. Con la nueva estructura de la empresa, es necesario mejorar los procesos y crear
nuevas estrategias de atencion al cliente que permitan entregar un servicio de

Optima calidad.

3. contar con bases organizacionales sdlidas, ya que es muy importante capacitar de
manera constante al recurso humano en la medida en que la empresa va
progresando, ya que el cliente interno es un componente importante en el proceso

de la entrega del servicio.

4. Este negocio tiene probabilidades de ser exitoso, por lo que es necesario el apoyo
financiero el cual tiene una inversibn altamente rentable y excelente capacidad

de retorno en un plazo de dos afios para la reinversién de los recursos aplicados.

Es importante recalcar que con la diferenciacion existente entre los distintos productos
que ofrecen las distintas empresas del mercado de comida rapida, el poder de los
compradores aumenta ya que estos tienen mas posibilidad de sustituir un producto por
otro, por tal razén los administradores de Deli Light, deben enfocar sus esfuerzos en
aprovechar la diferenciacion con la oportunidad del interés que se vive actualmente por

nutricion y salud.



Eliminar las bareras de entada para este mercado para atraer nuevos
competidores, es importante la inscripcion y patente del negocio para que esto

resguardar la idea y dificultar el ingreso de nuevos competidores.
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Receta# 1
Fuente: Recetario

Ensalada de champifiones y pavo

Ingredientes

- 100 gramos de champifiones.

- 1 pimento rojo.

- 1pimiento verde.

- 100 gramos de fiambre de pavo.

- 1 escarola.

- 1 cucharadas de aceite de oliva.

- 1 cucharada de vinagre de vino blanco
- ¥4 cucharita de orégano.

- Sal.

Elaboracion

Lavar los pimientos y cortarlos a tiras finas, quitando las pepitas. Limpiar los
champifiones, cortarlos en rodajas y salpicarlos con el limén. Cortar el pavo
en laminas finas. Mezclar los pimientos, champifiones y el pavo con la
escarola. Preparar una vinagreta, afiadiéndole al vinagre el orégano, aceite,

sal y pimienta, todo bien mezclado.
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Receta # 2

Supremas de pollo al ajo

Fuente: Recetario

Ingredientes

- 8 supremas de pollo.

- 1 cebollarallada.

- 2 hojas de laurel.

- 4 cdas de perejilpicado.

- 1 cabeza de ajopicadisimo.

- 1/2 taza de vino blanco seco.

- 8 granitos de pimienta blanca molida.
- 1 cda de margarinauntable.

- 1 cdita de harina.

Preparacién

Condimente las supremas de pollo con sal y pimienta. Luego ponga una
plancha de hierro a calentar, una vez caliente dore en ella las supremas de
ambos lados, mejor que no se cocinen por dentro. Luego reserve. En una
sartén ponga la cebolla rallada, las hojas de laurel y la mitad de los ajos
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molidos, revuelva continuamente sobre el fuego hasta que parezca

rehogado.
Luego agregue el caldo, el vino blanco seco y la pimienta en granos, cocine
hasta que rompa el hervor y la salsa se haya reducido bastante, agregue las

supremas gue reservo antes, junto con dos cdas de perejil.

Déjelas hervir suavemente, en cuanto estén cocidas agregue el resto de ajo y

perejil.

Sirvalas acompafadas con puré gratinado en el horno.
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Receta# 3

Ensalada campestre

Fuente: Recetario

Ingredientes:

Para la Ensalada:

- 2 tomates pelados y cortados en rodajas.

- 1 pepino grande cortado en rodajas bien finas.
- 1 cebolla cortada en rodajas finas.

- 1/4 kilo de tocino (bacon) frito y triturado.

- 6 cucharadas d aceite de oliva virgen extra.

- 1/2 taza de quesorallado.

- 1/4 taza de zumo de limon.

- 1/4 cucharadita de mentafresca.

- 1/2 cucharadita de pimienta.

- 1/2 cucharadita de sal.

- 2 lechugas.

- 1 taza de trocitos de pan fritos en aceite de oliva virgen extra.

- 1 huevoduro.



Para el Aderezo:

- 1 taza de mayonesa hecha con aceite de oliva virgen extra.
- 2 cucharadas de cebollinospicados.

- 6 cucharadas de crema de leche en polvo.

- 1 cucharada de vinagre con estragon.

- 6 cucharadas de agua hirviendo.

- 3 filetes de anchoapicados.

- 1/4 taza de perejilpicado.

- 1 cucharada de jugo de limén.

- 1/4 cucharadita de sal de ajo.

- Pizca de pimienta.

Preparacion:

Esta receta puede ofrecer multiples variedades, segun los aderezos o salsas
gue se utilicen, y de acuerdo con los vegetales o frutas que les afiadamos. La
receta basica consiste en colocar sobre una fuente grande sobre un lecho de
lechuga, los tomates y el pepino. Aparte, mezcle el aceite de oliva virgen
extra, el zumo de limén, la sal, la pimienta y la mente. Bata todo bien y eche
esta mezcla por encima. Afiadele los trocitos de pan fritos, sirvala enseguida.
En las variedades, puede afadirse rodajas de cebollas, el bacon, lascas bien
finas de aguacate, o de naranja. También puede adornarse con huevos
duros, langostinos o filetes de anchoas. Cubra todo con el siguiente aderezo:
en un tazon, mezcle todos los ingredientes dichos anteriormente. Bata con un
batidor de alambre hasta unir bien. Refrigere hasta el momento de servir.

Rinde 1 1/2 tazas de aderezo.
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Receta # 4

Ensalada tibia con pollo

Fuente: Recetario

Ingredientes:

-Supremas de pollo 3
-Hierbas

-Aceite de oliva 3 cucharaditas
-Tomates cherry 200 gramos
-Pimiento rojo 1

-Espinacas 1 atado

-Alcaparras 20 gramos -Brotes
de vegetales frescos -
Vinagreta de soja -Salsa de

soja a gusto

-Mostaza 20 gramos -
Miel 2 cucharaditas -

Vinagre blanco a gusto



Preparacion:

Cortar las supremas en tiras finas, colocar en una olla junto con las hierbas y
el aceite de oliva. Cocinar durante 45 minutos a 80° C para confitar los
ingredientes. Luego cortar los tomates cherry al medio y el pimiento rojo en

juliana y saltear en aceite de oliva.
Mezclar todos los ingredientes. Salsear el plato con la vinagreta. A

continuacion disponer las hojas limpias de espinaca en un plato. Servir sobre
las hojas de espinaca .Decorar con los brotes de vegetales frescos.
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Receta#5

Ensalada de aguacates rellenos

Fuente: Recetario

Ingredientes:

- 2 aguacatesmaduros.

- 1 pechuga de pollo.

- 50 g de pasas de corinto.

- Apioralladoa gusto.

- Mayonesa casera con aceite de oliva virgen extra.
- 1 yogurt natural sin azucarar.

- Curry y sal al gusto.

-1 limén.

Para Acompafar:

- Lechuga en juliana.

Preparacion:

Fileteamos las pechugas de pollo y las hacemos a la plancha con un chorrito
de aceite de oliva virgen extra (lo justo para darle sabor y evitar que se
pegue). Salar a gusto. Cuando estén hechas y frias, las picamos fino vy
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reservamos. Las pasas de corinto, las echamos en agua hirviendo y las
mantenemos un par de minutos para que se vuelvan a hidratar las pasas.
Pasar por agua fria y escurrir. Mientras se hacen las pechugas, partimos los
aguacates por la mitad, le sacamos el hueso y los pelamos. En la parte méas
gorda, le cortamos una rodajita, para que se "asiente" el aguacate en el plato.
Rociamos inmediatamente con limén para evitar que se ponga negro y
salamos a gusto. En una ensaladera, mezclamos las pechugas de pollo
picadas, las pasas, el apio rallado, el yogurt, el curry y mayonesa casera,
hasta obtener una salsa que ligue todo y quede jugoso (la mayonesa por eso
es "a 0jo"). Se lava y pica lechuga en juliana y se pone en el fondo del plato o
ensaladera. Encima se colocan los medios aguacates y se rellenan la mezcla
de la ensaladera. Lo reservamos en la nevera hasta que lo vayamos a

comer.
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